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CHAPITRE PREMIER
Choix du logement. — Literie. — Rideaux. — Tapis. — Housses.
En général, il ne faut pas consacrer au prix de location plus d’un sixième de son gain ou de son revenu annuel.
Mieux vaut se loger à un troisième, à un cinquième même, que de prendre un rez-de-chaussée humide, ou un premier que le soleil ne visite pas ou visite rarement ; mieux vaut se résigner à habiter un quartier un peu isolé qu’une rue étroite et sombre dans les régions dites aristocratiques. L’exposition au midi ou au levant est, à tous égards, préférable à l’exposition du nord ou du couchant.
Contre la chaleur trop ardente, vous avez comme préservatifs les stores, les persiennes et les jalousies, tandis qu’une atmosphère toujours froide nuit à la
santé, sans parler des dépenses de combustible, et du mauvais jour qui fatigue vite les yeux, etc. Que d enfants malades, étiolés, dans ces abominables taudis de nos grandes villes, au fond de ces cours aux pavés verdâtres et aux murs salpêtrés ou suintant 1 eau! tjn peu d’air, de la lumière, du soleil, et ces pauvres êtres reviendraient à la santé 1
Literie. — Les lits de fer ont beaucoup d’avantages sur les lits de bois : ils exigent peu d entretien , ils offrent des refuges moins assurés aux maudites punaises. Les roulettes solidement fixées, et plutôt en corne, en cuivre ou en bois, qu’en fer ou en fonte, glisseront sur des coulisses fixées à plat sur le païquet qui, de cette manière, ne sera pas rayé.
Si vous vous connaissez en laine, en plume et en crin, achetez vous-même ces matières, faites faire vos matelas, vos traversins, vos oreillers, à moins que vous ne soyez très-sûre de l’honnêteté de vos fournisseurs.
La plume d'oie de première qualité vaut de 4 à 5
francs le demi-kilogramme.
Le demi-édredon ou duvet d’oie vaut de 10 à 12 francs
le demi-kilogramme.
Le crin coûte de 4 à 5 et même 6 francs le kilogramme.
La laine fine, frisée, onctueuse au toucher et bien propre vaut de 3 à 5 francs le kilogramme.
Dans un lit de plume de lm,30 de largeur vous mettez 10 à 12 kilogrammes de plume ou 8 kilogrammes de duvet d’oie.
4m,25 de coutil de lm,20 de large suffisent pour l’enveloppe, que vous avez soin défaire cirer intéiieurement afin d’empêcher la sortie des plumes.
Un matelas de lm,30de largeur contiendra de 12 à
LITERIE
Il kilogi animes de laine avec environ 2 kilogrammes de crin ; ou mieux, seulement 9 kilogrammes de laine avec 4 kilogrammes de crin.
Le crin se place au milieu du matelas entre deux couches de laine.
Dans un sommier delm,35 de largeur on met généralement de 15 à 18 kilogrammes de crin ; mais aujourd’hui les sommiers en crin sont fort rares ; on leur substitue les sommiers élastiques, etl’ona raison.
Un traversin de 1 mètre de longueur renfermera 1 kilogramme5 ou 600 grammes de plume d’oie ; toile gommée.
Un oreiller de grandeur ordinaire demande 1 kilogramme 2 ou 300 grammes de plume.
Les traversins en crin sont plus sains que les traversins en plume.
Les sommiers à ressorts verticaux, en spirale, etc., se forcent vite. Nous lestrouvons généralement inférieurs au sommier Tucker à lattes en bois flexible, portées sur ressorts horizontaux.
Un lit de maître aura un sommier, deux matelas, un lit de plume, un traversin, un oreiller, une couverture de laine, une de coton et une courte-pointe. Autant que possible, il faut renoncer aux édredons et aux lourdes couvertures ouatées, etc.
Rideaux blancs ou de toile perse. — Ne fermez jamais vos rideaux pendant la nuit et ne les tenez pas trop près de la lampe ou de la veilleuse posée sur la table de nuit.
Le lit d’enfant doit être plat et dur ; un matelas suffit; un traversin de crin, très-bas, plutôt plat qu’arrondi, vaut mieux qu’un oreiller de plume.
Le lit des domestiques aura un ou deux matelas et un traversin.
Dans les riches appartements, on met aux fenêtres, aux portes et au lit, des rideaux de damas, de lampas, de brocatelle de soie, etc., etc., doublés de pékin de laine uni, ou de percaline lustrée et gaufrée; précaution importante contre les coups de soleil , sans parler des considérations de durée et de solidité.
Les rideaux blancs se font en tulle brodé, ou laçon guipure, ou mousseline brochée ou brodée, etc.
Les petits rideaux blancs sont en tulle, en mousseline, en gaze brochée, etc. ; tout doit être assorti au
meuble et au papier.
Parmi les tapis nous citerons .
Les tapis de savonnerie ou de haute lisse, d un grand prix, mais très-beaux et très-solides ; chaque point est arrêté par un nœud.
Les tapis ras ou d’Aubusson, d'un seul morceau comme les précédents et d un excellent usage.
Les moquettes veloutées fabriquées^ la pièce, parles de 0m 60 à 0m, 70 de large et que l’on assemble à volonté . Prix, de 8 à 24 francs le mètre.
Les tapis écossais sans envers.
Les jaspés à rayures ou à fonds chines, fabiiqués par lés de 2 mètres, de large : prix de 4 à 8 francs le
mètre ; ils ne durent guère.
Housses. — On emploie, pour faire les housses, le coutil, la toile grise ou blanche, la toile perse, etc.
CHAPITRE II
Glaces. — Papiers de tenture. — Meubles de salon.
— Cabinet de travail. — Chambre à coucher.
Glaces. — Il faut les choisir épaisses et les isoler des murs humides en interposant entre elles et eux un lambris solidement fixé pour l’empêcher de gondoler.
Papiers. — Les marchands ont des papiers très-convenables, et nous nous bornons à conseiller un dessin sévère à couleur claire plutôt que des arabesques ridicules et des tons criards.
SALON
Cheminée. — Elle portera une pendule, des candélabres, toujours garnis de bougies, des vide-poches en forme de coupes, etc.; le tout assorti; statuettes, ou vases à fleurs naturelles.
Outre la pelle, les pincettes, les chenets, la barre de fer, etc., on aura un garde-feu en toile métallique se développant en éventail ou en paravent ; tapis en avant du garde-feu, coffre à bois recouvert de tapisserie et dissimulé dans un coin de la cheminée.
Une table sur laquelle on peut placer des albums de photographie, des livres, etc., mais non les objets destinés aux étagères des autres chambres ou aux jolis meubles vitrés, etc., du salon lui-même.
Le canapé et les fauteuils seront rangés en deux lignes parallèles l’une à l’autre, mais perpendiculaires à la cheminée.
Meubles vitrés pour objets d’art, etc.
N. 13 . On ne doit jamais mettre dans un salon aucun des meubles qui ont leur place assignée dans d’autres pièces de l’appartement.
CABINET DE TRAVAIL
Mobilier. — On peut le composer ainsi :
Bureau ministre ou bureau cylindre avec planche plus longue et plus large qu’on ne la fait généralement.
Bibliothèque vitrée et cartonnier.
Fauteuil canné de préférence au fauteuil de cuir.
Chaises recouvertes en maroquin ou en imitation de maroquin.
Sofa recouvert comme les chaises.
Pendule, lampe et flambeaux (assortis).
Cheminée ou poêle avec son coffre à bois et son seau à charbon.
Tapis ou natte.
Baromètre et thermomètre.
Sur le bureau : agenda, ciseaux longs, cire, cachet, allumettes, bougeoir ; papier ordinaire, papier à lettres et enveloppes, plumes et porte-plumes, serre-papier. Buvard en toile vernie ou en cuir. Encrier.
Parmi les différents thermomètres en vente chez les opticiens, donnez la préférence au thermomètre à maxima et à minima.
Parmi les baromètres, l’anéroïde, d’invention moderne, a l’avantage de pouvoir être mis dans la poche, comme une montre, et d’indiquer les hauteurs desédifices, des montagnes, etc. ; il faut frapper légèrement sur le verre du cadran et voir de quel côté se dirige la pointe de l’aiguille pour compléter les renseignements fournis par l’instrument immobile et suspendu.
CHAMBRE A COUCHER
CHAMBRE A COUCHER
Les meubles principaux d’une chambre à coucher sont :
Le lit, la table de nuit et la descente de lit.
L’armoire à glace ou la commode, ou les deux si l’on veut.
Le bureau ou le secrétaire.
Les chaises, les fauteuils, les tabourets.
La toilette. Si l’on n’a pas de cabinet de toilette, on garde dans sa chambre une toilette à chariot , meuble commode et d’un prix abordable. Il suffit de lever le couvercle pour faire avancer le marbre blanc chargé de sa cuvette, de sa carafe, de ses petits pots, etc.
Dans le cabinet de toilette on met les portemanteaux avec rideaux ou tringles.
Les tables-toilettes ont remplacé avec avantage les lavabos, dont il faudrait pourtant se contenter par manque de place.
Vous aurez, de plus, un chevalet pour étendre les serviettes ; le bidet sera dissimulé dans quelque coin ; un seau en zinc, à soupape ; une cruche en zinc à couvercle, etc., etc.
La toile cirée vaut mieux qu’un tapis pour recouvrir le parquet du cabinet de toilette.
MANIÈRE DE RÉGLER LA SONNERIE D’UNE PENDULE SANS RECOURIR A L’HORLOGER.
Si la pendule sonne l’heure à la demie, et, par suite, la demie h l’heure, faites passer la grande aiguille aussi rapidement que possible devant les deux points
de détente XII et VI (12 et 6) ; ensuite mettez (en avançant ou en reculant) la petite aiguille à l’heure convenable. Il ne faut point faire reculer la grande aiguille. Exemple : une pendule marque 3 heures et demie et sonne 4 heures. Faites passer vivement la grande aiguille sur XII et VI ; vous obtiendrez une demie au point VI, puis ramenant la grande aiguille à la détente de XII, vous obtiendrez une heure quelconque ; si, dans ce cas, l’heure sonnée n’est pas celle indiquée par la petite aiguille, reportez celle-ci à gauche ou à droite sur l'heure indiquée par la sonnerie.
MANIÈRES DE RETARDER OU D’AVANCER UNE PENDULE
1° Dans beaucoup de pendules modernes, il y a en saillie, sur le cadran, en dehors du cercle des heures et au-dessus du chiffre XII (12), une petite tige carrée ; pour faire retarder, vous tournez cette tige à gauche ; pour faire avancer, vous la tournez à droite (avec le canon d’une clef de montre, etc.).
2° Remarquez encore un écrou au-dessous de la lentille du balancier, ou au-dessus de ce môme balancier, dans les pendules dites à colonnes ; faites monter la lentille si vous voulez avancer la pendule ; faites-la descendre si vous voulez ralentir le mouvement ; mais maintenez la tringle avec les doigts pour éviter tous mouvements brusques qui compromettraient le mécanisme de la pendule.
DE L’ACAJOU
Après en avoir lavé la surface avec un peu d’acide
CHAMBRE A COUCHER. 9
azotique dissous dans une grande quantité d’eau, vous appliquez dessus plusieurs couches de la composition suivante :
Sang-dragon, 30 grammes ;
Carbonate de soude, 30 grammes, que vous faites dissoudre dans :
Alcool, un demi-litre.
Filtrez. Un peu d’huile donnera ensuite le lustre au bois.
MANIÈRE DE DONNER AU BOIS DE NOYER LA COULEUR DE
l’acajou.
Après avoir frotté la surface du meuble avec l’acide azotique étendu de trois quarts d’eau et avoir laissé bien sécher, vous l’enduisez de la composition suivante :
Sang-dragon, 45 grammes ;
Alcool, 750 grammes.
Laissez sécher et vernissez avec :
Gomme laque, 45 grammes,
Dissoute dans l’alcool, 750 grammes ;
Addition de carbonate de soude, 8 grammes.
Laissez sécher et polissez avec la pierre ponce et un pcLit morceau de bois de hêtre que vous aurez d’abord fait bouillir dans de l’huile de lin pendant un quart d’heure. Voir encore : Encaustique, à la table, et Recettes DIVERSES.
CHAPITRE III
Salle à manger. — Cuisine. — Office. — Gardemanger. — Chambre de bains.
Mobilier de la salle à manger.
Le buffet sera en noyer, en chêne ou en acajou, avec dressoir à compartiments latéraux ouverts et arrondis.
Le buffet-servante est un petit meuble léger à trois étages et à roulettes ; on le met près de la table (dans les dîners sans cérémonies), afin d’avoir à sa portée les assiettes, etc., sans recourir ii l’aide du domestique.
Chaises en paille, en crin, en cuir ou recouvertes d’une étoffe de laine.
Table ronde à coulisses ; pas de nappe pour le déjeuner.
Tabourets pour les femmes.
Tapis ou paillasson sous la table.
Lampe suspendue au-dessus du centre de la table.
Poêle, ou calorifère à gaz, etc., ou cheminée à la prussienne.
CUISINE
Le carrelage doit avoir une pente légère qui permette aux eaux de se rendre facilement dans la gargouille.
La cheminée aura son âtre dépassant le carrelage de quelques centimètres ; manteau, crémaillère.
Tous les ustensiles de cuisine, etc., ayant été longuement décrits et représentés par des figures dans le
CUISINE
Cuisinier des cuisiniers (1), nous nous bornons à une nomenclature qui rappelle les principaux et à des avis qui complètent ceux que nos lectrices feront bien de revoir dans l’ouvrage indiqué ici.
Fourneaux èn fonte à foyer fermé, etc., fourneaux économiques perfectionnés avec grille extérieure verticale devant laquelle on place une rôtissoire pour faire cuire un poulet, un gigot, etc., comme devant le feu d’une cheminée.
Quand vous voulez mettre un rôti au four, chauffez votre fourneau à l’avance ; il faut aussi que le fourneau soit chaud quand on pose dessus les pâtisseries.
Pour éviter que les plats gratinés et les pâtisseries ne cuisent plus vite dessus que dessous, on recourra au retour à feu.
Faites cuire au four : fruits entiers, pommes de terre, marrons, crèmes et œufs ; mais surveillez ces deux mets, car ils prennent facilement; pâtés en croûte ou en terrine, en ayant soin de retourner la plaque qui les porte afin que la cuisson s’opère bien dans toutes les parties; au bout de trois quarts d’heure on peut même enlever le moule à charnière du pâté en croûte.
Nettoyage du fourneau tous les mois ou toutes les six semaines; enlevez la suie, etc. ; frottez les portes extérieures du fourneau avec de la mine de plomb délayée dans de l’eau ; essuyez avec soin ; fourbissez les cuivres.
La pierre à évier ne doit pas être poreuse ; le mur dans lequel elle est scellée sera garni de tuiles do faïence.
(1) Cuisinier des cuisiniers . ?le édit. Chez Laplace, Sanchez et C’*, îi Paris.
!" y a aussi des éviers en fonte émaillée d’un entretien facile.
Panigr à vaisselle placé près de l’évier, et mieux égouttoir à vaisselle dans le mur.
Table en bois de hêtre : 1 mètre de largeur sur 2 de longueur, tiroir.
Billot fait en bois debout d’environ 70 à 80 centimètre de hauteur.
Tablettes fixées à plat sur le mur.
Casseroles de cuivre, de fer battu, de terre, de fonte ; casseroles belges bleues en dehors et blanches en dedans, et garnies d’un émail si solide qu’un mets brûlé ne l’attaque pas.
Marmites. — Il faut avoir des marmites émaillées pour les légumes qui oxydent les marmites de fer. — Crochets ou main de fer pour ôter marmites et chaudières.
Bassine en cuivre pour cornichons, confitures, elc.
Chaudrons en cuivre étamé préférables en beaucoup de cas aux chaudières en fonte.
Il faut avoir : des chevrettes en fer pour placer dessus les casseroles qui, de cette façon, ne sont pas exposées au contact direct du charbon ; — un four de campagne ou cloche en tôle à poignée et à rebord supérieur assez élevé pour contenir la braise ; il sert à la cuisson des mets qui montent.
Parmi les meilleurs grils, citons : le gril fumivore ; le gril incliné qui conserve le jus et la graisse au lieu de les laisser tomber sur les charbons ; le gril vertical de M. Tabary, sans odeur ni fumée ; la cuisinière à griller ; le gril lèchefrite.
Une grande marmite en fonte, fermant bien, peut remplacer l’étouffoir.
CUISINE
Los rôtissoires arrondies sont plus économiques que les rôtissoire ordinaires : elles absorbent mieux la chaleui , elles permettent aussi de retirer plus facilement le jus du rôti.
La boule à riz est une boule en toile métallique s’ouvrant en deux moitiés égales à l’aide d’une charnière et dans laquelle on met le riz, etc., que l’on veut faire cuire dans la marmite.
Tamis. — Nous aimons mieux les tamis en crin pour les sauces tomates et les jus de fruits que les tamis en fer-blanc, d’ailleurs bons pour les autres sauces, et plus solides et moins coûteux.
Entonnoirs. — On en aura plusieurs en verre et en gutta-percha.
Mortiers. — Les mortiers en marbre sont meilleurs et se tiennent plus facilement propres que les mortiers en bois dur ou en pierre ordinaire ; pilon en buis ou en cormier.
Bouille-lait . — C’est un petit instrument en forme de cylindre creux tronqué et couronné à sa partie supérieure d’un disque creux en dessous ; on le met dans la casserole où le lait bout; ce liquide en ébullition monte par l’intérieur du bouille-lait et retombe dans la casserole par la partie convexe du chapiteau.
Planche à pâtisserie. — C’est une planche en bois blanc, longue d’environ 80 à 90 centimètres et large de 60 à 70 centimètres, avec rebords garnis et disposés de telle façon que l’un de ces rebords s’adapte à celui de la table. Le rouleau se fait en buis, en frêne ou en cormier.
Sébiles. — Les sébiles en bois ou les terrines en zinc sont préférables aux vases de terre pour laver la vaisselle et l’argenterie.
Brosses. — Les brosses de chiendent sont moins coûteuses que les brosses en crin ; elles se laissent pénétrer moins vite par les mauvaises odeurs. Y. chap. xm, 2° partie : Nettoyage des brosses.
Balais. — Pour le carrelage on aura des balais en crin ou en sorgho.
Eponges. — Il faut les presser et non les tordre. Y. Nettoyage des éponges , chap. xm, 2a partie.
Cruches. — L’eau reste plus fraîche dans les cruches en grès que dans les cruches en zinc. Il ne faut jamais se servir de ces dernières pour transvaser le vin, la bière, le cidre, etc., etc.
Bornons-nous à dire qu’une cuisine doit toujours avoir :
Un réchaud à esprit-de-vin.
Un allume-feu ou ventilateur.
Un four à pâtisserie (si le fourneau n’en est pas pourvu).
Une boîte à côtelettes.
Un gaufrier en fonte.
Un brûloir à café plutôt sphérique que cylindrique.
Une poêle à griller.
Des daubiers.
Des moules à charlotte.
Des poissonnières.
Une turbotière.
Un bain-marie, etc.
Un presse-purée, avec planche à rebord pour hacher les légumes.
Un presse-purée h cylindre vertical.
Un hachoir simple pour les viandes cuites; un hachoir à trois lames pour hacher les épinards, la chicorée, etc.
OFFICE
Un coupe-julienne horizontal ou un moulin cylindrique pour le même usage.
Un presse-julienne (système Parod).
Un ouvre-huîtres (système Picault).
Un couteau à peler les légumes; un autre couteau \ tourner les légumes.
Un couteau pour ouvrir les boîtes de conserves.
Des verges en cœur, etc., pour fouetter les œufs et la crème.
Un cylindre pour presser et friser le beurre.
Un presse-citron qui fonctionne comme un cassenoisettes.
Un panier à salade en fil métallique.
Une planchette à nettoyer les couteaux.
Un poli-couteaux (système Charles).
Un garde-manger en tissu métallique.
Un panier pour transporter les bouteilles ; un portcibouteilles ; un hérisson à bouteilles.
Un casse-sucre, etc., etc. (1).
OFFICE
Fixez le long du mur des tablettes pour recevoir la vaisselle, la verrerie, les desserts de la table, etc.; maintenez un courant d’air le plus longtemps possible, surtout pendant les nuits fraîches d’été.
Les objets principaux que vous aurez à l’office sont : les assiettes ordinaires et les petites assiettes à dessert.
Des services pour le thé et le café. Préférez les tasses blanches à minces filets d’or ou de couleur.
(1) Voir, pour le surplus, le Cuisinier des cuisiniers , qui donne les descriptions de ces ustensiles et de beaucoup d’autres. lOuvrage déjà cité.)
Ifi
Les couverts. — Dansbiendos maisons, môme riches, on se sert sans honte et avec raison, des couverts Christofle qui restent cinq ou six ans en bon état et ne coûtent que 5 ou 6 francs chacun.
Les compotiers et les corbeilles doivent être assortis au reste du service de table. f
On aura :
Des couteaux à pointe ronde; des couteaux à dessert à lame d’argent.
Des couteaux à fromage, en acier et de même forme que les couteaux de table, mais plus petits.
Un couteau à découper à lame très-pointue, et une fourchette à trois dents avec garde à ressort, le manche à gigot en ébène et armé d’une vis de pression.
Les réchauds Christofle ou les réchauds en argenl, si commodes pour conserver chauds les mets posés sur la table. Les lampes à esprit-de-vin placées sous les réchauds valent mieux que les lampes à huile ordinaire.
Les plateaux à bouteilles seront en cuir bouilli pour les repas ordinaires ; en métal argenté pour les repas de cérémonie.
Les verres et les carafes en cristal taillé se nettoient plus facilement que le cristal coulé, dont les angles sont généralement mal arrêtés.
11 faut se servir de verres à pied, quand on a des invités, et se contenter en famille de verres ordinaires, moins sujets à se renverser et à se briser.
Les huiliers sont en buis ou en métal argenlé.
Indiquons encore pour mémoire :
Les plateaux.
Les porte-liqueurs.
Les coquetiers en fil de fer.
CHAMBRE DE BAINS
Los cuit-œufs ou molleteurs.
Les théières ; les bouilloires russes à feu central ; les cafetières en porcelaine, en terre vernie, en argent, en ruolz, toutes préférables aux cafetières en fer-blanc qui donnent un mauvais goût au café ; les cafetières à bascule ou à esprit-de-vin.
Les fourchettes il griller le pain.
Les tire-bouchons à levier.
Les gazogènes.
Les bassinoires et les moines.
Les goupillons et les éponges (1).
CHAMBRE DE BAINS
La baignoire sera en cuivre étamé pour les bains ordinaires, en zinc ou en bois pour les bains sulfureux.
A défaut de gaz, ou de baignoire montée comme pour la lessive, baignoire dont nous parlerons dans la partie relative au lessivage , on peut se servir d’un cylindre spécial qu’on trouve chez les marchands et que nous n’avons pas le temps de décrire ici. On plonge pendant une heure ce cylindre dans l’eau, mais en ayant soin que sa partie supérieure s’élève au-dessus du niveau du liquide.
Dès que vous l’aurez retiré, fermez-le hermétiquement, sans quoi il se désouderait, n’étant plus entouré d’eau. Y. bains {Médecine domestique , quatrième partie).
Vous devez toujours tenir une porte ou une fenêtre ouverte , pendant que le charbon du cylindre est en combustion, pour vous préserver du gaz acide carbonique qui se dégage et qui est mortel.
(1) Voir pour les détails de ces ustensiles et de beaucoup d’autres le Cuisinier des cuisiniers.
Un bain frais a une température de 18 à 24° cenf. Un bain tiède — de 24 à 30° —
Un bain chaud — de 30 à 36° —
Vous vous assurez du nombre de degrés de l’eau ù l’aide d’un thermomètre à bain muni d’une plaque de liège qui lui permet de flotter à la surface de l’eau.
CHAPITRE IV
Bois de chauffage et charbons.
Il est bon de faire ses approvisionnements de bois à l’avance, en été plutôt qu’en hiver.
A Paris et dans plusieurs autres de nos grandes villes situées sur les fleuves, les rivières, etc., on divise le bois de chauffage en bois neuf et en bois flotté ; le premier est plus cher que le second, mais il fournit à poids égal beaucoup plus de chaleur.
Le hêtre, l’orme et le charme donnent une très-bonne braise.
Le peuplier, le bouleau, le saule, et, en général, tous les bois blancs jettent beaucoup de flamme, mais sont trop coûteux pour le chauffage domestique.
Le pin, le sapin doivent être écorcés avant leur emploi comme combustibles, car leur écorce pétillé et envoie au loin des étincelles qui pourraient déterminer un incendie.
La corde de bois est égale à 4 stères ; la voie est égale à 2 stères. A Paris, on achète le bois au poids; il faut le choisir bien sec.
BOIS DE CHAUFFAGE ET CHARBONS
Le bois neuf, chêne ou charme coûte 5 fr. les 100 k.
Le gravier ou chêne lavé — 4 fr. 89 ici.
Le bois flotté — 4 fr. 50 id.
Le pelard ou chêne sans écorce — 5 fr. id.
L’orme — 5 fr. 50 id.
Les souches — 5 fr. id.
Le hêtre fendu — 5 fr. id.
Le bois de chauffage, les cotrets, les falourdes, les margolins, les bourrées, etc., doivent être conservés à 9abri de la pluie et des intempéries de toutes sortes qui leur ôtent beaucoup de leurs qualités.
On peut utiliser, à la campagne, les bois de vieux \rbres fruitiers morts, quand il n’y a pas moyen de les rendre aux ébénistes et aux menuisiers. Les bruyères, es ajoncs, les sarments, les pommes de pin, etc., donnent un feu vif, mais sans durée.
Le coke est ie résidu de la houille calcinée en vase :los pour obtenir le gaz d’éclairage. Il s’allume difficilement et presque sans donner de flamme, à moins qu’on 'emploie en masses assez considérables et qu’on n’acive sa combustion par un bon courant d’air; mais aucun combustible ne produit une température aussi élevée. 1 pèse moins que la houille et plus que le charbon de oois (40 à 45 kil. l’hectolitre) ; il ne fume pas, il ne réoand pas de mauvaise odeur. Il coûte de 1 fr. 50 à 2 fr. 'hectolitre. On doit toujours le placer sur une grille. Quelques personnes mêlent du bois au coke.
La houille est une fois au moins plus économique que le bois, et il faut la lui préférer, toutes les fois que e prix des 1,000 kil. (ou tonne) ne dépasse pas 50 fr.
Le Charleroi (ou houille maigre), excellent pour les poêles, etc., est moins bon pour les cheminées que .e Mons.
La guilleterie ou grêle se vend hors Paris de 3a à 37 fr. les 1000 kil. (prix du transport non compris) ; à Paris, elle coûte toute rendue de 48 à 50 fr.
La tourbe comprimée et carbonisée peut alimenter les poêles, mais la tourbe primitive a des inconvénients de plusieurs sortes : elle répand une odeur très-mauvaise qui se communique aux murs du logement, au mobilier, aux vêtements, etc.
Nous ne sommes pas très-partisan des cheminées à gaz, et nous les croyons même nuisibles à la santé toutes les fois qu’elles n’ont pas des tuyaux qui les mettent en communication directe avec l’air extérieur, au lieu de laisser toute la combustion s’opérer en pleine chambre, etc.
Le charbon de bois doit être acheté au poids plutôt qu’à la voie ; à Paris, il coûte 3 fr. 50 à 3 fr. 60 l’hectolitre sur les marchés; acheté dans les chantiers (y compris le prix du transport), il coûte de 18 à 22 fr. les 100 kilogrammes suivant sa grosseur.
Exigez que votre charbon soit dur et résonne bien ; conservez-le dans un lieu non humide. Le charbon de terre ne craint pas l’action de l’air extérieur.
Le charbon dit de Paris se fait avec du poussier de charbon de bois et du tan à demi carbonisé ; il convient pour la cuisson du pot au feu.
Les grosses mottes à brûler coûtent 1 fr. 501e cent ; les petites 0 fr. 75.
Le poussier de motte vaut 0 fr. 10 le décalitre.
Il faut se méfier du gaz dégagé par le charbon et par la braise.
CHAPITRE Y
Appareils de chauffage. — Manière d’empêcher les cheminées de fumer. — Manière d’éteindre les feux de cheminées.
Une cheminée ordinaire n’utilise que 6 à 7 p. 100 de la chaleur du bois et 12 à 14 de la chaleur produite par la houille. Le foyer doit être placé en avant le plus possible et ses parois extérieures seront revêtues de carreaux vernis ou d’une plaque de cuivre bien polie faisant l'office de réflecteurs. Nous conseillons, pour l’intérieur du foyer, le système Pélet. Voici en quoi il consiste :
« Immédiatement au-dessus du foyer se trouve un canal formé de tuyaux de tôle ou de fonte dans lesquels passe la fumée et qui se prolonge jusqu’à la hauteur du plafond, où l’extrémité supérieure s’engage dans le tuyau de la cheminée ; les tuyaux sont renfermés dans une caisse qui reçoit l’air extérieur par sa partie inférieure ; l’air s’échaude contre la surface des tuyaux, s’élève dans la caisse, sort par des ouvertures pratiquées près du plafond pour se répandre dans l’appartement et sert ensuite à la respiration et à la combustion. »
Plusieurs causes peuvent faire fumer les cheminées :
1° Le contre-balancement de l’air : cet inconvénient se manifeste quand on fait du feu en même temps dans deux pièces en communication l’une avec l’autre
cl que l’air extérieur n’arrive pas en quantité suffisante pour alimenter les deux foyers.
Il faut alors établir au fond du foyer un tuyau en contre-bas et communiquant par une de ses extrémités avec l’air extérieur et versant, par l’autre extrémité, de l’air chaud dans la chambre en passant sous le foyer.
Ou bien réunir les deux tuyaux.
Ou bien faire mettre un moulinet.
Quelquefois il suffit d’avoir soin d’allumer les deux feux en même temps, mais sans laisser l’un s’activer plus que l’autre.
2° Une porte ou une fenêtre placée juste en face de la cheminée, ou une porte ou une fenêtre s’ouvrant en dehors.
11 faut éviter cette disposition ou appliquer un système de charnière qui permette l’ouverture de la porte ou de la fenêtre en dedans; ou bien enfin interposer un paravent.
3° L’extrême élévation d’un édifice voisin de la cheminée et qui la domine.
Vous ferez ajuster au sommet de la cheminée un tuyau coudé avec mouvement de girouette, ce qui lui donne la facilité de tourner avec le vent.
4° La trop grande ouverture du foyer en hauteur ou en longueur, ou dans les deux dimensions.
Diminuez cette ouverture, ou faites adapter un registre de tôle, grâce auquel vous pouvez activer ou diminuer le tirage à volonté.
5° L’insuffisance d’air par suite de la fermeture trop hermétique des portes et des fenêtres au moyen de bourrelets, etc.
Recourez aux indications données aun° 3 ci-dessus,
APPAREILS DE CHAUFFAGE
G0 La température d’une chambre sensiblement plus basse que celle de l’air extérieur.
Moyens d’y remédier . — Yoy. n° 1. Ou bien, si, par suiLe du' climat ordinaire du pays, cet accident est fréquent, pour ainsi dire journalier, vous ferez sceller dans l’intérieur de la cheminée un tuyau de poêle de 3 ou 4 mètres de longueur, descendant jusqu’au manteau de la cheminée ; le tirage sera de cette manière rendu suffisamment actif en tout temps.
La calotte en tôle, placée sur un tuyau, empêche la pluie de tomber dans l’intérieur de la cheminée et paralyse la violence du vent.
Parmi les appareils à coke, nous citerons le calorifère parisien fourni par la Compagnie du gaz ; il ne consomme par heure qu’environ 2 litres de coke et donne une chaleur douce et uniforme. 11 se compose de deux cylindres creux emboîtés l’un dans l’autre et chacun fermé par un couvercle qui vous préserve des dégagements de gaz, lequel a son issue naturelle par un tuyau étroit communiquant avec une cheminée ordinaire, etc., etc. Nous reprochons à ce poêle d’être un peu long à s’allumer, mais il brûle longtemps et garde bien sa chaleur.
La cheminée à coke permet de voir le feu et n’est guère plus coûteuse que le calorifère parisien, d’aspect assez triste.
11 faut toujours placer sur les poêles, sur les calorifères et sur les cheminées à la prussienne, un vase à large ouverture et plein d’eau, et ne pas fermer la clef du tuyau.
N’admettez jamais chez vous des poêles et des calorifères portatifs ; les meilleurs sont dangereux pour la santé et occasionnent souvent la mort par asphyxie ;
nous condamnons les braseros ù. la française, etc., h peine admissibles et seulement par un temps court dans de vastes pièces.
MANIÈRE D’ÉTEINDRE LES FEUX DE CHEMINÉE
Jetez sur le combustible quelques poignées de soufre pulvérisé ; fermez le devant du foyer avec un drap mouillé plié en plusieurs doubles, en attendant qu’on puisse boucher le haut du tuyau en communication avec l’air.
Quand on fixe un tuyau de poêle dans l’intérieur de la cheminée, il faut toujours laisser un certain espace entre le bout de ce tuyau et le mur, de peur que des étincelles, en tombant sur la suie attachée aux parois, ne déterminent un incendie ; accident très-fréquent à Paris.
Gardez-vous d’ouvrir les portes ou les fenêtres en cas de feu de cheminée ; vous ne feriez qu’aggraver ce sinistre qui, pris à temps, n’a rien de sérieux.
CHAPITRE VI
Éclairage. — Appareils d’éclairage.
Les allumettes, même celles qu’on appelle hygiéniques, dégagent des vapeurs dangereuses; il ne faut jamais les tenir trop près du nez ou des yeux.
Les chandelles ne peuvent guère se conserver plus d’un an. On préférera les chandelles moulées ou chandelles à baguette.
ÉCLAIRAGE. — APPAREILS D’ÉCLAIRAGE
On appelle chandelles des cinq, des six ou des huit, les chandelles qui, réunies respectivement par cinq, par six et par huit, forment le poids total d’un demikilogramme.
La chandelle des six vaut mieux que les autres. Le paquet de 2kil,500 grammes coûte de 3 fr. à 3 fr. 75.
Les chandelles perfectionnées coûtent 4 fr. 50 à 5 francs les 2 kilogrammes et 500 gram.
La chandelle doit être blanche, ferme, sèche au toucher; on la conserve en boîte, dans la cave ou dans un lieu frais, mais à l’abri de l’humidité.
La lumière fournie par les bougies de stéarine est beaucoup plus vive et plus pure que celle des chandelles; la mèche se réduisant d’elle-même en cendres n’a pas besoin d’être mouchée. Les bougies stéariques coûtent de 2 fr. à 3 fr. le kilogramme.
La bougie de cire et de blanc de baleine donne moins de lumière que la bougie stéarique et coûte le double.
La bougie diaphane est un ornement pour les candélabres de cheminée et les lustres ; elle est du même prix que la bougie de cire et brûle plus vite.
On vend depuis quelque temps, dans les rues de Paris, des étoiles de métal blanc percées d’un trou central par où passe la mèche et qui empêchent chandelles et bougies de couler, même dans les courants d’air et quand on les tient en marchant.
L’huile doit être conservée dans des vases de ferblanc et en lieu frais, cave, etc. ; si elle jette une lumière rougeâtre et fait promptement charbonner la mèche, c’est qu’on l’a falsifiée avec de l’huile de chènevis, moins chère que l’huile de colza.
L’huile de pétrole est moins chère que l’huile ordi-
nairc; elle donne plus d’éclat; sa facilité à s'enflammer en rend l’emploi encore difficile en beaucoup de circonstances; elle fatigue les vues délicates.
Le gaz liquide est un mélange d’alcool et d’essence de térébenthine; il coûte cher, mais il éclaire trèsbien ; cependant nous ne le conseillons pas aux personnes qui habitent un logement bas de plafond, etc.
Le gaz à éclairage revient à 30 centimes le mètre cube et le gaz portatif à 1 franc.
La luciline produit une lumière vive, mais qui fatigue les yeux.
Le gaz Mill remplace bien les chandelles.
De toutes les lampes, les meilleures sont incontestablement les lampes Garcel et les lampes à modérateur; les premières brûlent sans être remontées pendant douze heures; les autres marchent quatre ou cinq heures sans avoir besoin qu’on tourne la clef du ressort.
Il y a des lampes à bascule qui peuvent se placer horizontalement sur une table, ou s’attacher verticalement à un mur. Elles sont très-commodes pour la cuisine, la cave, les escaliers, etc.
ACCESSOIRES POUR L ÉCLAIRAGE
Mouchettes, porte-mouchette, éteignoir, abat-jour et abat-jour globe, bobèches, brûle-tout à bougie, verres, mèches enfermées dans une boîte pour les empêcher de s’éventer.
Burette à huile ; ciseaux-mouchettes.
Il faut conserver un peu de la partie noircie en coupant la mèche et ne pas laisser tomber les rognures dans l’intérieur de la lampe, car elles gêneraient
LA CAVE ET SON MOBILIER
la circulation de 1 air nécessaire ù. la combustion.
De tous les moyens indiqués pour la conservation d une lampe, dont on ne doit pas se servir pendant plusieurs mois, le meilleur est de la vider complètement de son huile à brûler et de la remplir d’huile d’olive ; on la remontera de quinze jours en quinze jours pour conserver au ressort toute son élasticité. Enveloppez l’extérieur avec des vieux journaux alin id’empêcher l’air de pénétrer dans les ouvertures. Péclet établit ainsi les prix de revient de l’éclairage : Chandelle des six, 12 centimes par 4 heures. Chandelle des huit, 10 centimes.
Bougie stéarique, 55 centimes.
Bougie de cire, 68 centimes.
Lampe Carcel (dimension moyenne), 30 centimes.
CHAPITRE YII
La cave et son mobilier. — Soutirage, collage et soufrage des vins.
La cave où l’on conserve les vins doit être fraîche ans excès d’humidité, avec une température mainteiue autant que possible à 10 degrés au-dessus de éro. Les exhalaisons qui sortent de fosses des lieux ’aisances, et, en général, toutes les mauvaises odeurs uisent aux vins.
Vous aérerez votre cave au moyen de soupiraux iui seront tous ou presque tous fermés pendant les ’oids ou les chaleurs extrêmes.
Des compartiments établis, le long des murs, en brique ou en pierre, rendent plus facile rempilement des bouteilles.
Le caveau est réservé aux vins fins et fermé par une serrure de sûreté dont le maître ou la maîtresse de la maison garde la clef,
La seconde partie contient les vins en fûts et en bouteilles pour la consommation ordinaire et les ustensiles encombrants.
Les tonneaux seront placés d’aplomb non pas directement sur le sol, mais sur des chantiers ou châssis, élevés de 20 à 25 centimètres; les tonneaux ne doivent pas toucher le mur ni être serrés l’un contre l’autre.
De temps en temps, surtout à l’approche des équinoxes, époque où le vin travaille, il faut examiner et sonder ses cercles : si les douves menacent de se séparer, serrez-les avec des cerceaux de fer mobiles ou des cordes, en attendant le tonnelier; ces cercles doivent être faits de telle façon qu’ils puissent, grâce â des crans et à des vis de pression, s’adapter instantanément aux fûts de grandeur ordinaire.
ACCESSOIRES DE LA CAVE
Bonde, ou bouchon plat servant à boucher le trou par lequel on introduit le vin dans un tonneau.
Bouchons. — Les bouchons doivent être bien secs.
P tanches à bouteilles. — Ce sont des planches percées de trous assez larges pour permettre d’introduire dans chacun le goulot d’une bouteille pour la faire égoutter.
Cannelles. — Si l’on se sert de cannelles en cuivre.
VINS EN TONNEAUX
Il est très-important de remplir le vide déterminé par l’évaporation, pour prévenir la fermentation et l’acidité ou l’évent. Tous les mois, on examinera donc ses tonneaux et on remplira le vide avec du vin de même qualité.
Si le vin est nouveau, il faut pratiquer quelques trous au foret dans la bonde afin de laisser se dégager un gaz particulier qui, sans cela, pourrait, étant trop comprimé, faire éclater les douves.
On évite encore l’introduction de l’air dans un tonneau en tenant la pièce un peu inclinée sur chantier de manière que la bonde baigne complètement et toujours dans le liquide.
Les vins à conserver en tonneaux pendantplusieurs années doivent être soutirés deux fois par an, en mars, en novembre ou en décembre, par un vent du nord, par un temps sec, frais et clair, car alors la lie se précipite plus facilement.
SOUTIRAGE
Vous vous servirez, pour soutirer le vin, d’un siphon ou de brocs; autant que possible, vous éviterez de mettre le vin soutiré en contact avec l’air qui lui enlève toujours de son bouquet; vous établirez donc la
communication directe entre la cannelle du tonneau que vous videz et la bonde de celui que vous voulez remplir, au moyen d’un petit tuyau en caouLchouc.
Il faut soulever la pièce doucement à l’aide d’un petit cric pour éviter de mêler la lie au vin. Le vin soutiré est collé immédiatement.
En Italie, on a l’habitude de remplacer les bouchons par quelques gouttes d’huile placées sur le vin, dans le goulot des flaschetti ; on peut appliquer en grand ce procédé à des vins conservés, faute de fûts, dans des cuves, àraison de 12 ou 15 litres d’huile très-pure pour une cuve de 2 mètres de diamètre ; on recouvre cette cuve de planches ou d’une toile épaisse pour préserver l’huile de la poussière, etc.
Pour empêcher ou faire tomber la mousse qui se forme dans les baquets de soutirage, il suffit de suspendre dans le vin et dans les baquets un morceau de savon de bonne qualité.
COLLAGE DES VINS ROUGES
Vous retirez de la pièce à coller la valeur de trois ou quatre bouteilles; une demi-bouteille de ce vin vous servira pour battre huit blancs d’œufs ; vous versez ce mélange dans le tonneau ; vous agitez vivement et fortement le vin avec un bâton de bois blanc fendu en quatre et introduit par la bonde. Huit blancs d’œufs suffiront pour 25 ) litres ; cependant il en faudrait plus, si le vin était très-foncé en couleur et très-alcoolisé. Vous rendez au tonneau le vin retiré d’abord et vous bondonnez. 'j
Huit jours après vous pourrez mettre en bouteilles ou conserver en pièce.
COLLAGE DES VINS BLANCS
Vous remplacerez les blancs d’œufs par 10 grammes de colle de poisson bien effeuillée, aussi finement broyée que possible et dissoute dans un décilitre de vin blanc ; vous laissez reposer ce mélange pendant sept à huit heures ; vous ajoutez alors un nouveau décilitre de vin blanc pour remplacer le décilitre absorbé; après vingt-quatre heures vous avez une sorte de gelée, que vous arrosez de 3 décilitres d’eau un peu chaude ; vous pétrissez; vous passez à travers un linge de toile propre ; vous battez la colle avec un brin de balai ; vous la délayez dans 3 litres de vin blanc.
Cette colle refroidie se conserve en bouteilles. Un litre de cette préparation suffit pour coller une pièce de vin blanc de 230 litres.
Vous agitez avec un bâton comme il a été dit ci-dessus à propos du collage du vin rouge.
On peut aussi se servir de la poudre anglaise pour le vin blanc.
Nous employons souvent pour nos vins blancs ou rouges la pulvérine d’ Appert, qui coûte 4 francs le demi-kilogramme ; cette quantité permet de coller de lü â 32 pièces de vin de 230 litres.
SOUFRAGE DES VINS
Cette opération a pour but de conserver longtemps
aux vins leur saveur sucrée. Elle se pratique ainsi :
Vous Jaites brûler une mèche soufrée dans une futaille vide pour obtenir un dégagement d’acide sulfureux ; puis, au moyen d’un entonnoir, vous y versez aussitôt votre vin blanc préalablement collé.
Il ne faut pas abuser du soufrage, d’ailleurs utile pour prévenir dans les vins, le cidre, etc., une fermentation qui les rendrait acides.
Les mèches soufrées sont des bandes de toiles longues de 0m, 20 et larges de 0m, 03, trempées dans du soufre fondu. On mêle souvent au soufre des aromates, tels que poudre de cannelle, de girofle, de gingembre, d’iris de Provence, de fleur de thym, de marjolaine, de lavande. Les meilleures mèches se fabriquent à Strasbourg ; elles sont couvertes de feuilles de violette ; ce sont les seules dont nous nous servions.
CHAPITRE VIII
Mise en bouteilles. — Maladies des vins. — Bière aigrie. — Cidre. — Désinfection des futailles. — Vieux bouchons à utiliser.
Il faut rincer les bouteilles avec soin en employant la grenaille de fonte, ou les chaînettes spéciales (que vendent les quincaillers), de préférence au plomb de chasse dont les grains, souvent oubliés dans l’intérieur des bouteilles, se combinent avec les acides du vin, de la bière, etc., ët forment un poison dangereux (acétate de plomb).
On égoutte ensuite les bouteilles en enfilant le gou-
lot dans les crans du porte-bouteilles ou dans les trous percés pour cela dans les planches dont il a été parlé ci-dessus.
Si les dépôts anciens, secs et durcis résistent à la chaînette, etc., vous recourrez à une dissolution de cristaux de soude : 1 kilogramme dans 10 litres d’eau chaude; 2 décilitres de ce mélange suffisent pour une bouteille; ensuite rincez bien à l’eau claire; laissez égoutter.
Tous les vins fins doivent être mis en bouteilles, mais à différents âges.
Les vins rouges légers, après deux ou trois ans defût ; excepté les vins de Bordeaux, des Côtes- du-Rhône, etc,, qui demandant quatre et cinq ans, etc.
Les vins blancs, après dix-huit mois de fût, quand le goût sucré a disparu.
Il ne faut jamais mettre en bouteilles les vins encore âpres et verts.
Le temps sec et froid est le plus favorable pour cetle opération, qui ne doit jamais coïncider avec les époques de la vigne.
Les bouchons seront unis, très-souples et peu poreux ; laissez-les mouiller seulement quelques minutes dans de l’eau ou dans du vin, avant de vous en servir ; on tient en l’air la bouteille de la main gauche, pendant que, de la droite^ on achève d’enfoncer le bouchon avec la tapette.
Le bouchon doit dépasser le goulot d’un centimètre pour le vin fin ; de 3 ou 4 centimètres pour les vins ordinaires.
11 y a des machines spéciales dites presse-bouchons qui rendent plus prompt et plus exact le bouchage des bouteilles; elles se trouvent chez tous les quincaillers.
Pour mettre en perce, vous pratiquez avec le villebrequin, armé d’une mèche anglaise, un trou parfaitement rond à 5 centimètres du jable ; dès que le liquide paraît, vous enfoncerez votre robinet en lui imprimant un mouvement de vis.
Entre le vin de la bouteille et le bouchon, laissez un intervalle de A centimètres.
Essuyez le goulot et trempez dans une cire à cacheter ainsi préparée :
Résine ordinaire, 1 kilogramme ;
Saindoux, 60 grammes.
Faites fondre la résine avant d’y ajouter le saindoux et le rouge de Prusse ou de l’ocre pour colorer le mélange; remuez avec un bâton.
250 grammes de rouge de Prusse par kilogramme pour avoir le rouge.
250 grammes d’ocre jaune fine pour avoir le jaune ordinaire.
150 grammes de minium pour avoir le rouge orangé.
100 grammes de jaune de chrome pour avoir le jaune fin.
50 grammes de vert-de-gris pour avoir le vert.
Les capsules métalliques valent mieux que la cire pour les vins de prix.
EMPILEMENT DES BOUTEILLES
Quelques personnes ont encore la vieille habitude d’enterrer les bouteilles dans du sable étendu par couche assez épaisse entre chaque rangée ; le sable, il est vrai, maintient le vin à une température basse convenable à sa conservation, mais il pourrit les bouchons. Le rangement sur des lattes prend moins de place et
LIISE EN BOUTEILLES. — MALADIES DES VINS. 3a
rend l’inspection des bouteilles plus facile. Yoici comment vous procéderez : après avoir nivelé et sablé le terrain, réunissez les bouteilles de même modèle, appuyez les goulots sur trois ou quatre lattes et les talons sur une seule latte, ce qui donne une couche bien horizontale pour base de la pile.
Vous placez une latte sur les talons des bouteilles de cette première couche et une sur les goulots; puis chaque bouteille du second rang a son fond sur la latte qui soutient les goulots du premier rang tandis qu’elle a son goulot à elle sur la latte mise sur le fond de la bouteille inférieure.
Agissez de même pour les autres rangées de façon à avoir en avant et en arrière de la pile et alternativement un goulot et un pied de bouteille sur la latte transversale.
Jamais les bouteilles ne doivent se toucher l’une i l’autre; ce système d’empilement les isole, permet à l’air de circuler dans les intervalles; vous pourrez ;prendreune bouteille dans un endroit quelconque du ;tas sans le faire écrouler.
Les quincaillers vendent maintenant des casiers t en fer simples pour cent bouteilles, ou doubles pour ' deux cents ; ces casiers se ferment à clef, etc. Une ! bonne couche de minium et de peinture à l’huile préserve ces ustensiles des effets de l’humidité. Ces > casiers seront bien calés.
CHOIX ET ACHAT DES VINS
Les meilleurs crus en vins rouges ordinaires sont ;
Les vins de Médoc, de Côte et de Grave (Bordeaux).
Les vins de Mâcon, d’Avallon, de Fleury, d’Irancy,
de Mercurey, d’Auxerre, de Chassagne (Bourgogne).
Les Baugency, les Saintry, les Saint-Denis en Val (Orléanais).
Les Langlade, le Saint-Drezery et les Saint-Georges (Midi).
En général, les vins du Midi doivent être vieux de trois ou quatre ans avant de les livrer à la consommation.
Parmi les grands vins nous citerons :
Les Saint-Julien, les Château-Latour, les Laroze, les Château-Margaux.
LesLéoville, les Château-Lafitte (Bordeaux).
Les Pomard, les Volnay, les Clos-Vougeot, les Romanée-Conti, les Chambertin (Bourgogne) .
Les Côtes-Rôtie, l’Ermitage, le Tavel, les Roussillon (Midi).
Mentionnons parmi les vins blancs :
Le Champagne ( vrai ... de plus en plus rare), les Graves, les Chablis, les Meursault et les Sauterne.
Il nous est impossible d’établir les prix de tous ces vins qui varient d’année en année selon l’abondance de la récolte, etc.; disons seulement que le transport d’une pièce coûte de Paris à Bordeaux 10 fr. par le chemin de fer et que les droits d’octroi sont de 45 â 48 fr. 50 pour une pièce de 220 à 228 litres.
Si l’état de votre fortune vous le permet, ayez :
Des vins de Xérès, de Madère et de Marsala, à servir à dîner après le potage.
Des vins du Moulin-à-Vent, de la Côte-Saint-Jacques, de Coulanges, de Mâcon, de Beaune, de Saint- Émilion, de Saint-Estèphe : — pour premier service.
Des vins de Nuits, de Volnay, de Pomard, de Saint- Georges, de Clos-Vougeot, de Jurançon, delà Côte-ltO-
e, de Romanée-Conti, de Corton, de Chamberlin, de iint-Julien, de Medoc, de Roussillon, de l’Ermitaee .c. : pour second service. t& ’
Des vins de Nuits mousseux, de Volnay mousseux, de omanée mousseux, de l’Aï mousseux, du Sillery du u de Champagne rosé : pour troisième service.
Des vins de Chablis, de Meursault, de Grave de irsac, de Sauterne, de Pouilly, deMontrachet etc • ’ur déjeuners avec huîtres.
Comme vins de liqueurs, ayez quelques bouteilles de mel, de Rivesalte, de Frontignan, de Grenache, de Uaga, d Alicante, de Chypre, de Constance, de Tokay Rancio, de Lacryma-Christi, etc, mais méfiez-vous s nombreuses imitations 1 On les compte par milts (4). Les vins de Bourgogne et de Bordeaux doivent
Üres de la cave quelques heures avant le service la table; une température modérée développe lear •uquet. ^ "
h, a défaut de cave, vous êtes réduit à un cel- -, établissez -le avec portes et fenêtres à exposition
MALADIES DES VINS
in aigre. — On peut quelquefois corriger l’aigreur ore peu prononcée d’un vin en mêlant ce vin à utres de même nature bien frais ; mais un essai talable sur de petites quantités est utile ; si vos tenves échouent, conservez ce vin comme vinaigre ou dez-le aux marchands de couleur qui s’en servent :r différents usages.
in amer. — On corrige ce défaut en partie plus sou- Voir Vins, Falsifications.
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vent qu’en totalité pur l’addition de quantité égale de vin nouveau de même nature ; on trouve dans le commerce une poudre pour l'amer (à. 3 francs le paquet) qui réussit souvent ; un paquet suffit pour une pièce de 230 litres. (Essai préalable sur une petite quantité.). Le vin amer doit être collé après l’un ou l’autre mélange, mis en bouteilles et bu sans délai.
Vin Fûté. — Dans certains fûtsvieux, oumalnettoyés, etc., il se développe des moisissures qui communiquent au vin un goût de pourri, de rance, de bois, etc. Deux remèdes. Le premier consiste à soutirer le vin immédiatement, une ou deux fois, dans un fût bien soufré ; on colle ensuite et l’on met en bouteille. — Le second moyen, indiqué par M. Payen, consiste à changer de fût le vin malade et à l’agiter dans un autre fût avec mélange d’huile d’olive pure à raison d’un litre environ pour 230 litres de vin ; on soutire deux jours après dans une futaille neuve ; l’huile a emporté avec elle l’huile essentielle cause du goût de fût.
Vin tournant au gras. — Les vins peu riches en tannin ont une tendance à tourner à la graisse, d’où résulte une saveur très-désagréable. Agitez vivement dans les pièces quelques poignées de baies de sorbier écrasées, pas tout à fait mûres; laissez reposer pendant deux jours, soutirez le vin et meltez-le en bouteilles.
Autre remède : Faites dissoudre dans de l’alcool, à raison de 20 grammes par liter, du tannin bien pur, pendant vingt-quatre heures, et versez dans la pièce un litre de celte composition pour 100 litres de vin; brassez; laissez reposer pendant quarante-huit heures, et collez avec :
Colle de poisson, 2sr,3 ;
Acide tartrique, 2Br,o ;
Yin, 2o0 gr. pour 100 litres. Au bout de quinze jours ous soutirerez dans une pièce légèrement soufrée. Ces lodens de médication doivent être employés dès le ébut du mal; tout délai les rendrait sans efficacité. Autre : 100 grammes de pépins secs et réduits en oudre peuvent remplacer le tannin.
Pousse des vins. — La pousse se manifeste surtout pen- :Rnt les grandes chaleurs de l’été. Transvasement dans n tonneau soufré ; cave fraîche; addition de 2 li- ;'es de bonne eau-de-vie; collage immédiat ; mise en onsommalion aussitôt que possible.
Vin noir. — La crème de tartre qui se trouve dans le n s al tète pendant les grandes chaleurs et pousse au eu foncé, puis au noir, la masse du liquide; le lème effet s’accuse dans les mélanges d’un vin trèsdble avec un vin très-riche en alcool. — Remède : ous retirerez 5 ou 6 litres de ce vin altéré et, ms le vide ainsi obtenu, vous ferez brûler 3 centimè- :es d’une mèche soufrée ; vous remettrez la bonde îmédiatement et, quelques jours après, vous rempliz la pièce. Collage ordinaire additionné de 50 grames d’acide tartrique.
V in tourné. — Remède : On soutire le vin dans un fût rtement soufré et on lui ajoute de l’alcool dans la oportion de 2 p. 100 ; quelquefois il est nécessaire répéter cette opération et de mécher.
Vin gelé. Dès qu’il est redevenu liquide, il faut le utirer etluiajouter 1 lilreetdemi d’alcooLpar pièce); elques jours après on soutire dans un fût méché et rn met en bouteilles.
■Vjn blanc tournant a la couleur louc ii e et laiteuse. &me traitement que pour les vins gras.
CIDRE
Pour le conserver doux, il faut interrompre la fermentation, le décanter, le transvaser dans une autre futaille que l’on remplit bien exactement afin de soustraire le liquide à l’action de l’air. Un double souiirage est quelquefois nécessaire. Bouteilles de grès de préférence aux bouteilles de verre; conservation en un lieu bien frais.
DÉSINFECTION DES FUTAILLES
Vous mêlez dans un vase de bois du vitriol avec neuf fois son volume d’eau; 60 grammes de cet acide dans deux litres d’eau suffisent pour la désinfection d’une pièce de 230 litres. Yous introduisez cette substance dans le tonneau ; vous fermez la bonde et vous agitez ; rinçage immédiat à l’eau chaude ; lavage à l’eau froide, puis au lait de chaux, encore une fois à l’eau claire; laissez égoutter et méchez.
Autre remède : Faites dissoudre dans 15 litres d’eau bouillante :
Sel de cuisine, 2 kilogrammes;
Alun, 500 grammes;
Charbon de bois neuf bien pilé, 500 grammes.
Versez dans la pièce ce mélange en ébullition ; agitez plusieurs fois dans la journée; laissez séjourner
rce liquide pendant vingt-quatre heures ; videz ; lavez plusieurs fois à grande eau.
Ce moyen réussit si l’infection de la futaille n’estoas trop ancienne.
Autre : Faites fondre un kilogramme de cristaux lie soude dans 20 litres d’eau bouillante ; versez ce liquide dans la barrique que vous fermez avec soin ; secouez; videz; lavez à l’eau claire plusieurs fois; imfin laissez égoutter.
Ce même lavage sert pour l’extérieur de la futaille, grosse brosse de chiendent pour frotter le dessus des louves.
Bouchons. — S'ils ne sont pas percés et qu’on veuille s’en servir encore, il suffit de les faire bouillir dans l’eau pendant une heure.
CHAPITRE IX
Boissons et liqueurs de ménage.
Piquette. — Prenez des râfles de raisin, égrenez-les régèrement de manière à laisser à peu près la moitié lies grains; mettez-les à fermenter dans des tonneaux rendant huit à quinze jours ; vous renouvellerez l’eau i u fur et à mesure de la consommation, jusqu’au moment où sa demi-fadeur annonce qu’il faut fabriquer une nouvelle boisson.
Petite bière. — Prenez 500 grammes de cassonade i londe que vous ferez fondre dans 10 litres d’eau ; ajoutez 15 grammes de bon vinaigre d’Orléans (et non d’a-
la ménagère.
eide acétique) ; 20 grammes de fleurs de houblon et 2 grammes de fleurs de sureau; laissez fermenter pendant quatre jours en été, cinq ou sixjours en hiver, dans une cruche de grès que vous avez soin d’agiter de temps à autre. Passez à travers un linge ; mettez en bouteilles : cette boisson prend un goût piquant assez agréable et peut être bue au bout de quinze jours de bouteille ; elle s’altère vite pendant les chaleurs.
Autre :
Prenez une forte poignée de houblon, une petite poignée de fleurs de violettes ; 400 grammes de cassonade blonde; un verre de vinaigre d’Orléans, 4 ou 5 grammes de caramel ; jetez le tout dans 9 litres d’eau; laissez fermenter; passez et mettez en bouteilles solidement bouchées. Cette boisson ne peut être conservée longtemps.
Autre :
Prenez une forte poignée de houblon; pour 10 centimes d'orge mondé ; 500 grammes de sucre brut ; faites bouillir le tout pendant une demi-heure dans 4 litres d’eau ; après avoir retire du feu, ajoutez pour cinq centimes de levûre de bière ou de levûre de boulanger , puis 10 litres d’eau ; laissez fermenter pendant quatre jours ; passez et mettez en bouteilles bien bouchées. Cette boisson ne se conserve pas.
En hiver, les 4 litres d’eau qui servent au mélange des ingrédients doivent être chauffés; en été, cette précaution est inutile.
Boisson hygiénique.
Faites fondre un kilogramme de cassonade blonde dans 50 litres d’eau, un litre d’eau-de-vie et un demi-litre de café noir très-fort.
Vin de raisin muscat. — .On choisit le raisin muscat Me plus mûr ; on le monde de sa grappe ; on ôte tous les grains verts ou pourris, puis on l’écrase ; on ajoute ;32 grammes de fleurs de sureau par 12 kilogrammes ide raisin ; on verse le tout dans une grande poêle qu’on ;place sur un fourneau et, quand on a fait jeter un ibouillon couvert à ce liquide* on le verse dans un ^vaisseau de buis.
Vingt-quatre heures après cette opération, on place ides clayons sur des terrines de grès ; on y jette le •marc qu’on enlève d’abord avec une écumoire ; on laisse reposer la liqueur pendant quatre ou cinq heures ; on la soutire par inclinaison; on verse le dépôt ssur le marc, et, quand il est bien égoutté, on le jette idans un gros linge; on exprime sous la presse; on imesure le liquide, puis on y fait fondre 150 grammes ide sucre à raison de deux litres ; on ajoute ensuite un idemi-litre d’esprit-de-vin de bonne qualité ; on met lia liqueur en réserve pour n’en faire usage qu’un an «■.après sa composition.
Ratafia (1) de raisin noir appelé franc-pineau . On (choisit le raisin le plus mûr possible; on l’égrène, (on rejette tous les grains gâtés ou verts; on écrase ( dans un mortier de marbre en roulant avec un pilon ide buis.
On fait jeter un bouillon couvert à cette matière 1 liquide ; on laisse refroidir pendant vingt-quatre heures ; on place des clayons sur des terrines de grès ; on \y range le marc qu'on enlève d’abord avec une écuimoire, puis on laisse reposer la liqueur pendant quatre <ou cinq heures.
(1) Recette; de 1 ’Encic’/p die.
On soutire par inclinaison ; on verse sur le marc le dépôt qui s’est précipité au fond des terrines, et, quand il est bien égoutté, on le jette dans un gros linge ; on exprime sous la presse ; on mesure le liquide ; on fait fondre du sucre à raison de 166 grammes par litre et on ajoute un demi-litre d’esprit-de-vin.
On agite le mélange qu’on met en réserve pour ne s’en servir que l’année suivante.
VIN DE PÊCHES
On fait choix de pêches de Madeleine bien mûres et dont la peau soit d’une belle couleur rouge, jaunâtre et vive; on rejette toutes celles qui ont une partie de la peau verdâtre ou obscure. On sépare les bonnes en deux parties; on jette les noyaux dans un vaisseau à moitié rempli d’eau-de-vie rectifiée, on place chacune des moitiés de pêches les unes à côté des autres dans une terrine de grès ; on les écrase en appuyant seulement le pouce sur la peau de chacune ; et, quand on en a fait trois lits, on arrose avec de l'eau acidulée d’une cuillerée d’esprit de citron dans deux litres du liquide pour vingt-cinq pêches.
On continue d’arranger et d’arroser de trois en trois lits ; lorsque la terrine est remplie, on laisse infuser pendant quinze ou vingt heures, puis on écrase bien complètement toutes ces parties de fruits.
On fait encore infuser vingt-quatre ou trente heures ; on enveloppe ensuite cette matière liquide dans un gros linge, qu’on exprime d’abord doucement sous la presse, jusqu’à ce qu’il n’en découle plus rien.
Quand le tout a été bien exprimé, on jette le marc; on mesure la liqueur, on y fait fondre 160 grammes
<3e sucre par litre, et, lorsque le sucre est bien fondu, on verse le tout dans un vaisseau qu'on ne remplit qu’aux deux tiers et qu’on tient bouché.
Quand la fermentation commence à se manifester, ce qui arrive ordinairement le huitième, neuvième ou dixième jour, on soutire par inclinaison. On mesure la teinture qu’on a tirée des noyaux de pêches par le moyen de l’eau-de-vie.
On verse une partie de cette teinture dans le vase qui contientle suc de pêches; on agite fortement; on mesure le surplus de la quantité d’eau-de-vie qui doit encore entrer dans la liqueur à raison d’un quart de litre par litre, si la première quantité n’a pas été suffisante ; on verse cette eau-de-vie sur les mêmes noyaux.
On laisse infuser pendant un mois.
Vin de cerises. — Après avoir choisi des cerises arrivées à leur parfait degré de maturité, on les monde de leurs queues qu’on jette et de leurs noyaux qu’on met en réserve. On fait également choix de merises bien noires qu’on débarrasse seulement de leurs queues.
Ces fruits étant ainsi préparés, on pèse cinq parties de cerises et une partie de merises, on les jette dans un mortier de marbre, on les écrase en roulant le pilon de bois; on les jette dans une poêle à. confitures.
Lorsque le vase est rempli, on le place sur le fourneau, puis on chauffe; quand le liquide a fait un bouillon couvert, on le verse dans un vaisseau de bois qu’on a exposé à l’air libre.
Après quoi, on laisse ce liquide refroidir pendant vingt-quatre heures; on place ensuite des clayons sur des terrines de grès ; on y jette d’abord le marc qu’on 'enlève avec une écumoire.
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On laisse reposer pendant quatre ou cinq heures le premier liquide qui a coulé, puis on soutire par inclinaison; on verse le dépôt sur le marc, et, quand il est bien égoutté, on le verse dans de gros linges qu’on met l’un après l’autre sous la presse ; on exprime fortement et l’on mesure la liqueur.
On fait fondre 100 grammes de sucre; quand il est bien fondu, on ajoute un 1/4 de litre d esprit-de-vin par litre; on agite le mélange qu’on met en réserve pour ne s’en servir que six mois après.
Par ce moyen on a un vin de cerises d’autant plus salubre que les principes constitutils de ces fruits sont conservés dans toute leur intégrité.
Quant aux noyaux mis en réserve, on les jette dans une terrine avec une petite quantité d’eau; on les frotte les uns contre les autres avec la paume de la main jusqu'à ce qu on en ait detacne les pellicules qui sont adhérentes au bois.
On les fait ensuite sécher et on en extrait le composé dit : eau ou huile de noyaux de cerises.
CHAPITRE X
Des domestiques. — Quelques avis généraux. Gratifications, etc. — Une histoire comique.
Les bons maîtres font les bons domestiques; ce proverbe a beaucoup de vrai en principe, mais le train ordinaire d’une maison lui donne bien des démentis dans ce temps ou Yégalité à outrance enlève aux mots leur signification première : que de domestiques rougissent
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de ce nom si honorable en soi, puisqu’il signifie gens delà famille! J’ai entendu parler dernièrement d’un aide de cuisine du duc de X... qui singeait ce noble I ersonnage jusque dans la forme et la couleur de ses vêtements; comme lui, il avait une canne à pomme dorée... etc. Sur ses cartes de visite, portant gravées les armoiries de son maître, on lisait : Monsieur Jacques Nicolas Jérôme N... attaché à la cuisine du duc X... ! Le duc ne voulut croire à tant d’impudence et de ridicule qu’en voyant une de ces fameuses cartes, d’ailleurs faciles à trouver, car Monsieur Jacques en laissait volontiers chez tous les fournisseurs du quartier et chez les principaux marchands de vins de la rue du Bac.
Si vous prenez des domestiques qui ont déjà servi, exigez un livret, et renseignez-vous d’une façon sérieuse chez leurs premiers maîtres.
Si vous vous sentez assez de patience et de courage pour dresser vous-même un valet de chambre, une femme de chambre, une cuisinière, etc., prenez-les jeunes-; donnez-leur des gages d’abord modestes que vous augmenterez au fur et à mesure que vous serez plus contente de leur besogne, etc.
Dans un cas comme dans l’autre, fixez bien l’emploi du temps; indiquez à chacun son travail, ses fonctions propres; il ne peut être question ici que de règles générales sujettes aux changements nécessités par le séjour plus ou moins prolongé à la ville ,à la campagne et pardes circonstances aussi variées que nombreuses. Les domestiques commenceront, dès le matin, par nettoyer les chaussures et les habits, par allumer le feu, puis ils feront le salon, la salle à manger et les autres chambres, dès que les maîtres seront levés; tout cela sans bruit, sans conversation à haute voix. Ils prépareront
les objets nécessaires pour le déjeuner, ils achèveront le nettojage des couteaux, etc., qu’ils n’auraient pu terminer avant dix ou onze heures (Y. Office). Chaque chose aura sa place, parce que vous aurez marqué cetle place et que vous tiendrez à ce qu’on ne la change jamais.
Les habits à battre et à brosser seront suspendus sur un chevalet. 11 faut deux brosses, l’une à crins assez durs et assez serrés pour enlever le gros de la crotte, l’autre à crins plus fins, un petit jonc flexible.
Les vêtements d’étoffe délicate, habits, gilets, robes de laine, etc., etc., ne doivent pas être brossés avec des brosses trop raides, parce que le poil du drap serait vite enlevé.
Si un vêtement est mouillé et crotté, on le laissera sécher avant de le brosser, et il faudra frotter doucement l’une sur l’autre les parties crottées, avant de les battre. On commence par le dehors du collet d’un habit, et puis on brosse les épaules, le dos, les manches, les devants, les basques toujours dans le sens du poil, c’est-à-dire de haut en bas ; on plie ensuite l’habit en deux, dans le sens de la longueur ; on plie les manches juste au coude, en tournant le bas vers le collet; les devants s’appliquent doucement sur les manches et sur le dos; ensuite on relève les basques, en veillant bien à ce que le pli se trouve précisément à leur point de couture au bas de la faille; ainsi le bas des basques ira joindre le collet; on ferme l’habit en pliant les deux basques, et le col reste tout droit. Mieux vaut, si cela est possible, pendre les vêtements dans une armoire et les recouvrir d’un linge de toile.
Les pantalons doivent être brossés à l’endroit et à l’envers; en mouillant cà l’envers un peu la place des
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genoux, puis en laissant sécher, et enfin en passant dessus un fer, on efface cette bouffissure disgracieuse.
Les boutons de métal seront frottés avec du tripoli et une peau, mais on aura soin de les isoler du vêtement à l’aide d’un carton, à défaut d’une règle en bois percée d’une rainure.
Vous ne permettrez pas à votre femme de chambre de porter les mêmes étoffes que vous ni surtout les mêmes ornements sur ses robes; quand vous lui donnerez vos vêtements de rebut, veillez à ce qu’elle en change la forme.
Nous préférons le système des gratifications annuelles à des gages très-forts accordés tout d’abord.
Dans certains pays on donne des primes aux vachères, aux filles de basse-cour, etc. ; il faut suivre l’usage.
En général, la femme de ménage de la ferme reçoit de 0 fr. 30 à 0 fr. 40, par cochon de lait; 1 fr. par •cochon gras vendu; 0 fr. 25 à 0 fr. 50 pour chaque couvée de poulets bien réussie, etc.
Un mode de gratification qui nous paraît très-convenable, c’est le livret de caisse d’épargne.
On remet un denier à Dieu au domestique engagé.
Un domestique ne sera envoyé à l’hôpital que si sa maladie est contagieuse, ou si l’on se trouve dans l’impossibilité absolue de le soigner à la maison.
Un domestique doit parler à ses maîtres à la troisième personne dans certaines circontances ; il dira, par exemple : Madame est servie , pour annoncer le dîner; — Monsieur est attendu... on demande Montieur au salon, etc. Quelques maîtres et maîtresses exigent l’emploi constant de la troisième personne.
Les confidences faites aux domestiques ont toujours
beaucoup d’inconvénients, et nous ne nous sommes jamais aperçu, pour notre part, qu’elles offrissent le moindre avantage.
11 faut surveiller particulièrement les bonnes d’enfants et ne pas garder celles qui apprendraient à mentir aux petits garçons et aux petites filles, etc.
Les maîtres et les domestiques ont réciproquement huit jours à demander en cas de congé, de renvoi, etc.
Si l’on a un personnel nombreux, on séparera le plus possible le logement des femmes de chambre et des bonnes de celui des domestiques mâles. La maîtresse de maison a des devoirs moraux à remplir et, jusqu’à un certain point, charge d'âmes; ainsi elle ne doit, sous aucun prétexte, empêcher un serviteur, une servante de pratiquer leur religion ; il faut donc leur laisser un temps convenable pour assister aux offices, sans excercer, d’ailleurs, aucune pression sur les choses du domaine de la conscience.
S’il y a des maîtres qui pèchent par trop d’exigences dans le service, qui accablent leurs gens d'ordres contradictoires, etc., il en est d’autres dont le laisser-aller , engendrant la négligence et la paresse, change leur maison en cour du roi Pétaud. L’histoire du comédien Potier est assez curieuse pour mériter d’être racontée succinctement.
Le domestique de cet homme avait une horreur toute particulière pour la confection des malles et voici comment le roué coquin se débarrassait de ce soin.
« Quand le comédien (1) devait partir pour aller
(l) Livret manuel des domestiques.
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charmer les habitants du Nord ou du Midi par les excentricités de Pinson, les bêtises du Bourgmestre de Sa'irdam et les prétentions du Ci-devant Jeune homme , l’officieux valet de chambre priait son maître de lui aveindre tous les costumes qu'il avait l’intention d’emporter; et vite, Potier, enchanté de ces bonnes dispositions, se mettait en quatre, allant de la commode au chiffonnier, du chiffonnier à l’armoire, de l’armoire au portemanteau, et revenant chaque fois surchargé d’habits, de culottes, de vestes, de chemises, de bas, de souliers, etc., etc., qu’il déposait sur le lit.
Ces préliminairs achevées, le domestique lui adressait cette insidieuse question :
— Monsieur emporte tout cela ?
— Sans doute, les costumes de mon répertoire.
— Monsieur n’y pense pas !
— Comment?
— Cela saute aux yeux.
— Mais quoi ?
— Que jamais ça ne tiendra.
— Où?
— Dans les malles.
— Mais si.
— Oh ! non.
— Essaye.
— Inutile, monsieur; ça saute aux yeux : c’est comme si on voulait faire entrer le Panthéon dans votre carton à chapeau.
— Enfin, la dernière fois, tout y tenait cependant.
— Faut croire que ça fait plus de volume ; la blanchisseuse aura mis trop d'empois.
— Eh bien, je veux te prouver que tu n’es qu’un imbécile.
— Ah oui, prouvez-moi cela, ça me fera plaisir.
EL ce disant, le domestique s’allongeait dans un fauteuil, tandis que Potier, suant à grosses gouttes, empilait dans les malles les différentes pièces de sa garde-robe.
— Tiens 1 ça entre, reprenait le faux Jocrisse.
— Parbleu! j’en étais bien sûr.
— Oui, mais vous avez encore deux culottes et un gilet.
— Les voilà placés.
— C’est, ma foi, vrai !
— Ali! vous avez oublié votre blouse du conscrit.
— Et maintenant, mon drôle?
— Maintenant, monsieur, je vois que j’ai eu tort. Tout est entré, c’est vrai, mais jamais on ne pourra fermer les malles.
— Tu crois cela, continuait Potier d’un ton railleur; et, pressant de toutes ses forces, il arrivait à faire jouer le pêne de la gâche ; après quoi, se relevant d’un air triomphant, il lui demandait :
— Eh bien?
— Eh bien! vous avez raison, mais c’est gai : ça n’a pas été sans peine.
CHAPITRE XI
Comptabilité. — Tableaux de recettes et de • dépenses.
Nous avons eu souvent occasion de remarquer, à Paris, en particulier, que la comptabilité est générale-
ment tenue avec plus de soin et d’exactitude dans les grandes maisons du faubourg Saint-Germain et du quartier de la Chaussée-d’Anlin, que dans les familles dont les ressources moins considérables auraient besoin, par cela même, d’une surveillance journalière et minutieuse. Onse dit : «A quoi bon tant d’écritures pour de si petites dépenses? »On oublie le proverbe : « Gardez bien vos gros sous , les louis se garderont tout seuls. »
La comptabilité est le fondement de l’ordre et de l’économie ; elle seule vous permettra de vous rendre compte des dépenses à diminuer ou à supprimer, de découvrir les fraudes si nombreuses, si diverses, concertées entre les fournisseurs et les domestiques, en un mot, les mystères du panier à provisions !
Voici quelques modèles de feuilles de recettes et de dépenses qu’on trouve chez tous les papetiers :
TABLEAU GÉNÉRAL des Recettes et Dépenses pour toute l’année.
REELLES
Loyer 2000
Rentes sur l’État,
Mobilier 300
Domestiques. 800
Propriétés à la ville ou à la campagne 5000
Nourriture 4000
Chauffage 800
Éclairage 200
Blanchissage 200
Dépenses imprévues. 400 Réserve
Total. . .
Total. . . . ,
Total...
A la fin de l’année, vous remplirez votre dernière colonne et vous établirez une balance rigoureuse entre vos recettes vraies, déjà bien déterminées en jan-
vier, cl vos dépenses réelles, connues seulement d’une façon exacle en décembre.
Vous pourriez faire un double tableau sur le modèle donné ci-dessus; l’un serait réservé aux dépenses et recettes de la campagne, si vous avez une grande exploitation à gouverner, et l’autre, aux dépenses et recettes de la ville.
Mais ce tableau ou ces tableaux ne suffisent pas ; ils ne vous avertiraient que trop tard pour les dépenses réelles, vous en aurez donc un autre, divisé par mois, pour les dépenses générales.
CHAUFFAGE
Janvier.
la
(bois)
.(charbon)
(une robe)
Février.
Mars.
fi
Avril.
Mai.
fi
fi
Juin.
fi
fi
fi
Juillet.
fi
Etc.
fi
fi
Vous ferez vos additions à la fin de chaque trimestre.
Vous aurez encore, pour chaque mois, mais divisé par jours, un tableau pour les dépenses quotidiennes et avec autant de colonnes qu’il y a d’articles principaux dans vos dépenses, selon votre condition de fortune.
Dépenses courantes.
FRUITS
■svossioa
Etc.
Vous inscrirez tous les jours, en regard de la date du mois, les dépenses faites par vous en pain, en lait, etc. A la fin du mois, vous ferez l’addition au bas de chaque colonne, et vous réunirez tous les lo-
taux particuliers en un total général qui exprimera la dépense de tout le mois.
Nous conseillons un tableau analogue pour les achats de grandes provisions qui durent longtemps; dans des colonnes particulières, on indiquera au fur et à mesure les quantités consommées : une ménagère évite ainsi le gaspillage et les hasards de se trouver prise au dépourvu.
Si la maîtresse de maison dirige ou surveille une ferme, sa comptabilité se complique ; il faut aux tableaux précédents ajouter d’autres tableaux analogues, ou bien :
1° Un agenda, ou main courante, registre destiné à inscrire heure par heure achats et ventes.
2° Un livre de cuisine à deux colonnes : l’une contenant les objets achetés ; l’autre, les objets fournis par la propriété même.
3° Un livre de recettes et de dépenses également à deux colonnes: l’une pour les dépenses et les recettes des maîtres ; l’autre pour les dépenses et les recettes de la ferme et des domestiques.
4° Un livre pour l’inscription des travaux et faits journaliers, semailles, plantations, moisson, etc.
Yoici un petit tableau (1) pour :
(1) Ce tableau, comme les précédents, se trouve chez les papetiers.
Le Compte des Ouvriers, etc.
CHAPITRE PREMIER
Vêtements de femmes. — Toilette des femmes et des jeunes filles. — Bijoux. — Fleurs.
Nous sommes persuadé que jamais une femme ne voudra donner raison à ces paroles satiriques prononcées par Alph. Karr contre la plus belle moitié du genre humain :« La femme est un animal qui s’habille, babille et se déshabille. »
Cette phrase passe à tort pour spirituelle ; elle serait odieuse, si son auteur avait eu envie d’écrire autre chose qu’une boutade. Avouons néanmoins que le goût de la dépense est plus qu’autrefois la passion dominante de la femme, et qu’elle occasionne la ruine de beaucoup de familles ; l’exception confirme la règle. Il ne faut faire faire au dehors que les vêtements qui ne peuvent être confectionnés à la maison.
Les châles sont remplacés très-souvent par des mantelets, des manteaux, etc., et l’on n’immobilise pas un capital de 20 ou 30,000 francs représenté par cinq ou six cachemires.
La meilleure manière de conserver les châles est de les plier toujours dans les mêmes plis et de les enfermer dans des cartons avec du poivre, du camphre ou du vétiver ; on se passera même des deux premiers de ces ingrédients à odeur forte et désagréable, si l’on prend la peine de secouer et de brosser fréquemment les châles (brosse très-douce).
Les étoffes employées de préférence pour la confection des chapeaux de femme sont la soie, la peluche, le velours, la paille d’Italie, etc.
Une femme adroite pourrait faire elle-même ses chapeaux, et elle serait presque toujours mieux coiffée que par la main de certaines modistes qui imposent un type roide, uniforme, sans s’occuper de la figure de leur cliente, de son âge, etc.
Pour orner un chapeau de paille, on le double de crêpe ou de soie légère, on épingle la doublure, afin de déterminer les plis, puis on coud à petits points par-dessus, à plus grands points par-dessous, en enlevant au fur et à mesure les parties qui dépassent les bords ; une dentelle ou une paille sert à cacher le bord de la doublure.
Vous ourlerez la coiffe du chapeau dans le sens opposé à celui sur lequel vous l’adapterez au chapeau même, après réunion des deux bouts au moyen de quelques points de coulure.
Le bavolet sera en ruban pareil à celui qui sert d’ornement au chapeau, ou en soie mélangée de dentelle, de tulle ou de velours.
Les bonnets de linge ou du matin se font en mous-
seline, en jaconas ou en batiste, avec broderies ou dentelles, mais sans autres ornements.
Les bonnets de lingerie sont en tulle ou en mousseline avec rubans lilas, roses ou bleus, mais d’une teinte claire.
Les bonnets habillés, de formes si diverses, se font en tulle ou en blonde et sont ornés de fleurs (pour dîners, soirées, réceptions).
Lescoifluressont un gracieux etléger mélangede dentelle ou de tulle et de fleurs. Après cinquante ans une femme porte à l’intérieur un bonnet ou une dentelle.
La meilleure manière de conserver les robes sans les froisser, consiste à les suspendre au portemanteau d’une armoire par le cordon de taille ou de ceinture, au lieu de les plier sur des tablettes ; si l’étoffe est très-riche, très-délicate, mieux vaut enfermer les robes dans des sacs de mousseline empesée.
La toilette du matin consiste en un peignoir blanc ou brodé en batiste de Lille, ou bien en un peignoir en jaconas à fleurettes, ou bien, enfin, en une robe de chambre d’étoffe plus ou moins riche, plus ou moins chaude (en laine, en soie doublée et ouatée, en cachemire, etc.).
Les camisoles sont de hideuses vieilleries, et les peignoirs, singeant les robes, obligeant à mettre un corset dès le lever, sont ridicules.
On trouve des peignoirs robes de chambre tout faits en étoile anglaise, en nansouk uni, en basin ou en ja conas de couleur, avec ou sans ruches.
Pour coiffure : bonnet rond, etc., avec Valenciennes.
Si l’on sort en peignoir dans le jardin, on jette pardessus son vêtement une petite mante.
Pour chaussures : pantoufles en taffetas bleu, etc., dites de Cendnllon , avec dentelles ruchées, ou en peau anglaise avec bouffants de rubans, ou nœuds maintenus par une boucle. En hiver, pantoufles de velours, etc.
Passé midi, une femme ne doit pas recevoir en peignoir, comme les Parisiennes se le permettent trop souvent.
La toilette de salon varie tellement, surtout depuis quelques années, qu’il nous est impossible d’essayer de formuler des principes même très-généraux à ce sujet; disons seulement qu’elle doit être de nuance plus claire que les toilettes de promenade : blanche, rose ou bleu tendre, etc. Si le salon est le théâtre naturel des toilettes belles et variées, il n’en résulte pas que la lemme puisse s’arroger le droit d’y faire un étalage outré et d’y poser de midi à minuit en gravure vivante de mode, en idole qui s’adore silencieusement seule devant sa glace, en attendant les adorations des visiteurs et des visiteuses.... Ces dernières surtout sont moins promptes à rendre hommage.... Entre déesses ou soi-disant telles.... on se jalouse
La toilette de promenade peut être riche, mais jamais tapageuse; si le soleil brille, mettez une robe de barége, de gaze, etc., etc. ; si le temps est sombre, préférez la soie, la robe de foulard, le taffetas bleu ou marron, etc. ; ne traînez pas votre queue sur les trottoirs boueux ou pleins de poussière, etc., etc. ; les queues ne sont ni des balais ni des pièges destinés à faire tomber les passants. Nous n’avons jamais pu
comprendre ces femmes qui, par manque de bon goût ou de pudeur, étalent sur les boulevards, etc., leur poitrine et leurs bras nus à peine recouverts d’une mousseline plus provocatrice que myslérieuse, car -elle laisse voir : c’est un transparent invisible...
Pas trop de plumes, etc., au chapeau, à moins qu’on n’aille en visite ou qu’on ne soit en équipage, etc.
Souliers ou bottines prenant bien le pied, mais n’appelant pas l’attention des promeneurs sur des ornements étranges, sur des enjolivures, etc. ; bas blancs bien tirés ; les bas de couleur à raies, etc., quoique fort à la mode aujourd’hui, ne conviennent pas à une femme distinguée, précisément parce qu’ils ont été vite adoptés par d’autres femmes.
Gants Jouvin ou de peau de chevreau, ou de peau de Suède, bien assortis au reste du costume.
Pour les grands dîners, la robe décolletée est de rigueur, et il y aurait excès de pruderie à s’obstiner à mettre une robe montante ; bijoux, mais moins qu’en soirée et au bal. Chaussure fine et légère en soie, etc.
La toilette de concert public tient le milieu entre la toilette de promenade et la toilette de soirée ; robe de couleur claire ; chapeau blanc, etc., etc.
Les toilettes de soirée et de bal varient avec les saisons et les modes ; c’est dire que dans ce temps-ci elles changent à peu près de mois en mois et, pour quelques grandes élégantes, de semaine en semaine, de jour en jour. Dans les bals et les soirées les femmes sont reines, je le sais, je le proclame....
Néanmoins entendons-nous: reines par la grâce, la dignité. Les reines ne sont pas à l’abri des atteintes de l’âge, des inconvénients plus ou moins précoces de
la maigreur et de l’embonpoint. Une femme très-maigre ne doit pas trop se décolleter sous peine d’exhiber un squelette vivant, ce qui n’a rien de bien agréable à la vue. Une femme trop grasse ne gagne guère à vouloir s’envelopper de gaze légère et impuissante à retenir une poitrine un peu forte, etc. ; elle a donc tort de s’habiller en sylphide, en jeune fille à marier ! Si la glorieuse Vénus de Milo, ce type divin de la beauté noble et imposante, s’animait tout à coup et entrait dans un salon, au grand désespoir de beaucoup de femmes qui devraient immédiatements’avouervaincues et éclipsées, soyez certaine, madame, qu’elle ne porterait pas la tunique courte d’une nymphe de Diane et ne chercherait pas à se faire une taille de guêpe.
Ce qui doit vous préoccuper avant tout dans une toilette de bal, c’est l’harmonie particulière de l’étoffe et de la forme avec votre personne, et l’harmonie générale des nuances; la question de mode ne vient qu’après, car si la mode suivie dans son extrême rigueur ne vous sied pas, il faut la corriger à votre avantage ; la beauté, la grâce priment la mode.
Fleurs artificielles; fleurs naturelles. — La clématite, le jasmin, sur une robe rose, les pâquerettes, les liserons, les roses blanches sur une robe bleue. La robe blanche admet les fleurs de toutes nuances ; mais celles qui conviennent aux brunes ne conviennent pas aux blondes. Les fleurs qui s’accordent avec la nuance blanche pure, s’accordent aussi très-bien avec le noir: grappes de fleurs rouges, fleurs des champs, fleurs violettes, etc.
Il faut suivre la mode pour la coiffure, sans oublier pourtant que la coiffure est votre vrai diadème. Une femme aux traits accentués doit faire adoucir certaines
lignes et ajouter, malgré la mode, quelques boucles, etc., pour éviter de durcir l'expression de son visage et de se vieillir.
Vous surveillerez bien l’emploi des cosmétiques de toute sorte (!) : parl’effetde la transpiration (passez-moi ce détail indispensable), le cold-cream, les fards, etc., arrivent à des décompositions chimiques qui vous feraient horreur, si, à un moment donné, vous pouviez voir, dans une glace, vos sourcils tombant sur vos yeux, vos cils déteignant sur vos joues, vos lèvres déteignant sur votre menton et vos épaules veinées à l’improviste, ■comme un marbre plus ou moins immaculé ! ! !
En France, on ne permet aux jeunes filles de porter ni dentelles, ni diamants, ni cachemires ni plumes d’autruche sur des chapeaux fermés.
Deux sœurs, après vingt et un ans, ne s’habillent plus uniformément, mais elles conservent une certaine harmonie de ressemblance dans leurs toilettes.
Si l’on a quatre ou cinq filles, onhabille les deux aînées un peu différemment des trois autres, pour ne pas leur donner à toutes l’air de pensionnaires en uniforme. On assortit les costumes des frères à ceux des sœurs jusqu’à la première communion des premiers.
Une mère porte des robes de couleurs assorties aux vêtements de ses filles, mais non tout à fait pareilles.
11 est de bon goût d’avoir des parures entières: boucles d’oreilles, broche, collier, médaillon ou croix, boutons de manchettes (garniture de coiffures, bagues,
(1) Voir Parfumerie domestique. 4° partie.
chaîne de montre et manche d’ombrelle assorLis à la parure autant que possible).
On ne donne aux jeunes filles jusqu’à vingt ans que les perles blanches, le corail, les turquoises montées sur argent, un médaillon en or ou une croix Jeannette (en or), une montre d’or petite et simple (pas de chaîne d or) ; les cornalines, l’argent oxydé, les filigranes, le cristal de roche, l’ivoire (modèles légers et délicats).
Au-dessus de vingt ans, on peut ajouter à leur écrin : les émaux simples, les camées, les malachites,
. les améthystes et les grenats. Pas de bagues ou une bague très-simple à la main droite ; pas de breloques, L opale, le saphir, le rubis, l’émeraude, la topaze et les diamants, en général, ne peuvent être portés que par les femmes mariées ; et encore agiront-elles sagement, si elles n en chargent jamais trop leur cou, leurs épaules et leurs bras j si elles se décident, à partir de trente-cinq ans, au sacrifice héroïque... du corail et des turquoises appelés bijoux jeunes.
Toutes les couleurs d’étoffe admettent l’or, les brillants et les turquoises.
Le corail s accorde bien avec les couleurs blanche, •noire ou grise ; les turquoises s’accordent avec le bleu pâle, maisjurent sur une robe marron ou verte, comme les amélhystes sur une robe bleue.
Les brillants, les perles fines, les pierreries, se portent en soirée, au bal, etc., la nuit en un mot, jamais le jour qui vous permet l’usage des pierres montées sur or massif émaillé ou ciselé.
On ne passe plus guère les bagues qu’au quatrième et au cinquième doigt ; mieux vaut ne pas avoir de bagues de diamant le jour.
Les fleurs qu’on peut offrir aux jeunes filles sont:
La rose pompon.
La primevère.
La rose blanche.
La sensitive.
La coronille.
Le lis blanc.
La rose en bouton.
La marguerite.
L’agnus-castus ou gattelier.
Le muguet.
La verveine.
Le lilas blanc.
Le troène.
L’aubépine.
Aux femmes :
Le lilas lilas.
La mauve.
La jonquille.
La rose rose.
La quintefeuille.
La rose jaune.
La fleur de pêcher.
La rose trémière.
Il est d’autres fleurs que les femmes feront bien de ne pas prendre en parures artificielles :
La tulipe (emblème du luxe).
Le basilic (pauvreté).
La tubéreuse (volupté).
Le camellia (hélas 1 fleur trop compromise par certaines pièces de théâtre) !
La pariétaire (tristesse).
L’ophrys-mouche(indiscrétion).
Le liseron (faiblesse).
L’amaryllis (un peu prétentieuse : très-belle , je bi il è ).
La rose de tous les mois (éclat passager).
Le lis jaune (ostentation).
Le souci (jalousie).
Le narcisse (fatuité).
La belle de jour (coquetlerie).
Elles laisseront pareillement de côté : le laurier-rose, l’œillet rouge, le coquelicot, la capucine, l’hélianthe, la fraxinelle rouge.
Aux veuves: la scabieuse et les fleurs aux couleurs sombres, asphodèle, angélique, etc.
Cette longue nomenclature suffit pour indiquer les choix à faire; beaucoup de personnes acceptent trop au hasard les fleurs en vente chez les modistes.
CHAPITRE II
Vêtements d’hommes. — Bijoux. — Vêtements
d’enfants.
Autant la toilette des femmes est variée, autant, grâce à Dieu, celle des hommes est simple; ce qui n’empêche pas beaucoup d’entre eux de se rendre parfaitement ridicules en voulant trop ressembler aux gravures du Journal des tailleurs.
Une redingote et un paletot, un veston pour la tenue ordinaire, un habit de drap noir pour les visites du soir avec gilet noir, pantalon noir, gilet blanc, etc. ; tels sont les objets principaux de la garde-robe d’un homme.
Pour ces vêtements, comme pour les vêtements de femme, les portemanteaux d’une grande armoire bien close sont préférables aux tiroirs d’une commode. Le chapeau sera brossé souvent, toujours dans le sens du poil, avec une brosse fine et douce ; s’il a reçu une averse, il faut le secouer, l’essuyer légèrement avec un linge et le laisser sécher à une certaine distance du feu; mieux vaut le pendre à une patère que de le poser à plat sur la forme.
Une mère doit couvrir la poitrine de ses enfants, mais leur laisser autant que possible les mollets nus. — Point de cache-nez : ils sont la cause la plus ordinaire des rhumes, etc.
Les vêtements d’enfants doivent toujours être plutôt larges qu’étroits ; des médecins ont constaté certaines infirmités tr'es-précoces et très-qraves qui n’avaient
d’autre source que les pantalons collants : le corps des enfants se développant très-vite et pour ainsi dire de jour en jour a besoin d’être à l’aise.
De jour vous ferez porter à votre mari et à vos fils, comme bijoux : une épingle à la cravate, des boutons de chemise et de manchettes assortis, une bague chevalière ; un cachet et un médaillon d’or pendus à une chaîne de même métal, le tout sans étalage ; mieux Taut cacher même une partie de la chaîne ; il faut se garder d’exhiber un mélange de breloques, de médailles, de petits morceaux de corail, etc. : ces merveilles sont réservées aux dentistes dans les foires, etc.
Le soir, les hommes peuvent se permettre quelques pierres précieuses.
Il est trois choses qu’ils soigneront particulièrement : leurs chapeaux, leurs gants et leurs chaussures, en se gardant, sur ce dernier article, d’abuser des bottines vernies.
Les gants noirs ne se portent qu’en deuil. Les gants blancs passent de mode dans plusieurs circonstances solennelles où ils étaient autrefois obligatoires. ( V. Usages du monde, Mariage, etc.)
CHAPITRE III
Linge de corps. — Chemises. — Gilets de flanelle.
— Caleçons. — Jupons. — Bas et chaussettes. —
Chaussures.
Une chemise d’homme exige de 3m,25 à 3m,50 de toile, ou de coton de 0m, 90 à 1 mètre de largeur.
Pièce pour renforcer les épaules , partie qui s’use plus vite que les autres par le frottement des bretelles.
On confectionne les chemises d’homme et les chemises de femme à très-bon marché dans certains pauvres couvents où sont élevées les orphelines, etc.
Une chemise de femme exige de 2m,50 à 3 mètres de toile ou de coton. On l’évide un peu plus en avant qu’en arrière ; on peut orner le bord et le bas des manches d’un feston ou d’une broderie ; on fait en dessous une coulisse de ruban de coton croisé bien solide posé à plat.
On emploie, pour faire les gilets de flanelle, la flanelle de santé ou flanelle croisée et la flanelle lisse ; il est difficile de trouver de la flanelle vraiment pure laine ; voici un moyen de la reconnaître :
Si vous laissez bouillir un morceau de flanelle pure laine dans une lessive de potasse à 12°, il ne vous restera plus, à la fin de l’opération, qu’une dissolution de consistance savonneuse, tandis que le coton apparaîtrait avec ses fibres distinctes.
Avant de couper la flanelle à confectionner, on la laisse tremper dans de l’eau tiède et chargée d’un peu de savon, pour éviter un trop fort retrait au premier lavage.
Les caleçons d’hommes se font en flanelle ou en tricot de coton pour l’hiver; en toile ou en coton pour l'été ; ies caleçons ainsi que les pantalons de femme se font en percale ; ils doivent être tenus larges.
Pour les jupons d’hiver, il faut préférer la finette» la flanelle, le piqué pelucheux, le tricot de laine à mailles simples ou doubles ; la soie ouatée, etc. ; pour les jupons d’été, la percale unie ou à baguettes, le piqué non pelucheux.
Volants, broderies dans le bas.
Les bas de coton écru sont plus solides, mais moins beaux que les bas de coton blanc. Les uns et les autres doivent monter un peu au-dessus du genou.
Ils doivent être diminués au pied et à la jambe et non cousus ; ils doivent avoir cinq fils au talon et au bout du pied et quatre. à la jambe.
Les bas dits de Paris sont très-bien faits et trèsbons.
On donne plus de durée aux bas de laine, si l’on a soin d’en garnir les talons, en faufilant, à l’envers, de la laine de la même grosseur que la maille, par reprises régulières et à points contrariés.
LINGE DE MENAGE
Veillez à ce que les chaussettes aient des côtes solidement maillées.
Les bottines à boutons valent mieux que les bottines à élastiques.
Pour les femmes, chaussures d’été : souliers en peau mince, brodequins en étoile fine ; pour l’hiver, bottines en drap et à double semelle. Les socques, à tort délaissés, ont beaucoup moins d’inconvénients que les caoutchoucs trop vantés.
Il faut choisir un bon cirage sans acide, si l’on veut conserver ses chaussures longtemps. (F. Cirage. Recettes DIVERSES.)
Formes en bois pour les bottines d’hommes, etc.
CHAPITRE IV
Linge de ménage : Draps de lits. — Taies d’oreiller.
— Nappes et serviettes. — Essuie-mains. — Torchons. — Tabliers.
Le iil dure plus que le coton ; la toile faite à la main vaut mieux que la toile filée à la mécanique, pour le service de cuisine, etc.
Le linge doit être visité avec soin après chaque blanchissage et rangé dans les armoires, les draps par paires, les serviettes et les torchons par douzaines pour être employés successivement.
11 faut acheter la quantité de linge nécessaire ; avoir plus, serait immobiliser en pure perte un capital ; on
remplace chaque année les pièces usées au lieu de raccommoder celles qui n’en valent pas la peine.
On emploie, pour les draps de lit, le coton et, de préférence, la toile : 6 à 7 mètres de toile ayant un mètre de largeur suffisent pour un drap.
On coupe cette toile en quatre parties ; au moyen d’un surjet on assemble deux lés, en réunissant deux lisières bord à bord ; la largeur de chaque drap est de 2m,60,ce qui est assez pour un lit de lm,30 de large.
On peut encore prendre de la toile dite de 4/4, de 4m,20 de large; 7m,50 pour chaque drap.
Si le lit n’a qu’un mètre de large, on choisit la toile dite 3/4, d’environ un mètre de largeur : 7 mètres sont assez pour un drap.
Il y a encore des toiles d’environ 3 mètres de large ; un seul lé suffit.
Nous préférons la toile de lm,20; les façons de cette largeur ne coûtent guère plus que celle d’une toile plus étroite; or, dans ce cas, la façon vous représente un bon quart de la valeur de la toile ; si le lit est étroit, on met un lé et demi par drap.
Un seul lé de toile de dm,20, ou deux lés de toile de petite largeur, suffisent pour un drap d’enfant. Les ourlets du haut et du bas auront de 1 à 2 centimètres de largeur; le surjet ne doit pas être trop serré.
Parmi les toiles de coton, celle qu’on appelle cretonne est très-bonne ; on l’achètera d’une largeur telle qu’on ne soit pas obligé de mettre plus d’un lé à chaque drap : ehoisissez-la simple et sans apprêt.
La toile diminue d’environ un vingtième- au blanchissage; il faut calculer cela dans vos mesures.
Vous la tremperez vingt-quatre heures dans l’eau avant de la mettre à la lessive. Une toile qui a
LINGE DE MÉNAGE
été mouillée préalablement est plus facile à coudre.
Non-seulement les draps doivent être marqués, mais numérotés par paire, et l’on répète ce numéro sur un petit morceau de carton attaché à chaque paire, afin de n’être pas obligé de déplier les draps pour les reconnaître.
La toile employée écrue blanchit vite à la lessive; il est donc inutile de la faire blanchir avant de la livrer aux ouvrières.
Il faut retourner les draps usés par le milieu ; c’està-dire, qu’ayant décousu le surjet qui joint les deux lisières, on le refait sur les lisières du bord. Si le drap n’a qu’un lé et demi, on enlève le demi-lé pour le reporter sur l’autre lisière.
On change la marque qui, sans cela, occuperait le centre du drap, d’où résulterait une perte de temps lors de la vérification du numéro.
Les reprises sont plus propres que les pièces qui, d’ailleurs, devront être mises avec soin, sans plier la toile et par coutures plates. Les pièces cousues en surjet et rabattues produisent un vilain effet.
La percale, la toile de 0m,90 de large et la toile de Bretagne seront préférées au calicot pour la confection des taies d’oreiller. Préférez aussi les boutons aux cordons pour fermer les taies d’oreiller. Boutonnières en travers.
Dans un service de table les nappes doivent toujours être appareillées aux serviettes.
Pour un service de 12 couverts une nappe aura 3 mètres de long sur 2 mètres de large.
Pour 18 couverts, elle aura 4m,50de long sur 2 mètres à 2m,50 de large.
Pour 24 couverts, elle aura 6 mètres de long sur 2m,50 de large.
On trouve de beaux services complets en linge damassé, nappes et serviettes, aux prix suivants :
Pour 12 couverts, de 40 à 200 francs ;
Pour 18 couverts, de 70 à 300 francs;
Pour 24 couverts, de 100 à 400 francs.
Le prix du mètre varie de 3 fr. à 20 francs.
Les nappes en linge ouvré coûtent bien moins : le mètre varie de 3 à 5 ou 6 francs.
Nous avons acheté de jolis services de table ou de toilette en linge ouvré au prix de 15 à 20 francs la douzaine. Longueur de 0m,84 à 0m,90 sur 0m,60 à 0 ",75 de large la serviette. En linge damassé, la douzaine de 30 à 50 et même à 60 francs. Belle qualité.
On prend, pour l’office, des serviettes à liteaux bleus, violets ou rouges, faites avec de la toile achetée au mètre; on leur donne la longueur que l’on désire.
Les serviettes qui ont moins de 0ra,70 de longueur sont trop petites; les serviettes qui ont plus d’un mètre de long sont trop grandes; la dimension la plus convenable nous paraît être 0m,80.
Les serviettes de coton doivent être repassées pendant qu’elles sont encore un peu humides et toujours du côté de l’endroit; il est utile de les soumettre de temps en temps à l’action du cylindre (Y. Lessivage, Blanchissage, etc.).
Toutes les serviettes' appartenant à une même douzaine porteront le même numéro.
Pour les ranger, on enveloppe onze serviettes dans a douzième du même numéro qu’on attache avec des
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épingles. Petit carton comme pour les draps, et indiquant à l’extérieur le numéro de la douzaine.
Des reprises plutôt que des pièces.
Les essuie-mains des maîtres seront en toile blanche; ceux des domestiques, en toile à torchons ; deux petites boucles de rubans de fil cousues à des coins serviront à les suspendre au clou.
Chaque essuie-main aura 0m,90 de longueur. On l’ourle des deux côtés non bordés. — Préférez la toile de 0m,80 à 0m,90 à 1 fr. ou 1 fr. 50 le mètre.
Marques et numéros par douzaine séparée.
La meilleure toile écrue ou grise pour les torchons est la toile dite d'Alençon, de O™, 70 de largeur. Prix : 70 à 90 centimes le mètre. Tissu pas trop serré, lisières bien finies. — Boucle pour suspension.
Torchons en toile ouvrée pour essuyer les verres, etc. Prix : de 1 franc à 75 centimes le mètre.
Torchons en toile d’emballage longs d’environ 0m,50 pour essuyer les parquets, etc.
Torchons à cordons plus longs d’environ 5 ou 10 centimètres que les torchons ordinaires (avec rubans de fil assez longs, cousus sur l’ourlet de chaque côté, à 0ra,10 de la lisière, pour passer par derrière le dos et être croisés sur le ventre.
Tabliers de cuisine en toile de chanvre écrue, avec poches et ceintures, plis sur les côtés.
Tabliers pour hommes, en toile blanche, un peu échancrés à la partie supérieure; poche sur le devant, à la hauteur de la ceinture.
Tabliers de femmes de chambre et de bonnes d’en-
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fanls, en calicot blanc ou en percale, poches de chaque côté.
CHAPITRE V
Généralités sur le blanchissage. — La lessive.
— Le savonnage.
Mieux vaut laver son linge chez soi que de le confier aux blanchisseuses qui, de plus en plus, se livrent à l’emploi de substances chimiques très-corrosives pour aller très-vite et faire moins de frais.
Les lessives à de longs intervalles ont beaucoup d’inconvénients: le linge de corps conservé longtemps sale prend une mauvaise odeur et se détériore.
On a tort de dédaigner les cendres de bois, préférables, selon nous, aux cristaux, si ces derniers ne sont pas purs et employés dans une mesure bien déterminée. 11 faut tamiser les cendres avant de s’en servir.
La proportion des cristaux de soude est de 300 à 400 grammes dans 10 à 15 litres d’eau chaude.
Avant de couler la lessive, vous passerez chaque pièce de linge séparément dans de l’eau froide trèspropre.
Il faut verser aussi également que possible l’eau bouillante sur les cendres, afin de les imbiber dans toutes leurs parties; on continue de les arroser jusqu’à ce que la lessive, filtrant à travers la masse de linge, sorte par le trou pratiqué au bas du cuvier, pour être reçue au fur et à mesure dans une terrine, puis reversée dans le chaudron dont le contenu doit
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toujours être maintenu en ébullition. Après un coulage de cinq ou six heures au moins, on retire le linge du cuvier et on l’examine pièce par pièce.
S’il reste des taches, on les savonne au savon blanc dans de l’eau aussi chaude que le peuvent supporter les mains des blanchisseuses.
Vous laissez refroidir le linge ainsi savonné et vous le rincez une dernière fois à l’eau froide jusqu’à ce que celle-ci soit claire, sans aucun fragment de savon ; vous tordez et vous passez dans une eau très-propre dans laquelle vous avez mis une petite quantité d’indigo liquide ; c’est en cela que consiste le passage au bleu ou azurage; vous tordez encore une fois et vous étendez le linge pour le laisser sécher.
Une longue expérience personnelle nous fait préférer à tout autre le savon de soude ou d’huile d’olive, dit savon de Marseille , d’un blanc mat ou teinté de jaune clair, pour le savonnage du linge qui vient de passer à la lessive ; n’employez pas les savons résineux, moins efficaces que les savons de Marseille.
Dans plusieurs de nos départements de l’Ouest, au lieu de couler la lessive, on fait bouillir le linge dans un chaudron avec un sac rempli de cendres de bois placé par-dessus; la potasse des cendres, dissoute par l’eau en ébullition, pénètre peu à peu le linge qu’on savonne ensuite de la manière ordinaire.
D’après la méthode de M. Chapoteau (pharmacien à Decize), on fait dissoudre à chaud 4 kilogrammes de savon dans 50 litres d’eau de rivière ; on ajoute 15 grammes d’essence de térébenthine et 30 grammes d’ammoniaque liquide à 22 degrés; on remue à l’aide d’une
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baguette pendant cinq ou six minutes et Ton verse chaud sur le linge à lessiver; après un séjour de quatre heures, le linge est retiré, frotté entre les mains et passé à l’eau.
En Belgique, on ne coule pas la lessive ; on savonne le linge avec le savon mou de potasse. Le linge enduit de cette substance est soumis à une longue ébullition à grande eau ; on rince immédiatement ; on enlève les taches (qui pourraient avoir résisté à la première opération) avec du savon de Marseille ; il faut arroser le linge à plusieurs reprises au furet à mesure qu’il sèche à l’air libre, sur le gazon.
L’ argile à foulon , les pommes de terre cuites écrasées peuvent aussi servir au blanchissage ; après en avoir enduit le linge, on le soumet à l’ébullition.
Il faut toujours tirer le linge par qualité et par nature.
1° On met à part les objets de toilette de femme, tulles, dentelles, linon, batiste, mousseline, broderies; en un mot, le linge très-fin; le linge de couleur, les gilets et les caleçons de flanelle.
2° On divise le gros linge en 3 ou 4 lots :
CHAPITRE VI
Particularités sur le blanchissage. — Lavandière flamande. — Lessive-Moisson. — Blanchissage à la vapeur. — Séchage du linge.
La Lavandière flamande consiste en un tonneau ordinaire (chêne ou hêtre), dont la partie supérieure est remplacée par un couvercle; un bâton dit arbre de la lavandière est fixé inférieurement dans le milieu du fond de manière à pouvoir tourner au moindre mouvement; de distance en distance il est traversé par d’autres bâtons plus courts et arrondis aux extrémités (comme un juchoir de perroquet) ; la partie supérieure du bâton est armée d’une poignée mobile qiTon remet quand le linge a été placé dans le tonneau et rempli d’eau de savon bouillante ; on pose alors le couvercle ; la blanchisseuse fait tourner l’arbre à peu près comme la manivelle d’un moulin à café, jusqu’à ce que le contenu de l’appareil se refroidisse. Le linge ainsi remué se nettoie très-bien; on lui laisse perdre sa chaleur, puis on le remue, etc. La femme n’est pas obligée de tremper les mains dans la lessive chaude et corrosive.
La lessive-Moisson s’emploie à. chaud ou à froid.
A froid, il faut GO grammes de cristaux de soude par litre.
A chaud 30 grammes suffisent pour la môme quantité d’eau.
On fait bouillir le linge pendant environ 2 heures, sans coulage ; on le traite à l’ordinaire ; la chaudière est en cuivre et non en fonte, car la lessive-Moisson attaque ce dernier métal et détermine des taches de rouille.
Dans l’appareil-Moisson, vous remarquerez, au milieu du fond du chaudron et posé sur un support en forme de chandelier, un tube percé de trous; c’est autour de ce tube que le linge s’empile; on remplit le vase de la lessive ci-dessus indiquée et on le clôt avant de le poser sur un feu vif, où il restera 2 heures.
Nous sommes très-partisan du blanchissage à la vapeur et nous croyons que ce procédé finira par remplacer avantageusement les autres, plus coûteux, plus longs et presque toujours moins efficaces.
Appareils Charles.
Il y en a de deux formes principales : le cuvier plus large du haut que du bas et la baignoire. Ils n’exigent ni soupape ni mécanisme compliqué.
Ils sont en tôle galvanisée, à l’abri de la rouille et ne nécessitant pas d’étamage ; ils peuvent être chauffés par n’importe quel combustible.
Un baquet est indispensable.
Proportion du mélange : 50 grammes de cristaux de soude dans un litre d’eau pour un kilogramme de linge.
Tassez le linge autour des bâlons.
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On laisse deux heures et demie les petits cuviers sur le feu ; cinq heures, les grands.
Si, au lieu d’employer les cristaux de soude, vous employez les cendres, il faut les faire macérer pendant quarante-huit heures dans l’eau froide en les remuant de temps en temps ; vous décantez et vous mouillez votre linge avec cette eau avant de le jeter dans le cuvier.
Beaucoup de personnes ont la sage habitude d’imprégner le linge d’une dissolution alcaline avant de l’exposer à la vapeur et, pour cela, elles font dissoudre dans un baquet 1 ou 2 kilogrammes de potasse dans 100 litres d’eau pour 50 kilogrammes de linge sec ; le linge doit tremper six heures dans ce mélange.
Nous avons calculé que le blanchissage parla vapeur exige à peine la dixième partie du combustible dépensé pour une lessive ordinaire, et beaucoup moins de savon; souvent même on s’en passe, etc. Économie de temps; moins d’usure, car le linge n’a pas besoin d’être battu ni frotté avec force.
Procédé Bardel.
Dans le premier de ces procédés, la lessive est projetée spontanément sur le linge par l’emploi de la force mécanique de la vapeur ; la vapeur qui se dégage agit encore pour chauffer le linge et la lessive alcaline dont il est imprégné. Si vous fermez hermétiquement Je cuvier, vous augmentez et la chaleur et l'action de la lessive.
On reproche à ce système de salir beaucoup le linge.
Après le blanchissage è la vapeur, on lave le linge à
l’eau courante et on le bat sur la planche ou sur la pierre. Il ne faut pas permettre l’emploi de la brosse pour le linge fin.
Quand vous le pourrez, exposez toujours le linge gros ou fin sur le gazon avant de le suspendre sur des cordes ou des fils de fer galvanisé.
Les piquets en bois n’auront pas plus de im,50 de hauteur.
Attaches de bois fendu, dites épingles , pour fixer les grosses pièces.
Il faut étirer les draps dans le sens de la longueur et les replier par la lisière; les serviettes seront étirées et pliées en trois dans le sens de la lisière et par l’ourlet. Si vous devez différer le repassage, mieux vaut ne pas laisser le linge sécher complètement.
Tout le linge doit être plié à l’envers, placé sur une table et chargé d’objets plus ou moins lourds mis sur uneplanche, pendant douze ù quinze heures : on l’étend de nouveau, sans le déplier, pour arriver à un séchage complet.
Si le linge ne doit pas être repassé immédiatement après le séchage, il faut le laisser sécher tout à fait et l’envelopper avec soin ; sans quoi il jaunirait.
Quelques heures avant de repasser le linge, on le retourne à l'endroit , on le déride, on l’humecte légèrement et on l’empile pour que l’humidité le pénètre d’une façon douce et égale.
CHAPITRE VII
Empois. — Empesage. — Calandrage. — Repassage*
L’empois le plus employé est l’amidon de blé. L’amidon cru suffit pour les chemises d’hommes et les jupons ; on doit le faire cuire pour les pièces de mousseline.
L’amidon, même bien préparé, retient toujours un peu de gluten, substance qui ramollit le linge et nuit à sa conservation. La fécule de pomme de terre, dont le prix n’est guère plus élevé, est bien préférable; elle donne un blanc plus pur, un apprêt plus uniforme et plus brillant ; mais il ne faut pas se contenter, à l’exemple de la plupart des blanchisseuses, de délayer simplement cette fécule dans l’eau froide, sans la faire cuire. L’eau de riz fournitun apprêt plus fort, plus tenace et moins cassant que celui de l’amidon et de la fécule de pomme de terre.
Quelquefois, pour rendre plus fermes les objets empesés à la fécule, on ajoute à celle-ci un cinquantième de colle de poisson, ou un peu de sel de borax, un huitième du poids en amidon (jupons, mousseline). On doit faire cuire ensemble l’amidon et le sel de borax en remuant.
Yoici comment on s’y prend pour faire cuire un empois.
Délayez à froid, dans un vase de cuivre étamé et propre, 50 grammes d’amidon pour un litre d’eau.
Yous faites bouillir cette eau, vous jetez dedans votre amidon délayé et vous remuez doucement le mé-
lange pendant une dizaine de minutes ; quand il ne se forme plus de bulles d’airàla surface, quand la composition est arrivée à une teinte diaphane, vous ajoutez 10 grammes de cire blanche. Enlevez et laissez refroidir.
Avant d’employer cet empois à froid, vous aurez soin de le délayer dans une petite quantité d’eau froide et de le passer au travers d’un linge fin dont vous tordrez les deux bouts en sens inverse.
On trempe le linge moite dans l’empois rendu liquide, on le presse dans une serviette et on le repasse .
L’empois doit être distribué également sur toute la pièce, sans quoi il y aurait des teintes différentes et des inégalités de surface.
On doit se garder de tordre d’une main brusque le linge empesé, et de le suspendre, pour le faire égoutter, sans avoir soin de retourner de temps en temps la pièce.
L’empois fait croûte, les fils se coupent, si vous empesez un linge trop sec.
Le calandrage s’applique particulièrement au linge de table damassé; il lui donne, nous le reconnaissons, une fermeté que ne procure pas le repassage ordinaire, mais il en rend l’usure plus prompte et nécessite l’achat d’une machine coûteuse.
Nous avons dit que le linge à repasser doit conserver un peu d’humidité; s’il est tout à fait sec, mouillez-le également avec de l’eau pure à l’aide de vos doigts,
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d’un pinceau, d’une brosse, etc., ou en le soumettant à la vapeur d’eau au-dessus d’une bouilloire.
Chaque pièce, mise à l'envers pour être lavée, doit être mise à l’endroit pour être repassée.
On choisit le moment où le fer est le plus chaud pour repasser le linge uni, et le moment où le fer a perdu un peu de sa chaleur, pour repasser les menus objets.
Le linge doit toujours être plié à l’endroit et de la même façon.
Parmi les meilleurs fourneaux pour chauffer les fers, citons : le fourneau Grenier avec cône en fonte à compartiments; si on le place dans une cheminée, il ne donne aucune mauvaise odeur.
Fourneau Ilarel en tôle avec petite construction en terre à l’intérieur, avec portes se fermant et s’ouvrant à volonté, couvercle à coulisses pour introduire les fers placés sur une grille. Peu de dépenses de combustible ; chaleur réglée facilement.
On devrait renoncer à ces fers creux à boîte remplie de braise allumée, fermée ou non, encore en usage dans beaucoup de nos départements de l’Ouest; ils sont funestes à la santé des femmes qui, penchées sur la table, respirent d’énormes quantités d’acide carbonique.
Les fers en fonte polie sont préférables aux fers en fer; ils glissent mieux sur le linge; prenez-les plutôt de grande que de petite dimension aux initiales 7. IL 4.
Prix, 2 fr. 40, pièce.
Les petits fers sont utiles pour les fonds de bonnets,
les garnitures, les plis, les bras des corsages de robe, les corsages froncés, etc.; — talon arrondi ; longueur 0m 1 0 ; largeur 0ra,06.
Les meilleures poignées à fers sont les poignées de feutre recouvertes de cuir piqué au bord et le vieux linge.
Vieux linge pour essuyer les fers.
Les fers à gaufrer , qui servent à relever les garnitures, etc., sont à doubles branches et de différentes grosseurs.
La planche à repasser sera en bois de peuplier et garnie de chêne aux extrémités. Longueur lm,70 environ ; 0m,40 de large au plus petit des deux bouts; 0m,G5 à l’autre.
Vous garnirez cette planche d’un morceau de couverture, et, par-dessus, vous étendrez une serge verte et une nappe bien propre.
La table à repasser doit être recouverte d’une couverture de laine et d’une pièce de toile à tissu assez fin pour ne laisser aucune trace sur la trame du linge.
Des formes rembourrées, recouvertes de serge et montées sur pied servent pour le repassage de beaucoup de pièces qui ne pourraient être étalées à plat sur la table.
BLANCHISSAGE DES GILETS DE FLANELLE, ETC
on les laisse tremper quelques heures dans une eau de savon légère et tiède, on les lave ensuite avec soin dans une cuve en bois en les pressant, en les foulant avec la main ou, même, avec des bâtons (préférables aux planches cannelées dont se servent les blanchisseuses). Cette opération se répétera une seconde fois pour les pièces très-sales.
On met au bleu, on fait sécher, on étire ou l’on repasse.
Nous remplaçons presque toujours le savonnage de la flanelle par le procédé suivant. Dans deux litres d’eau très-légèrement savonneuse, nous délayons deux cuillerées de farine; ce mélange mis sur le feu, dans un poêlon, doit être agité pour empêcher la formation des grumeaux ou l’adhérence au fond du vase; nous le répandons bouillant sur la flanelle que nous frottons dès que la chaleur nous permet de toucher l’étoffe; nous rinçons et nous appliquons une nouvelle quantité du mélange.
Selon que la flanelle est plus ou moins sale, il faut répéter plus ou moins souvent cette opération et l’on obtient une blancheur parfaite.
Quelques personnes arrivent au même résultat par bemptoi de la pomme de terre cuite à l’eau ou à la vapeur; — ou d’un mélange de savon et de gomme arabique ; — ou d’une décoction de saponaire. L’action du gaz acide sulfureux est encore plus prompte et plus efficace que ces divers moyens.
On peut aussi se contenter, dans bien des cas, de dégraisser les flanelles à l’eau de son et de les laver ensuite à l’eau claire. On met une partie de Sun contre G d’eau et l’on forme une pâte avec laquelle on sa-
vonne la flanelle mise préalablement à tremper dans l’eau tiède.
Les dentelles doivent être d’abord débâties et repassées légèrement ; on les enferme dans un sac de mousseline et on les laisse tremper environ vingt-quatre heures dans de l’huile d’olive; on plonge ensuite le sac dans une eau de savon très-forte et bouillante où il séjourne de quinze à vingt minutes; on le rince à l’eau tiède; on le passe dans une eau légèrement amidonnée ; alors seulement on retire les dentelles du sac pour les repasser avec délicatesse et les tenir tendues à l’aide d’épingles.
Même procédé pour le blanchissage des tulles.
Les taches d’eau s’enlèvent sur les étoffes blanches avec l’oxalate de potasse (sel d’oseille) ; il faut d’abord mouiller la tache avec un peu d’eau, la recouvrir d’une couche très-mince de sel d’oseille; on pose quelques charbons ardents dans une cuiller d’argent ; on passe le dessous de la cuiller sur la couche de sel ; l’eau s’évapore, le sel se volatilise et la tache disparaît.
On pourrait aussi, à défaut de cuiller d’argent, étendre la partie tachée au-dessus d’un vase dégageant de la vapeur d’eau.
Si la tâche est sur une étoffe de couleur, il faut essayer d’abord le procédé du sel d’oseille sur un morceau de l’étoffe ; car cette matière chimique altère souvent les couleurs ; elle détruit toujours le vert et la couleur rouille.
Les taches de graisse et de résine s’enlèvent avec l’essence de citron, l’essence de térébenthine, l’éther, la benzine, l’argile délayée dans l’eau.
DÉTAILS SUR QUELQUES MOYENS DE BLANCHISSAGE
Les taches clc cambouis doivent être frottées avec un linge imbibé de benzine, puis savonnées.
On peut aussi enduire de beurre les taches de cambouis, les frotter et les laver dans l’eau chaude tenant en dissolution du savon et des cristaux de soude.
Les taches faites par les fruits rouges s’enlèvent au moyen du soufre qu’on fait brûler sous la surface préalablement mouillée et tendue avec force; s’il reste quelque trace, on a recours à une petite solution d’eau de Javel; toute pièce trempée dans l’eau de Javel doit être rincée ensuite à plusieurs eaux. L’eau de Javel n’attaque pas les teintes bleues.
L’acide chlorhydrique, mélangé d’eau, nous réussit presque toujours pour les taches de rouille qui ont résisté aux autres procédés ; nous lui préférons cependant la crème de tartre réduite en poudre très-fine et déposée sur la tache où on la laisse pendant une dizaine de minutes ; on frotte et on lave à l’eau claire.
CHAPITRE IX
Détails sur quelques petits moyens de blanchissage. — Blanchissage par la pomme de terre. — Par la saponaire. — Par le riz. — Par le son. — Par le pain. — Par la moutarde en poudre. — Par l’argile. — Par la gélatine et la soude. — Fiel de bœuf conservé.
Il faut détailler un peu le blanchissage par la pomme de terre, procédé dont nous n’avons dit qu’un mot précédemment.
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Vous ne laisserez pas cuire les pommes de terre jusqu’au point où elles seraient disposées à devenir bouillie, car elles doivent résister au frottement qui se produira plus tard.
Il faut enlever la pelure.
• Vous faites la décoction des feuilles et des fleurs de saponaire (le tout ensemble) et vous plongez trois ou quatre fois l’étoffe dans cette décoction, puis dans l’eau de savon; mais en finissant par l’eau de saponaire.
Vous ferez bouillir un kilogr. de riz dans 8 litres d’eau jusqu’à ce que cette eau arrive à l’état mucilagineux ; vous versez le tout dans le cuvier, et, dès que le refroidissement vous permet de mettre les mains dans le liquide, vous lavez vos étoffes comme dans l’eau de savon.
Vous prendrez ensuite la même quantité d’eau de riz, et, après l’avoir filtrée, elle vous servira pour laver vos indiennes, etc., vous rincerez ensuite vos pièces dans l’eau même qui a servi à faire bouillir le riz. Vous les unirez avec une pierre à lisser.
Nous employons cette méthode pour les indiennes qui servent de garnitures aux croisées et aux lits.
On prend une partie de son aussi chargé de farine que possible contre six parties d’eau ; on fait bouillir jusqu’à consistance d’une pâle qu’on emploie ensuite pour savonner le linge préalablement trempé dans l’eau chaude.
DÉTAILS SUR QUELQUES MOYENS DE BLANCHISSAGE
On fait bouillir des croûtons de pain sec dans l’eau, jusqu’à consistance de panade , et avec cette panade on décrasse le linge qu’on a laissé d’abord tremper dans l’eau chaude.
On réduit la moutarde pulvérisée en une sorte de pâte au moyen de l’eau; ce mélange nettoie parfaitement, mais il laisse une teinte jaunâtre qui nous empêche de reconnaître à la moutarde tous les mérites que son inventeur lui attribue. D’ailleurs il faut dire, avec lui, que rien ne nettoie mieux la peau que la poudre de moutarde.
L'argile a deux inconvénients : elle communique une teinte grise au linge et l’use beaucoup.
Patente anglaise 1844. Technologiste 1845. Procédé Varcl. Gélatine et Soude. — « Je prends, dit l’auteur, une certaine quantité de soude ou de sous-carbonate de soude du commerce. Je le réduis en poudre fine dans un moulin et j’y ajoute de la gélatine dissoute d;ms l’eau, dans les proportions de 5 kilogrammes de gélatine sèche pour 2 litres dJeau, et je soumets ensemble ces matières au moulin broyeur pour en faire une bouillie épaisse, qui, lorsqu’elle est parfaitement homogène et douce au toucher, est étendue sur le plancher d'une chambre où on la laisse sécher pendant 4 heures; après quoi, on la retourne à la pelle ; on l’abandonne encore pendant 10 heures ; on la retourne une seconde fois, on la laisse encore pendant 10 heures, au bout desquelles le mélange est généralement devenu sec.
Cette dessiccation dépend, au reste, de l’état de l’atmosphère ; mais je n’ai pastrouvé qu’il fût, en général, nécessaire d’avoir recours à une chaleur artificielle.
« Il fautpasser le mélange ainsi préparé et bien broyé à travers un tamis à mailles d’environ un millimètre ; les gros morceaux sont broyés de nouveau : cette poudre s’emploie comme la soude ordinaire avec ou sans savon.
«On imbibe d’eau la pièce à détacher et on la frotte des deux côtés avec la composition ; lavage à grande eau. Quelques personnes préfèrent ne mettre l’eau sur la tache qu’après l’avoir frottée avec le savon. »
Le même M. Yard indique encore un mucilage de graine de lin dont nous ne parlerons pas, n’en ayant jamais fait usage.
«Le fiel ou amer de bœuf sera simplement délayé dans de l’eau tiède dans la proportion d’un demi-litre de fiel pour deux litres d’eau, quand il s’agira de dégraisser des étoffes vulgaires, de grosses pièces, etc. ; mais s’il s’agit d’étoffes plus délicates, la préparation se complique un peu.
Après avoir fait bouillir pendant un quart d’heure votre litre de fel de bœuf , après l’avoir bien écumé, vousy ajouterez, pendant l’ébullition même, 30 grammes d’alun pulvérisé ; vous retirerez et laisserez refroidir avant de mettre dans une bouteille bien bouchée et tenue dans un lieu frais. Dans même quantité de fiel de bœuf bouilli et écumé, vous jetterez 30 grammes de sel de cuisine qui sera dissous pendant l'ébullition ; mettez en bouteille et bouchez. Trois mois après, décantez le
contenu des deux bouteilles ; réunissez les deux dépôts ; il se fait un précipité de matière colorante ; vous filtrez à travers un papier non collé et vous conservez en bouteille le nouveau liquide qui doit vous servir pour le dégraissage.
CHAPITRE X
Dégraissage. — Savon à détacher. — Liquides divers. — Essence. — Recettes diverses.
Prenez un morceau de savon de Marseille bien sec, raclez-en 250 grammes que vous mêlerez à 3 jaunes d’œufs, à 8 grammes de sel blanc et à 7 grammes de fiel de bœuf, jusqu’à consistance de pâte molle (mortier ; pilon de buis.) Yous diviserez ensuite cette pâte en petits carrés qu’il faudra laisser sécher au soleil.
Eau des troupiers , ainsi appelée parce qu’elle est, en effet, très-souvent employée par nos soldats. Yous faites dissoudre, dans environ un litre d’eau tiède, 50 grammes de savon et 30 grammes de soude d’Alicante; vous ajoutez 2 cuillerées à bouche d 'amer de bœuf et 6 ou 7 gouttes d’essence de lavande ou de romarin ; passez à travers un linge et conservez dans une bouteille hermétiquement bouchée. Yous versez un peu de ce liquide sur la tache à enlever, vous frottez avec une petite brosse et vous lavez à l’eau chaude.
Eau Lefrançais [Brevet d'invention, 1842).
Vous prenez de la racine de saponaire que vous écraserez dans un morlier et que vous ferez bouillir dans l’eau environ un quart d’heure; vous ajoutez quelques feuilles de cette plante hachées très -li cernent ; après 20 minutes d’ébullition vous retirez du feu. Yoici la formule complète :
Racine de saponaire sèche, 02 grammes;
Feuilles de saponaire, 64 grammes;
Suc de citron, 43 grammes;
Alcool à 34 degrés, lb3 grammes ;
Eau pure de rivière, 1700 grammes.
Eau Planchais {Brevet d'invention, 1844).
Alcool h 23 degrés, 33 parties ;
Eau distillée, 33 parties;
Solution de deutoxyde de potassium (potasse blanche, 1 kilogramme par litre d’eau distillée), 20 parties. Ammoniaque liquide, 10 parties.
Conservez cette préparation dans des bouteilles hermétiquement fermées.
Essence de savon d’Italie (il/. Robinet).
Savon blanc de soude, 10 parties;
Alcool à 34 degrés, 24 parties;
Eau distillée, 24 parties.
Après avoir fait digérer à une douce chaleur, vous fdtrerez. On peut parfumer cette composition eu remplaçant l’eau distillée par l'eau de Heurs d’or.mgr double, ou par l’eau de rose.
Essence de savon de Prusse.
Savon d’Espagne râpé, 1 partie;
Alcool rectilié, 3 parties ;
Eau de rose, 1 partie ;
Le reste comme pour l’essence de savon d’Italie.
Essence de savon de Bavière.
Savon blanc du commerce, 1 partie ;
Alcool à 18 degrés, 4 parties.
Le reste comme précédemment.
Essence de savon de Vienne.
Savon de Venise, 93 grammes ;
Sous-carbonate de potasse (sel de tartre), 4grammes; Alcool à 0,910 de densité, 690 grammes ;
Eau distillée de lavande, 190 grammes.
Filtrez, après avoir laissé le tout digérer.
Essence de savon de Russie.
Savon d’Espagne râpé, 123 grammes;
Cendres gravelées purifiées, 60 grammes.
Faites bouillir ces deux corps dans 300 grammes d’eau en agitant, et jusqu’à consistance d’extrait; alors, les ayant versés dans une cucurbite, vous ajouterez 500 grammes d’esprit de lavande ; laissez digérer pendant 4 jours sur un feu très-modéré et filtrez.
Essence de savon par M. Robinet.
Savon blanc sec, 1 partie;
Alcool ci 33 degrés (ou Irois-six), 3 parties;
Eau distillée, 1 partie.
Après avoir coupé le savon en rubans minces qu’on met dans un vase, on les laisse fondre à une chaleur douce, au bain-marie, et l’on filtre.
Savon transparent.
Savon de suif blanc réduit en poudre dans un bainmarie, 1 kilogramme.
Versez dessus, esprit-de-vin à 36 degrés, 36 gram.
Chauffez doucement et, après dissolution complète, versez; coupez, après refroidissement, en petits carrés ayant un tiers de plus en épaisseur qu’en largeur.
Savon des teinturiers.
Eau, 700 parties ;
Matières résineuses, 15 parties:
Matière jaune, terme moyen. 4 parties;
Picromel, 09 parties;
Phosphate de soude, 2 parties;
Soude, 4 parties ;
Hydrochlorate de soude et de potasse, 3,5 ;
Sulfate de soude, Ggr,8 ;
Phosphate de chaux (ou de magnésie), 1 ,2.
Écorce de Quillay (Quillaia saponaria) pulvérisée et délavée dans l’eau.
Gypsophila STRUTniüM ou saponaire d’Égypte, trèsbonne matière pour nettoyer les châles cachemires. Aloès et savon végétal de la Jamaïque.
Vous coupez les feuilles de l’aloès, vous les écrasez, vous en recevez le jus qui, après avoir été passé àtra-
vers un linge , sera exposé à un soleil très-chaud jusqu à ce qu il se solidifie; fi l’aide de cendres vous en faites des boules ou savonnettes.
Quelques personnes font bouillir le jus sur un feu assez vif et, quand il est arrivé à un certain degré d’épaisseur, le mêlent aux cendres.
On nettoie parfaitement les étoffes de laine claire, les dentelles, le satin blanc, les vieilles tapisseries enfumées avec la craie et la céruse ; les étoffes blanches a\ecle plâtre pulvérisé; les étoffes teintes avec la terre de pipe pulvérisée et les cendres passées au tamis.
Tablettes dites de Ferlier.
Craie de Briançon ou talc de Venise (l’un et l’autre en poudre très-fine), 7 parties égales ; humectez-les d’eau de savon légère ; faites des tablettes et laissez sécher à l’étuve. Vous raclez quelques parcelles de la tabiette sur la tache , vous recouvrez d’un papier de soie et, appuyant le revers de la pièce à nettoyer sur un linge, vous passez sur celui-ci un fer chaud. Enlevez le papier, frottez la tache avec un peu de mie de pain.
Si la graisse était., figée, il faudrait d’abord en enlever la plus grande quantité possible avec une lame de couteau.
Recette Cuaptal ( Dictionnaire des arts et manufactures) .
f 0n dissout un morceau de bon savon blanc dans 1 alcool, on broie le mélange avec 4 ou 5 jaunes d’œufs, en y ajoutant peu à peu de l’essence de térébenthine. Dès que la pâte est unie, on y incorpore de
la terre à foulon très-divisée pour donner au mélange une consistance convenable et en former des savonnettes.
Recette de m. Doucet [Brevet d'invention 1844).
Eau, 500 grammes;
Potasse d’Amérique, 15 grammes;
Fiel de bœuf, 10 grammes ;
Savon vert, 5 grammes.
Bonne composition qui sert beaucoup aux dégraisseurs pour le blanchissage des gilets de flanelle.
Recette Vaymant.
Faites dissoudre sur le feu :
Savon blanc, 500 grammes ;
Eau, 250 grammes.
A part, préparez :
Jaunes d’œufs, 6 ;
Alun en poudre, 32 grammes;
Esprit-de-vin, 32 grammes ;
Essence de térébenthine, 32 grammes ;
Sel de tartre, 32 grammes.
Vous mêlez cette préparation à la dissolution en battant bien et vous laissez reposer le tout; vous ajoutez un peu de terre de pipe pulvérisée pour obtenir une pâte ferme et consistante que vous partagerez en petits pains. Ces pains seront séchés à l’ombre.
Recette de M. Chana [Brevet d’ invention 1849).
Potasse caustique, 100 parties;
Huile ou graisse, 4 parties.
Pour blanchir le gros linge le plus sale : il ne faut se servir de cette préparation qu’avec réserve.
Pour le linge fin, au lieu de 4 parties d’huile, on doit en mettre 12 contre même quantité de potasse caustique.
AUTRES RECETTES POUR LE DEGRAISSAGE. SjO
Pour les étoffes de laine :
Sel de soude, 100 parties ;
Huile ou graisse, 25 à 35.
Benzine Collas {Brevet d’invention non expiré).
La benzine, en général, a l’avantage considérable de ne pas se résinifier à l’air ; elle dissout toutes les matières grasses, suif, cire, résine, etc.
11 ne faut mélanger l’essence de térébenthine ni avec une autre essence, ni avec l’alcool ni avec l’eau; si elle n’est pas pure, elle laisse un cerne autour de la tache.
On peut mélanger l’alcool au fiel de bœuf, aux jaunes d’œufs, pour obtenir plus d’énergie ou pour conserver plus longtemps une composition propre au dégraissage.
CHAPITRE XI
Autres recettes pour le dégraissage des étoffes de laine, de soie, etc. — Le détachage : taches de graisse, de goudron, de vernis, de suie, de café, de rouille, de nitrate d’argent. — Satin, soieries blanches et soieries de couleur. — Tapis.
Pour les soieries et étoffes de laine :
Savon noir, 50 grammes;
Miel, 08 grammes;
Eau-de-vie ordinaire, un quart de litre, faites fondre le tout dans un vase sur un feux doux, en remuant lentement.
On botte les étoffes à détacher, jupes, corsages, etc.,
avec une brosse de crin, on les imprègne des deux côtés ; on les plonge dans de l’eau claire à trois reprises, dans trois vases différents ; on laisse égoutter sans tordre. Repassage à l’envers sur une couverture de laine.
Le corsage doit au préalable être démonté.
Le fer sera chaud, mais pas au point de roussir l'étoffe.
j3ois de panama. Nous ne l’employons guère que pour les étoffes noires, car il altère sensiblement plusieurs couleurs moins solides.
Pour une robe il faut :
Faire tremper environ 2o0 grammes de ce bois divisé en très-petits morceaux, pendant 24 heures dans quantité suffisante d’eau ; vous décantez, vous remplacez l’eau froide parla même quantité d’eau chaude qui vous est nécessaire selon la grandeur du vêtement, etc. ; vous imbibez la robe, la jupe, etc. ; vous frottez sur une planche; vous rincez jusqu’à ce que l’eau soit parfaitement claire et vous repassez à l’envers pendant que l’étoffe conserve encore un certain degré d’humidité.
Avant de dégraisser un vêtement de laine (redingote, paletot, etc., etc.), il faut le battre avec une baguette; on mouille les taches avec le fiel de bœuf (préparé comme il a été expliqué ci-dessus ou autrement) ; on les frotte comme pour le savonnage ; on lave à plusieurs eaux jusqu’à ce que ces eaux soient claires; il faut toujours frotter le drap dans la direction du poil ; on suspend sur un demi-cerceau dont les extré-
mités soutiennent les emmanchures du vêtement, etc.; dès (ju il est sec, on brosse, on lisse, et l’on repasse.
On doit toujours enlever les boutons de métal d’un vêtement avant de le dégraisser.
On nettoie très-bien le col et les manches d’une redingote avec un mélange de moitié eau et moitié ammoniaque ; il faut imbiber ces parties, les étendre sur une planche, gratter les taches avec un couteau de bois, etc., puis passer l’éponge, essuyer, laisser sécher à l’air et repasser avec un fer pas trop chaud.
PRINCIPES GÉNÉRAUX
Vous emploierez de préférence :
L'essence de citron ;
L’essence de bergamote ;
L’essence de fleur d’oranger;
L’essence de lavande, cite essence vestimentale, bien moins coûteuse que les précédentes ;
L’essence vestimentale de Dupleix, mélange d’essence de lavande, de citron et de térébenthine ;
L’essence de romarin;
Le suc de citron ;
Le jaune d’œuf ;
L’ammoniaque liquide ;
Le sulfate de chaux (plâtre calciné et réduit en poudre);
La terre à foulon ou terre glaise ;
Le fiel de bœuf, dont nous avons expliqué ci-dessus la préparation.
Nous avons remarqué que la tevvG à foulon laisse presque toujours des rosures noires sur les draps de couleur écarlate et sur la couleur verte, enlève les
gris d’Amiens, attaque le bleu des verts de Saxe, etc. Mous en réservons remploi pour les étoffes (bon teint) noires, bleues, boue de Paris, savoyard riche.
Pour les taches d’huile et de beurre sur les étoiles de laine et de soie, vous vous servirez de l’alcool saturé de camphre à 36 ou 38 degrés; l’éther sulfurique, ou camphré (moyen fort coûteux et qu'il faut réserver pour les pièces d’une grande valeur). Bouchez bien le flacon, l’évaporation étant extrêmement rapide.
Pour les taches de cire, prenez :
Alcool concentré;
Éther.
Pour les taches de poix, de résine, de térébenthine :
Alcool ;
Éther ;
Bonne eau de Cologne.
Pour les taches de peinture, de goudron, de vernis :
Vous les enduisez d’abord de beurre frais fondu, et vous enlevez le beurre au moyen de l’alcool saturé de camphre.
Pour les taches de cambouis :
Il faut d’abord enlever la plus grosse partie, laver et savonner à plusieurs reprises, enfin, imbiber de térébenthine et agir comme il a été dit au sujet de l’emploi de cette essence.
Pour les taches de suie :
Dégraissez avec du fiel de bœuf et servez-vous de sel d’oseille.
Pour les taches de fumée:
Savonnage et sulfate d'ammoniaque, chlore ou .eide oxalique.
Pour les taches d’onguent mercuriel :
Vous lessivez d’abord avec le mélange ci- contre l’onguent mercuriel : 50 parties d’eau et demie de •haux, 1 de sous-carbonate de potasse ; puis vous plongez la pièce dans un mélange de 12 parties d’eau et ■le 1 de chlore très-concentré à 10° centig., lavez à eau pure et savonnez; si le blanc laisse encore à désirer, dernière immersion dans de l’eau contenant un centième d’acide sulfureux ou sulfurique (Procédé Vauquelin).
Pour les taches de café :
Lavez à l’eau pure, savonnez à chaud et passez l’éqffe de laine ou de soie à la vapeur du gaz acide sulfureux (beaucoup de précautions : soufre allumé sous un petit cône de carton percé de trous; vous exposerez la tache mouillée préalablement sur l’ouverture supérieure de ce cône.
N. B. Ayant indiqué dans le chapitre relatif au blanchissage des gilets de flanelle, etc., comment on ôtait les taches sur le linge, nous ne reviendrons pas sur cet article.
Pour les taches d’encre :
Après avoir lavé et savonné, vous employez l’acide sulfurique, le suc de citron ou le sel d’oseille. Essayez toujours sur un morceau de même étoffe, avant d’ex- ; périmenter sur une pièce de prix.
Pour les taches de rouille :
Procédé Guibert : Enduisez la tache de graisse foni due et tenez-la exposée pendant quelques minutes à. une douce chaleur ; lavez ensuite avec de l’eau acidulée tenant un douzième de son poids d’acide sulfu-
rique. Essai préalable sur un morceau d’étofie do môme nature.
Procédé de M. Thénard : Remplissez d’eau une cuiller d’étain, mettez-y du sel d’oseille en poudre et chauffez ; quand le sel est dissous, vous verserez, goutte ù goutte, cette dissolution bouillante sur les taches qui disparaissent aussitôt. Si l’opération ne réussissait pas la première fois, il faudrait la renouveler une seconde et même une troisième fois, au cas où la tache serait très-ancienne et très-foncée.
Même procédé pour le cambouis et la rouille, mais après lessive alcaline, si la tache est ancienne; le savonnage terminé, emploi du fiel de bœuf; ou de l’essence de térébenthine si la tache est récente. — N. B. Nous n’avons jamais eu recours à ce procédé que pour le linge.
Procédé Lenormand (pour les taches d’huile, de ■graisse ou de suie sur n’importe quelle étoffe): Vous prendrez cinq ou six charbons bien ardents que vous enfermerez vivement dans un chiffon mouillé et, avec ce nouet, vous frotterez une douzaine de fois la tache, après avoir eu soin d’étendre l’étoffe sur une serviette propre pliée en quatre et qui a pour fonction d’absorber l’huile, la graisse, etc. Les couleurs ne sont point altérées. Essai préalable sur un morceau d’étoffe de même nature.
Pour les taches d’urine :
Ammoniaque faible.
Pour les taches faites avec du nitrate d’argent (base de i’encre à marquer le linge) :
Plongez, pendant quelques secondes, la partie tachée dans de Veau régale (composée d’un volume d’acide nitrique de J ,28 de densité et deux volumes
d’acide chlorhydrique fumant de 1,17). Lavez à l’eau pure; faites passer la pièce dans une eau légèrement ammoniacale. Ces liquides sont d’un maniement dangereux et demandent beaucoup de prudence dans leur emploi.
Il faut aussi être très-circonspect dans l’emploi des acides et des alcalis pour le dégraissage et bien examiner quelles couleurs ils attaquent ; nous croyons donc utile d’avertir les ménagères que :
Le vinaigre, le jus de groseille, le suc de citron, l’acide oxalique, (sel d’oseille) etc., rougissent les teintes noires, puces, fauves, violettes, tandis qu’ils sont sans action sur les noirs non préparés au fer, sur les violets faits avec la garance et sur les bleus de Prusse. Le bon teint même n’est pas un préservatif suffisant contre les acides. Les alcalis jaunissent les couleurs vertes sur laine, brunissent les jaunes qu’ils poussent même parfois jusqu’au rouge-orange; ils jaunissent les verts faits à l’indigo et décomposent plusieurs bleus.
En général, il ne faut jamais laisser vieillir les taches, car, incorporées pour ainsi dire au tissu, elles deviennent de plus en plus difficiles à enlever.
La benzine a toujours été notre moyen de détachage par excellence pour toutes sortes d’étoffes, pour toutes sortes de taches. Nous avons la précaution de bien brosser la pièce et de frotter la partie sale avec un
morceau de flanelle imbibé de benzine, puis d’essuyer avec un linge sec; nous repassons les rubans (sans attendre qu’ils soient tout à fait secs) avec un fer chaud.
Nous ne laissons guère l’argile en contact avec une étoffe que pendant un bon quart d’heure; nous lavons à l’eau claire et nous repassons au fer chaud l’objet à moitié séché ; l’argile a beaucoup d’inconvénients.
Manière de raviver les galons d’or ou d’argent attachés aux étoffes :
bau contenant 1 pour 100 d’acide sulfurique à 00 degrés.
Acide sulfurique, 8 grammes ;
Crème de tartre, 30 grammes ;
Eau pure, 560 grammes.
11 faut essuyer ensuite avec un morceau de flanelle et faire sécher promptement.
Dégraissage du satin et des soieries blanches.
Vous plongez ces étoffes dans un bain de savon blanc à 40 degrés cent., si les étoffes sont excessivement sales, vous frottez doucement ; rinçage à l’eau froide, puis à l’eau chaude ; laissez sécher.
Autre:
Savon, 1 partie ;
Miel blanc, 2 parties;
Eau-de-vie, 4 parties.
Faites chauffer sur un feu doux.
Après avoir enduit légèrement votre soie, votre satin, etc., de ce mélange, vous les passerez à plusieurs reprises dans l’eau froide, sans les tordre, jusqu’à ce que vous obteniez de l’eau bien claire ; vous laisserez votre étoffe ressuer bien étendue pendant une heure, entre deux linges et vous la repasserez encore humide.
Craie de Meudon pulvérisée dont vous recouvrez légèrement les taches de l’étoffe ; vous frottez dans la direction du poil.
Pour les soieries teintes en jaune, en rouge, en fauve, en orange, en marron, etc. :
Faites dissoudre 60 grammes de savon mou dans de l’eau bouillante ; après dissolution complète, et quand votre liquide marque environ 40 degrés cent., vous plongez dedans, vite et seulement pour quelques minutes, la jupe, etc. ; vous rincez dans de l’eau de puits tiède (ou avec de l’eau acidulée par 4 pour 100 d’acide sulfurique, si vous craignez pour des couleurs marron jaune ou écarlate). Pressez sans tordre et étendez sur un morceau de toile bien propre ; puis sur un châssis; séchez et passez au cylindre à froid.
Pour les soieries teintes en bleu et en violet :
Solution de savon de Marseille avec un peu de potasse blanche ; lavez votre étoffe dans ce liquide quand il est arrivé à consistance sirupeuse [de sirop) ; rincez, enfin plongez dans une légère décoction de colle de poisson avec très-faible addition de potasse; séchage sur châssis.
Le bleu chimique et le bleu Raymond ne doivent pas être soumis à ce procédé.
Pour les soies vert-olive :
Comme les couleurs précédentes; pas d’eau acidulée; mais quelques grammes de cristaux de Tenise ou un peu de vitriol bleu dans l’eau du dernier lavage.
N. B. Si une tache d’acide sur la soie n’est pas enlevée par l’essence de savon et la solution de potasse blanche, il faut recourir au teinturier qui devra reteindre l’étoffe en entier.
Nettoyage des tapis de Turquie et des tapis de pied. — Après les avoir bien battus et bien brossés, après avoir enlevé les taches par les moyens indiqués pour le dégraissage des laines, vous laverez vos tapis à l’eau claire, et vous les frotterez avec de la mie de pain de seigle chaud.
Exposition à l’air vif un jour ou deux.
Après les avoir battus et brossés de nouveau, etc., mouillez-les avec un peu de lait et frottez-les avec une étoffe sèche.
CHAPITRE XII
Mise à neuf des habits ; des culottes et gilets eu peau de daim, des gants de peau ordinaire, etc. — Nettoyage des chapeaux de paille de femme. — Apprêt facile des dentelles, etc. — Mise à neuf des rubans, des robes, etc. — Manière de rendre le relief aux broderies, et l'éclat aux galons d’or ou d’argent, etc.
Mise a neuf des habits.
Procédé deM. Planchais [Brevet d'invention de 1844). Après dégraissage et séchage vous recourrez au mélange suivant :
Bois d’Inde réduit en copeaux, 12Î) grammes; Gomme arabique, 70 grammes.
"Vous faites bouillir ensemble ces ingrédients pendant une demi-heure, dans 10 litres d'eau, de manière à en retirer 9 ; vous décantez, vous laissez refroidir, avant d’ajouter 70 grammes de sulfate de fer ; après 24 heures de repos, le mélange est bon à employer; vous l’appliquerez délicatement sur l’étoffe avec une brosse dure et toujours dans le sens du poil; vous interposez entre le fer et le drap d’abord un linge fin et sec, ensuite un linge mouillé.
Autre :
Faites bouillir dans un vase de terre une quantité suffisante de graine de lin et un peu de bois d’Inde jusqu’il consistance de blanc d’œuf; passez à travers un linge, et, avec une brosse pas trop rude, étendez votre préparation sur le drap et dans le sens du poil;
HO
étirez, faites sécher sur cerceaux; repassez en mettant entre l’étoffe et le fer chaud un linge imbibé d’eau de savon . ’
Gilets, culottes, gants en teau de daim.
On fait tremper ces objets, etc., dans une dissolution deseide tartre tiède; après un maniement de quelques moments, vous lavez à l’eau tiède avec des jaunes d’œufs ; vous apprêtez légèrement avec une dissolution aqueuse d’ocre jaune additionnée d’une faible quantité d’alun pulvérisé. Les gilets, etc., sont ensuite tournés à l’envers, étirés avec force et séchés à l’air sec ou à une douce température.
Gants de peau ordinaire.
Pour nettoyer les gants de peau, vous préférerez la benzine à la térébenthine et au lait mêlé de carbonate de soude.
Autre :
Poudre de savon imbibée d’eau, main en bois pour monter le gant pendant le frottage ; poudre de talc (un peu coûteuse) pour lustrer.
Nettoyage à sec des gants de peau : frottez-les, après les avoir étendus sur une planchette, avec un mélange d’argile et d’alun réduits en poudre impalpable; battez et brossez; saupoudrez votre mélange de sonet de blanc d’Espagne et époussetez une dernière fois. Ce moyen ne nous réussit pas toujours pour les couleurs délicates.
Nettoyage des chapeaux de paille de femme.
Après avoir enlevé la coiffe et toutes les garnitures, vous mettez le chapeau sur une forme en bois, le bord du chapeau posant à plat sur la table, vous le frottez avec une légère dissolution de potasse marquant t de. gré ; vous agissez ainsi pour le fond ; vous passez le
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chapeau dans l’eau acidulée, en le froltant avec une éponge ; vous le trempez dans un bain de savon, et, aussitôt l’égouttage terminé, vous l'exposez au soufrage (Y. Soufroir domestique, chapitre suivant); enfin vous le lavez une dernière fois dans de l’eau bien pro pre.
Si les ornements sont dignes d’être conservés, laissez-les tremper 2 ou 3 heures dans une eau tenant en dissolution un peu de sel d’oseille, à moins que vous ne préfériez les nettoyer à l’eau de Javel ou au jus de citron ; méfiez-vous de l’acide chlorhydrique conseillé et employé par quelques dégraisseurs.
L’apprêt du chapeau consiste à le mouiller avec une éponge imbibée d’un mélange tiède de savon, d’alun et de gélatine blanche et à le repasser avec un fer chaud (feuille de papier entre le fer et la paille) .
Apprêt a neuf de la dentelle .
Après avoir attaché avec des épingles les dentelles bien lavées sur un morceau de serge ou de drap, vous attendez qu’elles soient à demi sèches ; vous ouvrez chacun des picots ; puis vous les humectez tout d’abord avec une éponge fine imbibée d’eau et tenant en dissolution un peu de gomme arabique et de sucre candi ; enfin, avec une éponge sèche ; vous essuyez de façon à ne pas laisser au liquide le temps de pénétrer la serge. Faites sécher. Souvent l’opération doit être répétée deux ou trois fois.
Si vous devez apprêter à neuf du point d’Angleterre, il faut préalablement mettre bien en relief le dessin avec un petit poinçon d’ivoire.
H 2 LA. MÉNAGÈUE.
Pour le filet, il faut d’abord passer un fil retors dans toutes les mailles.
Le filet de soie doit subir préalablement une fumigation sulfureuse. Empois : eau de gomme arabique et empois blanc avec légère addition d’esprit-de-vin et d’alun.
Les blondes et les gazes de soie doivent être d’abord mises à tremper pendant quelques heures dans une eau de source légère chauffée au bain-marie ; puis recourez au soufrage entre deux linges mouillés (Y. ce que nous avons dit plus haut pour le lavage des dentelles et des tulles en général). Apprêt à l’eau de gomme additionnée d’un peu de bleu.
Le fiel de bœuf purifié et tiède suffit pour le nettoyage du crêpe noir. Quelques personnes se contentent de le laver dans la bière.
Nettoyage des bas de soie.
Même procédé que pour les blondes; on les moire avec un verre nommé glaçoir. Il faut les faire sécher sur formes de bois. 11 est bon de les laver dans un bain tiède contenant 15 grammes de crème de tartre pour 4 litres d’eau, car le soufrage les durcit.
Rubans, robes de soie unie, etc., en couleurs solides.
Yous les nettoyez à Laide d’une éponge imbibée de la composition suivante un peu tiède : savon gras, fiel de bœuf, miel et alcool (tous ces ingrédients par parties égales), dans quantité d’eau suffisante. Attachez
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d’abord les étoffes sur des châssis où vous les laisserez ensuite sécher.
Si les couleurs sont délicates, s’il y a des broderies, etc., vous diminuerez d’un bon tiers la quantité de fiel de bœuf, vous remplacerez le savon gras par le jaune d’œuf, et vous aurez soin d’essayer votre composition sur un morceau d’étoffe de même nature, avant de vous en servir pour des objets de prix.
Nettoyage des broderies d’or, etc.
Ajoutez à l’eau de lavage quelques gouttes d’acido sulfurique et passez dessus un peu de savon dissous, ou frottez-Ies avec de l’alcool rectifié (pinceau à poils courts).
Les broderies doivent être repassées à demi sèches et à l’envers, sur un morceau de serge rembourré et faisant relief.
CHAPITRE XJ II
Blanchiment des plumes. — Nettoyage des peignes, des brosses à cheveux. — Des éponges. — Du suif et de la cire. — De l’os et de l’ivoire. — Papier avarié. — Livres. — Estampes, plumes. — Soufroir domestique.
Blanchiment des plumes.
Premier savonnage : faites dissoudre 30 grammes de savon blanc dans 500 grammes d’eau à 33° R.; plongez dedans vos plumes en entier et liées en paquets; frottez-les en les lavant jusqu’à ce que l’eau ait
perdu sa force. Passez à l’eau pure froide ; recommencez cinq ou six fois le premier savonnage toujours en alternant avec un lavage à l’eau claire ; les plumes laissées sur l’eau de savon son t introduites dans un soufroir; puis elles subissent quatre ou cinq rinçages à l’eau froide; eau bleue.
Il n’est pas nécessaire d’azurer les plumes destinées à la teinture.
Après le dernier rinçage, vous tremperez vos plumes dans une eau d’amidon ou de blanc d’Espagne.
Frappez-les de la main, ou avec une baguette, pour les débarrasser du liquide.
Si vous vous servez de l’amidon, vous mettrez :
Amidon, 15 grammes;
Eau pure, 250 grammes.
Si vous vous servez du blanc d’Espagne, vous mettrez :
Blanc d’Espagne bien pulvérisé, 250 grammes;
Eau pure, 250 grammes.
Après le blanchiment et le séchage, viennent le dressage et l’ébarbage, manipulations difficiles qu’il faut laisser faire aux ouvriers spéciaux, à moins qu’on n’ait une grande délicatesse de main.
Nettoyage des marabouts (Procédé Coulier).
Vous plongez pendant quelques heures les marabouts dans une eau de savon chaude, mais alors retirée de dessus le feu ;
Vous les agitez de temps à autre doucement; vous les frottez d’un peu de savon avant de les laver et de les rincer à l’eau claire. Pressez-les entre deux linges pour exprimer l’eau; agitez-les en l’air jusqu'à complète dessiccation.
Certaines plumes, qui n’ont jamais été préparées et qui sont fort sales, exigent l’emploi du chlorure do
BLANCHIMENT DU SUIF, ETC
chaux pulvérisé; on étend cette poudre sur les plumes, on les recouvre d’un linge mouillé pendant une heure ; on les prend au bout de deux heures pour les savonner {Journal des connaissances usuelles ).
Peignes et brosses.
Trempez vos peignes et vos brosses à cheveux dans un mélange par parties égales d’eau et d’ammoniaque; rincez-les h l’eau claire et essuyez-les immédiatement.
Éponges.
Faites d’abord ramollir vos éponges dans de l’eau froide que vous changerez de trois heures en trois heures; après quoi, vous les plongerez dans de l’acide sulfureux, liquide d’un poids spécifique de 1024 (ou environ 4° à l’aréomètre Baumé) ; après huit jours de cette pratique, vous les laisserez 24 heures dans l’eau courante. Séchage. Les éponges de cuisine, etc., sont aussi remises à neuf, reprennent leur force, leur élasticité, et ne conservent aucune mauvaise odeur. Elles valent des éponges neuves.
Blanchiment du suif et de la cire (Procédé Davidson ; patente anglaise). Vous prenez une chaudière de fer intérieurement doublée en plomb et dans laquelle vous mettez votre cire ou votre suif; la fusion opérée, on ajoute :
Chlorure de chaux, \ kilogramme;
Eau, 5 kilogrammes.
Cette quantité vous suffit pour 3 kilog. de cire ou de suif.
Remarque. Dès que vous voyez le suif ou la cire arriver au blanc pur, vous vous emparerez de la magnésie au moyen d’un peu d’acide sulfurique d’un poids spécifique de 1 ,8G et étendu d’environ 25 à 30 fois son poids d’eau.
Le chlorure de chaux el le chlore rendent la cire sèche et lui ôtent de sa transparence ; il laut donc ne pas abuser de ces ingrédients chimiques
Blanchiment de l’os et de l’ivoire (Procédé Hérissant).
Frottez les objets d’ivoire ou d’os jaunis par le temps avec une brosse dure trempée dans un liquide ainsi composé :
Acide azoteux, 1 partie ;
Eau pure, 10.
Passez à l’eau claire et essuyez jusque dans les plus petits interstices avec un chifïon de linge ou de flanelle.
Autre (Procédé Spengler) :
Enfermez les objets d’ivoire sous un globe de verre hermétiquement fermé et exposé aux rayons directs du soleil.
Autre (du même) :
Brossez l’ivoire avec de la pierre ponce calcinée et délayée et renfermez-le sous un globe de verre exposé aux rayons solaires.
Restauration des livres et des estampes.
Vous mettez à plat dans un large vase de verre ou de porcelaine les feuilles sales, enfumées, tachées de moisissures, etc., et vous verserez dessus par cou ches de quelques millimètres d’épaisseur, la solution suivante :
Acide tartrique, 1 partie;
Eau de fontaine, 24.
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Laissez chauffer le liquide jusqu’à formation de petits bouillons sur les bords pendant deux ou huit minutes ; décantez la solution et lavez les feuilles dans ce môme vaisseau jusqu’à ce que le papier tournesol reste inaltérable à l’action du liquide. Vous rendez au papier son encollage disparu au cours de l’opération en le trempant dans une décoction de rognures de parchemin légèrement calcinée; séchage sur cordes; mise en presse pendant quelques jours.
On peut remplacer l’acide tartrique par l’acide chlorhydrique étendu dans six fois son poids d’eau : ou par l’acide nitrique (1 partie pour 8 d’eau).
Autre :
Chlore liquide étendu sur la tache par couche de 1 ou 2 millimètres; on recouvre d’un linge épais; lavage à l’eau fraîche. II faut séparer les feuilles par des lanières de carton, pour empêcher l’adhérence d’où résulteraient des déchirures.
On peut aussi frotter la tache avec un tampon de coton trempé dans un chlorure et laver ensuite avec une petite éponge ; isolez toujours vos feuilles l’une de l’autre par de minces lanières de carton et môme par un épais papier brouillard. Séchage ; colle alunée mise au pinceau sur les parties traitées.
Autre :
Acide oxalique dissous dans l’eau.
Eau de Javel étendue dans cinq ou six fois son poids d’eau, pour taches de graisse, d’huile, de suif, etc., sur le papier.
Vous enlevez d’abord le plus épais de la tache en la recouvrant d’un papier brouillard sur lequel vous passez un fer chaud à plusieurs reprises ; après quoi,
vous mettez des deux côtés de la tache un peu de phosphate de chaux calciné, pulvérisé et chauffé dans un creuset ; au bout de quelques minutes vous ôtez cette poudre.
Autre :
Solution de potasse caustique ou de potasse de commerce marquant deux degrés : alcali étendu d’eau. Isolez bien les feuillets de livre, les estampes, etc.
Procédé de M. John Imison :
« Je chauffe légèrement, dit-il, le papier taché d’encre, de cire, etc., pour ôter la plus grande partie du corps gras avec un morceau de papier buvard; je trempe ensuite un pinceau dans l’huile de térébenthine presque bouillante, car froide elle n’agit que faiblement, et je le promène des deux côtés du papier qu’il faut maintenir chaud : on doit répéter le procédé autant que l’exigent la quantité de graisse ou l’épaisseur du papier. Lorsque la graisse a disparu, on a recours au procédé suivant, pour rendre au papier, en cet endroit, sa première blancheur. On trempe un autre pinceau dans l’esprit-de-vin très-rectifié et on le promène de même vers la tache et, en particulier, vers ses bords pour enlever tout ce qui peut paraître encore. Si l’opération est bien conduite, la tache disparaît complètement, le papier revient à sa blancheur primitive et les caractères écrits ou imprimés ne subissent aucune altération. »
Taches faites par des sulfures de tlomb. — Procédé Thénard et Mérinée :
Eau contenant cinq ou six fois son volume d’oxygène ; vous trempez dedans un pinceau et vous humectez doucement la tache ; une ou deux minutes
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suffisent pour la faire disparaître ; les papiers coloriés ne sont pas atteints.
Procédé Chaptal :
« Le papier brouillard, mis dans l’acide muriatique oxygéné, y blanchit sans s’altérer. Les chiffons de grosse et de mauvaise toile dont on se sert dans les papeteries pour faire ce papier, blanchissent dans cet acide et fournissent ensuite un papier de qualité supérieure. J’ai blanchi par ce procédé un quintal de pâte destinée à fournir du papier brouillard et l’on a évalué à 2o p. 100 l’augmentation de valeur dans le produit, tandis que les frais de l’opération, rigoureusement calculés, ne le renchérissent que de 7 p. 100.
« La propriété qu’a cet acide de blanchir le papier sans en altérer le tissu le rend précieux pour les vieux livres et les estampes enfumées ; des estampes dégradées à tel point qu’on avait de la peine à distinguer le dessus, ont été réparées et rafraîchies d’une manière si étonnante, qu’elles paraissent neuves; de ■deux livres, salis par cette teinte jaune que dépose le temps, peuvent être si bien rétablis qu’on les croirait sortir de la presse.
« La simple immersion dans le chlore liquide et un séjour plus ou moins long, suivant la force de la liqueur, suffisent pour blanchir une estampe ; mais lorsqu’il est question d’un livre, il faut d’autres précautions. Comme il est nécessaire que l’acide mouille tous les feuillets, on a l'attention de bien ouvrir le livre, et de faire reposer la couverture sur les bords du vase, de façon que le papier seul trempe dans la liqueur : on sépare adroitement les feuillets qui peuvent être collés ou réunis, tous s’imprègnent également. La liqueur prend une teinte jaunâlre, le papier blanchit;
et, deux ou trois heures après, on retire le livre pour le plonger dans l’eau pure qu’on renouvelle de temps en temps pour enlever l’acide muriatique oxygéné qui peut rester, et faire disparaître l’odeur désagréable dont il est imprégné.
« Ce procédé m’a assez bien réussi, c’est même le premier que j’ai mis en usage; mais trop souvent la couleur de nos livres a été bigarrée, quelquefois plusieurs pages n’ont pas été du tout blanchies et j’ai été forcé d’en venir à un procédé plus sûr. On commence par découdre les livres et les mettre en feuilles : on place ces feuilles dans des cases qu’on a pratiquées dans un baquet de plomb avec des liteaux très-minces, à tel point que les feuilles posées à plat ne seront séparées l’une de l’autre que par des intervalles à peine sensibles; on verse ensuite l’acide en le laissant tomber sur les parois du baquet, on remplace cette liqueur par de l’eau fraîche qui lave le papier et l’épure de l’odeur de l’acide oxygéné ; on le met ensuite sécher, on le lisse et le relie. J’ai rétabli par ce moyen plusieurs ouvragesprécieux qui n’avaient plus de valeur par l’état où ils se trouvaient. On peut encore poser les feuilles verticalement dans le baquet, et cette position présente cet avantage, qu’elles se déchirent moins facilement; et, à cet effet, j’ai fait construire un cadre en bois que j’assujettis à la hauteur que je crois convenable, d’après la hauteur même des feuilles que je veux blanchir. Ce cadre soutient des liteaux de bois très-mincesqui ne laissent entre eux qu’un intervalle de 2 millimètres; je place deux feuillets dans chacun de ces intervalles et les assujettis avec deux petits carrés de bois que j’enfonce entre les liteaux. Je donne la préférence à ce procédé avec d’autant plus de raison que.
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lorsque l’opération est faite, j’enlève le cadre avec les feuillets et les plonge dans l’eau fraîche, s « Par cette opération, non-seulement les livres sont rétablis, mais le papier en reçoit un degré de blancheur qu’il n’a jamais eu. Cet acide a encore le précieux avantage de faire disparaître les taches d’encre,, qui, trop souvent, déprécient les livres ou les estanpes.
; Cette liqueur n’attaque point les taches d’huile ou de : graisse; mais on sait depuis longtemps qu’une faible dissolution de potasse est le moyen sûr d’enlever ces . marques.
« Lorsque j’ai eu à réparer des estampes si délabrées qu’elles ne présentaient plus que des lambeaux collés et rapportés sur du papier, j’ai craint de perdre ces fragments dans la liqueur, parce que ce papier se décolle, et, dans ce cas, j’ai la précaution d’enfermer l’estampe dans un grand bocal cylindrique que je renverse sur un verre dans lequel j’ai mis le mélange convenable pour développer le gaz muriatique oxygéné. Cette vapeur remplit l’intérieur du bocal et réagit sur l’estampe, en dévore la crasse, détruit les taches d’encre et les fragments restent collés et conservent leur position respective. »
Procédé Lenormand :
Tous attachez l’estampe sur une planchette de bois blanc plus large et plus longue de quelques centimètres que l’estampe même; vous clouez des réglettes de 5 à 6 centimètres de hauteur autour de la planche; un lit de chaux déterminera l’adhérence complète de ces bandes ; quelques petites chevilles fixées perpendiculairement sur les bords vous permettront d’étendre au-dessus de l’estampe des mailles de fil blanc qui l’empêcheront de se soulever pendant
l’opération, vous garnissez les joints de cire fondue à employer à chaud avec une quantité d’essence égale au tiers de son poids etbien mêlée. L’enduit étant sec, couchez votre estampe bien à plat dans cette sorte de cadre formé par les joints, vous tendez vos fils et vous arrosez l’estampe avec une solution d’eau de Javel, dans deux tiers d’eau, de façon à avoir une couche de 12 à 15 millimètres d’épaisseur. Séjour du liquide 10 ou 12 heures ; remplacez-le par de l’eau claire; inclinez votre cadre, laissez égoutter. Ne touchez au papier que quand il est bien sec.
On peut remplacer l’eau de Javel par :
Une dissolution d’alcali caustique chaude ou de bichlorure de chaux à froid.
L’estampe est mise sous presse entre deux cartons.
Soufroir domestique. — Yous prenez un petit tonneau ou une caisse en planches bien jointes ; vers la moitié de la hauteur vous suspendez un filet au moyen de chevilles de bois fixées dans les parois (jamais de clous en fer); sur ce filet vous placez une pièce de laine à tissu peu serré ; c’est elle qui recevra les divers objets à soufrer.
Luttez l’extérieur de voLre soufroir avec de la terre glaise ou des feuilles de papier épais pour que le gaz ne se perde pas (Y. Mastic, etc.).
Yous mettez à terre le vase qui contient du charbon allumé sur lequel vous jetez du soufre ; vous retournez alors votre tonneau ou votre caisse et l’opération a lieu. Pour la surveiller et s’assurer que la flamme du soufre ne s’élève pas trop haut, on peut percer deux
nettoyage des métaux précieux, etc.
petites lucarnes vis-à-vis l’une de l’autre, et que l’on garnit de vitres bien mastiquées (Y. Mastic).
S’il ne s’agit que d’une tache, mieux vaut se servir tout simplement du petit cône de carton dont il a été parlé plus haut.
Dans les deux cas il ne faut jamais laisser le soufrage trop se prolonger, car il altérerait les tissus de soie.
Pour rendre l’eau de puits propre au lavage, il suffit, avant de s’en servir, de jeter environ 300 grammes de cristaux de soude par 100 litres de cette eau; vous laissez reposer; vous enlevez, en décantant, le précipité qui s’est formé, et alors l’eau de puits est aussi bonne que l’eau de rivière, dans ce cas.
CHAPITRE X1Y
Nettoyage des métaux précieux, des cuivres, etc., des cadres dorés, etc. — Nettoyage des statues, des pierres, des glaces, des verres, des cristaux et des bois, des meubles vernis, etc.
Or. — Si l’objet n’est pas trop sale, un peu de savon, d’alcool ou d’ammoniaque suffit. On frotte et on l’essuie avec un morceau de tlanelle.
Si l’objet est monté sur soie, il ne faut employer ni savon ni alcali (deux substances qui rongent la soie), mais l’alcool pur.
Si l’objet est très-malpropre, vous ferez dissoudre
un peu de sel ammoniaque dans l’urine et vous ferez bouillir la broche, la chaîne, etc., dans un vase de cuivre non étamé, pendant quelques minutes.
Autres :
Solution d’ammoniaque, de soude ou de potasse : 4 ou 5 grammes dans un demi-verre d’eau bouillante.
Alcool rectifié.
Beaucoup de poudres employées dans le commerce rayent les bijoux ou encrassent les parties creuses et leurs ciselures délicates.
Le doublé-or sera frotté avec un pinceau imbibé d’alcool rectifié.
Argenterie. — Un peu de suie fine et tamisée;, frottement à sec.
Un peu de blanc d’Espagne délayé dans l’eau.
Eau de savon.
Si l’argenterie a été noircie par l’action du feu, il faut recourir à l’eau forte étendue d’une grande quantité d’eau; on laisse la pièce tremper dans cette composition pendant quelques heures.
Autre :
Frottez la pièce atteinte avec une toile fine imbibée d’alcali volatil liquide pur et concentré (à plusieurs reprises). — Procédé Leroy , de Bruxelles.
La craie, le tripoli, les os calcinés, etc., rayent souvent l’argenterie
L’argenterie attaquée par les gaz de fosses d'aisances ou par les œufs cuits sera frottée à sec avec de la suie pulvérisée.
Autre :
Crème de tartre en poudre fine, 31 grammes;
Blanc d’Espagne pulvérisé, 31 grammes;
Alun pulvérisé, 15 grammes.
nettoyage des MÉTAUX PRÉCIEUX, ETC. 125-
Lien mélanger ces trois corps. Frottement à sec ou, mieux, délayez le mélange dans un peu d’eau pour pénétrer plus facilement au fond des ciselures. Lavez et lessivez; essuyez avec un morceau de linge ou de flanelle.
Pour les théières et métal anglais :
Terre pourrie délayée dans un peu d’huile ; morceau de laine pour frotter; lavage à l’eau de savon, chaude ; passage au blanc d’Espagne.
Eau de cuivre (pour les cuivres).
Recette Girardin :
Eau, 1 litre ;
Acide oxalique, 31 grammes.
Autres :
Eau, 1 litre ;
Acide oxalique, 8 grammes ;
Acide sulfurique, 8 grammes ;
Terre pourrie, 64 grammes.
L’eau de cuivre du commerce est une simple dissolution d’acide oxalique souvent trop forte ou trop faible ; mieux vaut faire son eau de cuivre soi-même.
Cadres dorés :
Blanc d’œuf, 42 grammes;
Chlorure de potasse, 15 grammes.
Après avoir battu ensemble ces deux corps et ajouté une quantité d’eau suffisante, vous tremperez dans ce mélange une éponge avec laquelle vous frotterez légèrement les dorures des cadres. Séchage, couche avec le vernis employé par les doreurs.
Fer. — Grès pilé et humecté. Papier de verre.
Fer-blanc. — Faites bouillir le vase en fer-blanc dans de l’eau tenant en dissolution quelques cristaux
de sonde ou de la cendre de bois. Pas de fourbissure : elle altère l’étamage.
Nettoyage des statues de marbre.
Procédé de M. Chevalier :
Eau de potasse; puis eau ordinaire ; enfin, chlorure de chaux (eau chlorurée). Lavage à. grande eau, avant d’essuyer ou de laisser sécher. 125 grammes de potasse pour 4 litres d’eau. — 90 grammes d’acide chlorhydrique pour 6 litres d’eau.
Vieux murs, dalles, etc. — 4 parties d’acide chlorhydrique pour 100 parties d’eau; lavages ensuite à l’eau claire.
Biscuit de porcelaine. — Si l’objet est grand, vous le laverez avec la composition suivante ; s’il est petit, vous le plongerez dans cette môme composition :
Acide nitrique, 1 partie ;
Eau pure, 5 parties.
Ensuite lavage à l’eau claire. On essuie avec un linge fin ou un morceau de vieille flanelle.
Nettoyage des giaces, verres et cristaux (l’extérieur).
Alcool.
Blanc d’Espagne délayé dans de l’eau légèrement vinaigrée. Frottez avec des linges pas trop usés pour éviter le dépôt de ces filaments que vous auriez ensuite tant de peine à enlever. Pas de brosse.
Vitres. — Blanc de Meudon délayé dans de l’eau ordinaire; procédez carreau par carreau ; si vous couvriez toutes les vitres à la fois, le blanc sécherait et résisterait au torchon.
Nettoyage intérieur des carafes, etc. Après avoir
NETTOYAGE DES MEUGLES, ETC
versé de l’eau dans l’intérieur des carafes, etc., ajoutez quelques feuilles de topinambour, de bourrache ou de pariétaire, du sable très-fin, ou des coquilles d’œufs; secouez pendant quelques minutes, videz et rincez.
Verres de lampes. — Cristaux de soude dissous dans de l’eau chaude ; laissez tremper une heure dans ce liquide bouillant; quand les verres sont refroidis, vous les frottez avec un morceau de linge; vous rincez et vous essuyez.
Le nettoyage avec le blanc d’Espagne expose le verre à éclater.
MEUBLES POLIS
Autre :
Encaustique.
Table à manger : linge trempé dans du lait chaud, puis on frotte avec un morceau de flanelle imbibée d’huile de noix ou d’olives. Au besoin : encaustique.
Taches naturelles que la térébenthine détermine sur le sapin en exsudant autour des nœuds de ce bois :
Délayez ensemble par parties égales minium et chaux éteinte, jusqu’à consistance d’une pâte que vous étalez sur chacun des nœuds; laissez sécher et enlevez cet enduit.
Taches sur les bois étrangers ou indigènes :
Passez sur ces taches un pinceau légèrement imbibé de chlorure de potasse, ou d’acide chlorhydrique ou de jus de citron; frottez vivement avec un linge fin; quelquefois il est nécessaire de revernir.
Poudre d’Origny pour le nettoyage des meubles : Prenez et unissez par parties égales: potasse, cendres tamisées et blanc d’Espagne ; ajoutez un peu d’eau; frottez vivement et essuyez avec un linge fin. Encaustique pour les meubles (1) :
Cire jaune ou blanche, 15 grammes;
Essence de térébenthine, 30 grammes.
Mêlez et exposez sur un feu doux en agitant doucement. Tampon de laine pour frotter cette composition étendue par couche légère sur les meubles; vieux morceaux de flanelle pour frotter. On peut ajouter un peu de rouge au mélange.
CHAPITRE XV
Travaux d’aiguille. — Machine à coudre. — Fleurs
artificielles.
On aura dans la boîte à ouvrage : des épingles à tête ronde et à tête plate, des aiguilles numérotées par paquets; d’autres, de différentes grosseurs, dans un étui. Les aiguilles courtes sont préférables pour les ourlets et les piqûres; les aiguilles longues, pour les reprises.
TRAVAUX D’AIGUILLE
crosse que la lige et le trou doit être drille , c’est-àdire poli de manière à ne pas couper le fil.
Outre le dé ordinaire, un doigtier en caoutchouc sera utile pour préserver les doigts delà main gauche des piqûres de l’aiguille.
Nous conseillons comme fils de bonne qualité :
Le fil en pelottes dit au tambour;
Le fil de Rouen en écheveaux ;
Le fil bis ou demi-roux tout particulièrement propre à coudre le gros linge de ménage, draps, torchons, etc. ;
Le fil à? Irlande , ou plutôt le coton d’Irlande dit à la croix portant les lettres G B ;
Le fil d’ Écosse-,
Le coton mouliné ou à repriser ;
Le coton rouge pour marquer.
On a toujours avantage à acheter en quantité assez considérable les fils, les rubans de fil ou de percale, la coulisse de fil et de coton, les ganses blanche ou noire ; les lacets pour brodequins, les boutons de nacre ou de porcelaine et les agrafes.
Une planche à tailler, longue d’environ 70 à 80 centimètres et large de 40 à 50 centimètres, mince, légère, pouvant se placer sur les genoux, est très-utile pour couper les objets de couture.
L'emploi des patrons économise l’étoffe.
Nous n’entrerons pas dans le détail des tables à ouvrage, des corbeilles, des nécessaires portatifs, etc. ; il en est de toutes formes et de tout prix ; les qualités qui leur manquent souvent et auxquelles on devra tenir, sont la solidité et les divisions bien comprises, les compartiments bien agencés pour les différents ustensiles, aiguilles, ciseaux, crochets, etc.
On trouve chez les marchands de tapisseries des ca-
nevas tout préparés dits canevas Pénélope pour le point carré z t le point des Gobelins, des canevas tout confectionnés dont il ne reste qu’à couvrir le fond d’ordinaire d’une seule nuance ; des canevas échantillonnés offrant l’échantillon du dessin à exécuter; des canevas teintés sur lesquels le dessin est tracé en couleur ou en noir; pour les premiers, vous suivez les nuances indiquées ; pour les seconds, vous restez libre de les disposer à votre fantaisie.
Pour les ouvrages de tricot, nous ne nous servons que de coton à six brins et de la laine blanche dite de Saxe, pour couvre-pieds, housses de meubles, cols, etc.
Parmi les machines à coudre, nous conseillons de donner la préférence à la Silencieuse perfectionnée, munie d’un presseur chiffré, d’une griffe chiffrée et d’une tension chiffrée; elle tient lieu de trois machines différentes et permet de coudre les grosses étoffes aussi bien que les mousselines, etc. L’emploi trop prolongé des machines de toutes sortes a d'ailleurs de graves inconvénients pour la santé des femmes et des jeunes filles ; le mouvement uniforme et fatigant du pied et de la jambe détermine parfois des irritations locales, des inflammations, etc., dans certaines parties du corps; mieux vaut donc laisser de temps en temps la mécanique et se livrer à des travaux d’aiguille ordinaires.
Quelques leçons suffisent pour apprendre à fabriquer des fleurs artificielles. Une pince sert à prendre les pétales, et l’ outil-boule , en fer poli, à leur donner la forme convenable. Les marchands vendent, toutes préparées, les fournitures qui consistent en papiers de
FLEURS ARTIFICIELLES
diverses couleurs, en papier de riz, en fil de fer ou de laiton recuit de plusieurs grosseurs ; en feuilles, boutons, corolles, étamines, pistils, etc. ; en livrets renfermant des dessins de fleurs en patrons faciles à décalciuer. On colle les parties de' la fleur avec de la gomme arabique délayée dans de l’eau. (Voir Colle , à la table).
CAFÉ
Le meilleur café est le moka, mais on le trouve rarement, même dans les bonnes épiceries, et d’ailleurs, employé seul, il n’a pas assez de corps ; il faut donc le mélanger dans les proportions suivantes à d’autres
■cafés :
Moka, 100 grammes;
Café de la Martinique, 250 grammes;
Café de Bourbon, 250 grammes.
Ou bien :
Moka, 250 grammes ;
Bourbon ou Martinique, 250 grammes.
Le café doit être conservé envases clos et en lieu sec. Il faut le torréfier jusqu’à ce qu’il arrive à une belle couleur blonde et non à une couleur noire; dans ce
BOISSONS AROMATIQUES. — CAFÉ
fermer cas, étant plus ou moins brûlé, il perd son ironie en tout ou en partie.
La brûloir e (ou le brûloir ) (1) sphérique vaut mieux jue la brûloire cylindrique :
Achetez toujours le café en grains et non en poudre. Le meilleur des instruments pour faire le café est i cafetière a bascule et à esprit-de-vin, système îabet (2).
Une demi-tasse exige huit grammes de café en poure ou 120 grammes pour un litre d’eau.
Le café est servi très-chaud et non bouillant,
La chicorée, à peine admissible dans le café au lait, âte le café à l’eau.
Le café est devenu l’objet de falsifications de plueurs sortes ; on a fait des grains de café en terre taise, etc. ; ces grains mis sur une pelle chauffée au luge ne donnent ni flamme ni cendre, tandis que les rains de vrai café brûlent et laissent une cendre lanchâtre très-légère.
On ajoute de la chicorée au café moulu. Constataon de la fraude : jetez dans un verre un peu de café expérimenter, dans neuf ou dix fois son poids d’eau ; outez cinq ou six centièmes d’acide chlorhvdrique rdinaire ; agitez et laissez reposer ; le vrai café suragera, tandis que la chicorée, plus spongieuse, se récipitera en bouillie au fond du vase.
Procédé de M. Lassairjne :
Une infusion de 10 grammes de café dans 100 .ammes d eau laisse après filtrage une liqueur d’une
(1) Ces deux mots ne sont pas admis comme français par Beslerelle.
(2) Elle est décrite dans le Cuisinier des cuisiniers, p. 027. — lez Laplace, Sanchez et Comp. Paris, 21' édit.
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couleur fauve plus ou moins foncée; si vous y ajoutez quelques gouttes de sulfate ferrique, elle passe au vert brunâtre en se troublant; l’infusion de cbicoiée traitée de la même manière se trouble à peine et reste fauve.
On falsifie la chicorée, instrument elle-même de la falsification du café, avec du tan de rebut, de la sciure de bois, des épluchures de légumes, des débris de racines, etc. Si vous faites brûler ces mélanges, ils laisseront vingt à trente-trois centièmes de cendre, au lieu de sept à neuf produits par la vraie chicorée.
TUÉ
On distingue deux variétés principales de thé : le thé noir et le thé vert. Le meilleur et aussi le plus cher de tous les thés noirs est le pak-ho ou pekoe , vien-
nent ensuite :
Le pekoe d’Assam,
L’orange pekoe,
Le congo oukoong-foo,
Le sou-chong ou seaou-chung,
Le pouchong ou paou-chung,
Le ning-youg,
Le hou-long,
Le kien-pueg ou campoy,
Le shwang-che ou eaper,
Le bohea fokien et le bohea de Canton.
Parmi les thés verts, nous citerons dans l’ordre de
leur valeur :
Le he-chun ou liyson,
Le hyson junior ,
Le yu-lséou,
tue.
Le kyson schoulang,
Le kyson skin.
Le chou-cka impérial ou poudre à canon,
Le tun-ke ou tonkay.
Le thé doit être conservé en vase clos et dans un lieu sec.
Les proportions à suivre dans les mélanges de thé sont un cinquième de thé vert contre quatre cinquièmes de thé noir. Nous composons ainsi notre thé : trois quarts de thé souchong et un quart de thé pekoe à pointes blanches.
Le thé vert irrite le système nerveux ; le thé noir a une action beaucoup plus douce.
La théière en métal anglais conserve bien la chaleur ; il faut d’ailleurs l’échauder préalablement pour empêcher l’eau bouillante que vous verserez sur l’infusion de se refroidir par le contact des parois du vase.
Pour la quantité de thé proportionnelle, elle est difficile à fixer, certaines personnes aimant le thé fort, d’autres le préférant quand il est léger; une cuillerée à café nous paraît suffisante pour une tasse. En général, faites l’infusion forte, et tenez à la disposition de vos invités une bouilloire d’eau chaude.
11 ne faut pas noyer votre thé ; versez dessus un peu d’eau bouillante; dix minutes après, ajoutez une autre quantité d’eau bouillante en rapport avec la quantité de thé ; laissez infuser pendant deux ou trois minutes et servez; un séjour d’une demi-heure dans l’eau bouillante rend le thé âcre et désagréable.
Le sucre est dans les tasses au moment où on verso le thé. "
Crème, rhum, kirsch, eau-de-vie, etc,, etc. Gâteaux secs, brioches et sandwiches.
lül)
Les thés sont falsifiés à l’aide du chromale de plomb, du bleu de Prusse, de la terre à porcelaine, du plâtre, de sulfate de fer, etc. ; d’autres contiennent des feuilles de camellia, de prunier, etc.
La présence des agents chimiques employés comme moyens de falsification est souvent difficile à constater ; mais on peut très-bien reconnaître les feuilles étrangères en les comparant entières ou par fragments avec les feuilles du vrai thé. Pour cela vous les laissez les unes et les autres se dérouler dans l’eau chaude et vous en examinez les fibres avec une forte loupe.
S’il y a du sulfate de fer dans le thé, un peu de teinture de noix de galle vous en avertira en déterminant un précipité noir comme de Lencre; le thé pur ne changerait pas.
LE CHOCOLAT
Le bon chocolat est peu sucré ; il coûte de 4 à 6 fr. le kilogramme en qualité ordinaire ou fine; de 8 à 10 fr. en qualité surfine, à la vanille, etc.
Les chocolats à bas prix sont souvent sans valeur nutritive ou dangereux; on a d’abord enlevé au cacao le beurre qu’il contient naturellement pour le remplacer par l’huile d’olives ou d’amandes douces, sans parler des mélanges de farines, de fécules, d’amidon grillé, etc.
Le bon chocolat a une odeur de cacao ; une saveur franche et agréable, il offre une cassure brune ou jaunâtre et mamelonnée. Par la cuisson dans l’eau ou dans le lait, il n’arrive qu’à une médiocre consistance. Si l’on peut, comme certaines personnes en ont l’heureuse habitude, faire fabriquer le chocolat chez soi, il faut bien choisir son cacao.
LE CHOCOLAT
Il y a deux sortes de cacao :
Le caraque, le meilleur et le plus cher, et le maragnon.
On peut mélanger les deux ou les employer chacun isolément.
Pour 12 kilogrammes de caraque à 4 fr., on met 6 kilogrammes de sucre.
Pour 6 kilogrammes de caraque et 6 kilogrammes de maragnon, on met 6 kilogrammes de sucre.
Le caraque fabriqué à domicile, y compris la maind’œuvre, les dépenses de feu, de papier, etc., revientà 4 fr. 60 ou 4 fr. 70 le kilogramme.
Le chocolat moitié caraque, moitié maragnon, revient à 4 fr. 20 ou 4 fr. 40 le kilogramme.
On peut aussi faire du chocolat commun au maragnon seul : 12 kilogrammes de cacao maragnon et 6 kilogrammes de sucre ; le kilogramme revient à 3 fr. 80.
Pour le chocolat à l’eau ou au lait, on ramollit d abord la tablette dans trois ou quatre cuillerées d’eau, et on délaye avec un moussoir ou une cuiller en bois : on ajoute ensuite doucement la valeur d’une tasse d’eau ou de lait par tablette ; on fait bouillir le liquide en l’agitant continuellement pour l’empêcher de prendre au fond du vase, et on verse quand il mousse.
Le chocolat doit être pris tiède plutôt que trop chaud ; quelques amateurs le prennent même réchauffé et prétendent qu’alors il a plus d’arome.
Quand le chocolat a été falsifié par l’amidon grillé, voici comment on constate le fait :
^ ous pulvérisez un morceau de chocolat pour le dciayei dans environ dix fois son volume d’eau et vous
filtrez. Si vous jetez quelques gouttes desolution d’iode sur le liquide filtré et qu’il en résulte une coloration violette , concluez qu’il y a de la dextrine produite par l’amidon torréfié, etc., et que la matière, par conséquent, n’est pas pure ; si, au contraire, elle reste jaunâtre, tenez pour certain qu’elle est exempte de ce corps étranger. Mais elle pourrait contenir une graisse autre que celle que fournit le cacao; comment s’en assurer? Recueillez celte huile; elle doit se solidifier â 15 ou 16 degrés cent., en restant jaunâtre, en conservant une saveur douce et agréable, si elle vient du cacao ; dans le cas contraire, elle resterait liquide à cette température.
LE SUCRE
che et plus agréable que le sucre de betterave qui a un arrière-goût herbacé.
Le bon sucre doit être brillant, avoir une cassure nette (sans miettes) et tondre dans l’eau sans en altérer la transparence.
La cassonade jaune sucre mieux que le sucre blanc, et convient très-bien aux laitages, etc.
La cassonade blanche composée, en général, de sucre tombé, c’est-à-dire plus ou moins vieux, plus ou moins avarié, ne présente aucun avantage pour l’écono- mie domestique.
Mieux vaut acheter le sucre en pain de 7 à 8 kilogrammes ou au quintal (bénéfice, dans ce dernier cas, de -O fr. 10 par kilogramme), mais sans dépasser la provision d’un an. Le sucre doit être conservé dans un endroit sec et loin de toute odeur.
Les sucres candis, provenant des sucres bruts de betteraves, communiquent aux vins une saveur particulière qui détruit leur bouquet.
On falsifie les sucres en poudre avec la fécule de pommes de terre, le sucre de lait ou lactose, etc.
Constatation : un peu de tartrate de cuivre et de potasse est immédiatement décoloré à chaud par le sucre de fécule, tandis que le vrai sucre de canne ou de betterave ne fait pas changer ces deux corps.
Moyens de M, Payen :
« 1° Lavez le sucre brut ou la cassonade avec de l’alcool (à 85 degrés) légèrement acidulé par cinq cinquièmes d’acide acétique et saturé de sucre candi. Ce liquide dissout le sucre de fécule et le sucre incrislallisable; tandis qu’il n’attaque pas les cristaux de sucre provenant des cannes ou des betteraves. »
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2° Moyen plus à la portée des consommateurs ordinaires.
«Yersez sur le sucre pulvérulent soupçonné de falsification deux fois et demie son poids ou son volume d’eau-de-vie ordinaire; en agitant pendant quelques minutes, on ferait ainsi dissoudre la totalité du sucre, s’il ne contenait autre chose que du sucre de canne ou de betterave. Si tout n’était pas dissous, on laisserait déposer le liquide, on le tirerait à clair, puis on agiterait le dépôt avec à peu près son volume d’eaude-vie, et on laisserait déposer une seconde fois. Le liquide clair étant alors décanté (on verse doucement hors du vase), on ajouterait sur le dépôt trois fois environ son volume d’eau, et l’on agiterait pour faciliter la dissolution ; s’il était formé de sucre de lait, il ne se dissoudrait pas entièrement, à moins qu’on n’ajoutât une seconde fois autant d’eau (trois fois son volume). En tous cas, cette dernière solution serait très-peu sucrée. Si le dépôt était de la fécule amylacée, ou même de la farine, il ne se dissoudrait nullement dans trois fois ni dans six fois son volume d’eau; après avoir ajouté cette dernière quantité, on chaufferait le mélange jusqu’à l’ébullition, en l’agitant, et dès lors il formerait un empois plus ou moins consistant et très-facile à reconnaître à son aspect. Si d’ailleurs on le laissait refroidir, il deviendrait plus ferme et conserverait sa consistance de gelée, lors même qu’on remplirait le vase d’eau froide (1). »
LE MIEL
la ruche, sur des claies d’osier, au soleil ; la partie la plus pure découle et donne le miel blanc ou miel vierge. I! suffît d’exprimer ensuite les gâteaux, de les soumettre à une chaleur plus forte pour obtenir le miel jaune qu’on purifie par le repos et qu’on décante.
Les meilleurs miels de France sont :
Les miels de Narbonne ;
Les miels du Gâtinais.
Les meilleurs miels étrangers sont :
Les miels de Cuba ;
Les miels de Mabon.
On peut colorer et aromatiser les miels avec de l’extrait de roses rouges ou de violettes.
Le miel butiné par les abeilles sur les plantes vénéneuses (jusquiame, aconit, etc.) est mauvais pour la santé de l’homme, et peut occasionner des empoisonnements.
On reconnaît que le miel a été falsifié (avec de la fécule de pommes de terre, etc.) en en faisant dissoudre quelques grammes dans quatre ou cinq fois leur volume d’eau froide : les substances étrangères restent insolubles et sont précipitées au fond du vase (1).
(1) Cire. — Un peu d’esprit-de-vin versé sur la cire fait dissoudre immédiatement les résines de poix blanche, etc., qui s’y trouveront.
La fécule de pommes de terre se précipite au fond du vase quand on fait bouillir un peu de cire dans de l’essence de térébenthine.
Si cette cire contient du suif, vous le verrez en laissant tomber quelques gouttes de cette cire fondue sur un .morceau de soie; l’esprit-de-vin bouillant ne ferait pas disparaître une tache de suif, tandis qu’il enlève très-bien une tache de cire.
LES FÉCULES ET ALIMENTS DE LUXE
L’arrow-root (prononcez arrô-route) est une fécule blanche extraite de la racine du Maranta arundmacca ou indica, etc. Elle est très-bonne dans les cas d'irritation de l’estomac ; nous l’indiquons simplement comme une excellente nourriture pour les jeunes enfants.
Il a été assez longuement question de la fécule de pomme de terre , du sagou , du tapioca, du salep, etc., dans le Cuisinier des cuisiniers pour que nous nous croyions dispensés d’en parler ici.
Un moyen de reconnaître si les fécules étrangères ont été falsifiées à l’aide de nos fécules indigènes est d’examiner les unes et les autres sous un très-fort grossissement , vous voyez alors que les granules de la fécule de pommes de terre ont plus de volume, sont plus arrondis et montrent à leur centre un trou circulaire très- distinct, autour duquel s’épanouissent des zones concentriques (espèces de cercles) plus prononcées.
Si vous délayez du vrai salep pulvérisé dans cinq cents parties d’eau et une partie de magnésie calcinée, en chauffant, puis en agitant, il vous restera une matière un peu transparente d’une consistance de gelée, résidu que ne fournissent pas nos fécules.
La présence de vert-de-gris dans le tapioca se constate de la façon suivante : Délayez du tapioca en poudre dans du vinaigre étendu de son volume d’eau ; trempez dans le liquide une lame d’acier bien écurée; le vert-de-gris s’attachera à la surface du métal au bout d’un quart d’heure. Ou bien : Versez dans ce môme
LES FÉCULES ET ALIMENTS DE LUXE
liquide quelques gouttes d’ammoniaque qui révélcron, la présence du poison en faisant naître une coloration bleue d’indigo.
Le racahout est un mélange de fécule de pommes de terre, de glands doux et de racines de souchet rond réduits en poudre et aromatisés avec un peu de vanille ; quelquefois on joint à ces substances du sucre et du chocolat.
Le palamoud ressemble beaucoup au racahout et contient, en plus, delà farine de maïs, mais sans chocolat.
L’ervalenta se compose de lentilles décortiquées et pulvérisées; elle est rafraîchissante et assez nutritive.
La revalenta arabica du docteur du Barry se compose de farine de lentilles décortiquées, de farine de pois, de sorgho et de maïs, de gruau d’avoine et d’orge ; enfin d’un peu de sel de cuisine.
Oïl appelle semoule blanche celle qui se fait avec de la farine de riz ; semoule jaune celle qui se fait avec de la fleur de froment dans laquelle on ajoute de la teinture de safran, de la coriandre et des jaunes d’œufs.
La semoule d'igname est excellente, mais on vend trop souvent sous ce nom, ou sous celui de solanta, une simple semoule de fécule de pommes de terre.
Le trésor de l'estomac, appelé à tort fécule , a pour base le salep, l’orge perle, le maïs et le pain de gruau ; le salep n’y figure que de nom ; du moins nous n’en avons jamais trouvé la moindre trace dans onze analyses successives faites avec un soin extrême.
CHAPITRE III
Blés, Farines.
Les blés durs servent surtout pour la fabrication des vermicelles, des macaronis, et, en général, de toutes les pâtes d’Italie; ils donnent une farine plus abondante que tous les autres, mais un peu moins blanche que la farine fournie par les blés demi-durs. Leur grain est également dur, dans toutes ses parties, corné et à demi transparent.
Les blés demi-durs , d’un usage plus général que les précédents, donnent les farines de première, de seconde et de troisième mouture et servent à faire les gruaux blancs pour 'pains de gruaux , pains viennois, etc. Leur grain présente une demi-transparence avec des portions d'un blanc opaque et farineux.
Les blés tendres ou blancs présentent un aspect opaque et farineux; ils fournissent une farine d’un blanc pur, mais moins riche en gluten et, par conséquent, moins nutritive que la farine des blés durs ou demi-durs. Ils sont très-recherchés des âmidonniers.
Le couscouss ou couscoussou des Arabes est une sorte de pudding fait avec le gruau de blé dur, et se conserve mieux que la farine.
La farine de froment fraîchement moulue et de première qualité est d’un blanc légèrementeinté de jaune, douce au toucher, pure de toute parcelle de son, d’une saveur délicate et d’une odeur agréable ; ramassée dans le creux de la main, elle doit se pelotonner au lieu de s’émietter, comme la farine de seconde qualité. Dans
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la farine inférieure, vous remarquerez de nombreux points grisâtres appelés piqûres par les meuniers.
La farine de seigle de bonne qualité et fraîchement moulue a une bonne odeur de violette qu’elle perd en vieillissant. .
Le mélange de farine de froment et de farine de seigle permet de conserver le pain plus longtemps que le pain de froment pur.
La farine d’orge est d’un blanc mat et moins douce au toucher que les farines précédentes ; elle sert à faire un pain de qualité inférieure.
La farine de maïs , pétrie avec de l’eau et un levain, sert à faire des gâteaux grossiers, etc.; elle est moins nourrissante que la farine de froment avec laquelle elle s’associe difficilement.
La farine de sarrasin donne un pain noir de mauvaise qualité, des crêpes, des galettes, des gâteaux, etc.
Les bonnes farines de froment pétries et délayées dans la moitié de leur poids en eau doivent former une pâte qui s’étend facilement en couches minces et élastiques.
Il faut défendre les farines contre l’humidité, etc., en les conservant dans des tonneaux, des coffres, etc., bien fermés, isolés du sol et disposés de telle façon que l’air circule autour.
Falsifications. Jetez un peu de farine dans un verre d’eau; s’il s’y trouve de la craie, cette craie se précipitera* immédiatement au fond; vous la recueillerez et l’arroserez de vinaigre; il y aura effervescence,
Autre : Jetez une pincée de farine sur une pelle rougie : la farine brûle et devient noire ; la craie reste blanche.
Autre: Faites bouillir 50 à 60 grammes de farine
dans un litre d’eau; passez au filtre ; ramassez le résidu; si c’est du plâtre, et que vous l’arrosiez de vinaigre, après l’avoir laissé sécher, il répandra une odeur nanséabonde (1).
Procédé de M. Roland , expliqué par M. Payen (2):
Yeut-on savoir ce qu’il y a de gluten dans une quantité donnée de farine?
« On pèse 25 grammes de farine à essayer; on la pétrit avec 12 ou 15 grammes d’eau, de façon à former une pâte consistante. Cette pâte doit être laissée en repos, suivant la température, pendant 25 ou 30 minutes en été, et 40 ou 60 en hiver; ensuite on la malaxe (pétrit) sous un mince filet, ou une fine pluie d’eau froide, jusqu’à ce que, l’amidon ayant été entraîné et le gluten retenu en masse souple dans la main on puisse le plonger et le malaxer dans l’eau
(1) L’emploi du microscope et de quelques ingrédients chimiques est nécessaire pour reconnaître les falsifications des farines autrement que par les à peu près, indiqués ci-dessus.
Vous distinguerez facilement les grains de fécule de pommes de terre à leur hile très-visible et à leurs zones (ou cercles; concentriques ; si vous ajoutez une solution de potasse, contenant 1,80 d’alcali, ces grains augmentent trois ou quatre fois de volume, tandis que ceux du blé gardent leur volume normal ; cette expérience que nous avons faite plusieurs fois est très-concluante ; de plus l’iode jaunit le gluten et bleuit l’amidon.
Les grains d’amidon du riz et du maïs ont des formes polyédriques bien caractérisées : la fécule de l’ivraie n’offre que 0mm,00I à 0mm,005 de diamètre. Les plus gros grains de la farine de sarrasin ont 0mm,01 de diamètre et accusent des formes nettement sphériques.
Les granules de châtaignes affectent la forme de pépins de raisin avec un diamètre de 0""n,02.
(2) Des substances alimentaires.
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froide et limpide, sans que la transparence du liquide en soit troublée.
« Le gluten étant bien égoutté, on en constate les quantités. S’il provient d’une bonne farine, il est d’un blanc légèrement jaunâtre, très-extensible, élastique et ne présente aucune parcelle de son. Afin de mieux apprécier sa nature, on en prend 5 grammes sur les S environ qu’on a obtenus et qui représentent à peu près 3 de gluten sec; on les introduit au fond d’un petit cylindre en laiton tourné qu'on a préalablement légèrement huilé en le frottant avec un linge gras. Le petit cylindre est placé dans un tube semblable plongé dans un bain d’huile chauffé d’avance à 210°. La chaleur volatilise rapidement l’eau que con Lient le gluten; la vapeur qui se dégage soulève la matière extensible; le gonflement du gluten fait monter un petit piston léger dont la tige graduéeindiquece gonflementou l’accroissement de volume qui varie de 2 à 6 le volume primitif. Le gonflement le plus faible annonce une altération du gluten, et, par conséquent, de la farine dont il provient. Le plus fort gonflement correspond aux meilleures farines exemptes d’altération. On peut d’ailleurs faire sécher complètement une partie de ce gluten et obtenir sa proportion exacte. Il est presque toujours utile de constater aussi la quantité d’eau contenue dans la farine ; or, toutes choses égales d’ailleurs, cette substance sera d’autant plus facile à conserver et produira d’autant plus de pain qu’elle renfermera moins d’eau; 100 de farine ordinaire, contenant 12 ou 13 d’eaufdonnent de 133 144 kilogrammes en pains dits de quatre livres. »
Le mélange d’argile est facile à constater ; la farine qui en contient laisserait après combustion de 5 à 20 centigrammes de cendres par gramme, si elle conte-
nait ce corps étranger, au lieu de 1 ou 2 centigrammes qu’elle produit à l’état pur.
CHAPITRE IV
Fabrication du pain. — Des différentes sortes de pain. — Falsifications.
Nous ne voulons pas composer ici un traité de boulangerie, mais comme beaucoup de personnes à la campagne, dans des fermes et dans des châteaux isolés sont encore obligées de faire elles-mêmes leur pain ou de le faire faire à la maison, sous leur surveillance directe, quelques conseils au sujet du pétrissage, de la cuisson, etc., ne nous paraissent pas déplacés dans cet ouvrage.
Ustensiles de boulangerie.
Le coupe-pâte en fer étamé sert à diviser la pâte et à l’enlever de dessus les planches du pétrin.
L’ écouvillon est une longue perche sur laquelle on adapte des morceaux de grosse toile mouillée pour nettoyer le four.
Les fourgons sont de longues perches en bois, mais armées à l’une de leurs extrémités d’un fer droit ou recourbé à l’aide duquel on soulève le bois enflammé mis dans le four et l’on tire en avant la braise en ignition, etc.
Les pelles de bois rondes, oblongues, etc., servent pour enfourner et détourner le pain il faut les prendre solides.
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Dans la chaudière , on chauffe l’eau pour le pétrissage.
Dans les corbeilles, garnies intérieurement d une toile grossière et saupoudrées de farine, on met la pâte à fermenter et à prendre forme .
Il vaut mieux donner au four la forme ovoïdale (forme d’œuf posé à plat dans sa longueur, gros bout en arrière, petit bout en avant) que la lorme demisphérique (en demi-boule) ordinaire.
L 'aire sera dallé en carreaux ou en pierre et élevé de €m,4 à 0m,5 de plus dans le fond qu’à l’entrée.
La voûte sera faite en tuf ou en briques mises sur champ et élevée dans son plus grand demi-diamètre (dans sa hauteur) de 0m,50 à 0m,70.
On peut utiliser le dessus du four pour sécher le bois, etc., etc. Le dessous doit être maçonné à plein.
La bouche sera fermée par une porte en forte tôle munie d’une poignée.
N’employez à la fabrication du pain, que de 1 eau vive (eau de ruisseau, de rivière ou de source). On la sale à raison d’environ 10 à 15 grammes de sel pour chaque kilogramme de farine ; mais la première eau de pétrissage ne doit pas être salée, le sel contrarierait l’action du levain dans la pâte.
Levain. — Il se fait avec un morceau de pâte mis en réserve à la dernière fournée et composé de râclures de pétrin auxquelles on ajoute un peu de farine et d’eau froide; nous le préférons à la levûre de bière qui tourne facilement en temps d’orage ou sous l’action de l’humidité. Un bon levain jeté dans l’eau surnage ; un mauvais levain se désagrégé. Le levain demande de quatre à cinq heures en été, de huit à t douze heures en hiver, pour arriver au degré de fer-
mentalion. On le conserve au frais dans un vase peu profond. La proportion du levain à employer est de 1 à 2 p. 100 du poids total de la farine à pétrir.
Dans certains pays d’outre-Rhin, on obtient un levain facile à conserver toute l’année en faisant bouillir dans l’eau une certaine quantité de froment et de houblon.
La veille du jour de la cuisson, on délaye son levain dans de l’eau chaude ou froide, selon la saison ; en été, on ajoute le tout de la quantité totale de la farine à panifier, et la moitié en hiver.
On aidera la fermentation du levain en le recouvrant d’une couverture de laine.
Lelevain, parvenu au point voulu; double de volume, est élastique ; il prend une forme bombée et dégage une certaine odeur vineuse; le mauvais levain gâte le pain ; il faut enlever la croûte de la surface du levain*
On place le levain dans un trou fait au milieu de la masse de la farine qu’on incorpore successivement en évitant la formation des grumeaux ; on ajoute le reste de l’eau et on opère sur la totalité de la farine en faisant avec les poings des trous dans la pâte; on l’étend à plusieurs reprises sur toute la longueur du pétrin, on la bat, on la foule, on la déplie et replie, de façon à avoir un tout bien homogène ; le mouvement de pétrissage doit être prompt et régulier, sans temps d’arrêt; on bassine avec les mains trempées dans l’eau tiède en hiver, dans l’eau froide en été ; alors on ajoute le sel dissous dans l’eau froide. En été, on peut faire immédiatement la division de la pâte; en hiver, mieux vaut la laisser reposer 30 ou 40 minutes à température douce. On saupoudre de farine le pétrin ; on découpe la masse à l’aide du coupe-pâte pour avoir des
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morceaux d’un poids déterminé, en ayant égard au déchet que la cuisson produira par l’évaporation d’une partie de l’eau; ce déchet est de : 100 grammes par kilogramme pour le gros pain de 6 kilogrammes; 125 grammes par kilogramme pour les pains de 2 kilogrammes; ainsi le déchet est d autant plus giand que le pain pèse moins.
Les pains qui dépassent 6 kilogrammes cuisent mal.
La pâte est ensuite mise dans les corbeilles de différentes formes et de différentes grandeurs que l’on place, en hiver, dans un lieu chaud en les recouvrant de toile ou de laine ; en été, on les laisse à 1 air libre. Les petites fentes qui apparaissent à la surface indiquent que la pâte est suffisamment levée.
Cuisson.
Le four doit avoir été chauffé d’avance; on le nettoie avec l’écouvillon ; on enlève la braise, moins une petite parlie laissée au fond et à la bouche. Quand la voûte est uniformément blanche, quand le fourgon frappant les dalles fait jaillir quelques étincelles, c’est le moment d 'enfourner. On saupoudre la pelle avec un peu de farine pour empêcher l’adhérence de la pâte ; on renverse dessus le contenu du panier ; on fait une fente au couteau et, dans cette fente, on jelte quelques gouttes d’eau pour avoir du pain fendu. Les pains seront disposés près l’un de l’autre en se touchant très-peu ou mieux en ne se touchant pas du tout. On ferme le four pour le rouvrir une dizaine de minutes après, afin de s’assurer si la couleur de la croûte n’est pas noire ou trop pâle ; dans le premier cas, on diminue la quantité de braise laissée dans le lour; dans le second, on l’augmente et l’on en active la combustion, puis on referme le four.
Les plus gros pains occuperont le fond du four, les plus petits le devant. Il faut aux premiers environ 1 heure et demie de cuisson ; trois quarts d’heure suffisent aux seconds.
Le pain bien cuit rend sous le doigt qui le frappe un bruit clair et sonore.
Les pains retirés du four se posent à l’envers sur les corbeilles et on les laisse à l’air libre, sur une table, jusqu’à refroidissement ; puis on les met dans un lieu sec sur des tenaillers, de préférence aux armoires où ils courraient risque de moisir.
Les tenaillers sont des montants en bois cloués aux soliveaux du plafond et reliés par des traverses sur lesquelles on place les pains.
On fait les pains à café avec les gruaux blancs.
Dans les pains provençaux , on ajoute à la farine de première marque seize à vingt-cinq centièmes de gluten humide.
Dans le pain au lait on emploie, au lieu d’eau pure, le lait étendu de trois fois son volume d’eau, et plus de levûre que dans le pain ordinaire.
Dans les pains de dextrine , on ajoute à l’eau 5 à 6 pour 100 de dextrine sucrée ou de fécule transformée en sirop par l’infusion d’orge germée ; ou, enfin, par l’addition de deux ou trois parties de sucre ordinaire pour 100.
Pour les croissants, on ajoute à un kilogramme de farine deux œufs battus dans 500 grammes d’eau.
Le pain de gluten est fait avec un gluten débarrassé le plus possible de son amidon et des parties solubles de la farine à l’aide de lavages; mais, pour empêcher le gluten de se gonfler démesurément, il faut le soumettre, à l’état humide, à une température de 100° à
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l’étuve; vous le pétrirez ensuite, comme de la farine ordinaire, avec 66 parties d’eau pour 100; vous y ajouterez un demi-centième de levûre de bière.
Les muffins s’obtiennent en travaillant plus longtemps la pâte dans un excès d’eau et en les faisant cuire dans de petites boîtes de tôle.
Le pain de son se fait avec de la farine de blé contenant de cinq à dix centièmes de son; il est rafraîchissant.
Il ne faut pas renoncer, à la campagne, même dans un lieu isolé de toute communication avec la ville, à fabriquer pour son usage plusieurs des pains de luxe ou d’utilité particulière dont nous venons de parler. 11 suffit d’avoir un four à pâtisserie.
Falsifications du pain.
Lorsque le pain contient du plâtre, de la craie, du sable, etc., il suffit de faire bouillir un morceau de mie dans de l’eau : les corps étrangers se précipitent au fond du vase, et l’on peut les examiner à loisir avec une grosse loupe, ou les faire brûler sur une pelle de fer rougie; l’odeur exhalée par ces substances indiquera leur nature (1).
(1) D après M. Coulier, le microscope lui-même est impuissant à faire reconnaître dans le pain la présence de l’alun et du sulfate de cuivre.
Les fragments de pulpe de haricots présentent des traces de hile ou des fentes longitudinales ; des cellules entières ovoïdes (en forme d’œuf), qui bleuissent sous l’action de l’iode, tandis que leur membrane reste transparente ou jaunit légèrement.
La farine de maïs présente des grains polyédriques (à plusieurs pans ou côtés) quelquefois soudés ensemble aux débris du périsperme.
La farine de fèves ou de féverolles offre un tissu qui résiste à la solution de potasse caustique (0,9.), tandis que les fragments do farine de froment disparaissent.
loi
CHAPITRE Y
Lait, Beurre et Huiles (1). — Falsifications. — Vinaigre. — Moutarde.
De tous les laits, le plus riche est celui de la brebis ; puis vient celui de la chèvre.
Il y a beaucoup d’analogie entre le lait de vache et le lait que fournit le sein de la femme ; ce dernier contient trois parties d’eau en plus.
Le lait d’ânesse contient 90,50 d’eau pour 100.
Le lait de cavale 89,43 d’eau pour 100.
Le lait de bonne qualité doit bouillir en conservant sa couleur primitive et en produisant à la surface des pellicules.
Le lait fourni par une vache atteinte de la cocotte se sépare en grumeaux et se caille en partie pendant l’ébullition. Plus un lait a de crème, meilleur il est.
Le lactometre , ou pèse-lait , inventé par Banks, est un petit instrument qui consiste en un tube à pied, d’un diamètre intérieur de quatre centimètres; sa hauteur est de 15 à 18 centimètres; une ligne circulaire faite au diamant indique la capacité de deux décilitres ; auj dessus est une échelle dont chaque division représente un centième de la capacité totale, depuis le fond jusqu’au trait marqué zéro; vous remplissez de lait l’instrument jusqu’au trait et vous le laissez reposer pendant vingt-quatre heures; vous mesurez en-
(1) Voir pour la conservation du lait et du beurre : le Cuisinier des cuisiniers.
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suite l’épaisseur de la crème qui occupe la surface de la colonne du liquide.
Le galactom'etre de M. Donné est divisé en 8 degrés; plongé dans le lait, il doit marquer de 4 degrés et demi à 5 degrés; s’il marque plus de 5, c’est que le lait a été écrémé ; s’il marque 4, ou moins que 4, c’est que le lait a été mélangé d’eau.
Le galoctoscope, composé essentiellement de deux petits tubes terminés chacun par une lamelle de verre diaphane permet d’apprécier le degré d’opacité du lait ; on éclaire le galactosccpe à l’aide d’une lampe ou d’une bougie : un lait qui exige au galactoscope un ' écartement de 27° contient 3,527 de beurre pour 100 parties.
On a dressé un tableau qui montre les relations entre les quantités de crème sur 100 parties et les degrés du galactoscope.
Degrés du galactoscope. Quantité de crème pour 100.
40 à 35 degrés 5, lait pauvre.
35 à 30 — 5 à 10, lait ordinaire.
30 à 25 — 10 à 15, bon lait.
25 à 20 — 15 à 20, très-bon.
20 à 15 — Excessivement riche.
L’aréomètre ordinaire de Baumé suffit pour les examens courants ; il affleure à 30°.
La dextrine et le son bouilli se reconnaissent par l’iode qui donne au lait ainsi falsifié une coloration violette. (Y., en plus, Laiterie et Fromages, à la table.)
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Pour reconnaître si le beurre a été falsifié avec de la
pomme de terre, vous remplissez aux deux tiers une éprouvette avec le beurre soupçonné, et vous le faites chauffer au bain-marie à 45 ou 50°; la pulpe de pomme de terre restera au fond du vase.
Ce moyen est bon pour beaucoup d’autres constatations dont nous ne pouvons pas parler ici et qui, d'ailleurs, exigent ensuite l’emploi d’ingrédients chimiques.
Un beurre qui surnage quand il est mis dans une quantité d’eau suffisante, n’est pas ou n’est que peu falsifié; s’il tombe au fond de l’eau, il contient des corps étrangers.
La craie et le sable restent au fond du vase où l’on fait fondre le beurre, sur un feu doux, dans huit ou dix fois son poids d’eau. Il suffit de faire fondre un peu de beurre dans une fiole de verre plongée elle-même dans de l’eau chaude (mais non bouillante), pourvoir les débris de châtaignes ou de pommes de terre se séparer des parties butyreuses (parties du vrai beurre), et se précipiter.
La graisse de veau mêlée au beurre ne fond pas au bain-marie à 36° centigrades ; il lui en faut 56, c’està-dire 20 de plus qu’au vrai beurre.
VINAIGRES
La bonne huile d’olive se concrète déjà à 3 ou 4 degrés au-dessus de zéro ; plongée dans la glace pilée, elle se fige complètement, tandis que les huiles ordinaires ne se figent pas à ce degré de température ; l'huile d’olive se solidifie plus vite que toutes les autres huiles sous l’action de l’acide hyponitrique.
L’huile de recense ou huile lampante vient des tourteaux ou marcs soumis au rebroyage et à la presse; l’huile tournante extraite des olives soumises à la fermentation sert à faire les savons.
L’oléomètre, construit par M. Lefebvre, marque 17° Centigrades dans l’huile d’olive à la température de lo° centigrades et 25° dans l’huile d’œillette (à température égale), mais il ne peut constater la présence de l’huide d’arachide qui a la même densité que l’huile d’olive.
Il marque 23° s’il y a un mélange d’huile de sésame.
L’huile d’œillette ou d’oliette, d’une qualité extrêmement inférieure à l’huile d’olive, mais qui, par la volonté des épiciers, n’est que sa trop fidèle alliée, vient de la graine du pavot cultivé ; elle ne devrait servir que pour l’éclairage et la peinture. Elle rancit vite.
L’huile de navette est extraite des semences des navets.
L’huile de noix, extraite de l’amande de la noix, n’est pas très-agréable au goût, mais elle n’a aucun inconvénient pour la santé ; à défaut d’huile d’olive, il faudrait donc la préférer aux odieux mélanges de nos boutiquiers.
VINAIGRES
Les meilleurs vinaigres sont ceux que donnent le vin et le cidre.
Pour faire soi-même son vinaigre et éviter ainsi l’acide pyroligneux de plus en plus répandu dans le commerce, même sous le nom menteur de vinaigre d’Orléans (1), ayez un baril d’une contenance d’environ 30 litres dans lequel vous verserez bouillant un litre de vrai vinaigre d’Orléans qui vous servira de mère de vinaigre ou levain de vinaigre ; fermez la bonde; agitez en tous sens ; le lendemain, versez la lie d’une barrique de vin et 30 grammes de tartre de vin pulvérisé; ne bouchez pas et accordez huit ou dix jours de tranquille fermentation ; alors ajoutez du vin. Au bout de vingt jours vous pourrez vous servir de ce mélange pour la consommation; à mesure qu’il s’épuisera, vous remplirez le vide avec du vin ordinaire.
Vous obtiendrez une bonne mère de vinaigre avec du vin aigri dans un lieu chaud. La peau de la mère de vinaigre doit être mollasse et sans poils ; si elle était trop épaisse il faudrait en enlever une partie. Le vin rouge mis sur le levain blanc donne un vinaigre rouge ; le vin blanc mis sur un levain rouge est d’un rouge beaucoup plus pâle.
On peut parfumer le vinaigre avec quelques petits oignons, deux gousses d’ail, 50 grammes de fleurs de sureau sèches, quelques feuilles de roses odorantes, de capucines, etc., deux ou trois feuilles de laurier-sauce, deux ou trois poignées de tiges d’estragon, dix ou douze clous de girofle, une cinquantaine de grains de poivre et 60 grammes de sel de cuisine, tout cela pour dix litres (mais mis en cruche et non laissé dans
(J) Dans dix sortes de vinaigre achetées par nous, à quelques semaines d’intervalle, chez les principaux épiciers de notre quartier (à Paris), nous avons trouvé l'acide pyroligneux en d’énormes proportions.
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le vinaigre) ; si vous voulez donner plus de force à votre vinaigre, faites-le bouillir avant de l’aromatiser (à
froid).
Le froid communique beaucoup de force au vinaigre ; il suffît d’enlever le glaçon formé à la surface de la cruche remplie de vinaigre : c’est autant d’eau en moins, autant de concentration en plus.
On falsifie le vinaigre avec l’acide sulfurique dont la présence se reconnaît par l’agacement particulier qu’il détermine autour des dents, si l’on garde quelques gouttes du liquide frelaté dans la bouche pendant une ou deux minutes.
L’acide acétique, beaucoup moins dangereux que l’acide sulfurique, est l’élément principal de presque tous les bas vinaigres de Paris, etc.
VINS, ALCOOL, BIÈRE, CIDRE ; FALSIFICATIONS
Si un vin contient du bois de campêche, du cidre, du poiré, de la levûre de bière, du jus de betteraves, de la mélasse et du tartre, il laissera, après évaporation sur un feu doux, un résidu assez semblable à du sirop et d’un goût âcre ou sucré ; le bon vin produirait un résidu très-acide.
S’il contient de l’alun, il laissera dans la capsule en
porcelaine, après évaporation, un résidu solide ayant le goût d’alun, comme vous vous en assurerez en le louchant du bout de la langue.
S’il contient de l’oxyde de plomb (litharge), poison dangereux, le résidu, après évaporation, brûlé sur une pelle de fer rougie au feu, laissera entrer en fusion des parcelles de plomb à l’état métallique. Les vins de liqueur, malaga, etc., s’ils sont naturels, ne perdent presque pas de leur force, quand (pour faire l’essai) on en laisse à découvert une pleine assiettée pendant 24 ou 30 heures; les vins composés s’éventeraient dans ce cas.
N. B. Une expérience facile et instantanée consiste ;\ laisser tomber quelques gouttes d’acide sulfhydrique dans cinq ou six cuillerées de vin ordinaire pour amener un précipité noir ou brun, preuve certaine de la présence de l’oxyde de plomb en quantité considérable (1).
ALCOOL
Le résidu du bon alcool (sans mélange d’eau-de-vie de grain, etc., etc.), après évaporation,exhale une odeur vineuse analogue à celle du vin chaud; le résidu de l’alcool frelaté a une odeur de farine brûlée.
J’ai rencontré, 7 fois sur 12 analyses , du piment, du poivre, etc., dans l’eau-de-vie du commerce vendu ordinairement sous le nom de cognac; il me suffisait de faire évaporer le liquide à douce chaleur, il devenait de plus en plus caustique et concentré ; tout le con-
(1 ) Si la quantité de litharge était minime, il faudrait évaporer le résidu par l’acide azotique qui dissoudrait le plomb, puis par l’acide hydro-sulfurique qui amènerait le précipité noir.
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traire arrive pour la véritable eau-de-vie qui, par l’évaporation prolongée, prend un goût de plus en plus fade, de plus en plus aqueux.
L alcoomètre de Gay-Lussac indique très-exactement la quantité réelle de l’esprit : ainsi l’esprit qui marque 60° contient 60 p. 100 d’alcool; il faut consulter les tables de correction du même auteur pour avoir des chiffres très-précis.
On mesure aussi à l’aide de l’alcoomètre la quantité d’alcool contenue dans les vins; mais il faut préalablement distiller une petite partie de ces vins à l’aide de 1 l’alambic perfectionné de Gay-Lussac et de M. Duvaî.
La chaux, la craie et la potasse introduites dans les bières fermentées, pour leur enlever leur acidité, se découvrent dans les résidus après fermentation. (Y. plus haut Fms.)
On falsifie le cidre comme le vin et pour les mêmes raisons, c’est-à-dire pour en masquer l’acidité ou l’aigreur , mêmes procédés d’analyse que pour les vins.
-N- B' Tous les moyens indiqués ci-dessus, pour constater les falsifications des denrées alimentaires, sont faciles, et nos lectrices, sans s’effrayer de quelques termes savants de chimie, etc., doivent s’habituer à vérifier la bonté des principales provisions de bouche: elles éviteront ainsi ces empoisonnements progressif s h. petites doses qui peu à peu compromettent gravement la santé.
CHAPITRE VI
Confiserie domestique (1). — Pâte d’orgeat. — Conserves. — Sorbets.
La pâte d’orgeat se compose avec des amandes de Provence, de la graine de melons d’Italie et du sucre en poudre. On délayait autrefois la pâte d’amandes dans l’eau d’orge (d’où ce nom pâte d 'orgeat).
Vous jetez vos amandes dans l’eau bouillante et vous agitez avec l’écumoire jusqu’à ce que les écorces se détachent sous la pression des doigts; vous relirez le vase du feu, vous coulez le liquide au travers d’un clayon et vous jetez les amandes dans l’eau froide ; vous les débarrassez de leurs écorces, vous les faites sécher soit à l’étuve, soit en les exposant à l’ardeur du soleil, jusqu’à ce qu’elles soient devenues cassantes; vous pesez 250 grammes de ces amandes et la même quantité de graines de melons d'Italie, vous jetez le tout dans quatre litres d’eau froide; cinq ou six heures après le liquide sera coulé à travers un tamis. Vous mettez dans un mortier de marhre ces amandes en les ' humectant d’un peu d’eau; puis vous les écrasez au pilon; quand elles ont été réduites en pâte, vous les pressez sur la pierre, avec un cylindre d’acier ou de bois.
Vous mêlez ensuite avec la pâte 750 grammes de sucre en poudre et vous les réservez pour en faire
(1) Voir pour confitures, gelées, crèmes, etc., le Cuisinier des cuisiniers. 21e édit., Laplace, Sanchez et G*.
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usasre au besoin. Quand vous voudrez convertir celte pâle d’orgeat en liqueur, vous en jetterez 192 grammes dans un mortier pour la piler, la délayer dans deux litres d’eau ; vous passerez le liquide à travers une étamine blanche ; vous ajouterez quelques gouttes de bonne eau de fleurs d’oranger et vous conserverez dans un lieu frais pour en faire usage dans le jour.
Les conserves sont une espèce de confiture sèche, faite avec du sucre et des pâtes de fleurs ou de fruits ; les plus en usage sont celles de bétoine, de mauve, de romarin, de capillaire, de fleurs d’oranger, de violette, de jasmin, de pistaches, de citrons et de roses, etc., etc.
Pour avoir de la conserve de fleurs d’oranger, on prend LoOO grammes de sucre que l’on fait cuire à la plume (1), on y jette une poignée de fleurs d’oranger épluchées, quand le bouillon de sucre est rabaissé; on a soin qu’elles y soient bien détrempées; on mouille le sucre tout autour de la poêle, jusqu’à ce qu’il se fasse une petite glace par-dessus : alors on vide la conserve dans des moules de papier ou autres; quand elle se refroidit on la coupe en tablettes, ou l’on y fait des traces avec la pointe d’un marteau pour la casser facilement en ces endroits.
Les candis, ou plutôt les fruits candis , sont ordinairement des fruits entiers, qui, après avoir bouilli dans le sirop, restent couverts de sucre candi, ce qui les fait paraître comme des cristaux, de différentes
(I) Nous dirons une fois pour toutes que cuire à la plume consiste à. amener le sucre à un degré de cuisson tel qu’en souf liant ii travers l’écumoire, le sucre forme de légers globules attachés les uns aux autres.
couleurs ou figures, selon les fruits qu’ils contiennent.
On appelle sorbets toutes les liqueurs que l’on destine à être converties en glaces. Ces liqueurs sont composées les unes avec la crème douce dans laquelle on fait entrer en plus ou moins grande quantité du sucre, des amandes douces ou amères, des pistaches, du thé, du chocolat, de la vanille, de la cannelle, du safran, etc. ; les autres espèces de sorbets sont composées avec le suc des fruits acides dans lequel on fait prendre une quantité déterminée de sucre et auquel on ajoute encore des substances aromatiques (1).
Sorbet de fraises.
Prenez 450 grammes de fraises auxquelles vous enlèverez les queues, écrasez-les ; mêlez-les dans environ deux litres d’eau ; versez dans un vase ; ajoutez une grande cuillerée à café d’esprit acide de citron avec la même quantité de bonne eau de fleurs d’oranger, et laissez infuser pendant deux ou trois heures ; pesez 576 grammes de sucre blanc que vous jetterez dans un autre vase; couvrez -le d’un gros linge à travers lequel vous coulerez le liquide; vous exprimerez le marc sous la presse et, lorsque le sucre sera totalement fondu, vous filtrerez à travers une chausse de drap, jusqu’à ce que la liqueur soit bien limpide.
Sorbet de framboises.
On choisit des framboises fraîchement cueillies, bien odorantes, d’une belle couleur écarlate, un peu foncée; on les débarrasse de leurs queues, on en pèse 450 grammes que l’on écrase dans un mortier de marbre et l’on y verse la même quantité d’eau et d’esprit
(1) Nous ne pouvons parler ici des sorbets si nombreux que donne le Cuisinier des cuisiniers. 21e édit. — Laplace, Sanchez et G”.
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acide de citron que pour le sorbet de fraises; on laisse infuser pendant deux ou trois heures ; on coule le liquide à travers un gros linge; on exprime le marc sous la presse, on pèse 756 grammes de sucre blanc, et, quand ce sucre est totalement fondu, on filtre à travers la chausse de drap.
Sorbet de groseilles et de framboises.
Prenez 2 kilogrammes de bonnes groseilles, ajoutez 250 grammes de framboises; vous jetterez le tout dans un mortier de marbre ; vous écraserez ces fruits avec précaution, vous verserez dessus environ deux litres d’eau ; vous laisserez infuser pendant une i heure ; vous coulerez le liquide à travers un gros linge ; vous exprimerez le marc sous la presse ; puis vous ajouterez 890 grammesde sucre, et, quand il sera totalement fondu, vous filtrerez à travers la chausse de drap.
Sorbet d’épine-vinette.
Le sorbet d’épine-vinette se prépare comme le précédent, la framboise en moins et en mettant seulement 750 grammes de sucre.
Sorbet de cerises.
Prenez 2 kilogrammes 500 grammes de cerises dont vous enlèverez les queues et les noyaux; ces derniers seront mis à part ; écrasez dans un mortier de marbre, versez dessus un demi-litre d’eau bien pure avec deux petites cuillerées d’esprit acide de citron, ou un peu plus, si les cerises sont très-mûres ; laissez infuser pendant deux ou trois heures ; puis lavez et frottez fortement les noyaux les uns contre les autres ; et, lorsque la petite peau qui couvrait le bois est tout à fait détachée, écrasez-les dans un mortier et jetez-les avec 700 grammes de sucre dans un vase de grès que
IGG
vous couvrirez d’un gros linge ; coulez le liquide à travers ce linge ; exprimez le marc sous la presse ; agitez fortement ce liquide avec une cuiller de bois ; et, quand le sucre est totalement fondu, filtrez à travers la chausse de drap jusqu’à ce que vous obteniez une liqueur bien claire.
Sorbet de crème et de fromage glacé.
Toutes les différentes espèces de sorbets peuvent se convertir en glaces et servir à former des fromages, etc. Il faut une excellente crème pour les sorbels, etc.
Sorbet d’oranges.
Vous faites fondre 700 grammes de sucre dans deux litres d’eau de rivière, vous choisissez huit ou neuf oranges de Portugal et deux citrons d’Italie; vous les essuyez bien avec une serviette; vous râpez les écorces d’orange les plus odorantes et les moins amères, vous les coupez transversalement en deux parties, puis vous les exprimez; vous coulez le liquide sur un tamis de crin dont le tissu soit serré et vous mettez en réserve dans un lieu frais.
Indiquons encore le sorbet de bigarades, de raisin muscat, d’œillet, de pêches, d’abricots, de prunes de reine-claude, etc., qui se font d’une façon analogue à celle que nous avons décrite ci-dessus pour les autres sorbets.
CHAPITRE VII
Du parti que l’on peut tirer des restes.
Vous vous êtes mise en frais, madame, vous avez
servi à vos convives, dans un dîner de cérémonie, dix j'ois plus de mets qu'ils n’en ont pu manger; les restes ne doivent pas être perdus. Si vous les abandonniez à un cuisinier malhonnête ou peu soigneux, il les vendrait en cachette ou les laisserait perdre. Une bonne maîtresse de maison ne permet jamais de tels abus; mais quand elle se borne à des avis, à des recommandations générales, on l’écoute peu; qu’elle formule donc nettement ses ordres, qu’elle prenne part ellemême à leur exécution. Nous avons connu des dames d’une habileté rare en fait de pâtisserie, de confiserie, etc., qui auraient cru déroger à leur dignité, en i s’occupant des restes. De là un gaspillage que l’une d’elles, revenue ensuite à une sage économie, chiffrait à 2 ou 3,000 fr., une autre à 1,800 fr. par an, en moyenne ! Plusieurs restaurants du voisinage servaient comme plats de choix à leur clientèle demi-bourgeoise les restes succulents des tables de ces deux maisons 1
Graisse de pot-au-feu.
Vous la ferez fondre doucement sans lui laisser prendre couleur ; vous l’écumerez, la tirerez au clair et la mettrez dans un pot avec une feuille de laurier. Si elle était trop chargée, au sortir du pot-au-feu, il faudrait la tordre, bouillante et écumée, dans un linge fin.
Légumes du pot-au-feu.
Si vous ne les mangez pas le jour même, vous pourrez le lendemain, ou le surlendemain les utiliser en coupant en filets, panais, navets et carottes ; en menus morceaux poireaux et céleri; vous ferez revenir le tout dans du beurre; vous y ajouterez des pois verts, un peu de choux émincé, etc., vous presserez dans une passoire et vous mouillerez cette purée avec du bouil-
Ion ou avec un peu d’eau et de beurre. Ainsi s’obtient une sorte de julienne excellente
Riz de la veille.
Vous ferez roussir un peu d’oignon haché très-menu et accompagné d’un peu de fécule; après coloration, ajoutez un peu d’eau (proportionnellement à la quantité de riz), du sel et du poivre; laissez jeter quelques bouillons et versez votre riz.
On peut passer le bouillon d’oignon avant de verser son riz.
Pommes de terre.
Les pommes de terre servies en robe de chambre ou cuites sous la cendre et qui resteront, seront coupées en petits morceaux et roussies dans le beurre avec poireaux bien divisés; on les écrasera dans une passoire, pour obtenir une purée qui sera arrosée de bouillon maigre et versée sur des croûtons frits au beurre.
Restes de boeuf.
Pour ne pas répéter ici les détails du Cuisinier des Cuisiniers, nous dirons seulement que le meilleur parti à tirer des restes du bœuf c’est de les accommoder :
Au gratin ;
En miroton ;
En salmis (comme le salmis de mouton) ;
En vinaigrette ;
A la maître d’hôtel;
En gâteaux;
En blanquette (tranches assez minces pour qu’elles s’imprègnent bien) ;
Aux châtaignes ;
En croquettes;
Au beurre ;
En hachis;
En ragoût ;
En persillade.
Vous ferez mijoter sur un feu doux des tranches de bœuf très-minces dans un peu de jus ou de bouillon ; après les avoir recouvertes de fines herbes, hachez-les, vous verserez dessus du bouillon bouillant dans lequel vous aurez préalablement laissé infuser un bouquet de persil pendant quelques minutes. Filet de vinaigre.
On peut encore faire griller un morceau de bœuf du pot-au-feu sur un feu doux ; lorsqu’il est rissolé sur les deux faces, on l’assaisonne avec du beurre et des fines herbes; cresson ou pommes de terre autour ; on relève le beurre, au moment où il fond en contact avec la viande, par quelques gouttes de sauce d’anchois.
En papillotes .
Vous étalez du beurre et des fines herbes sur votre tranche de bœuf bouilli et vous l’enveloppez dans du papier huilé pour le mettre à griller sur un feu doux.
Hachis au gratin.
Yous faites d’abord des boulettes de hachis à la manière ordinaire en remplaçant le pain mouillé et le lait chaud par de la cervelle cuite hachée.
Chapelure.
Yous dorez vos boulettes dans la casserole avec du beurre ; vous faites gratiner au four après avoir garni chaque boulette d un morceau de beurre. Mangez ces boulettes au naturel ou avec une sauce.
A la rémolade.
Servez les tranches dans la rémolade pour qu’elles aient plus de goût.
A la sauce au pauvre homme.
Après avoir disposé vos tranches sur une couche de beurre saupoudrée de chapelure dans un plat de métal vous les mouillez de bouillon, avec sel et poivre; vous les recouvrez de persil haché et d’un peu de beurre. Thym, laurier et girofle. Feu vif dessous; braise dessus; faites bouillir dix minutes et enlevez thym, laurier et girofle avant de servir.
En gibelotte.
Dans un roux auquel vous ajoutez du vin, de l’eau, du sel, du poivre, quelques petits oignons et un peu de sucre. Feu doux.
En matelote.
Vous retournerez dans du beurre vos champignons et vos petits oignons blancs, sans les laisser roussir; une ou deux cuillerées de fécule ; sel et poivre, muscade, bouillon et vin blanc ; cuisson à petit feu. Jaune d’œuf et jus de citron ajoutés avant de mettre sur table.
A la poêle.
Faites revenir au beurre ou à la graisse deux oignons dans la poêle, sans les laisser noicir; jetez dans la poêle vos tranches de bœuf débarrassées des os, de la peau et des nerfs ; faites sauter sur un feu doux. Filet de vinaigre en mettant sur table.
A la choucroute.
Faites réchauffer votre bœuf bouilli à part ou dans les choux.
En grillades avec lard et saucisse que vous aurez fait revenir dans la poêle. Filet de vinaigre.
Aloyau et filet.
Vous en ferez réchauffer les restes :
En papillotes bien graissées. Surveillez cette seconde cuisson qui, trop prolongée, durcirait les viandes. Sauce anglaise.
A la sauce aux tomates, en émincé.
Sur purée de pomme de terre, de pois, de macédoine de légumes ; avec chicorée au gras.
Aux croûtons.
Vous coupez vos restes en tranches minces que vous faites réchauffer sur un feu doux dans du jus, ou dans du bouillon, sans laisser bouillir.
Les croûtons de môme dimension que les tranches •seront frits dans le beurre ou dans la graisse. Garnissez votre plat de beurre, de persil, de câpres ou de cornichons hachés.
Aux champignons.
Les champignons auront élé préalablement cuits dans du beurre auquel vous aurez ajouté du jus ou du bouillon lié par une cuillerée de farine; mettez vos tranches à réchauffer dans cette sauce qui doit être épaisse et aiguisée ensuite par un filet de jus de citron.
Sur légumes en purée.
Les restes de langue de bœuf peuvent être accommodés comme les restes d’aloyau et de filet, ou bien :
En papillotes avec sauce quelconque ;
En tranches à la Sainte-Menehould (mises sur le
■gril) ;
Au gratin (avec ciboule, persil, échalote, cerfeuil, câpres, sel, gros poivre au fond du plat, sur lequel vous servirez vos restes de langue. Chapelure de pain en dessus ; faites bouillir doucement et humectez d’un peu de bouillon avant de mettre sur table).
Cervelle de bœuf.
Trempez les morceaux qui vous restent dans une pâte ainsi faite deux heures avant de vous en servir :
A la farine délayée dans de l’eau, vous ajoutez un peu d’huile et d’eau-de-vie, et vous salez ; vous battez le
tout comme on bat une omelette; vous ajoutez un œnf ballu en mousse. Vous pourrez encore faire frire vos morceaux de cervelle dans une pâte à frire ordinaire.
Les palais de bœuf s’accommodent ; — à la bretonne, sur purée d’oignons; — à la lyonnaise, sur purée brune d’oignons ; — en friture, après les avoir mis dans une marinade froide et les avoir fait égoutter ; — à la poulette, en casserole, dans une sauce liée et réduite, avec beurre, champignons, persil haché : les carrés de palais mis dans cette sauce seront liés eux-mêmes avec des jaunes d’œufs, on fera épaissir et l’on ajoutera un j us de citron ; — en croquettes dans une sauce blonde un peu épaisse.
La queue cle bœuf se met sur des bardes de lard dans avec une purée faite avec les légumes mêmes du potau-feu. On peut encore l’assaisonner à froid, de sel, de poivre, la tremper dans du beurre et la paner avant de la faire griller.
Restes de veau.
Vous utiliserez les restes de veau que vous ne voulez pas manger froids en les accommodant :
Aux champignons ;
A la provençale ;
A la marinière dans un roux avec un verre de vin rouge et un verre de bouillon ;
En blanquette ;
En croquettes;
En boulettes ;
En papillotes ;
En fricandeau ;
En escalopes.
A la pèlerine :
Vous faites bien dorer de tous côtés votre veau
dans de l’huile d’olive sur un feu vif; mais, avant de le laisser saisir, vous le couvrez avec une glace ainsi composée : oignons glacés dans du beurre et du sucre avec un verre de vin rouge, champignons, laurier, sel; faites mijoter ; dégraissez; liez avec un peu de fécule.
Les restes de foie de veau seront accommodés à la poêle, avec persil, ciboules, hachés, farine, bouillon, un demi-verre devin, sel, poivre, etc., ne laissez pas bouillir et mettez vos tranches dans la poêle.
Aux champignons. Pas de chapelure (le surplus comme pour le bœuf au gratin).
En hachis avec lard gras, persil, ail, cerfeuil, sel, poivre; sur un feu doux; mouillez avec du bouillon ou du jus.
Les morceaux restés de la fraise de veau peuvent être frits à la poêle, ou accommodés au beurre noir.
Les restes de ris de veau peuvent être accommodés à la sauce poulette ou en caisse. Yous passez au beurre, avec du lard râpé, vos champignons, vos fines herbes hachées; sel, poivre, muscade, une cuillerée d’huile ; un peu de chapelure après refroidissement. C’est dans cette préparation que vous mettez vos morceaux de viande en les enveloppant chacun d’un papier huilé ou beurré, et vous leur faites prendre couleur au four de campagne.
Les restes de mou de veau peuvent être accommodés en matelote.
Les oreille? de veau seront servies sur une purée ou avec une ravigote, une sauce piquante, etc. On peut encore les faire frire en les garnissant d’une farce et après les avoir trempées dans un œuf battu et les avoir passées.
Restes de mouton.
Les restes d'un gigot ou d’une épaule de mouton peuvent être accommodés :
En hachis ;
Dans le jus, en les réchauffant sur un feu doux ;
En haricot de mouton, en hachepot ;
En émincé.
La poitrine de mouton, qu’on ajoute souvent au potau-feu, peut être grillée et servie sur une sauce aux tomates sur une purée d’oignons, sur de la chicorée, de l’oseille, etc.
On accommode les langues de mouton en papillotes avec une farce aux champignons; on les fait griller h petit feu après les avoir enveloppées dans du papier huilé. On peut encore se contenter de les réchauffer pour les servir sur une purée avec une sauce relevée.
Les queues de mouton sont servies frites avec du persil ou grillées avec une sauce piquante.
N. B. La viande de mouton durcissant facilement, vous éviterez de la laisser bouillir dans les secondes préparations.
Restes de porc.
On peut faire frire les oreilles de porc de la même manière que les oreilles de veau.
Restes de volaille.
Les restes de volaille seront accommodés :
En blanquette ;
En ragoût;
En friture (surtout les pilons) ;
En croquettes ;
En croustades ;
En salade à la mayonnaise ;
Avec des laitues, des œufs durs, des anchois, des fiels de carottes cuites, des câpres, etc.
Arrosez-les d’une ravigote froide.
Dans un gâteau de riz crevé ; cuisson douce au four le campagne ;
En purée avec croûtons frits et œufs pochés ;
En papillotes ; à feu doux, sur le gril ; avec un farci oien beurré.
On trempe les morceaux d’oie dans la graisse de la misson ; on les pane, on les arrose d’un peu d’huile avant de les placer sur le gril, et on les sert sur une jurée avec sauce tar tare , ou avec une mayonnaise, etc. , >u en salmis (un peu indigeste).
On peut accommoder les restes d’une poule au riz :
Aux petits oignons revenus dans du beurre, avec dés r.le lard roussi ; bouillon ;
En fricassée;
Au riz préparé avec du kari :
Vous mettez dans une casserole un gros morceau de beurre, des gousses de piment rouge hachées et de la [fécule ; vous mouillez et vous faites bouillir ; vous ajoutiez de la muscade râpée ; employez cette sauce bien i ïhaude. On se contente quelquefois de jeter de la poudre die kari dans une sauce rousse en mouillant avec du ^bouillon.
RESTES DE LAriN, DE BÉCASSE, ETC.
Les restes du lapin, bien désossés et après avoir mai riné quelques instants, sont roulés dans une farce de : mie de pain, avec poivre, sel, ciboules et champignons, [puis enveloppés dans des bardes de lard, dans du pa- ;pier huilé et mis sur le gril Feu doux.
On peut encore les servir en hachis, ou frits dans une pâle bien assaisonnée.
En blanquette.
Avec sauces ou purées en usage pour les viandes blanches.
Les restes du lièvre peuvent être accommodés en hachis, aux choux, ou servis simplement en salmis, avec une sauce aux champignons.
On traite les croquettes de levraut et de lapereau nomme les croquettes de -veau.
Les restes de perdrix s’accommodent en salmis ou se servent avec une salade de laitue, des œufs durs, des filets de harengs saurs crus ; vous arrosez avec une sauce ainsi faite : champignons et échalotes cuits dans du beurre ; vous ajoutez du vinaigre, du persil, des cornichons hachés, des câpres et un peu de poivre gris.
Aux croûtons, avec roux mouillé de vin blanc et de bouillon, avec bouquet garni ; sel et poivre. C’est dans cette sauce que vous faites réchauffer les restes de la perdrix que vous servez sur des croûtons rôtis dans le beurre.
A la purée de pois verts, de lentilles, etc., avec petites chipolades ;
Au gratin.
A la chipolata.
Vous ajoutez à votre roux des dés de lard; vous mouillez avec de l’eau ou du bouillon; vous versez un verre de vin blanc. Champignons; oignons qu’il faut faire revenir; saucisses chipolata passées sur le gril ; bouquet garni ; marrons grillés. Dégraissez ; mettez vos restes de perdreau ; attendez que votre sauce soit .léduite à point et servez sur des croûtons rôtis dans le beurre-
On accommode les restes de bécasses, de bécassines, de pluviers, de coqs de bruyère à la sauce aux champignons ; aux olives.
En salmis.
En poêlée, etc.
Les restes de chevreuil s’accommodent en salmis, ec émincé, avec champignons, etc. On peut farcir les restes de l’épaule et les mettre à la casserole dans une sauce blonde.
Pour les restes de poissons, qui d’ailleurs ne se conservent jamais bien longtemps, vous aurez recours à la farce d’oseille et à la ravigote. On peut, avec la chair des poissons charnus, faciles à désosser, ou dont les arêtes sont très-minces, faire des boulettes qui seront frites ou rôties dans le beurre.
ŒUFS
Œufs farcis, etc.
DESSERTS
Fromages.
Pommes.
Poires.
DINERS
Potages divers :
Crécv, ou potiron, etc.
VIANDES
Filet de bœuf.
Aloyau.
Pieds d’agneau à la poulette.
Bœuf à la mode, etc.
Andouilleltes, etc., etc.
Chevreuil.
Sarcelles.
Oies sauvages.
Canards.
Bécasses.
Perdrix.
Gélinoltes.
(t) Voir pour les détails relatifs aux œufs, aux poissons et à tous les mets du déjeuner : Mets pouvant être servis au déjeuner.
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Alouettes, etc.
Chapons, etc.
POISSONS
Turbot à la sauce blanche.
Soles sur le gril à la sauce blanche.
Moules à la poulette.
Soles en matelote.
Cabillaud à la sauce blanche.
Saumon sur le gril.
Éperlans.
Turbot au lait entier.
LÉGUMES
Choux de Bruxelles.
Pommes de terre frites.
Salsifis frils.
Céleri au jus.
Petits pois conservés.
Scorsonère frite en pâte.
SALADES
Laitue.
Choux rouges.
Escarole.
Betteraves et céleri.
Barbe de capucin.
Chicorée frisée avec betteraves.
Escarole avec betteraves.
Laitue.
Céleri avec moutarde.
ENTREMETS
Macaroni en timbale.
Pâté de Ruffec.
Poires au roux.
Truffes cuites au vin.
Éclairs.
Nougat.
Purée de marrons.
Meringues.
Crème au café.
Beignets souflés, etc., etc.
DESSERTS
Fromages divers.
Compotes.
Raisins.
Confitures.
Angélique confite.
Petits fours.
Mendiants.
Marrons rôtis Biscuits.
Petits fours.
Bonbons.
Figues de Crasse.
Poires tapées.
Oranges.
Pâtes d’abricots.
Nonnettes.
Soufflé de violette.
Biscuit de Savoie.
Tablettes de fruit.
Confitures de Bar.
Gelées de pommes, etc.
Pièces montées en pâtisserie.
Février.
DÉJEUNERS
VIANDES
A peu près comme pour le mois précédent, et :
Galantine.
Mayonnaise de volaille.
Andouillettes.
POISSON
Limandes.
Crevettes.
Homards.
Huîtres.
LÉGUMES
Épinards.
DESSERTS
Pommes meringuées.
Fromages divers.
Oranges.
Fruits à l’eau-de-vie, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Bouillon gras.
Soupe à la reine.
Vermicelle au riz, au lait, etc., etc.
VIANDES
Bœuf bouilli.
Filet de bœuf.
Oreilles de veau frites.
Tète de veau.
Fricandeau.
Saucisses.-
Jambon.
Boudins blancs.
Fricassée de poulet.
Dinde.
Chevreuil (filet en daube, etc.).
Salmis de bécasse, etc., etc.
Sarcelle.
Canards sauvages.
Gibier du mois précédent.
Faisan truffé, etc.
POISSONS
Saumon sur le gril.
Laie au beurre noir.
Brochet au court bouillon.
Saumon avec sauce aux câpres.
Petites soles en matelote, etc.
Huîtres grillées.
Homards.
LÉGUMES
Pois et haricots conservés.
Salsifis au jus.
Choux de Bruxelles.
Céleri-rave.
Cardon au jus, etc.
Riz au lait, etc.
SALADES
Les mêmes que dans le mois précédent.
CALENDRIER CULINAIRE PERPÉTUEL
ENTREMETS
Charlotte russe.
Savarin.
Gâteau de maïs.
Meringues.
Gâteau de rognon.
Macaroni au maigre.
Fondu de Brillat-Savarin.
Topinambours au gratin, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
Fromage glacé,
Fromage à la crème fouettée, etc.
Petits-fours.
Biscuits.
Miel de Narbonne.
Raisin confit.
Compote de coings, de cerises, etc.
Tranches d’oranges,
— ■ de pommes,
— ■ de poires sucrées, aux kirsch, etc.
Mendiants.
Nonnettes de pain d’épice.
Fleurs d’oranger pralinées. ,
Prunes de mirabelle conservées, etc.
Mars.
DÉJEUNERS
VIANDES
Rognons.
Côtelettes.
Boudins.
Andouillettes.
Gibier de différentes sortes.
POISSONS
Turbot.
Thon.
Sardines, etc.
Huîtres.
Homard.
LÉGUMES
Pommes de terre.
Gâteau de pommes de terre.
Lentilles, etc.
DESSERTS
Fromages divers.
Cerises conservées.
Pruneaux.
Confitures.
Mendiants.
Oranges, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Riz au gras.
Potage aux pâtes d’Italie avec ou sans fromage.
— au riz.
— à l’oseille.
— aux croûtons, etc., etc
VIANDES
Côtelettes.
Bœuf bouilli avec sauce tomate.
Filets de mouton.
Rouelle de veau en carbonade.
Carré d’agneau.
Gigots marinés.
Jambons, etc.
POISSONS
Sardines.
Raie.
Esturgeons.
Turbot.
Maquereau.
Barbeau.
Soles.
Carrelets.
Vives.
Saumon.
Carpes.
Anguilles.
Aloses.
Goujon.
Brèmes.
Huîtres.
Homards.
Écrevisses.
légumes.
Pommes deterreàlapoulette.
, en boulettes.
— . ciu lait, etc., etc.
Purée de pois verts.
Truffes conservées.
SALADES
Laitue aux œufs durs.
Romaine.
Barbe de capucin avec filets de harengs saurs.
ENTREMETS
Macaroni au naturel ou au gratin.
Gâteau de neige.
Savarin.
Beignets de pommes.
Crème au chocolat.
Crème au caramel.
Colinelte.
Éclairs.
CEufs à la neige.
Riz au chocolat.
Soufflé de riz.
Gelée de rhum.
Blanc-manger.
Nougat.
Galette feuilletée, brisée, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
Fromage de Brie,
— de Gruyère,
— de Hollande, etc.
Oranges en salade.
Cerises en bouteille.
Poires tapées en compote.
Raisin de Malaga.
Pistaches.
Nougat blanc.
Marrons glacés.
Noisettes.
Noix.
Cresson.
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Pâtes d'abricot.
— de coing, etc.
Bonbons.
Biscuits de Savoie.
Conserves de fruits, etc.
Soufflé de fleurs de violette.
Avril.
DÉJEUNERS
VIANDES
Côtelettes, etc.
Pigeons.
Pâté de jambon.
Hure de cochon.
Saucisses truffées.
Pieds truffés, etc.
poissons .
Thon.
Soles, etc.
POTAGES
Potage au riz, à la purée de pois verts ; riz à l’eau sucrée.
Vermicelle.
Panade sucrée.
Bouillon maigre avec pâtes
d’Italie avec ou sans fromage, etc.
VIANDES
Comme dans le mois précédent pour les viandes de boucherie, et langue de' bœuf en daube.
Rognon de veau à la poêle.
Tête de veau au naturel, en tortue, etc.
Cervelles frites.
Quartier d’agneau.
Fraise de veau frite.
Pigeons.
Le gibier est devenu rare.
POISSONS
Maquereau.
Alose.
Dorade.
Orphie.
Anguilles de mer.
Morue (en croûte, etc.).
Saumon bouilli et sauce blanche.
Brochet au court bouillon, avec sauce aux anchois mouilllée avec du bouillon maigre.
Boulettes de carpe en croûte.
Anguille à la poulette.
Turbot à la sauce blanche.
Béchamel de morue en croûte.
Alose sur le gril, etc.
Tanches ou soles frites.
Homard.
LÉGUMES
Purée de haricots aux croûtons.
Laitues au jus.
Pommes de terre au lait, etc.
SALADES
Romaine.
Cresson.
Laitue avec œufs durs.
Romaine aux fines herbes.
Petite chicorée verte.
ENTREMETS
Macaroni en timbale.
Cervelles frites.
Homard, etc.
Crème au thé.
liai.
LÉGUMES
Choux-fleurs et tous les légumes de la saison.
DESSERTS
Fromages à la crème, etc.
Fraises, etc.
DÉJEUNERS
VIANDES
Beefsteak, etc.
Rognons de veau.
Hure de cochon. Jambon.
Pieds de cochon truffés.
Petits choux.
Savarin.
Pudding au rhum.
Gâteaux de riz.
Omelette soufflée.
Omelette aux confitures.
Meringues.
Beignets d’oseille.
Charlotte russe, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
Fromage à la crème fouettée, — àlacrèmedevirij,etc.
Ananas.
Compotes.
Angélique confite.
Pruneaux.
Fruits confits.
Biscuits.
Mendiants.
Macarons.
Nougats.
Cédrat.
Croquets.
Croquignoles, etc., etc.
CALENDRIER CULINAIRE PERPÉTUEL. 18
DINERS
POTAGES DIVERS
Bouillon gras.
Potage à l’oseille avec purée.
— • croûte au pot.
— au gras.
— au riz.
Soupe à l’oignon.
— au lait, etc.
VIANDES
Gigot.
Côtelettes.
Carré d’agneau à la Périgord.
Tâte de veau frite ou au naturel.
Filet de bœuf à l’étouffée.
Rouelle de veau en carbonade.
Riz et cervelle de veau au riz.
Escalopes de veau.
Gigot en daube, etc.
Pigeonneaux à la crapaudine.
Poulets à la reine.
Pâté de foie gras en terrine, etc.
POISSONS
Alose sur farce à l’oseille.
Saumon sur le gril ou sur le plat à la sauce blanche.
Brochet au court bouillon.
Barbillon à la sauce blanche.
Carrelets sur le plat.
Mulets à la maître d’hôtel, etc.
Langoustes.
Homards.
Les huîtres ne valent plus rien.
SALADES
Laitue aux œufs durs.
Romaine aux fines herbes.
Petite chicorée aux filets de sardines, etc.
ENTREMETS
Macaroni en timbale. Voir poissons, etc.
Œufs, etc.
Gâteau de pruneaux.
Beignets soufflés.
Œufs à la neige.
Gâteau de rognon.
Crème à la vanille.
Gelée de kirsch, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
A la crème glacée fouettée, etc.
Fraises.
Rayons de miel.
Groseilles à maquereau vertes,en compote très-sucrée.
Fraises des quatre saisons.
Ananas.
Cerises pelées, etc.
Groseilles perlées blanches et rouges.
Gâteaux montés, etc.
Angélique.
Nougats.
Abricots en bouteille.
Tablettes de fruits, etc.
N. B. On commence à se procurer d’excellents melons, etc.
Juin.
DÉJEUNERS
VIANDES
Côtelettes de mouton panées.
Escalopes de veau.
Fraise de veau frite, etc.
POISSONS
Matelote de saumon en croûte.
Alose sur le gril avec sauce blanche aux câpres, etc.
LÉGUMES
Petits pois.
Petites pommes de terre au beurre, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
A la crème, etc.
Fraises.
Cerises.
Groseilles.
Meringues, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Potage au bouillon gras avec
petits pois, et petites carottes nouvellescoupées en rouelles.
Potage à l’oseille avec petits pois.
Julienne.
Vermicelle, etc.
VIANDES
Gigot cuit dans son jus avec petites carottes, etc.
Côtelettes d’agneaux panées.
Rognons de veau.
Oreilles de veau frites.
Filet de bœuf à l’étouffée servi sur carottes nouvelles au jus.
Fricandeau à l’oseille, etc.
Bœuf bouilli avec petites pommes de terre au beurre ou sur asperges.
Fricassée de poulet, etc.
Pigeonneaux avec bardes.
Hure de cochon farcie.
Saucisses.
Boudins.
Jambons, etc.
Pâtésen terrine de Ruffec, etc.
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Dindonneaux.
Coqs-vierges.
Chapons.
Poulardes.
Matelote de carpe et d’anguille.
Saumon au court bouillon.
Anguilles à la tartare.
Soles sur le gril avec sauce au lait.
Truites saumonées au court bouillon.
Lamproie frite.
Carrelet à la sauce blanche.
Boulettes de carpes en croûte.
Cabillaud.
Langoustes.
Buisson d’écrevisses, etc.
SALADES
Romaines aux fines herbes; avec capucines.
Laitue aux œufs durs, etc.
LÉGUMES
Petits pois au sucre.
Artichauts à la barigoule ou artichauts frits.
Petites fèves.
Haricots verts.
Petites pommes de terre au beurre.
Aubergines frites, etc.
ENTREMETS
Omelette aux écrevisses, etc.
Crème au caramel.
Éclairs.
Beignets soufflés.
Omelette à la confiture.
Œufs à la neige.
Pudding au pain.
Gâteau de cerises.
Riz au lait glacé, soufflé.
Tarte aux fraises.
Savarin.
Crème au chocolat.
DESSERTS
Fromages divers :
De chèvre.
De Gruyère.
Fromage glacé, à la crème fouettée, etc.
Groseilles.
Fraises.
Cerises.
Grosses fraises en compote avec rhum, etc.
Galettes aux confitures.
Nougats.
Croquets.
Nonnettes de Reims, etc. , etc.
Juillet.
DÉJEUNERS
VIANDES
Tête de veau frite.
Rognons en omelette, etc.
Jambon entier froid, etc.
POISSONS
Saumon en salade, etc.
Buisson d’écrevisses.
LÉGUMES
Artichauts à la barigoule.
Haricots verts, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
A la crème, etc.
Fraises.
Pêches.
Abricots, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Potage à la Crécy.
— au bouillon gras avec
purée de gros pois verts, etc.
— au riz.
— • au jus.
— à l’oseille avec petits
pois.
VIANDES
Gigot cuit dans son jus avec petites carottes, etc.
Filet de bœuf.
Bœuf bouilli aux oignons glacés.
Bœuf à la mode.
Quasi de veau en daube.
Bœuf bouilli sur asperges avec petits pois au j us, etc.
Langue de bœuf en daube, servi sur purée d’oseille.
Rognons de veau dans la poêle.
Pieds de veau à la sauce piquante.
Bœuf à la mode.
Foie de veau à la broche.
Cochon de lait.
Côtelettes de mouton.
Fricassée de poulet,etc., etc.
Pigeons aux petits pois, etc.
POISSONS
Perches à la sauce blanche.
Tanches en matelote.
Anguilles à la lartare, etc.
Lamproie frite.
Carrelet à la sauce blanche.
Alose grillée, avec beurre manié de persil.
Panade.
Boulettes croûte.
Moules.
Maquereaux.
Limandes.
Merlans.
Eperlans, etc.
Barbeau au bleu avec sauce froide.
N. B. — Dans ce mois et dans le mois précédent on a aussi en fait de maigre, et comme entrées, les cuisses de grenouilles frites, etc., etc.
LÉGUMES
Haricots verts au naturel.
Jeunes pommes de terre au lait.
Haricots écossés.
Artichauts àla^sauce blanche.
Epinards au sucre.
Petits pois gratinés.
SALADES
Laitue.
Romaine panachée.
Romaine verte.
ENTREMETS
Cervelles frite en pâte.
Buisson d'écrevisses.
Tête de veau frite.
Mayonnaise à la volaille.
Tranches frites.
Cuisses de grenouilles frites.
Pommes de terre servies sur du beurre noirci avec jus de persil et citron, etc.
Clafouty aux cerises.
Tarte aux fraises.
Beignets de pêches.
Crème au café noir.
Crème à la vanille.
Soufflé de riz au café.
Gâteau de cerises.
Eclairs.
Œufs au lait en forme.
Omelette soufflée.
Clafouty avec abricots.
Méringot.
Pain perdu, etc.
DESSERTS
Fromages divers.
Cerises pelées.
Groseilles perlées.
Tranches de melon sucrées et arrosées à l’eau-devie, etc.
Poires de blanquettes.
Prunes de monsieur.
Poires. Macédoines de fruits.
Conpotiers de fruits à l’eaude-vie.
Macarons.
Croquignoles.
Nougat, etc.
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Aortt,
DÉJEUNERS
VIANDES
Voir mois précédent, et :
Beefsteak aux pommes.
Cailles en papillote.
Salmis de perdreaux. Andouillettes, etc.
Pâté de lièvre, etc.
POISSONS
Friture de goujons.
LÉGUMES
Pommes de terre à la maître d’hôtel.
Haricots verts, etc.
DESSERTS
Fromages divers : d’Hol-
lande, de chèvre, etc.
Fraises.
Clafouty aux prunes.
Abricots frais.
Pèches.
Poires.
Figues.
Poires d’épargne.
Cuisses-madame.
Cerneaux, etc.
Amandes fraîches, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Riz au gras avec purée d’oseille et de petits pois.
A la Crécy au gras ou au maigre.
Soupe aux herbes, etc.
VIANDES
Cervelles frites.
Bœuf bouilli avec sauce tomate.
Rouelle de veau cuite dans son jus.
Tète de veau en tortue au blanc en croûte.
Saucisses aux choux.
Gigot à Feau.
Poule au gros sel.
Foie de veau en daube.
Mayonnaise de volaille.
Jambon cuit dans la poêle, au vin et au sucre.
Pigeons frits.
Tête de veau au naturel.
Filet de bœuf à l’étouffée.
Fricandeau de riz de veau à la chicorée, etc.
Quasi de veau à la pèlerine.
Déjà dans certaines localités où la chasse est ouverte :
Levrauts,
Perdreaux,
Cailles, etc.
Barbillon à l’huile.
Goujons frits.
CALENDRIER CULINAIRE PERPÉTUEL
Matelole de carpes et d’anguille.
Rougets à la sauce blanche, etc.
Petits brochets frits.
Écrevisses.
LÉGUMES
Haricots blancs écossés et frits.
Artichauts farcis.
Petits pois au sucre Pommes de terre frites.
Choux-fleurs au jus, etc.
SALADES
Romaine.
Chicorée à l’anglaise, etc.
Romaine panachée.
ENTREMETS
Goujons frits.
Écrevisses.
Salade de saumon.
Aubergines frites.
Omelette, etc.
Gaufres.
Clafoulv aux prunes, etc.
Beignets de pêches.
Tarte aux abricots.
Pudding au pain.
Riz au lait au café.
Meringot.
Gâteau frit.
Savarin, etc.
DESSERTS
Fromages divers.
Voir le mois précédent, et :
Brugnons.
Raisins blanc et noir.
Petits fours.
Bonbons.
Compotiers de fruits à l’eaude-vie.
Macédoine de fruits.
Septembre.
DÉJEUNERS
VIANDES
Voir le mois précédent, et :
Jambon cuit dans la poêle, au sucre.
Foie de veau en beefsteak.
Bœuf à la mode froid avec gelée.
LÉGUMES
Voir le mois précédent, etc.
DESSERTS
Voir le mois précédent, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Potage au potiron.
— au riz.
— au gras avec perdrix
dans le pot.
— à la purée de légumes.
Soupe à l’oignon.
— à l’oseille et aux petits
pois.
— au jus maigre.
Potageau gluten granulé, etc.
Julienne.
VIANDES
Voir le mois précédent, etc.
Bœuf bouilli avec oignons glacés.
Faisan.
Poulet.
Lapereau sauté.
Perdrix aux choux.
Langue de bœuf en daube.
Salmis de perdreaux.
Dindonneaux.
Petit salé servi sur les choux et entouré de saucisses.
Bœuf bouilli aux champignons ;
En ragoût.
Chapon au céleri.
Côtelettes de porc frais à la poêle, etc.
Poulet sauté.
Fricassée de poulet, etc.
Cailles.
Civet de lièvre, etc.
Voir les mois précédents.
Saumon sur le gril.
Turbot.
Barbue.
Crevettes.
Sardines fraîches.
Anchois.
Thon, etc.
LÉGUMES
Artichauts à la barigoule.
Haricots écossés.
Haricots verts rissolés.
Concombres à la poulette Pommes de terre frites.
Choux-fleurs au beurre.
Choux-fleurs frits.
Epinards au sucre.
SALADES
Voir le mois précédent, et Céleri.
Romaine avec capucines.
Choux cuits, etc.
ENTREMETS
Voir le mois précédent, etc Croûte aux champignons.
Crêpes sèches.
Gâteau à la neige.
Colinette.
Soufflé de pommes de terre Éclairs.
Tarte aux abricots, etc.
DESSERTS
Voir le mois précédent, et Noix fraîches cassées.
Noisettes.
Diverses espèces de poires Compote de verjus.
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Dépêchés, Petits fours.
De prunes. Biscuits.
De fruits frais à l’eau-de-vie. Bonbons, etc.
Octobre.
DÉJEUNERS
VIANDES
Voir le mois précédent, et :
Boudin et saucisses.
Rognon de mouton.
Poulet sauté.
Pâté de perdreau.
Cervelles frites, etc.
Voiries moisprécédents,etc.:
Blancs de poisson de mer avec sauce mayonnaise, etc.
LÉGUMES
Pommes de terre à la maître d’hôtel.
Artichauts froids à l’huile, etc.
DESSERTS
Fromages divers.
Fraises.
Pêches crues avec eau-devie.
Poires, etc.
Figues.
Raisin.
Noix cassées.
Galettes, etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Soupe aux choux.
— • au petit salé.
Riz au gras.
Potage aux navets.
— - au lait.
— • au riz, au jus.
Julienne.
Potage au jus maigre.
— - au tapioca.
— au fromage, etc.
VIANDES
Pieds de cochons farcis.
Bœuf bouilli aux champignons en ragoût.
Fricandeau de mouton à l’oseille.
Chapon au céleri.
Perdreaux et cailles.
Cervelles frites.
Oie à la broche, farcie aux pommes de terre.
Alouettes ou mauviettes sur le plat.
Lièvre en daube.
Salmis de gibier.
Fricassée de poulet.
Civet de lièvre.
Bécasses à la broche, etc.
Becfigues.
Ortolans.
Outardes, etc.
Poularde de Bresse au cresson.
Chevreuil.
POISSONS
Harengs frais.
Soles sur le gril à la sauce blanche.
Poissons de mer en béchamel servi en croûte.
Éperlans frits.
Mulet à la sauce blanche.
Raie au beurre noir.
Filets de soles au gratin.
Soles en matelotes.
Brochet au court bouillon.
LÉGUMES
Navets au sucre.
Haricots écossés à la sauce tomate.
Choux-fleurs au jus.
Petits pois au sucre. Céleri-rave au jus.
Epinards au sucre.
Haricots frais frits, etc.
SALADES
Pommes deterre.
Romaine.
Céleri, etc.
ENTREMETS
Poires au roux.
Cervelles frites.
Choux-fleurs frits en pâté.
Macaroni au naturel, etc.
Soufflé de potiron.
Poires au beurre.
Surprise de marrons.
Cheveux d’ange.
Gelée au rhum.
Tarte aux poires.
Pudding au pain.
Crème au caramel, etc.
Éclairs.
Gâteau de pommes de terre, etc.
DESSERTS
Voir les mois précédents. Fromages divers :
De Roquefort,
A la crème fouettée.
Noix vertes.
Pruneaux frais.
Poires.
Pommes.
Raisins.
Fraises.
Compotes diverses :
De prunes.
De verjus,
De marrons, etc.
Groseilles gardées en paillassons, etc., etc.
CALENDRIER CULINAIRE PERPÉTUEL
Novembre.
DÉJEUNERS
A'IANDES.
Voir les mois précédents, et :
Dindonneau froid découpé avec sauce mayonnaise.
Grives rôties, etc.
Jambon entier aux épinards , etc.
POISSONS
Voir les mois précédents, et :
Soles au gratin, etc.
LÉGUMES
Choux-fleurs frits.
Cardons au jus.
DESSERTS
Voir les mois précédents et :
Noix vertes.
Marrons rôtis.
DINERS
POTAGES DIVERS
Potage à la purée.
— au bouillon gras.
— au riz de Touraine.
— au potiron.
— au lait.
— au gras.
— à la fécule.
— à la reine.
— à la Crécy.
Potage au gras.
— au jus maigre.
— au riz, etc.
VIANDES
Voir les mois précédents, et :
Saucisses aux pommes.
Côtelettes de mouton panées.
Côtelettes de veau en papillote.
Lièvre.
Galantine de volaille.
Pieds de cochon farcis.
Bœuf bouilli servi sur choux de Bruxelles au gras.
Chapon au gros sel.
Civet de lapin.
Cervelles et ris en fricassée de poulet servis en croûte.
Dinde en daube.
Jambon servi chaud sur épinards au sucre.
Boudins et saucisses.
Canard aux navets.
Bœuf à la mode.
Tôte de veau en tortue.
Au blanc.
Poularde.
Vanneaux et gélinottes, etc.
POISSONS
Petits brochets frits.
Turbot la sauce blanche.
Soles aux huîtres.
Soles sur le gril, à la sauce blanche.
Harengs à la moutarde.
Harengs frais fri ts.
Raie au beurre noir.
Mulet à la sauce blanche.
Moules à la poulette.
Éperlans.
Brochet au court-bouillon.
LÉGUMES
Voir le mois précédent, et :
Salsifis à la poulette.
Cardons au jus.
Céleri.
Rave au beurre.
Betteraves au vin.
Navets au sucre.
SALADES
Chicorée avec betteraves.
Escarole.
Céleri avec betteraves.
Laitue.
Chicorée et céleri, etc.
ENTREMETS
Pommes au beurre.
Artichauts frits en pâte.
Macaroni en timbale.
Pieds de mouton frits.
Poires au roux.
Gâteau de pommes de terre.
Colinetle.
Riz au lait au café.
Gâteau de neige.
Crème au caramel.
Soufflé de potiron.
Savarin.
Meringues, etc.
DESSERTS
Voir les mois précédents, et:
Fromages divers: Mont-Dore, Brie, etc.
Noisettes fraîches.
Poires tapées.
Marrons rôtis.
Nèfles.
Pruneaux.
Dragées.
Pralines.
Compotes diverses :
De coings,
De marrons,
De fruits à l’eau-de-vie,
De pruneaux.
Biscuits de Savoie.
Nougat.
Petits-fours.
Macarons.
Mendiants.
Fruits confits au sucre, etc.
CALENDRIER CULINAIRE PERPÉTUEL
Décembre.
déjeuners .
VIANDES
Pieds de cochon farcis.
Côtelettes de mouton.
Gigot froid désossé en daube.
Volaille froide en rémoulade.
Pieds de cochon truffés, etc.
Voir les mois précédents.
POISSONS
Voir dîners et déjeuners des mois précédents.
LÉGUMES
Cardons en salades.
V. les mois précédents, et
Trottoirs.
Tartelette aux pommes.
Compote de poires.
De marrons.
Marrons rôtis.
Oranges.
Raisins.
Café au lait.
Chocolat, etc., etc.
DINERS
POTAGES DIVERS
Potage à la purée.
Potage au riz de Touraine.
— au gras à la fécule.
— au potiron au lait.
— à la reine.
— à la Crécy au gras, etc.
— - au gras, de gluten granulé.
— au riz à la purée, etc.
VIANDES
V. les mois précédents, et ; Fricassée de poulet
Perdrix aux choux.
Lièvre.
Galantine de volaille.
Civet de lapin.
Dindonneau farci aux marrons.
Pieds de mouton frits.
Dinde en daube.
Jambon servi chaud sur épinard au sucre.
Bœuf à la mode.
Vanneaux et gélinottes.
Pieds de cochon aux truffes.
Alouettes ou mauviettes sur le plat.
Bœuf bouilli sauce tomate.
Salmis de bécasses et de perdreaux.
Canard aux olives.
Chapon au riz.
Dinde truffée cuite au gros sel.
Bécassines.
Poularde.
Beefsteak aux pommes.
Saucisses aux choux.
Lièvre en daube.
Pieds de moulon au fromage.
Filet et gigot de chevreuil.
Boudins blancs à la pistache.
Bœuf bouilli servi sur choucroûte garnie de cervelas.
Escalope de veau.
Pluviers.
Sarcelles truffées, etc., etc.
Ramiers.
Vanneaux.
Barbue à la sauce blanche.
Brochet au court-bouillon.
— à l’huile.
Soles aux huîtres.
Au jus maigre.
Soles frites.
Vives.
Turbot.
Éperlans.
Grondin.
Maquereaux.
Harengs.
Saumons, etc.
Cabillaud sauce tomate.
Boulettes de carpes dans une croûte de pâté chaud aux truffes.
LÉGUMES
On commence à avoir recours aux serres.
Cardons au jus.
Choux-fleurs à la sauce blanche.
Pommes de terre à la maître d’hôtel.
Céleri.
Rave au jus.
Scorsonères à la poulette.
Pommes de terre frites.
Cardons au blanc.
Choux de Bruxelles.
SALADES
Choux rouges.
Escarole avec céleri.
Barbe de capucin aux harengs saurs.
Betteraves, etc.
ENTREMETS
Croquettes de pommes de terre.
Croûte aux champignons.
Boulettes de pommes de terre.
Macaroni au gratin.
Petits brochets frits.
Moules frites.
Truffes au vin, etc., etc.
Gâteau de pommes de terre ; de riz.
Crème au caramel.
Soufflé de potiron.
Colinette.
Savarin.
Meringues.
METS POUVANT ÊTRE
Charlotte de pommes ; charlotte russe.
Hiz au lait, au chocolat.
Purée de châtaignes.
Gâteau de riz au café avec sauce d’œufs à la neige.
Petits chaussons aux pommes.
Gelée de rhum.
Gâteau de rognon.
Crème à la vanille.
Surprise de marrons.
Tarte à la confiture.
Pommes meringuées.
Soufflé de riz au chocolat, etc.
DESSERTS
Fromages divers :
Roquefort, Chester, Mont- Dore, Hollande, etc.
SERVIS AU DÉJEUNER
Voir les mois précédents, et :
Gâteau monté.
Compote de poires au kirsch.
Marrons rôtis.
Raisin de Malaga.
Pruneaux d’Agen.
Biscuits.
Mendiants.
Bonbons.
Fruits à l’eau-de-vie :
Cerises, prunes, etc.
Petits-fours.
Cheveux d’ange.
Nougats.
Compote de cerises conservées.
Pruneaux d’Agen.
Corbeille de fruits avec ananas, etc.
MEMENTO
DES METS QUI PEUVENT ETRE SERVIS AU DÉJEUNER (l).
VIANDES
Agneau :
Côtelettes.
Bœuf :
Bouilli au gratin.
— en miroton.
— aux oignons.
Bouilli en papillote.
— en vinaigrette.
Rognon au vin.
Filet en beefsteak.
Bœuf à la mode froid.
Langue en daube froide.
Langue fumée.
(1) Voir, pour tes détails des mets indiqués dans ce Memento, le Cuisinier des cuisiniers . 2te édit. Laplace, Sanchez et C10.
LÀ MENAGE UE
Mouton :
Cervelle et côtelettes au naturel.
Côtelettes panées.
— sautées à la poôle.
Pieds frits.
Gigot en daube froid.
Gigot chaud dans son jus.
Rognons à la poôle.
— à la brochette.
Porc frais rôti froid.
Boudin blanc.
Boudin noir.
Côtelettes cà la poôle.
— ■ à la sauce.
Jambon.
Hure.
Pieds grillés.
— farcis.
— - aux truffes.
Rillettes de Tours.
Saucisses et saucissons.
Rognons.
Veau froid.
Veau en blanquette.
Cervelles frites.
Côtelettes en papillote.
— • farcies.
— aux fines herbes.
— à la poôle.
— à la sauce piquante.
Escalopes.
— au beurre.
— au vin.
Foie en beefsteak.
— en daube.
Foie au vin — • 5 la poôle.
Fraise en blanquette.
— à la sauce tomate.
— frite.
Langue grillée.
Ris en papillote.
— au gratin.
Rognon à la poôle.
— en omelette.
Tôte en blanquette.
Volaille :
Cuisses d’oie confites.
Dinde en daube froide.
Galantine de dinde.
Marinade de dinde.
Mayonnaise de dinde.
Rémoulade de dinde.
Pigeons frits.
— en papillote.
— - sur le plat.
— à la crapaudine.
Poulet en papillote.
— au jus.
— sauté.
ŒUFS
oir les détails donnés dans le Calendrier culinaire.
(déjeuners).
Citons seulement:
JEufs brouillés.
— aux asperges.
— • au jus maigre.
— • durs en salade.
— farcis.
— frits.
— au beurre noir.
— pochés.
— à la poulette.
— en tripes.
— aux anchois.
— aux truffes, etc., etc.
POISSONS
Anchois.
Anguille frite.
— sur le gril, îrochet au court bouillon.
Cabillaud au gratin.
Carpe frite.
— froide.
Tanches avec fines herbes.
Carrelet.
Limande frite.
Esturgeon.
Saumon froid.
Sole frite.
Goujons frits.
Perche au court bouillon.
Harengs frais.
Morue à la maître d’hôtel.
— frite à l’huile.
Sardines.
Moules.
Huîtres.
Homard.
Langouste.
Crabes.
Cuisses de grenouilles frites.
Lait.
Café.
Chocolat.
Thé.
Légumes, champignons et truffes.
Artichauts à la barigoule.
— frits.
Asperges froides à l’huile.
— au fromage.
— aux petits pois.
Aubergines frites.
— farcies.
Betteraves en salade.
Carottes au lait.
— au jambon.
— en salade.
Champignons sur le plat.
— en ragoût.
Choux cuits ou crus en salade, etc.
Choux de Bruxelles.
la ménagère.
Choux-fleurs frits.
Gros pois au roux.
— en salade.
— en purée.
— au gratin.
— en salade.
Choux marins en salade.
— au jambon ou au
Choucroute.
lard.
Concombres crus en salade.
Pommes de terre au beurre.
Petites fèves à la maître
— à la cocotte.
d’hôtel.
— frites.
Grosses fèves sautées.
— • au lard.
Haricots blancs au lard.
— au roux.
— écossés frits.
— - à l’étuvée.
— à la maître d'hôtel.
— farcies.
Haricots verts au naturel.
— en boulettes.
— à la poulette.
— à la maître d’hôtel.
— au beurre noir.
— en salade.
— rissolés.
— à la vapeur.
— en salade.
Salsifis frits.
Lentilles en salade.
Topinambours frits.
Navets au jambon.
— sous la cendre.
Petits pois au naturel.
— dans la poêle.
— gratinés.
Truffes au vin.
SERVIS AU DINER
Potages
et soupes.
Pot-au-feu au bouillon
Potage au salep.
gras.
— à la fécule de pommes
Croûte au pot.
de terre.
Potage à l’arrow-root.
— à la crème de riz.
Potage aux boulettes de fleur de farine.
aux boulettes de pommes de terre.
— à la Crécy.
— aux croûtons à la purée.
— au gluten granulé.
— à la julienne.
— à la julienne au riz.
— à la purée de julienne.
— au lait.
— aux lazagues.
— au macaroni.
— à la purée de marrons.
— aux navets à la dau-
phine.
— à l’oignon au maigre.
— à l’oignon à la Crécy.
— à l’orge perlé.
— à l’oseille.
— à l’oseille aux petits
pois.
— à l’oseille avec l’eau
de haricots ou autres légumes
— à l’oseille aux pommes
de terre.
— aux pâles d’Italie.
— aux pâtes d’Auvergne,
etc.
— au potiron au lait.
— printanier.
— à la purée de pois et
autres légumes.
— aux ravioles et aux
nouilles.
Potage au sagou.
— de santé.
— de semoule.
— au tapioca.
— à la purée de tomates.
— bouillabaisse, potage
provençal.
— garbure, potage lan-
guedocien.
— panades diverses.
— potage allemand. Risotte à la milanaise.
Riz au gras.
— au lait.
— au maigre.
— à la purée de pois verts
et autres purées.
Vermicelle à l’eau.
— au bouillon.
— au lait.
— au maigre.
— à la purée de pois
— verts, etc.
Soupe au beurre frais.
— au bouillon de volaille
ou de gibier.
— aux carreaux ou aux
mies de pain.
— aux cerises.
— aux choux.
— aux choux à l’huile
(provençale).
— aux écrevisses.
— à la farine d’avoine.
— au fromage.
Soupe au fromage à la provençale.
— au pain et au bouillon
gras.
— aux poireaux.
— aux pommes de terre
et aux poireaux.
— à la reine.
— au riz avec boulettes
de viande.
Potiron.
— sauté aux fines herbes.
— en purée.
SAUCES
Sauce allemande.
Sauces blanches diverses.
Sauce aux anchois.
— anglaise pour cochon
de lait.
— à la béchamel.
— pour poissons.
— au beurre d’anchois.
— au beurre noir.
— blanquette.
— blonde pour poisson.
— à la bonne femme.
— au bouillon et au ver-
jus.
— aux champignons.
— au citron.
— à la crème.
Sauce espagnole brune.
— à l’estragon.
— aux fines herbes.
— froide pour poisson.
— au fumet de gibier.
— à la hollandaise.
— à l’huile ordinaire.
— à l’huile pour arti-
chauts, asperges, etc.
— indienne au kari.
— aux huîtres.
— au jus.
— languedocienne.
— à la maître d’hôtel
liée.
— à la matelote.
— au pauvre homme.
— perlée.
— piquante au bouillon.
— à l’eau.
— à la poivrade.
— provençale, au raifort.
— rémoulade.
— Robert.
— salmis.
— à la tartare.
— tomate.
— aux truffes.
— au velouté blanc.
— au verjus, etc.
Hors-d'œuvre froids.
GRAS
Bœuf.
— langue fumée.
— bouilli vinaigrette.
Porc.
— rillettes de Tours.
— mortadelle.
Saucisson de Lyon.
— d’Arles.
Sandwichs au jambon ou au foie gras.
Volaille.
Galantine.
Rémoulade.
MAIGRES
Beurre.
Fruits.
Figues.
Melons.
Olives.
Légumes :
Artichauts à la poivrade.
Achars.
Céleri cru.
Concombres crus en salade.
Cornichons.
Fèves de marais crues.
Radis.
Raifort.
Raves blanches, etc.
POISSON
Anchois.
Caviar.
Crevettes.
Esturgeon en salade.
Harengs saurs.
Homard.
Huîtres.
Sardines à l’huile.
Saumon en salade.
Thon mariné.
Sandwiches au saumon, etc.
Hors-d'œuvre cliauds.
GRAS
œuf :
Filet, queue panée.
Cervelle au gratin. Alouettes et grives.
Champignons en ragoût.
Oignons au jus.
Mouton :
Côtelettes au naturel.
— panées.
— sautées.
Pieds frits.
— à la sauce tomate.
Rognons à la brochette.
— à la poêle.
Nouilles.
Œufs au jambon.
— aux rognons.
— en omelette au fromage
d’Italie.
Petits pâtés.
Porc :
Andouillelles.
Boudins.
Saucisses.
Jambon.
Pieds farcis, etc.
Veau.
Cervelles.
Foie en beefsteak.
Fraise de veau.
Fraise frite.
Oreilles frites.
Pieds.
Rognons en omelette.
— à la poêle.
Tête frite.
Volaille :
Pigeons frits.
Poulet sauté.
— en papillote, etc.
MAIGRES
Escargots farcis, etc.
Champignons en ragoût, etc.
Légumes.
Concombres cuits, etc.
Truffes au vin.
Nouilles.
Œufs à la coque.
Omelettes diverses.
Petits pâtés.
Poisson :
Anchois salés.
Coquilles d’huîtres.
Homards.
Langouste.
Harengs frais.
— saurs etc.
Huîtres grillées.
Moules au gratin.
Sardines.
Relevé».
GRAS
Bœuf bouilli.
Côte braisée.
Filet à l’étouffée; à la paysanne; à la mode.
Lièvre en daube.
Perdrix en daube.
Mouton :
Gigot en daube; cuit dans son jus.
Veau : tête au naturel, etc.
Volaille : canard en daube, etc.
Chapon au gros sel.
Coq au pot.
Dinde en daube; au pot; truffée.
Poularde au gros sel.
Poule en daube; au pot; à l’estragon.
MAIGRES
Œufs.
Poissons :
Alose.
Bar.
Barbeau.
Barbue entière.
Cabillaud.
Carpe à l’étuvée.
Carrelet.
Esturgeon.
Grondins.
Meuil.
Mulet.
Perche.
Raie.
Saumon.
Sole à la sauce blanche.
Truite.
Turbot, etc.
Entrées.
CRASSES
blanches.
.Agneau (pieds).
iBœuf:
IPalaisà la ménagère.
Mouton :
[Cervelles.
IPieds au fromage, etc.
Gibier :
[Perdreaux mayonnaise.
[Porc.
■Saucisses aux choux.
Veau.
Blanquette.
Cervelles.
Côtelettes en papillote.
Fraise.
Fricandeau à la chicorée.
Mou à la poulette.
Poitrine à la poulette.
Bis au gratin en papillote.
Tendrons à la poulette.
Tête au naturel; en blanquette, etc.
Vol-au-vent.
Volaille :
Abatis de dindon en fricassée de poulet. —
Dinde en daube.
Fricassée de poulet, etc.
Pigeons en papillote.
Légumes.
Choucroûte.
ROUSSES
Veau :
Carré de veau.
Côtelettes farcies, etc.
Escalopes.
Foie en daube.
Fricandeau.
Oreilles.
Pieds.
Poitrine.
Rouelle, etc.
Agneau :
Carré à la Périgord.
— aux oignons.
Mouton :
Cervelles.
Côtelettes.
Epaule farcie.
Gigot en daube.
Pieds à la sauce tomate, etc.
Bœuf :
Bouilli en boulettes.
— • au gratin.
— en haricot.
— en miroton.
— aux oignons.
— frit.
— en papillote.
— à la paysanne.
— • à la sauce piquante.
Cervelle à la sauce.
Entre- côte braisée à la flamande.
Filet en beefsteak.
• — à l’étouffée.
Langue en daube.
— à la paysanne.
— au pot-au-feu.
— fumée, etc.
Porc :
Côtelettes.
Oreilles.
Saucisses, etc.
Gibier :
Civet de lièvre.
Faisan aux choux.
Gibelotte de lapin.
Lapereau en papillote.
Levraut sauté.
Lièvre en daube.
Perdrix aux choux.
— • en daube.
Tourterelles et ramiers en salmis.
Salmis de perdreaux.
Vanneaux et gélinottes en salmis.
Bécasses et bécassines en salmis.
Cailles en papillote.
Civet de chevreuil;
— en matelote.
Sangliers.
Godiveaux.
Hachis.
Volailles :
Abatis de dindon.
Canards en daube.
Chapon.
Poularde.
Pigeons en compote.
Poulet en gibelote, etc., etc.
Légumes :
Aubergines farcies.
Choucroute en cervelas.
Choux farcis à la Remy.
— aux saucissons.
— rouges piqués.
Concombres farcis.
Laitues farcies.
Lentilles au salé.
Navets au jambon.
Pois au lard.
Pommes de terre farcies.
Tomates farcies.
Œufs farcis, etc.
Poisson :
Filets de soles au jus.
Saumon au jus.
MAIGRES
BLANCHES
Œufs brouillés.
— en chemise.
— farcis.
— sur le plat.
— à la poulette.
— aux tripes.
— aux écrevisses. Omelette du curé.
Fondu de Brillat-Savarin.
Poisson :
Anguille sur le gril.
— à la poulette.
— à la tartare.
Barbeau sur le gril.
— à la béchamel.
Brochet à la maître d’hôtel.
Cabillaud à la béchamel.
Esturgeon.
Grenouilles à la poulette.
Grondins.
Harengs frais.
Lamproie.
Limande.
Maquereau à la maître d’hôtel.
Merlan sur le plat.
Meuil et mulet.
Morue à la béchamel.
— à la bénédictine;
— à la maître d’hôtel.
— aux pommes de terre.
Moules à la poulette.
Perche sur le plat.
Raie au beurre noir.
Rouget.
Saumon sur le gril.
Truite au court bouillon.
Sole sur le gril, etc.
Turbot et barbue à la béchamel. '
ROUSSES
Légumes :
Aubergines farcies.
Laitue.
Pommes de terre à l’étuvée, au roux.
Tomates farcies.
Topinambours dans la poêle ŒuTs :
Brouillés aux asperges,
A la sauce tomate,
En chemise,
Frits au jus maigre,
Aux truffes, etc.
Poisson :
Alose sur le gril; en matelote.
Barbeau en matelote.
Barbue à la sauce-tomate.
Cabillaud au gratin ; en matelote.
Carpe à l’éluvée ; au gratin.
Carrelet au gratin.
Esturgeon.
Lamproie.
Limande au gratin.
Maquereau au beurre ; matelote, etc.
Morue au gratin.
Moules au naturel.
Raie au beurre noir.
Saumon en matelote.
Soles au gratin; aux huîtres ; en matelote.
Turbotàla sauce tomate, etc.
Rôts.
GRAS
Agneau (quartiers).
Bœuf: aloyau.
Filet.
Cochon de lait.
Gibier : alouettes et grives.
Cailles.
Canard sauvage.
Faisan.
Gélinottes.
Filet et côtelette de chevreuil.
Gigot de chevreuil.
Lièvre.
Mauviettes.
Ortolans.
Pâté de lièvre.
Perdreaux.
Pluviers.
Poule d’eau.
Ramiers et tourterelles.
Sarcelles.
Vanneaux.
Sanglier.
Mouton : filet, gigot, etc.
Pâté de foie gras de Strasbourg, etc.
Terrines de foie gras de Nérac, de Toulouse.
Porc : jambon.
Porc rôti.
Veau : foie à la broche.
Veau rôti, etc.
Volaille :
Canard.
Chapon.
Dinde farcie aux marrons ; à la broche ; farcie aux pommes ; aux champignons ; truffée.
Galantine de dinde, etc.
Oie.
Pigeons.
Poularde farcie aux marrons ; truffée.
Poulet.
MAIGRES
Alose au court bouillon ; sur le gril.
Barbeau.
Brochet au court bouillon.
Cabillaud.
harpes.
Carrelets.
Perches.
Saumons.
Soles.
Truites.
Turbot.
Esturgeon.
Écrevisses.
iTomard.
SALADES
Voir les différentes salades indiquées dans le Calendrier culinaire (. Diners ).
Ajoutons : cresson, pissenlit, mâches, raiponce, macédoine de légumes, etc.
N. B. — On peut mettre dans presque toutes les salades des sardines, des anchois, des harengs saurs, des œufs, des truffes, etc.
Légumes.
GRAS
Artichauts à la barigoule ;
à la lyonnaise ; farcis.
Asperges au gras.
Aubergines frites.
Cardes-poirées.
Cardons au jus.
Céleri au jus.
— roux au jus.
Chicorée au gras.
Choux-asperges.
— de Bruxelles.
— marins.
Choux-fleurs au jus.
Concombres au jus.
Épinards au jus.
Farce d’oseille.
Haricots verts au gras.
Laitue au jus.
— à la sauce blonde.
Navets aujus.
Pommes de terre à l’étuvée, etc.
Romaine au jus.
Salsifis au jus.
MAIGRES
Voir les légumes dont nous avons parlé dans la colonne précédente et auxquels on peut ajouter:
Betteraves au lait ; en salade au vin.
Carottes au lait ; à la maître d’hôtel ; à la poulette, en salade.
Chicorée au lait.
Fèves (grosses ou petites).
Haricots frits ; au lait; à la poitevin, à l’étuvée, etc. ; rissolés ; en salade.
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Lentilles au naturel; à la poitevin ; en salade.
Oignons glacés.
Pois (gros) à l’anglaise ; en salade ; à la laitue ; au roux, en purée, etc.
Potiron frit.
Purée de carottes ; de fèves de marais ; d’oignons; de pois secs jaunes; et de pommes de terre, etc.
Salsifis à la poulette ; à la sauce.
Topinambours frits.
Entremets.
GRAS
Bœuf : cervelles frites.
Légumes : aubergines frites ; farcies.
Croûte aux champignons.
Pommes de terre farcies.
Tomates farcies.
Potiron frit.
Truffes en ragoût; au vin.
Macaroni au gratin.
Mouton : cervelle.
Veau : cervelle.
Volaille : sauce mayonnaise ;
rémoulade.
Friture ou marinade.
MAIGRES
Légumes :
Artichauts frits.
Aubergines frites.
Choux-fleurs frits; au fromage.
Croûte aux champignons. Pommes de terre frites, etc.
Salsifis frits.
Tomates farcies.
Topinambours au gratin.
Truffes au vin.
Macaroni au maigre ; en timbale.
Nouilles au maraconi.
Œufs durs en salade.
— pochés, frits.
Omelette aux champignons ; au fromage, aux truffes, aux écrevisses, etc.
Poires aux roux.
Poisson.
Anguilles frites.
Petits brochets frits à la sauce mayonnaise.
Carpes frites.
Carrelets frits.
Ëperlans.
Goujons frits.
Lamproie.
Limandes frites.
Merlans frits.
Perches frites.
ÊTRE SERVIS AU DINER
Turbot et barbue à la sauce mayonnaise.
Cuisses de grenouilles frites.
Huîtres frites.
Entremets sucrés.
GRAS
Gâteau de rognons.
MAIGRES
Baba.
Beignets en bouillie ; de fleurs d’acacia ; d’oseille; de pêches; de pommes; de semoule ; soufflés, etc.
Biscuits de savoie.
Blanc-manger.
Bouillie de farine de maïs, etc.
Cerises au beurre.
Charlotte de pommes.
Choux (petits).
Clafouty.
Colinette.
Crème à la bavaroise; au café cru ; au café noir; au caramel ; au chocolat; fouettée ; au laurieramandier ; au thé ; à la vanille.
Crêpes sèches ; aux pommes, etc.
Croquettes de pommes de terre.
Galette aux amandes; de sarrasin.
Gâteau d’amandes; de cerises ; de maïs ; à la neige ; de Pithiviers ; à la crème ; de pruneaux; de riz.
Gaufres.
Marmelade de pommes au riz.
Meringues.
Nougats.
Œufs au lait; en forme; à la neige.
Omelette aux confitures; aux pommes ; au rhum; soufflée ; au sucre.
Poires aux roux ; au beurre.
Pommes au beurre ; cuites au four.
Pommes meringuées.
Pommes de terre au lait soufflées.
Pudding à la crème; au riz ; au rhum.
Purée de châtaignes; de potiron, etc.
Riz au lait ; au café ; au chocolat.
Soles de Guéret.
Soufflé de maïs ; de potiron ;
de riz; de rhubarbe.
Soupe aux cerises.
Surprise de marrons.
Tarte aux fruits ; au potiron ; de rhubarbe ; à la crème; au riz; aux amandes ; à la frangipane.
Tartelettes aux pommes.
Dessert*.
GLACÉ
Gruyère.
Hollande.
Mont-Dore.
Neufehâtel.
Parmesan.
Roquefort.
Septmonccl.
Yiry.
Voir les fruits dont le détail a été donné dans le Calendrier culinaire ( Déjeuners et Dîners).
Pâtisserie.
Compotes.
Confitures.
Fruits à l’eau-de-vie.
Confiserie.
Pâles de fruits.
Voir les détails donnés sur ces différents articles dans le Calendrier Culinaire ( Déjeuners et Dîners ).
CHAPITRE IX
La Vacherie. — De l’Étable et du choix de la vache.
— Des Veaux (i).
La température de l’étable ne dépassera pas 16 à 18 degrés cenligr. au-dessus de zéro. Le sol aura une
(1) Nous avertissons une fois pour toutes: 1° que nos lectrices trouveront ce qui manque à cette section dans le Guide pratique du
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rigole en contre-bas et des pentes calculées de telle façon que les urines trouvent facilement une issue.
Pour tirer beaucoup de lait d’une vache et en avoir beaucoup de veaux, et même pour la faire servir au labourage, il faut la choisir d’un corps fort et développé, ayant le ventre gros et solidement attaché, le front large, les yeux noirs et ouverts, les cornes belles, polies et brunes, les oreilles velues, les mâchoires serrées, le fanon grand, la corne du pied petite et les jambes courtes; le pis gros et volumineux, les trayons longs et fermes, le poil court et doux.
On en connaît l’âge, comme pour le bœuf, aux dents et aux cornes ; plus la vache est jeune, meilleure elle est; en général à douze ans, il faut l’engraisser pour la vendre. Si ordinairement elle paraît triste, c’est signe de maladie ou de mauvais tempérament.
Son lait ne vaut rien s’il est blanchâtre et clair ; con-
vétérinciire et du parfait bouvier, par M. Rivière, vétérinaire. (Laplace, Sanchez et Cie, Paris) ; 2° que, dans ce chapitre, nous avons suivi Liger, en lui empruntant les meilleurs préceptes, etc., en l’abrégeant considérablement, mais sans jamais oublier de l’enrichir et de le compléter par les découvertes modernes, dès que la pratique nous en a montré l'incontestable mérite et l'efficacité réelle. Cette méthode, plus simple et plus modeste que celle qu’il a plu de suivre à certains auteurs d’ouvrages analogues, nous préserve des innovations hasardées ou coûteuses, etc. Elle nous met à l’abri des justes reproches que nous poumons encourir, s’il nous arrivait de substituer notre expérience personnelle à celle de nos maîtres en économie domestique. Nous connaissons beaucoup de personnes qui, trompées dans leurs nombreux essais sur l’élevage des bêtes à cornes, des bêtes à laine, des poules et des poulets, etc., sont revenues purement et simplement, mais bien à tort, à l’ancienne routine. Que de propriétaires, petits et grands, ont vu, dans ces dernières années, leurs ressources s’épuiser par suite de tentatives risquées 1 Nous ne parlerons que des perfectionnements vrais et avantageux.
cluez-en qu’il n’est point assez riche en beurre (V. Lait à la table). Quand, en marchandant une vache, vous vous apercevez que le pis et les trayons sont sensibles et douloureux, il n’en résulte pas toujours qu’elle y ait mal : cette sensibilité ne vient fort souvent que de ce que le lait, qui n’aura point été tiré depuis quelque temps, est en grumeaux et a peine à passer; mais il se liquéfie bientôt en la trayant.
Une vache maigre ne vaut rien, du moins quand elle est dégoûtée et qu’elle a l’œil morne, la marche lourde et nonchalante; si la maigreur n’a pour cause que le manque de bonne nourriture, des pâturages abondants remédieront vite à ce défaut.
Quelques connaisseurs prétendent qu’il est préférable d’acheter les vaches au pâturage, parce qu’alors on connaît mieux leur tempérament et leur action que quand elles mangent le foin à l’étable.
Pour le poil, les vaches qui sont d’un noir moucheté, ou tout à fait noir ou tout blanc, ou d’un beau jaune, etc., donnent le meilleur lait, parce qu’à cause de leur tempérament calme, tout ce qu’elles mangent leur profite et se change en un lait substantiel et de bonne qualité.
Les blanches sont celles qui en fournisent le plus ; les rouges ont plus de force pour le trait.
VACHES DE DIFFÉRENTS PAYS
Les vaches des pays froids et marécageux sont beaucoup plus grosses que celles des pays chauds, mais, par contre, celles des pays chauds sont plus vives et plus fortes.
Il faut préférer les vaches nées sur les montagnes
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ou autres lieux découverts et exposés au soleil, à celles qui n’ont vu que des marais ou des bois, parce que ces dernières n’ayant respiré qu’un air épais et n’avant pâturé qu’une herbe grossière, ont la tête plus lourde, les cornes plus effilées et plus longues, le poil plus rare et plus dur ; elles sont plus sujettes aux maladies et vivent beaucoup moins que les montagnardes.
DES VACHES FLANDRINES ET BATARDES.
Ces vaches procurent un profit considérable ; outre qu’elles sont plus grandes et plus grosses que les vaches communes, elles rendent une fois plus de lait; elles donnent aussi des veaux plus vigoureux et elles ont du lait toute l’année sans discontinuer, même ' quand elles sont pleines, excepté quatre ou cinq jours avant de vêler ; tandis que les communes cessent de donner du lait deux ou trois mois auparavant ou en fournissent très-peu.
De plus, il faut que leurs veaux tètent pendant deux ou trois mois : ainsi voilà près d’une demi-année, en moyenne, de lait perdu ; les veaux des flandrines peuvent être mis au lait nbotté (c’est-à-dire au lait qui reste après que le beurre a été fait) deux ou trois jours après leur naissance.
Les flandrines ne mangent guère plus que les vaches communes, et si elles ont plus de lait, si elles sont plus grandes, cela vient de ce qu’elles n’engraissent presque jamais.
Quoique le veau flandrin se passe très-bien de téter, cependant si vous n’avez point la consommation de tout le lait et de tout le beurre que donne sa mère, ne le sevrez pas; laissez-le prendre le pis un mois ou
deux ; il deviendra fort et grand à proportion du temps qu’il aura tété ; et même pendant tout le temps qu’il tète, vous pouvez toujours traire sa mère. J
Vous pouvez encore consommer ou vendre tout le lait de sa mère et laisser son veau téter une vache ordinaire ; c’est une mesure prudente que d’élever ainsi des génisses et des veaux üandrins pour avoir une belle race.
Pour bien multiplier cette espèce, il n’y a qu’à mettre les flandrines dans de bons pâturages et avoir un taureau flandrin de choix pour les couvrir ; il faut le ménager et ne s’en servir qu’à l’âge de deux à quatre ans, et pour vos bêtes les mieux douées. Passé quatre ans, il est très-difficile à gouverner, un rien le rend furieux; il sera donc attaché.
Lorsqu’on n’a pas assez de flandrines pour ce taureau, on lui donne les vaches communes les plus belles; celles qui naîtront s’appellent bâtardes ; elles sont meilleurs laitières que les vaches ordinaires et, d’une seule portée, elles produisent souvent deux veaux. Pour maintenir ces bâtards dans toute leur force, il faut laisser les veaux téter longtemps.
Signalons encore la vache bretonne noire et blanche, sobre et de petite taille; elle conserve, en tout pâturage, l’excellent goût de son lait.
DE LA NOURRITURE DES VACHES
Les vaches se nourrissent l’été aux pâturages, l’hiver à l’étable avec la paille de méteil ou d’avoine, le foin, le sainfoin, la luzerne, etc. ; veillez à ce que ces fourrages ne soient ni moites, ni humides ni poudreux : ils dégoûteraient vos bêtes ou les feraient tousser; on
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leur sert aussi des buvées de balles de blé battu et de son, mêlées avec des choux d’hiver, à grosse côte dans de l’eau chaude (à souffrir la main).
On peut traire en tout temps les vaches deux fois par jour. Il leur faut de l’eau claire.
En Flandre, on leur fait tiédir leur eau et on leur donne le marc de la bière; on leur fait détremper les tourteaux du marc de colza et de navette dont on a retiré l’huile.
On doit les garantir des grandes chaleurs du jour, en les mettant à l’ombre sous un appentis ou sous les arbres.
Le vacher aura attention, en toute saison, à faire hoire les vaches à des heures réglées, à fournir les litières, à ôter les fumiers, à ménager les vaches pleines, à obliger les veaux à téter leurs mères avant la sortie de 1 étable et à empêcher ces petits animaux folâtres d’aller importuner d’autres vaches qui les blesseraient.
En beaucoup de pays, on parque les vaches dans les herbages ou vergers pour en fortifier l’herbe et les arbres fruitiers ; la fiente et encore plus l’urine des vaches qui passent la nuit en ces endroits, depuis la mi-avril jusqu’à la fin de septembre, augmentent considérablement l’herbe et le plant. On transporte le parc de place en place, à mesure que la terre est assez fumée et on étale le fumier.
Cet amendement, renouvelé de sept ans en sept ans ou de huit ans en huit ans, est très-utile.
On fait aussi parquer les vaches dans les terres à labour, à la même époque, et comme elles fientent et urinent souvent, on change le parc de place toutes les nuits, de proche en proche, jusqu’à ce que toute la
terre soit fumée, et on laboure le plus tôt possible, pour que l’air et la chaleur ne dissipent pas l’amendement. On peut renouveler cet amendement soigné de cinq ans en cinq ans.
NOURRITURE ÉCONOMIQUE
Outre les nourritures ordinaires, fourrages, herbes, pâtures ou autres, on recourra, surtout en hiver :
1° Aux raves, aux navets, aux turneps, aux topinambours;
2° Au jonc-marin cultivé (dans les pays pauvres, les landes, etc.);
3° Aux pois, aux fèves et aux lupins, etc. ;
4° Au lait de beurre, au petit-lait.
Les raves et les navets engraissent les vaches et les rendent meilleures laitières. On leur met ces racines bien lavées et hachées, crues ou demi-cuites (et de préférence cuites); le soir plutôt que le matin, la nuit facilitant une tranquille digestion.
Le jonc-marin sera aussi haché ou pilé.
Gomme condiments propres à exciter l’appétit, vous avez, outre le sel marin : le persil, le céleri, l’achillée, le cumin des prairies, les baies de genièvre, etc.
Soyez modérée dans les rations de feuillages : les jeunes feuilles de chêne donnent le mal de brou ; cel" les de l’orme, de l’érable, du frêne, du saule, du peuplier et de beaucoup d’arbres fruitiers causent des dyssenteries, etc. : en général, il faut toujours mêler ces feuilles aux pailles d’avoine ou de froment.
Les vaches peuvent boire en moyenne de 23 à 30 litres d’eau par jour; eaux blanches, eaux de son.
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REPRODUCTIONS
Vous ferez féconder vos génisses dès leur trentième mois et même dès leur quinzième, si elles sont fortes, ardentes et bien nourries.
Quant au temps propre à la monte, il faut, autant que cela est possible, et à moins de raisons contraires, choisir les mois, de mai, de juin et de juillet, pour avoir des veaux en hiver, saison où ils se vendent le mieux. En certains pays (en Bresse, par exemple) on ne fait saillir les vaches qu’en février et en mars, afin qu’elles allaitent leurs veaux pendant qu’elles se nourrissent de fourrages, et soient libres quand les herbes renaissent; de cette façon, comme le lait est alors plus abondant, plus gras et de meilleur goût, on ne le partage pas avec les veaux et on tire un profit plus considérable des beurres et des fromages qui se font alors.
La vache entre en chaleur vers son douzième mois ; quelquefois plus tôt ; elle montre la même inquiétude, la même pétulance que le taureau; comme lui, elle boit beaucoup, mais dédaigne un peu les aliments solides ; elle mugit, court, bêle au vent, mufle tendu et oreille dressée; son lait diminue, les parties externes de la matrice se gonflent; le vagin devient rouge et laisse suinter un liquide glaireux. Les chaleurs delà vache durent de vingt à vingt-quatre heures ; elles reviennent environ tous les deux mois.
Il y a tout lieu de présumer qu’une vache a conçu dès qu’elle ne veut plus supporter les approches du taureau. Après la fécondation, on ne doit pas la condamner à de trop rudes travaux de labour ou de char-
roi ; on lui donnera, en été, à l’étable, un peu d’herbes, outre la pâture; et; en hiver, le matin, de la balle de blé et de son dans une chaudière pleine d’eau, ou de la luzerne, du sainfoin, pour la fortifier et augmenter la masse de son lait.
Il faut cesser de la Iraire environ six semaines avant qu’elle vêle : le peu de lait que vous en tirerez, à cette époque, ne vaudrait rien et nuirait à la santé de la mère et du petit qu’elle porte. Il y a des vaches dont le lait tarit tout à fait un mois ou même deux mois avant la mise-bas, d’autres qui en donnent jusqu’à la veille de ce jour; ce sont principalement celles-ci que vous devrez cesser de traire six semaines auparavant, pour ménager la race.
Quand le terme de neuf mois approche, c’est au vacher à soigner la litière, à tenir l’étable bien chaude en hiver, à veiller au moment delà délivrance, pour repousser et redresser le veau, s’il ne se présente pas la tête la première et pour faciliter la sortie, si la vache est un peu molle.
Aussitôt que le veau est né, on lui répand sur le corps une poignée de sel et des miettes de pain, pour exciter la mère à le lécher. Il faut prendre et jeter l’arrière-faix pour empêcher la vache de le manger, car cette masse grossière nuirait à sa santé; si l’on craint qu’une partie de cet arrière-faix ne soit restée dans le corps, on fera des injections d’eau chaude.
C’est une mauvaise habitude de certains vachers que de rompre la bouteille, masse pointue qui apparaît entre les lèvres de la matrice et dont le liquide aide à l’accouchement; ne la rompez pas avant la fin du part.
Si la bête est faible, donnez-lui à boire de la bière, du vin ou du cidre chauds.
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Le part terminé, bouchonnez la vache et laissez-la en repos en lui servant des balles de blé bien criblées et du son dans une chaudière d’eau chaude, ou de l’eau tiède avec de la farine délayée. Bon foin; sainfoin, herbe sèche en hiver ; en été, herbe fraîchement coupée.
De temps en temps un peu d’avoine.
On ne doit, en général, traire les vaches que six semaines ou deux mois après qu’elles ont vêlé, le lait n’étant pas bon alors pour la fabrication du beurre et du fromage.
On tient les veaux attachés à l’étable pendant environ un mois pour leur laisser acquérir assez de force et les conduire alors au pâturage.
Presque tous les veaux savent téter dès leur nais* sance; s’ils hésitent, vous leur mettrez doucement le mamelon à la bouche : cette répugnance est un signe qu’ils ont des barbillons.
Si la vache n’a pas assez de lait pour nourrir son veau, ou si c’est une bonne laitière qu’on veut ménager, tout en élevant son petit de forte race, vous laisserez celui-ci téter et vous lui donnerez, pour supplément de nourriture, deux fois par jour, une demidouzaine d’œufs crus que vous lui casserez dans la bouche et le forcerez d’avaler; ou bien vous lui ferez prendre du lait de vache bouilli et du pain mitonné; ou de petites pelotes de pâte de farine d’orge ou de seigle, ou de la vesce trempée dans de l’eau jusqu’à gonflement.
Plus tard et peu à peu : tourteaux de lin, puis, féveroles, maïs, orge, sarrasin, riz, blé, etc., tout cela mêlé h l’eau, au lait écrémé, au thé de foin dans la proportion de ISO grammes de farine d’orge ou de blé
par litre d’eau, ou de 150 grammes de farine de lin pour deux litres d’eau. En moyenne, le veau de trois mois a besoin de sept à huit litres de lait par jour. L’infusion de foin se fait à raison de 1 kilogramme de foin pour vingt litres d’eau bouillante que vous verserez ensuite sur les farines; faites boire tiède et laissez consommer aux vaches le foin infusé.
A six mois, vous donnerez aux jeunes veaux : des gesses, des vesces, du bon foin et des racines nourrissantes. A un an, ils iront aux herbages, mais, s’ils ne sont pas châtrés, on les séparera des femelles trèspromptes à entrer en chaleur.
On a remarqué qu’assez souvent les veaux nés depuis le mois de mars jusqu’au mois de juin sont plus forts que ceux qui viennent ensuite.
Les veaux châtrés peu de temps après leur naissance ont un tempérament mou; ceux qui subissent l’opération seulement dans leur septième ou huitième mois conservent leurs formes masculines et sont vigoureux.
INSTRUMENTS POUR l’ÉTABLE.
11 sera utile d’avoir un hache-tout pouvant être mû à bras d’homme ou par un manège, pour préparer la nourriture sèche ou verte des vaches; un coupe-racines à la Dombasle ou autre ; enfin un lave-racines .
CHAPITRE X
La laiterie et la fromagerie. — Accessoires. — Bons et mauvais laits. — Beurre. — Manière de faire le fromage.
La laiterie sera suffisamment grande pour contenir le laitage et tout ce qui y est relatif ; elle doit être voûtée et bien exposée, ayant une fenêtre au nord et une au midi, de façon à obtenir de la fraîcheur en été et de la chaleur en hiver ; ses fenêtres seront grillées en dehors à petites mailles serrées, pour la défendre contre les chats, les rats, les souris, etc., quand on y donnera de l’air, afin de la sécher. Il faut que la laite- , rie soit bien crépie, bien carrelée ou pavée et très-propre ; une fente ménagée sur le sol amènera l’écoulement des liquides dans la rigole et vers la gargouille d’issue.
1° Dans le lavoir il y aura : un évier tenu avec un soin tout particulier; une fontaine portative; une chaudière en fonte montée sur maçonnerie; une table solide aux ais bien serrées; un égouttoir; des seaux à traire; des vases en bois à douves fortement unies, pour lo transport du lait. Une baratte en bois à mouvement direct ou un bat-beurre ordinaire, deux instruments préférables aux barattes perfectionnées et trop compliquées en métal. On fabrique aujourd’hui des moulins è. beurre qui offrent d’assez sérieux avantages sur l’antique bat-beurre d’une manœuvre lente et pénible; mais ils coûtent un peu cher. Nous n’avons admis dans notre ferme que la baratte-moulin de la colonie de Mettray (près de Tours); c’est la seule qui nous ait
là ménagère.
pleinement satisfait, après beaucoup d’ennuyeux essais tentés avec les barattes françaises et étrangères de la dernière exposition universelle de Paris. Cette barattemoulin se vend de 15 à 18 francs. Des sébiles en bois de hêtre pour laver et délaiter le beurre; une cuiller en bois; des planches à façonner le beurre ; des passoires ou couloirs en fer-blanc et des tamis de crin ; des brosses, des balais, des éponges et des torchons lins et gros, un baquet de bois monté sur trois pieds pour le lavage des ustensiles, ou une grande terrine de zinc.
2° Dans la laiterie proprement dite vous aurez : une table; des tablettes en hêtre, en érable ou en sapin, scellées solidement dans le mur et sur lesquelles vous placerez vos terrines; des vases en grès non vernissés, et pas trop creux, afin de faciliter la formation prompte de la crème à la surface; des terrines étroites par en bas et larges par en haut et de dimensions différentes; une cuiller en fer battu ou en fer-blanc en forme d’écumoire pour recueillir la crème ; une crémière en grès à orifice moins large que le fond ; des mesures, litre, demi-litre, etc. ; un lactomètre (V. Lactomètre à la table) ; un thermomètre qui vous indiquera la température constante qu’il faut maintenir dans votre laiterie (de 12 à 16 degrés centigrades) ; un calorifère dont la fumée aura une issue assurée, car elle communiquerait à vos produits une détestable odeur, si vous la laissiez en contact avec eux.
Si votre laiterie a peu d’importance, si vous ne voulez pas vous imposer tant de frais, vous mettrez votre lait à la cave en été, dans l’étable en hiver, mais en le tenant à l’abri de la poussière et de toutes les saletés.
DU LAIT
Le lait a différents degrés de bonté, suivant les saisons, suivant l’âge des bêtes qui le fournissent, suivant l’âge du lait même; selon la qualité et la quantité de la nourriture et les endroits où elle se prend.
Le lait du printemps, particulièrement celui du mois de mai, est le meilleur et le plus souverain ; il est moins épais et plus facile à digérer que dans tout autre temps, parce que les animaux vivent d’aliments plus humides et plus succulents. Celui de l’été est encore excellent à cause de la bonté des herbes.
Quand l’animal est dans sa vigueur, son lait est plus facile à digérer, mieux conditionné et plus cuit que quand la bête est trop jeune ou trop vieille; parce que, dans le premier cas, son lait est trop cru et trop séreux, et, dans le second , il est trop sec et peu cré meux.
Le lait des vaches qui paissent dans les lieux marécageux est moins bon, moins épais et en plus petite quantité que celui des vaches qui pâturent dans les endroits élevés et découverts (Liger).
Le lait des animaux malades ou malsains ne vaut rien ; il est la cause à Paris, en particulier, de la mort de beaucoup de jeunes enfants.
SOINS NÉCESSAIRES POUR TRAIRE, LAISSER REPOSER, ÉCRÉMER ET CONSERVER LE LAIT.
On lavera bien les tétines des vaches avant de les traire et, après avoir jeté l’eau qui aura servi à cela, on recevra le lait dans des seaux ou dans des pots, etc. , très-propres; on le coulera tout chaud dans les ter*
rines, à travers un linge bien blanc et mouillé, mis sur le couloir, ou vase à fond percé, pour en ôter toutes les saletés ; on le laissera reposer environ vingtquatre heures, plus ou moins selon les saisons ; car l’été le lait tourne vite et c’est pourquoi on ne saurait le mettre alors dans un lieu trop frais ; il faut aussi éviter que le froid ne le fasse cailler trop tôt en biver
En général, il ne faut pas le laisser reposer plus d'un jour, surtout quand on n’est pas en hiver.
On ne mêlera jamais le lait d’une vache qui a vêlé à d’autre lait.
Quand le lait est suffisamment reposé, on lève la crème avec une écrémette et on la met dans un pot jusqu’au moment de l’employer.
Les parties butyreuses du lait sont la crème et le beurre, et les parties caséeuses sont les fromages; ainsi le lait qui donne le plus de crème rend plus de beurre et fait les fromages moins bons ; celui qui ne rend guère de crème et, par conséquent, conserve sa graisse, est meilleur pour les fromages que pour le beurre.
Le lait se divise ordinairement en trois substances :
1° Le beurre;
2° Le fromage ou caillé (plus ou moins travaillé) ;
3° Le petit-lait ou lait clair.
En Normandie, j’ai vu des vaches donner facilement 20, 23 et même 27 litres de lait par jour, mais elles avaient les meilleurs pâturages de tout le pays; huit ou dix litres par jour (temps du part déduit, etc.) sont les moyennes de la production du lait pour nos bonnes vaches françaises.
Le lait bleu devient facilement aigre.
Le lait bleuâtre indique l’état de maladie ou la mauvaise nourriture des bestiaux.
Le lait rouge doit cette couleur anormale à une ertaine quantité de sang qui sort du trayon ou à la arance que les vaches mangent dans le Midi, etc.
Le lait jaunâtre annonce une maladie du foie.
Le lait acide au sortir du pis et qui tourne très-vile ur le feu, indique que la vache a besoin d’une nouriture plus fortifiante (amers: gentiane, fenouil, baies e genièvre, etc., sel).
Le lait visqueux et gluant annonce que le sang de la ache est trop chargé de lymphe, etc. (remèdes : nourtiture fortifiante; exercice).
Lait tourné. On peut, par les temps d orage, empèher le lait de tourner en mettant dedans, aussitôt qu’il
été passé à travers un linge, environ 2 grammes de licarbonate de soude par litre ; il se conservera ainsi une douzaine d’beures de plus dans son état normal.
En moyenne, 8 ou 9 litres de bon lait produisent
litre de crème; nous avons quelquefois obtenu plus, nais c’était d’une vache normande, excellente laitière.
Trois litres de crème fournissent i kilogramme de leurre.
Le beurre bien fait et bien lavé, on l'enveloppe d’un inge fin et blanc et on le porte dans la laiterie, au fiais, jour le vendre ou le consommer sans délai ; quant à celui qu’on veut garder, il faut le saler ou le fondre ; cefroidi et durci, il se manie moins facilement. On met e beurre fin dans de petits pots et le beurre de provision dans des pots plus grands, les uns et les autres de grès.
LAIT DE BEURRE
Après qu’on a fait le beurre, le petit-lait ou ribotté , babeurre pnègue, est destiné particulièrement aux porcs.
.Le beurre doit avoir une saveur douce et agréable.
Le beurre naturellement d’un jaune pas trop foncé est préférable au beurre d’un jaune très-pâle ou d’une couleur blanche, comme celui que donnent les vaches pendant les fleurs du trèfle blanc; il manque à ce dernier beaucoup de qualités.
On délaite le beurre en le pressant avec la main ou avec une cuiller.
Moins le beurre est vieux, meilleur il est. D’ailleurs on lui fait prendre la couleur jaune à l’aide du safran, etc.
On peut, si l’on est tr è s-pressé, faire un beurre ins tantané en agitant de la crème dans une bouteille à large goulot, ou dans un vase fermé, ou bien en la battant dans un plat creux avec une grosse cuiller en bois.
N. B. — La bouteille ne sera remplie de crème qu’à moitié et échaudée préalablement pour empêcher l’adhérence du beurre aux parois.
Si l’on veut conserver son beurre bien frais, on place le pot qui le contient dans un vase plein d’eau froide.
Il faut manipuler le beurre grumeleux dans un vase qu’on aura d’abord échauffé en le baignant dans l’eau chaude.
On corrige le beurre rance en le pétrissant dans une eau qui tient en dissolution une petite quantité de bicarbonate de soude ; puis, à plusieurs reprises, dans de l’eau claire.
Pour saler le beurre, prenez-en environ un kilogramme, étendez-le sur une table à l’aide du rouleau ou dans des baquets bas et larges en une couche d’un doigt d’épaisseur environ ; saupoudrez-le avec du sel égrugé ; ensuite pliez cette couche en trois ou quatre ;
pétrissez pour bien incorporer le sel ; étendez de nouveau; salez une seconde fois et pétrissez à nouveau ; et quand, en le goûtant, vous trouverez votre beurre assez salé, mettez-le dans des pots, des tinettes, etc., sur un lit de sel au fond, en le pressant bien pour qu’il forme une masse compacte, sans aucun vide. Quand le pot est plein, à quelques centimètres près, répandez un peu de saumure (sel fondu dans de l’eau), qu’il sera bon de renouveler de temps à autre. Recouvrez de doubles de papier et gardez en lieu frais, à l’abri des chats, des rats et des souris.
Pour saler le beurre, on se sert de sel de cuisine ou de sel blanc; nous préférons le premier au second. On calcule qu’un demi-kilogramme de ce gros sel suffit pour saler 6 kilogrammes de beurre ; augmentez la quantité de sel si le beurre doit être transporté.
Le beurre fondu est très-bon pour les fritures, les entremets, les pâtisseries, etc. Mettez la quantité de beurre que vous voulez fondre dans un chaudron sur un feu clair, modéré et toujours égal ; quand le beurre commence à frémir, remuez-le avec l’écumoire pour empêcher qu’il ne lève et continuez à le faire bouillir doucement jusqu’à ce qu’il soit cuit ; alors retirez le chaudron du fourneau ; laissez reposer ; voyez si le beurre est clair jusqu’au fond, comme de l’huile ; écumez sans attaquer les couches inférieures qui sont les plus grossières et que vous pouvez garder pour les potages ordinaires, etc. ; les couches supérieures seront retirées cuillerée par cuillerée et versées dans des pots de grès bien lavés ; laissez refroidir; bouchez et conservez comme le beurre salé. Un bon beurre fondu peut se garder deux ans.
LA ME NAGÉ LIE
FROMAGERIE
Vous aurez un égouttoir ou table épaisse avec cannelures clans le sens de la longueur et aboutissant à une cannelure ou rigole transversale percée elle-même de trous pour laisser égoutter le petit-lait qui sort du caillé et qu’un vase placé en-dessous reçoit au fur et à mesure de sa séparation ;
Des plancheaux ou planchettes pour recevoir les fromages fabriqués ;
Des formes ou moules en sapin ou en hêtre dans lesquels vous mettez votre caillé ;
Des cajets ou cajeaux faits de paille de seigle, de joncs, etc., tissés ensemble pour .servir de fonds aux moules, tout en laissant le petit-lait s’échapper;
Des clayons (ou clayettes) en osier blanc, de différentes grandeurs et sur lesquels vous placerez vos fromages pour leur faire prendre le bleu.
DE LA MANIÈRE DE FAIRE LE FROMAGE
Au lieu d’acheter la présure, mieux vaut la fabriquer soi-même, ce qui n’est pas difficile. Prenez chez un boucher une caillette de veau ou de chevreau, lavezla avec soin ; saupoudrez-la de sel à l’intérieur et versez dedans le mélange suivant :
1° Lait caillé contenu dans la caillette ;
2° Lait ordinaire, 1 litre;
3° Farine, 200 grammes ;
4° Sel en poudre, 2 grammes ;
5° Levain de pain, gros comme un œuf de pigeon.
Vous agiterez toute cette masse avant de la passer à travers un tamis ou un linge.
Vous lierez la caillette par le haut et la suspendrez i une partie du plafond où elle séchera ; alors vous 'aplatirez un peu. Un petit morceau de cette caillette délayée dans quèlques cuillerées de lait et jeté dans la nasse du lait suffit pour le faire cailler.
Le fromage, à la pie n’est autre chose que du caillé lien égoutté, salé, un jour sur une de ses faces, le lendemain sur l’autre, puis laissé en forme ; on peut y ajouter un peu de sel pour lui donner un goût plus fin.
Brie de ménage. 11 se fabrique de deux manières :
1° Avec le lait contenant toute sa crème ; dans ce cas vous le mettez en forme au sortir du pis de la vache;
2° Avec du lait sans sa crème ; vous le ferez tiédir à la température de 2o degrés environ avant de le mettre en forme.
Une quantité de présure de la grosseur d’un petit spois suffit dans l’un ou l’autre cas pour cailler environ !2 litres de lait. Bien délayer cette présure dans un peu de lait avant de la mélanger avec la masse qui doit devenir fromage. Quand le caillé est bien ferme, ce qui arrive au bout de deux ou trois heures, vous le mettrez en forme, en l’étendant par couches assez minces avec l’écumoire.
On retourne chaque moule après quatre ou cinq heures d’égouttage ; quand le fromage a pris assez de consistance, on le sale d’un côté; le lendemain du côté opposé; toujours avec du sel bien moulu et très-sec.
Toutes les vingt-quatre heures, il faudra retourner ainsi les fromages ; vers le dixième ou douzième jour, ils se couvrent d’une sorte de mousse blanche; quelques jours après surviennent les taches bleues ou verdâtres qui s’étendent de proche en proche ; on dit que: i le fromage a alors pris son bleu.
Un fromage d’an mois peut déjà être livré à la consommation.
Les eaillebottes se font avec du lait caillé naturellement ou à l’aide de la présure. Au moment où l’on retire le pain, on met ce lait au four après l’avoir divisé dans toute sa profondeur en carrés, etc. ; on le laisse refroidir, on enlève le petit-lait qui surnage; on fait bien égoutter sur des cajets et l’on sert les morceaux de lait cuit dans delà crème fraîche ou avec une sauce é'œuf's à la neige.
Pour les fromages de lait de chèvre, on met la présure dans le lait au moment môme où il sort du pis; on laisse égoutter dans des moules et on sale le lendemain ; quand ce fromage est sec, sans être dur, on l’enveloppe dans du foin mouillé d’eau salée, et on le met dans un pot bien couvert; il lui faut environ un mois pour arriver à point.
Mêmes règles à suivre pour la fabrication du fromage avec le lait de brebis.
CHAPITRE XI
Des bêtes à laine. — Produits. Choix. — Berger et chiens. — Chèvre et bouc, etc.
Les brebis agnèlent tous les ans ; ainsi tous les ans les troupeaux peuvent doubler.
On tond tous les ans, une fois (et dans quelque pays deux et jusqu’à trois fois) les moutons et les brebis; en France la tonte se fait, pour les races ordinaires, à la (in de mai ou au commencement de juin ; les inéri-
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nos attendent souvent jusqu’à la fin de juin; dans tous les cas, il ne faut pas laisser la laine tomber d’ellemême, ni s’accrocher aux haies; c’est autant de perte. Une toison bien coupée avec des forces, de préférence aux ciseaux , se détache entière et se tient unie ; on l’étend sur une planche propre, la coupe en dessus, et on la replie en mettant au milieu les parties qui recouvraient les pattes, les cuisses et les flancs ; on la roule en allant de la tête à la queue ; la laine des épaules et du cou légèrement tordue sert de lien au paquet.
Une toison roulée et ficelée est conservée dans un lieu sec et soustraite à l’action du soleil et de l’humidité.
Nous faisons toujours pratiquer un lavage à dos (ou sur la bête vivante) ; mais il est bon ensuite de laver la laine en l’enfermant dans des mannes en osier à claire-voie que vous laisserez deux jours dans un courant d’eau de ruisseau ou de rivière. Vous diviserez alors la laine en petits paquets d’environ 1 kilogramme chacun, que vous placerez dans des corbeilles à clairevoie (toujours en eau claire); vous soulèverez légèrement cette laine de temps en temps à l’aide d’une baguette ; quand les flocons surnagent, quand l’eau sort limpide de cette masse, prenez votre laine; faites-la dégoutter avant de l’étendre sur des claies ou sur des toiles pour la faire sécher.
Quant à la laine à vendre, on la conserve en suint, car, dans cet état, elle est à l’abri des vers et des teignes; c’est aux marchands à la purifier.
La caillette d’agneau sert à faire la présure.
Lelait desbrebis fournit beaucoup ; il contient moms de petit-lait que le lait de vache ; il est beaucoup plus
gras et bulyreux; on en fait d’excellents fromages qui se gardent bien.
La graisse de mouton donne un suif excellent, plus blanc et plus ferme que celui de bœuf.
Maintenant que l’Australie nous envoie de très-belles laines à bas prix, mieux vaut, en général, élever les moutons pour la viande et se contenter de nos races indigènes :
Moutons du Berry, du Poitou, de la Touraine, de la Sologne et du Gâtinais ;
Moutons du Morvan et du Nivernais;
Moutons des Vosges et de la Bresse ;
Moutons d’Auvergne, du Lyonnais, du Vivarais et du Forez ;
Moutons du Dauphiné ;
de la Provence ;
— du Languedoc ;
— des Cévennes et du Larzac ;
— du Rouergue;
— de l’Ariége, etc., etc.
Toutes ces races ont la laine commune ou grossière.
Les moutons de Pau, des Landes, du Béarn, de la Saintonge, de la Champagne, de la Vendée, de la Normandie, de la Bretagne, de la Flandre et de la Picardie ont la laine grossière. C’est à peine si, dans certains pays et par exception, nous conseillons l’élevage des moutons mérinos et des naz; la concurrence anglaise, etc., pour les laines fines est trop redoutable; avant tout, pensons à la boucherie.
Une bonne brebis doit être forte, avoir les yeux grands, éveillés et non troubles, la queue, les jambes
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et les tétines longues, le ventre développé, la démarche libre et alerte, les jambes bas-jointées; une laine abondante déliée, luisante et blanche; les brebis noires et les grises, ou celles qui sont tachetées de différentes couleurs, sont moins estimées que les brebis blanches. On ne doit point choisir les brebis trop jeunes ni vieilles; il ne faut pas en acheter qui aient plus de trois anb.
On connaît l’âge des brebis par les dents du devant de la mâchoire inférieure ; elles sont au nombre de huit et paraissent toutes dès la première année; ccs dents ont peu de largeur et sont pointues.
Dans la seconde année, les dents du milieu tombent et sont remplacées par deux nouvelles dents qu’on distingue aisément par leur largeur, qui dépasse de beaucoup celle des six autres.
Dans la troisième année, deux autres dents pointues, une de chaque côté de celle du milieu, sont remplacées par deux larges dents, de sorte qu’il y a quatre larges dents au milieu et deux pointues de chaque côté.
Dans la quatrième année, les larges dents sont au nombre de six et il ne reste que deux dents pointues, une à chaque bout de la rangée.
Dans la cinquième année, il n’y a plus de dents pointues, elles sont toutes remplacées par de larges dents.
On peut donc par l’état de ces huit dents s’assurer de l’âge des bêtes à laine pendant leurs cinq premières années. Ensuite on l’estime par l’état des dents mâchelières : plus elles sont usées et rasées, plus l’animal est vieux. Enfin les dents de devant tombent et se cassent à l’âge de sept ou huit ans. 11 y a quelques bêtes à laine qui perdent des dents dès leur cinquième ou sixième année.
Un bélier doit avoir le corps long et élevé, le ventre grand, la queue longue, les testicules gros, le nez camus, le front large, les yeux noirs et vifs, le râble et l'encolure forts ; une laine abondante partout, môme sous le ventre, môme autour des yeux, etc.
Les cornes ont beaucoup moins d’importance qu’on ne le suppose généralement (Y. pour le surplus le Guide pratique du vétérinaire) (1).
LE BERGER, LES CHIENS, LA BERGERIE
Vous choisirez un berger robuste, alerte, patient, ayant quelques connaissances élémentaires de médecine vétérinaire, pour appliquer, au besoin, de prompts remèdes dans certaines maladies subites dont nous ne pouvons pas parler ici.
Les chiens seront vifs, hardis, de haute taille ou au moins de taille moyenne, velus, les yeux et les narines noirs, les lèvres d’un rouge obscur, les dents aiguës, la tête et les oreilles grandes, plates et inclinées, le front et le cou gros, les doigts bien partagés et longs d’entre-deux, les ongles durs et courts, la gueule grande, les aboiements sonores. On peut leur limer les dents, s’ils n’ont à faire la garde que dans des pays où il n’y a point de loups ; de cette façon, on les empêche de mordre trop fort aux jambes les brebis quand elles s’écartent.
On nourrit les chiens de gros pain, sans jamais leur donner à manger de la chair de brebis ni de moutons, de peur qu’ils n’y prennent goût et ne les tuent ou ne
(I) Laplace, Sanchez et O, Paris.
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s’acharnent trop sur elles ; défaut dont il serait ensuite lifficile de corriger les chiens.
Les chiens briards nous paraissent préférables à ous les autres. ,
La bergerie sera nettoyée à fond une ou deux fois oar an en juillet dans les pays où l’on parque, ou au nois d’août si l’on n’a pas l’habitude de parquer.
On doit suspendre un sac plein de sel et à portée des orebis dans la bergerie ; elles lèchent volontiers ce sac.
De temps en temps on fera des fumigations de bois le genièvre, etc., dans la bergerie (V. Air ; Désinfection des étables ; Recettes diverses).
DE LA CHÈVRE ET DU BOUC
Une bonne chèvre doit avoir la taille grande, la marche ferme et légère, le poil épais, doux et uni, les mamelles grosses, le pis long, l’arrière-train large, les cuisses fortes et les jambes grasses et court-jointées. Les blanches passent pour avoir plus de lait que les mtres ; quelques chevriers assurent que les chèvres rougeâtres ou noires donnent le meilleur lait, sont plus légères, plus robustes, moins sujettes à avorter et vivent plus longtemps. Celles qui n’ont pas de cornes sont regardées comme plus propres à se familiariser avec les troupeaux. On les achètera âgées d’un an à cinq, quoiqu’elles portent jusqu’à sept ans.
Il ne faut faire saillir les chèvres que lorsqu’elles ont douze ou quinze mois.
Le bouc reproducteur aura le corps grand, les jambes grosses, le cou charnu et court, la tête petite, l’œil très-vif, le poil noir, épais et doux au toucher, les oreilles grandes et pendantes, la barbe longue et louf-
lue : le bouc qui a des cornes exagérées est moins estimé à cause de sa pétulance et de ses méchancetés.
Unbonbouc, largement nourri, âgé de deux ou trois ans, couvrira, à partir de la mi-octobre jusqu’à la lin de novembre, environ 150 à 200 chèvres, sans trop de fatigue; lui demander plus, c’est l’exposer à l’épuisement; passé cinq ou six ans, châtrez-le pour l’engraisser.
La chèvre souffre beaucoup quand elle est pleine ; il faut donc la surveiller ; un jour ou deux avant sa délivrance et pendant les dix ou quinze jours qui la suivent, vous lui donnerez du foin.
La chèvre nourrit son petit environ un mois ; si l’on veut se ménager le lait, on fait retirer le chevreau à quinze jours pour le vendre; si une chèvre est délicate, il ne faut lui laisser qu’un chevreau, le plus fort; on donne le second à une autre chèvre.
Il est inutile de châtrer les chevreaux qui doivent être vendus à trois semaines; mais il faut pratiquer cette opération sur ceux qui ne seront livrés que plus tard au boucher.
Le fromage de chèvre est très-crémeux et mérite plus d’estime qu’on ne lui en accorde dans beaucoup de pays.
DU PORC
olivier) (1), no us nous bornerons à quelques conseils elatifs au choix du verrat et de la truie, et à la conduction et l’entretien des toits à porcs.
II ne faut prendre exclusivement ni les races à courts jambes qui donnent trop de graisse et pas assez de .iande, ni les races de forte taille qui donnent assez de iande, mais trop peu de graisse ; les races intermédiaies nous paraissent préférables.
Le verrat reproducteur aura le corps ramassé, le oitrail large, les côtes longues et bien recourbées;
; tête grosse, le groin court, les oreilles grandes et 3ndantes; les yeux petits et vifs; la soie épaisse; les •isticules bien développés ; dès son huitième mois, il 3ut saillir les truies; mieux vaut attendre jusqu’au nzième ou douzième mois; puis on le châtrera vers îux ans et demi pour l’engraisser.
La truie sera choisie longue de corps, le ventre nple et large, les tétins longs, la croupe large, la tête yramidale; on la fera couvrir dès son dixième mois ; lia châtrera dans sa cinquième ou sixième année. Elle porte quatre mois, cochonne dans le cinquième, le peut donc produire deux fois par an ; elle entre 1 chaleur trois semaines, un mois après la mise-bas, ut en continuant de nourrir ses petits, à moins que grand nombre de ceux-ci ne l’amaigrisse et ne diinue son ardeur pour le mâle. Yous reconnaîtrez l’elle a retenu la semence, quand vous verrez son ;ntre savaler, ses tétins augmenter de volume, sa ilve se gonfler ; chez les truies qui ont porté plusieurs is le ventre est tombant.
111 faut avoir deux toits à porc pour mettre le verrat
(I) Laplace, Sanchez et Clc, Paris.
â part, de peur qu’il ne fatigue trop les femelles, qu’il ne fasse avorter celles qui sont pleines et ne mange les petits, etc. Ces -toits seront bien pavés et les murs solidement garnis ; exposition au nord plutôt qu au midi.
Les cochons, quoique bêtes fort sales, veulent une litière propre, de la paille fraîche, des nettoyages souvent répétés: la propreté les engraisse presque autant que la nourriture et les fait bien dormir, ce qui augmente leurs forces.
La truie elle-même dévore quelquefois ses porcelets, aussi faut-il, après le part, la surveiller attentivement et lui fournir une nourriture très-abondante qui la détourne de cette tentation : son, herbes fraîches, etc., etc.
Une truie produit en général, à chaque portée, autant de cochons qu’elle a de télins; on ne lui en laisse que le nombre quelle peut nourrir sans s’épuiser, et l’on vend les autres à quinze jours, huit semaines, etc. On gardera les mâles de préférence aux femelles (à moins de raisons contraires), car ils sont d’un élevage plus avantageux; on les sévrera à deux mois.
Il faut châtrer ces jeunes bêtes vers leur sixième mois. Le printemps et l’automne sont les deux époques les plus convenables à cette opération : en été, il y aurait à craindre la gangrène, et le froid rend la blessure si sensible que souvent les cochonnets en meurent.
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CHAPITRE XIII
Le poulailler. — Œufs. — Poules et poulets. — Dindes et dindons. — Oies. — Canards et canes. —
Faisans et pintades. — Pigeons. — Lapins.
Le poulailler devra être nettoyé au moins une fois tous les quinze jours et parfumé d’herbes fortes, comme thym, lavande, genièvre ; s’il est infecté de vermines, il faudra recourir aux fumigations de soufre. Les hâtons seront décrottés avec soin; tous les jours l’eau sera renouvelée; un peu de sable ou de cendres dans un coin sert aux poules à se poudrer. L’un des compartiments du poulailler sera réservé aux couveuses; un autre aux poules ayant des poussins.
Un coq ne doit pas avoir à saillir plus de douze à quinze poules.
Vous le choisirez à l’œil vif, à la démarche fière, au plumage bien fourni et de nuances brillantes, à crête d’un rouge ardent, à bec gros et court, à pattes fortc- : ment éperonnées.
La poule aura le bassin large et le plumage bien fourni et léger ; l’oreille d’un blanc mat, la crête et les barbillons rouges, un bouquet de plumes touffues longues et pendantes autour de l’anus, le corps trapu et bas sur pattes.
Le seul moyen d’avoir des poules qui rapportent plus qu’elles ne coûtent, c’est de les nourrir avec tous les débris du ménage, et avec les criblures, le sarrasin et les marcs.
Elles aiment aussi le chènevis, qui les porte à pondre,
mais qui, donné avec trop d'abondance, les échaufferait ; les lentilles, les pois et les pois chiches, les herbages, la salade, les choux, les épinards, l’oseille, etc. ; les betteraves, les topinambours, les pommes de terre ; il faut leur couper la plupart de ces légumes en très-petits morceaux ; nous recommandons encore les vers, les larves d’insectes qu’on se procure facilement en formant une vermhuère avec du crotin, du sang de bœuf, des tripailles, des charognes, le tout enfoui en terre, par couches superposées et séparées l’une de l’autre au moyen de lits de paille de seigle.
La ponte commence généralement vers la fin de février, pour diminuer en juillet, reprendre en août et en septembre et s’affaiblir en octobre et en novembre (temps de la mue), et cesser complètement en décembre.
Si vous voulez avoir des œufs en hiver, choisissez les meilleures et les plus jeunes pondeuses, et enfcrmez-les dans une écurie où il y ait toujours du fumier chaud ; nourrissez-les avec de l’orge bouillie et servie chaude, du sarrasin, du chènevis, des vers, de l’avoine, des pommes de terre écrasées, delà mie de pain, etc.; des orties sèches et cuites à l’eau. Boisson bien pure et abondante, de peur que ces graines n’occasionnent la pépie.
Il faut donner les plus gros œufs à couver, car il en sort des poussins plus forts; si l’on ne peut les confier immédiatement à la poule, on les enferme dans des boîtes pleines de son.
Un moyen de conserver très-longtemps les œufs qu’on ne veut pas destiner aux couveuses, mais à la consommation, consiste à les frotter avec de l’eau fortement salée, et, mieux encore, à les laisser tremper
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pendant trois ou quatre heures dans de la saumure.
On connaît que les œufs sont frais, quand, en les mirant à la lumière, on voit qu’ils sont transparents, clairs et pleins, ou bien quand, approchés du feu, ils jettent un peu d’humidité.
Nous avons mangé des œufs encore excellents qui avaient été conservés six mois dans des pots de grès pleins de graisse de mouton fondue, d’autres qui avaient été recouverts d’une couche de vernis grossier.
Les œufs frais cuits (œufs de Pâques) se conservent sans altération un mois et même six semaines.
Le nid ou pondoir doit être creux dans le milieu, évasé sur les bords et garni de foin plutôt que de paille.
On ne remuera pas trop souvent les œufs sous la couveuse; on s’exposerait à troubler le travail de l’incubation et à avoir des œufs clairs.
Quand le poulet a bêché, c’est-â-dire commencé à percer la coquille avec son bec, il faut l’aider s’il est trop faible pour se délivrer seul : on enlève une partie de la coque à l’endroit où il y a une fente ; on dégage un peu le bec et la tête et on remet l’œuf sous la mère.
Si, huit jours après le terme de la couvée, on n’entend pas les petits dans les œufs, non encore éclos, ôtez ces œufs et jelez-les.
Avant le mois de mars, on ne laisse guère à chaque couveuse qu’une douzaine d’œufs ; quinze en mars ; un plus grand nombre en avril et dans les mois chauds.
Tout œuf pondu par une poule non fécondée par le coq est sans germe et, par conséquent, ne peut donner de poulet.
On parviendra à faire couver des poules, en hiver,
en les tenant dans une chambre bien chaude et en leur fournissant une nourriture analogue â celle que nous avons indiquée plus haut pour les pondeuses d'hiver. Nous avons eu souvent en janvier et en février des œufs de poule parfaitement couvés par une poule d’Inde.
Les meilleurs aliments à donner aux chapons, poulardes et poulets en liberté, sont le maïs, le sarrasin ; de la pâtée faite avec des pommes de terre bouillies et de la recoupe ou de la farine, le tout mêlé et écrasé ensemble ; de betteraves coupées en menus morceaux.
Dans les épinettes, ils mangeront toutes sortes de grains, et surtout du maïs; ou bien des pâtées de farine de sarrasin, de maïs, d’orge, d’avoine, de pommes de terre, etc. Boisson : du lait ou de l’eau.
Un peu de levain dans ces pâtées les rend plus appétissantes pour la volaille.
La castration des poules est inutile.
L’engraissement à l’épinette dure en moyenne de vingt-cinq à trente jours.
AUTRES VOLAILLES ET BÊTES DE BASSE-COUR. — DINDES ET DINDONS, ETC. — LAPINS.
Les dindes pondent à l’âge de dix ou douze mois. L’incubation dure vingt-huit à trente jours. Mêmes soins que pour l’incubation des œufs de poule.
11 faudra donner aux jeunes dindonneaux des œufs hachés avec du pain pendant les premiers jours; puis du pain et de l’oignon, de la recoupe hachés, mélangés et humectés d’un peu de lait caillé.
Quand ils auront pris le rouge, à sept ou huit semaines, on leur servira de l’orge; du froment, du sarrasin
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le l’avoine ; un peu de vin ou de cidre les fortifie à :elte époque de crise redoutable et souvent funeste.
C’est vers le sixième ou le septième mois qu’on engraisse les dindonneaux, mais en liberté et non à l’épiîette : grains de toutes sortes, etc. ; glands, faînes, châtaignes et pâtée de pommes de terre écrasées et lélayées avec du lait; plus tard, boulettes ou pâtons farine de maïs ou d’orge avec pommes de terre cuites ît écrasées), noix avec leurs coques, etc.
L’engraissement dure de quatre à cinq semaines.
LES OIES
Un jar, ou mâle d’oie, suffit ù six ou sept femelles.
Les oies ne pondent et ne couvent qu’une fois par in. Il leur faut une habitation particulière tenue avec iropreté ; leurs nids, presque plats, seront faits à terre ivec de la paille ordinaire.
L’incubation dure environ un mois.
Les oisons doivent être tenus chaudement ; on leur tonne d’abord de la mie de pain et des recoupes mouil- 'ées; puis du son et de la farine; plus tard, des feuilles d’ortie hachées.
Les oies s’engraissent à partir du mois d’août avec de l’avoine seule pendant une semaine, puis avec de l’avoine et des pommes de terre bouillies, de la farine d’orge, de maïs ou de blé noir, des pois concassés, des raves bouillies. Breuvage : eau blanchie avec de la farine ; lait caillé mélangé de recoupes.
L’engraissement dure de vingt à vingt-cinq jours; on peut le hâter par les pâtons (V. Dindes , plus haul).
CANARDS ET CANES
Un mâle suffit à dix canes.
Une cane pond de 60 à 75 œufs. L’incubation dure de vingt-huit à trente jours. La première nourriture des canetons est la mincée, qui se fait avec des feuilles d’ortie coupées très-menu, mêlées au son, à la recoupe, et humectées de lait caillé ; de l’orge bouillie, des petits poissons d’étang hachés en petits morceaux ; quand leurs ailes sont croisées , ils se nourrissent comme les autres volailles de basse-cour.
On engraisse les canards de la même manière que les oies. Boulettes de farine de maïs, etc. (Y. Oies , plus haut).
LES FAISANS ET LES PINTADES
Il faut aux faisans un logement particulier et une nourriture spéciale.
Aux faisandeaux on donne : des fourmis, des œufs de fourmis, des œufs durs hachés très-fin ; de la viande cuite dans de l’eau et hachée. Breuvage : eau claire. On asphyxie préalablement les fourmis dans un four au moment où le pain en a été retiré.
A un mois, on ajoute des criblures, du sarrasin, etc.; après la mue, on les élève comme les autres volailles de basse-cour.
Mêmes soins pour les jeunes pintades.
LES PIGEONS
L’incubation dure de treize à seize jours.
Yers un mois, les pigeonneaux de nids sont bons à
manger.
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Si l’on veut les engraisser, il faut les dénicher avant qu’ils aient toutes leurs plumes ; on leur donne trois ou quatre fois par jour du maïs détrempé ou bouilli, puis de la vesce ou du blé noir ; cet engraissement dure dix
à douze jours.
LES LAPINS
Une lapine peut, dès son sixième mois, être liviée au mâle ; elle porte de trente à trente et un jouis, à moins qu’elle ne soit très-vigoureuse, on ne lui laissera pas plus de six ou sept lapereaux. Donnez-lui chaque jour un peu d’avoine.
Les lapereaux mâles qui ne sont pas réservés pour la reproduction subiront la castration de bonne heure.
Les lapins mangent de tout ; mais on aura soin de varier leur nourriture selon les produits de la saison.
CHAPITRE XIV
Des abeilles et des vers à soie.
On ne saurait trop déplorer l’abandon de plus en plus marqué de l’apiculture dans beaucoup de nos départements : les abeilles’ ne coûtent rien à nourrir et n’exigent que des soins faciles et attrayants, en échange desquels vous aurez du miel, de la cire et de nombreux essaims.
Les abeilles réussissent en tout pays: en Russie comme en Italie et en Espagne.
(1) Ce chapitre est résumé d’après Ligcr.
Les petites ruches contiennent de huit à dix mille abeilles, et les grandes en renferment jusqu’à dix-huit mille.
On ne doit pas seulement, dit Liger, éviter les expositions du nord et du couchant, mais les grands vents et les grandes chaleurs, qui empêchent ou gâtent leurs ouvrages, et les dégoûtent : c’est pourquoi on les expose au midi dans les pays froids ou tempérés, et au levant d’automne dans les pays chauds; elles en sont moins paresseuses, vont aux champs plus matin, et profitent davantage. On les place, ou sur quelque beau terrain bien exposé et à l’abri, ou le long des murailles, ou sous quelques appentis, toits ou auvents, pour être à l’abri de la pluie, du vent et des grandes ardeurs du soleil ; souvent même on leur bâtit de petites logettes ou des tablettes, ce qui est le meilleur ; et de cette sorte, on peut en avoir beaucoup dans un terrain de peu d’étendue, soit jardin ou autre. Lorsqu’on n’a que quelques ruches, on se contente de mettre sur chacune une couverture épaisse de paille.
Quand on veut en avoir un grand nombre, on fait faire des bancs de pierres, de planches ou de maçonnerie ; on les élève de distance en distance, afin que l’on puisse manier aisément les ruches entre les bancs. Ils doivent aller toujours en s’élevant les uns au-dessus des autres, sans s'entre-toucher, en sorte que le tout ait la forme d’un amphithéâtre. Les ruches, placées sur ces bancs, auront chacune leur part de soleil ; elles feront un bel effet, et les abeilles auront toute la liberté de sortir et rentrer à leur aise : on les tournera toujours au midi ou au levant autant qu’il sera possible. Le levant est, suivant certaines person-
DES ABEILLES ET DES VERS A SOIE, nés, la meilleure exposition, parce que les abeilles rapportent plus le matin qu'en un autre temps.
Mais, en quelque endroit qu’on mette les ruches, et de quelque manière qu’on les arrange, on ne les doit guère éloigner de la maison, pour être plus à portée d’y donner ses soins : il est bon qu elles soient au bas de quelque colline, d’où les abeilles s envolent et où elles reviennent aisément ; qu’il y ait quelques arbres à certaine distance des ruches, pour divertir les ouvrières, faciliter leur vol, et empêcher que les nouveaux essaims ne s’écartent; il doit aussi y avoir, près des ruches, de l’eau courante, des cailloux jetés dans l’eau, et des branches d’arbres en travers et à côté, afin que les abeilles puissent y boire, sy reposeï, se garantir du chaud, se baigner facilement, et se rassembler ou se tirer de l’eau quand quelque coup de vent les y a précipitées ou les a dispersées ; mais il faut les éloigner des étangs et des rivières, de peur qu’il ne s'y en noie un trop grand nombre par le vent, ou par le poids des charges qu’elles rapportent à leur ruche .
Qu’elles soient dans un lieu abondant en herbes odoriférantes, comme thym, romarin, sarriette, mélisse, lavande et serpolet : car elles aiment fort les odeurs, les fleurs et la rosée qui s’y amasse : tout cela rend leur miel exquis, et leur en fait produire beaucoup.
11 est bon de les éloigner des ormes, des ifs, du genêt, de l’arbousier, du cornouiller, etc., parce que le suc qu’elles tirent des fleurs de ces végétaux gâte leur miel.
On les garantira des animaux domestiques et de toutes les bêtes qui leur nuisent : par exemple, les moineaux les prennent en volant et en détruisent beau-
coup ; les chèvres et les porcs bouleversent les ruches, mangent ou détruisent les fleurs; la laine des brebis, qui reste aux haies, les embarrasse très-souvent ; en un mot, tous les animaux les chassent, les épouvantent ou les détournent ; c’est pourquoi on enferme de murs, de paillassons ou de bonnes haies l’endroit où sont leurs ruches. On doit même avoir soin de n’en laisser approcher aucun animal, qui nuirait aux fleurs, aux arbrisseaux et aux herbes des lieux voisins.
Il n’y a rien de fixe, ni pour la forme ni pour la matière dont on construit les ruches : on en fait de planches, de pierres, de terre cuite, de troncs ou d’écorces d’arbres, de paille, d’éclisse, de viorne et d’osier ; il y en a de rondes, de carrées, de triangulaires, de cylindriques, de pyramidales, etc. ; mais le plus grand nombre a la forme d’un cône ou d’une cloche.
Celles de paille de seigle fortement tressée sont les meilleures, et coûtent le moins ; elles sont chaudes, maniables, résistent aux injures du temps et à la grande chaleur, et elles ne sont point sujettes à la vermine, ni à rien engendrer qui puisse nuire aux abeilles, qui s’y plaisent et y travaillent plus que dans toute autre sorte de ruche : elles n’v craignent que les souris.
Les curieux en font de liège ; et pour voir tout le travail intérieur, nous en avons de vitrées, à l’imitation des anciens qui en fabriquaient de corne et de pierres transparentes.
Pour construire les ruches de planches, on prend du chêne, du hêtre, du châtaignier, du noyer ou du sapin, et, de préférence, du liège, s’il est commun. On prétend que ce sont les meilleures. 11 faut que les planches soient si bien jointes, qu’il n’y puisse entrer ni
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jour, ni vent, ni pluie. On fait ces ruches carrées, triangulaires, etc.
Bien des gens condamnent l’usage des ruches de poterie, parce qu’elles conservent trop longtemps le froid de la nuit, et s’échauffent trop au soleil. On prévient pourtant ces inconvénients en les plâtrant, en dehors, de fiente de vache ou de bœuf.
Chaque ruche ne doit avoir régulièrement qu’une ouverture qui serve d’entrée aux abeilles : on pratique cette ouverture où l’on veut ; on la place ordinairement au bas de la ruche, et on la fait petite, pour que 1 humidité, l’air et les vents aient moins de prise sur la ruche. S'il se forme quelque autre trou ou ouverture â la ruche ou au siège, il faut avoir soin de le bien boucher avec de la fiente de vache ou du mastic.
On visitera les ruches deux ou trois fois le mois, depuis le commencement du printemps jusqu’au mois de novembre.
Vers à soie.
Il faut choisir la graine de vers à soie lourde, d’une couleur obscure, mais vive, cassante et liquide, de 'année, naturalisée dans le lieu depuis peu, ou en ,out cas originaire d’un pays du moins aussi chaud que celui où l’on veut la faire multiplier.
En général, toute graine de vers qui est blanche ;t légère ne vaut rien ; il faut donc quelle soit lourde, loirâtre, vive, et qu’elle ne passe pas un an. On 'éprouve à l’ongle: si elle se casse en pétillant, si elle ette une liqueur nette, belle, mais ne coulant pas,
• est une bonne marque; car si la graine a été morfon-
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due, elle n’aura ni vivacité, ni lucidité ; et si elle coule, concluez-en qu’elle est pourrie.
La graine ainsi choisie, il faut la faire éclore au printemps; car alors naissent les feuilles de mûrier, dont on nourrit les vers à soie.
La graine peut éclore d’elle-même; mais c est ce qu’il ne faut point attendre; on doit l’aider par une chaleur artificielle qui avance les vers ; on gagne ainsi sur le printemps ; on a de meilleurs vers, on leur fait éviter les grandes chaleurs et la maturité des mûres, et enfin ils naissent tous à la fois, c est-à-diie en quatre ou cinq jours au plus.
En naissant, le ver à soie a la forme d une trèspetite chenille, qui s’allonge, de jour en jour; quand il a acquis sa perfection, il est gros comme une plume de cygne.
On doit rassembler les vers nés dans une même journée, sans les mêler avec d autres; de cette manière, ils s’accorderont, durant leur vie, dans tous leurs étals et dans toutes leurs actions, mangeant, dormant, muant et filant tous en même temps ; s’ils étaient plus âgés les uns que les autres, ils demanderaient bien plus de soins, de nourriture, et réussiraient moins bien.
11 faut nourrir abondamment les vers à soie afin qu ils produisent vite, et qu’ils soient plus vigoureux; car ils font leur soie en quarante-cinq ou cinquante jours, quand ils sont bien soignés ; autrement ils exigent deux mois et plus.
On doit leur donner à manger deux fois le jour, le matin et le soir, depuis leur naissance jusqu’à leur seconde mue, et trois fois le jour, à six heures du matin, à deux heures après midi, et le soir, depuis leur troisième mue jusqu’à la dernière; et depuis la der-
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nière mue jusqu’à la fin de leur vie, quatre, cinq et six fois, à distance égale d’heures, et légèrement.
Il faut avoir soin de leur servir, autant que faire se pourra, leur nourriture tous les jours à la môme heure.
Quand on est forcé de nourrir les vers à soie de feuilles de mûriers noirs, on doit ne leur en donner que deux fois par jour, depuis la première mue jusqu’à la quatrième, attendu qu’elles nourrissent infiniment plus que celles de mûriers blancs; après la quatrième mue, pendant les cinq premiers jours, trois fois; et s’il leur survient un appétit extraordinaire, qu’on nomme brùse, on leur en accordera quatre fois. En agissant ainsi, les vers ne deviendront point coches , c’est-à-dire lourds et pesants, et monteront aux bruyères avec vivacité. Ils ont moins besoin d’être nettoyés pendant cet intervalle, parce que, mangeant toute la feuille, le peu de litière qui se fait est toujours sec, et rend peu d’odeur.
Les vers sont malades quand ils deviennent jaunes, enflés, luisants et tachetés de meurtrissures; aussitôt qu’on s’en aperçoit, il faut les séparer. Us sont sujets à émettre une eau jaunâtre; il n'y a pourtant pas à désespérer de leur guérison, à moins, qu’avec cela, ils n’aient les pattes fort tuméfiées et noires sur l’extrémité; il faut alors les jeter aux poules.
On connaît que les vers sont en leur maturité, quand cinq, six, huit ou dix jours après leur quatrième mue, selon leur force, ils commencent à quitter leur couleur blanche ; la tête se flétriL, la queue est large et épatée; tout le corps s’enfle autour de la gorge; vers la tête, il semble se former un nez et des yeux; leur museau devient plus pointu ; leurs cercles, de verdâtres
qu’ils étaient, prennent la couleur jaune d’or, qui est celle de la soie, qui se forme et s’augmente en couleurdans leur estomac, et en chasse peu à peu la nourriture de couleur verte. Ils sont alors clairs, transparents et mous; ils se plient et s’entortillent facilement autour des doigts : quand on les prend, leurs pattes s’attachent fortement, et sont un peu piquantes et plus tenaces que celles des vers non mûrs : ils diffèrent des malades, en ce que la mollesse de ceux qui sont en maturité est accompagnée d’une fermeté qui marque quelque chose de substantiel dans l’estomac, tandis que la mollesse des malades n’est qu’une eau corrompue ; ceux-ci ont les pattes pâles ou tachetées, courtes et enflées ; et les vers mûrs les ont couleur de chair, et pour ainsi dire velues.
Les individus vigoureux, sont quatre ou six jours en frèze avant de rendre leur soie, et les faibles en prennent huit.
Dès qu’ils entrent en frèze, il faut les tenir à l’aise ; autrement la grande chaleur et l’humidité qui est en eux les feraient pourrir. On leur donnera une bonne litière, de la feuille forte et en abondance, et des provisions pour la nuit. On ne peut presque pas les rassasier, parce qu’étant en état de parfaite santé, et au plus fort de leur chaleur naturelle, ils digèrent beaucoup, et convertissent presque tout en soie. S’ils étaient malades, il faudrait leur fournir moins de nourriture à la fois.
Les personnes qui n’ont point beaucoup de vers à soie, se contenteront de les mettre à filer dans des cornets de papier, dans des coins de boîte, etc., où l’insecte puisse poser et joindre ses fils, au moins de deux côtés opposés ; car, pour l’espèce de toile d’araignée
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qu’il jette d’abord, il n’observe point d’ordre, comme il fait pour le cocon.
C’est environ dix-huit jours après que les vers ont monté à leurs cabanes, qu’ils percent d’eux-mêmes leurs cocons; transformés en papillons, ils sont blancs, quoique les cocons fussent d’une toute autre couleur; ils ont quatre ailes, dont ils ne se servent pas pour s’élever, à cause de leur pesanteur, six pattes, deux antennes au-dessus de la tête ; leurs deux yeux sont fort noirs.
Les femelles sont beaucoup plus blanches, et elles ont le ventre deux fois plus gros que les mâles, qui sont plus vifs et battent des ailes.
Les papillons sortent, sans secours, par la pointe du cocon, après l’avoir mouillé d’une eau blanche ; ils poussent avec leur tête, et se font une issue de leur grosseur; la plupart des femelles jettent, en passant par ce trou, un liquide roussâtre qui ne tache point la soie.
Aussitôt que les papillons sont éclos, il faut les prendre par les ailes ou par le corps, sans les serrer, et les mettre, chaque mâle avec sa femelle, sur quelque vieille étoffe bien unie et noire, ou sur des clayons de jonc, sur une table, etc.
Les vers à soie doivent rester appariés l’espace de cinq à six heures avant de rendre la graine ou œufs; s'ils se dépariaient avant ce temps, il faudrait les rapprocher l’un de l’autre.
Aussitôt qu’ils seront désaccouplés, on jette le mâle qui n’est plus bon à rien : quant à la femelle, elle donne des œufs, avec activité ; une humeur gluante les Oxe où ils se trouvent posés.
11 faut mettre les œufs, pour les garder jusqu’au temps de l’éclosion suivante, dans des boîtes qui fer-
ment bien et qu'on placera en un endroit ni trop chaud, ni froid, ni humide; car la chaleur ferait éclore la graine avant le temps, le froid la morfondrait, et l’humidité la pourrirait.
N. B. — Pour la culture en grand des abeilles et des vers à soie, pour le (liage des cocons, etc., nos lectrices devront consulter les ouvrages spéciaux. Entrer ici dans plus de détails serait dépasser de beaucoup les limites que nous nous sommes fixées.
CHAPITRE XV
De quelques usages relatifs à la propriété et des principales mesures de police.
Balayage. — Le propriétaire est responsable du balayage devant sa porte à moins qu’il ne paye une somme déterminée aux balayeurs publics, etc.
Eaux ménagères. — On doit se conformer aux règlements de police qui déterminent la direction des conduites et tuyaux pour les eaux de cuisine, de fumiers, etc., etc.
Échenillage. — Il doit être fait aux époques fixées par l’arrêté des maires.
Fenêtres. — L’un des voisins ne peut, sans le consentement de l’autre, pratiquer dans le mur mitoyen aucune fenêtre ou ouverture, en quelque manière que ce soit, même à verre dormant , c’est-à-dire à verre incrusté dans un châssis qui ne s’ouvre pas.
Incendies. — 11 est défendu d’entrer dans les écuries, dans les greniers, etc., remplis de foin, dans les ma-
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gasins contenant, des dépôts d’essence, de spiritueux, etc., avec des lumières non renfermées dans des lanternes.
On est tenu d’avertir le poste voisin de sapeurspompiers, dès qu’un incendie se déclare. Les voisins doivent laisser prendre de l’eau dans leurs puits, leurs fontaines, etc. Tout citoyen requis par l’autorité pour porter secours en cas d’incendie et qui refuse est passible d’une amende 6 à 10 francs.
Mur mitoyen. — Le mur mitoyen est celui qui appartient indivisément et en commun à deux propriétaires dont il sépare les fonds ou les héritages. Dans les villes et les campagnes, tout mur de séparation entre les bâtiments jusqu’à l’héberge (1), ou entre cours et jardins, et même entre enclos dans les champs, est présumé mitoyen, s’il n’y a titre ou marque du contraire. Il y a marque de non-mitoyenneté lorsque la sommité du mur est droite et à plomb de son parement d’un côté et présente de l’autre un plan incliné; lors encore qu’il n’y a que d’un côté un chaperon (2) ou des filets, ou corbeaux de pierre qui y auraient été mis en bâtissant le mur. Dans ce cas, le mur est censé appartenir exclusivement au propriétaire du côté duquel sont l’égout ou les corbeaux et filets de pierre.
La réparation et la reconstruction du mur mitoyen sont à la charge de tous ceux qui y ont droit et proportionnellement aux droits de chacun. Cependant tout copropriétaire d’un mur mitoyen peut se dis-
(1) C ouvert, abri. Entre bâtiments jusqiv’k l’héberge, veut dire que le mur entre deux bâtiments est présumé mitoyen jusqu’au point d’élévation du bâtiment le plus bas.
(2) C’est le sommet d’un mur recouvert en forme de toit.
penser de concourir aux reconstructions et réparations en abandonnant le droit de mitoyenneté, pourvu que le mur mitoyenne soutienne pas un bâtiment qui lui appartienne.
Tout copropriétaire peut faire exhausser le mur mitoyen ; mais il doit payer seul la dépense de l’exhaussement, les réparations d’entretien au-dessus de la hauteur delà clôture commune, et, en outre, l’indemnité de la charge en raison de l’exhaussement et suivant la valeur. Si le mur mitoyen n’est pas en état de supporter l’exhaussement, celui qui veut l’exhausser doit le faire reconstruire en entier à ses frais, et l’excédant d’épaisseur doit se prendre de son côté. Le voisin qui n’a pas contribué à l’exhaussement peut en acquérir la mitoyenneté en payant la moitié de la dépense qu’il a coûté et la valeur de la moitié du sol fourni pour l'excédant d’épaisseur, s’il y en a (1).
Mur non mitoyen. — Le propriétaire d’un mur non mitoyen joignant immédiatement l’héritage d’autrui, peut pratiquer des jours ou fenêtres à fer maillé et verre dormant. Ces fenêtres doivent être garnies d’un treillis de fer dont les mailles auront un décimètre d’ouverture au plus et d’un châssis à verre dormant. Ces fenêtres ou jours ne peuvent être établies qu’à vingt-six décimètres au-dessus du plancher ou sol de la chambre qu’on veut éclairer, si c’est à rez-dechaussée et à dix-neuf décimètres au-dessus du plancher, pour les étages supérieurs.
On ne peut avoir des vues droites ou fenêtres d’aspect ,
(1) Pour tout ce qui a rapport à la mitoyenneté, voir le Guide conseil eu affaires. Laplace, Sanchez et Clc, éditeurs. Paris.
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ni balcons ou autres semblables saillies sur l’héritage clos ou non clos de son voisin, s’il n’y a dix-neuf décimètres de distance entre le mur où on les pratique et ledit héritage.
On ne peut avoir des vues -par côté ou obliques sur le même héritage, s’il n’y a six décimètres de distance.
Les distances ci-dessus indiquées se comptent depuis le parement extérieur du mur où l’ouverture se fait; et s’il y a balcons ou autres semblables saillies, depuis leur ligne extérieure jusqu’à la ligne de séparation des deux propriétés (articles 675 à 600 G. civil).
Hamonage. — Le locataire est passible d’une amende s’il néglige de faire ramoner ses cheminées.
La peine de l’amende est pareillement encourue si le feu éclate dans une cheminée et qu’il soit constaté que le locataire n’a pas fait ramoner cette cheminée en temps convenable.
L’incendie des propriétés mobilières ou immobilières d’autrui qui aura été causé soit par le défaut de nettoyage des fours, cheminées, etc., ou par des feux allumés dans les champs à moins de 100 mètres des maisons, édifices, forêts, bruyères, bois, vergers, plantations, haies, meules, tas de grains, pailles, foins, fourrages, ou tout autre dépôt de matières combustibles, ou par des feux ou lumières portés ou laissés sans précaution suffisante, ou par des pièces d’artifice allumées ou tirées par négligence, ou imprudence, sera puni d’une amende de 50 francs au moins et de 500 fr. au plus.
CHAPITRE XVI
L’année du fermier et de la fermière, ou choix des saisons et des jours convenables pour ordonner les différents travaux de la campagne. — Présages de pluie et de beau temps (1).
ARTICLE Ier.
'En janvier. Dans tout le cours de l’hiver, par les gelées, on continue les charriages de toutes sortes, des bois cju’on a fait couper, des bourrées, d’épines, de bruyère, de genêts pour le four, des matériaux pour les réparations à faire au printemps, de la marne, des terres neuves, etc., préférables au fumier pour les vignes, et des fumiers dans les terres. On continue aussi les labours quand le temps est beau, les plantations, et le battage des grains; on raccommode les jours de pluie les outils et les instruments de labour. On aiguise les échalas; les meilleurs sont ceux de chêne, qui durent vingt ans, plus ou moins, selon les terres. Ceux de saule ne durent que trois ans : on en fait d’assez bons de marsault. On élite les osiers, et l’on casse les noix pour faire de l’huile, le soir à la veillée.
Bestiaux et volailles. — Il faut tenir les agneaux chaudement.
Les cochons s’engraissent bien pendant qu’il fait froid : leur chair prend mieux le sel et se conserve mieux.
Les poulets s’engraissent parfaitement dans l’épinette,
(I) Résumé d’après Liger.
en leur donnant de l’orge moulue délayée avec du lait de la consistance d’une pâte un peu épaisse, du maïs ou blé de Turquie moulu, ou des pommes de terre écrasées après les avoir fait cuire. En Normandie, on leur sert de la farine de sarrasin, pétrie avec de l’eau grasse de vaisselle et un peu de son. On délaye de même le maïs ou les pommes de terre avec du gros son, qui fait passer et digérer cette pâte.
Les pigeons ne doivent pas être oubliés pendant qu’il y a de la neige sur la terre. Yesce, etc.
Il faut aux lapins , en hiver, une nourriture sèche : foin, avoine, son, branches de genièvre à ronger, et point d’herbe dans cette saison.
La volaille doit être fortifiée par une bonne nourriture de blé, de chènevis ou de sarrasin, d’orge ou d’avoine entremêlés. Les poules ainsi nourries, pondront de bonne heure. On donne aux oies et aux canards, de l’eau dans des baquets, dans les endroits où il n’y a point d’autre eau. En nourrissant les canards pendant dix ou douze jours ou un peu plus, sous une cage à poulets avec du son mouillé, et seulement de l'eau pour tremper leur bec, ils deviendront fort gras.
Ventes et achats. — Achetez des futailles pendant qu’elles sont à bon marché, et gardez-les jusqu’à la saison convenable pour les faire relier.
Vous vendrez avantageusement les dindons, chapons et autres volailles dont vous voudrez décharger la basse-cour ; les œufs, le beurre, les fromages, les veaux, les bœufs et les vaches engraissées.
En février (1). On continue encore au commence-
(1) Il est bien entendu que toutes les indications dos mois va-
ment de chaque mois quelques ouvrages du mois précédent.
On laboure pour semer les avoines depuis le 15 février jusqu’au 15 mars environ. Celles qu’on sème plus tard sont sujettes à s'échauder.
On donne les seconds labours pour les blés de mars, l’orge, la vesce, la luzerne.
On sème des pois et des fèves de marais vers la mifévrier, quand la terre est saine.
Il faut nettoyer le colombier et les poulaillers, donner du cumin aux pigeons, et du sarrasin ou du chènevis aux poules pour les exciter à pondre.
Jeter de la fiente de pigeons sur les terres froides, et même sur les blés et les prés, et de la suie sur ceux qui ont de la mousse.
Engraisser encore des cochons pour en saler et faire du lard. Commencer à donner aux lapins quelques herbes, en ne leur ôtant point encore la nourriture sèche.
Soin des abeilles ou mouches à miel.
C’est le temps d’acheter les jeunes cochons, si on n’en a pas à élever, pour le mois de septembre.
Vous vendrez vos vins faibles et délicats.
En mars. On ne coupe plus de bois, et l’on ne fait plus de charriages à cause des labours et semailles des avoines qui pressent.
Les charretiers qui ne sortaient qu’une fois par jour, sur les dix heures en hiver, font, en certains pays, deux attelées en mars : ils vont au labour depuis le
rient un peu selon le climat de nos départements ; nous avonvoulu donner des préceptes généraux.
point du jour jusqu’à onze heures, et y retournent à deux heures après midi jusqu’à la nuit.
Quand on a des prés usés ou des friches , on les laboure pour y semer de l’avoine ou des pois.
On sème la luzerne, le trèfle et le sainfoin ; après avoir semé de l’avoine un peu clair, on sème l’une de ces graines par-dessus, et l’on y fait passer la herse : l’avoine mettra à l’abri ces petits plants, qui ne rapportent rien la première année.
Il ne faut pas différer de semer le blé de mars depuis la fin de février jusqu’au 15 mars.
On ensemence les terres froides et les plus humides les dernières, car elles sont plus molles après l’hiver, et plus sujettes à la gelée.
La vesce, le lin, le maïs ou blé de Turquie, les lentilles et bisailles doivent être semés depuis le 15 mars jusqu’au 15 avril, et non plus tôt. La vesce doit être semée lorsque la terre n’a plus aucune humidité, et recouverte avec la herse dans le jour. On sèmera aussi un peu de cumin pour les pigeons.
Les semailles étant faites, on donnera le second! labour aux jachères ( I) ; on les fumera en même temps pour y semer du blé en octobre.
Il faut défendre l’entrée des bestiaux dans les prés.
On achève ses plantations , et particulièrement celles des saules, des peupliers et de Y osier, à mesure qu’on les coupe. Dans les terrains trop frais, l’osier jaune, qui est sujet à la gelée, ne résiste point ; préférez donc le rouge, et surtout le vert, tout à fait aquatique, dont on borde les rivages des îles.
(1) Nous ne parlons des jachères que pour mémoire : aujourd’hui, en France, aucun cultivateur intelligent ne conserve de jachères.
Il est encore temps de tailler et de planter la vigne. Si l’on attendait plus tard, l’humidité de la terre donnerait plus de prise à la gelée.
On roule les blés; on échardonne les avoines, aussitôt que le chardon y paraît.
11 faut songer de bonne heure à réparer les aires des granges qui sont en mauvais état, afin qu’elles aient le temps de sécher avant la récolte. Pour faire une aire de grange, on fouille tout l’espace à la pioche ; on y ajoute de la terre grasse, et l’on pétrit bien les deux terres ensemble avec un peu d’eau dont on les bassine. On affermit le tout ensuite, et on le rend bien uni, en battant avec une batte de jardinier. On recommence tous les jours jusqu’à ce qu’elle soit sèche pour empêcher qu’elle ne se gerce : ensuite on la couvre de paille, qu’on y laisse jusqu’à ce qu’on y batte du grain : il est bon, à mesure qu’elle sèche, de l’arroser avec de l’eau dans laquelle a on délayé de la fiente de vache.
Bestiaux et volailles. — Il ne faut plus tuer de cochons pour saler ; la chair prendrait difficilement le sel, et le lard deviendrait rance, mais on en élève de jeunes.
Les poules et les dindes commencent à couver : ce n’est qu’à deux ans que les poules deviennent bonnes couveuses; plus jeunes, elles ne gardent pas le nid exactement. Le bruit est contraire à la couveuse et à ses poussins; c’est pourquoi on les met dans un endroit retiré avec de l’eau et du grain près d’elle.
Les dindonneaux exigent encore plus de soins, car ils sont fort délicats ; plus grands, le froid les engraissera ; ils y resteront exposés nuit et jour, même pendant les plus mauvais temps de l’hiver, sans que cela leur nuise.
On commence à avoir quelques pigeonneaux quand le temps a été doux ; c’est ce qu’on appelle la volée de mars, ou première volée. Mais il sont plus communs en avril.
11 est temps de vendre l’orge, l’avoine, la vesce, le blé de mars, les pois et les graines de sainfoin, de trèfle et de luzerne, pour les semailles ; le beurre, les œufs, les pruneaux, les pigeonneaux en totalité ; le poisson, etc.
En avril. On achève le troisième labour des terres ou l’on veut semer dans ce mois-ci, par un beau temps, de la luzerne, de l’orge, ou du chanvre. Le chanvre aime la terre fraîche et bien fumée.
Le sarrasin ou blé noir , étant délicat à la gelée, ne se sème qu’au milieu du mois. Il sert de nourriture à la volaille, aux faisans qui l’aiment beaucoup, etc.
C’est au commencement d’avril qu’on cherche les morilles au pied des arbres et surtout des charmes, dans les jeunes taillis de deux ou trois ans.
11 ne faut pas manquer de nettoyer les granges à fond, après le battage des grains (l), pour détruire les rats et les charançons.
C’est le temps de rouler les avoines pour les réchauffer.
Mettez l’eau dans les prés bas vers le 15 avril, pour la première fois, afin de les engraisser et de détruire les taupes et les mulots.
On fait encore dans les vignes des marcottes ou provins dans des fosses ou dans des raies, si la vigne est dégarnie.
(1) Aujourd’hui, grâce aux machines à battre, toute la récolte est battue avant le mois de décembre.
Bestiaux et volailles. — On continue ses soins aux agneaux , et on les fait châtrer à cette époque.
Il est bon d’élever quelques génisses , les veaux sont â trop bon marché dans cette saison-ci ; mais si le pays est maigre et qu’on manque de fourrage, on les vendra sans difficulté, et l’on en fera usage pour la consommation de la maison. Mais quand on a de bonnespâtures, on peut encore y élever des chevaux , quelques bœufs, et y mettre des vaches maigres qui s’y engraisseront. Dans les endroits où l’on ne saurait avoir
les vaches en pâture, il faut semer quelque petit canton de trèfle, de luzerne ou de sainfoin, que l’on coupera sept ou huit fois dans l’année, à mesure que ces herbages auront suffisamment repris de la force.
On visitera le colombier plus souvent qu’en mars, la première volée des pigeonneaux, qu’on nomme la volée de mars, ne donnant ordinairement qu’en avril, à moins que le temps n’ait été très-doux. Cette volée n’est pas favorable pour repeupler le colombier comme celle d’août, qui trouve une nourriture plus abondante.
Continuez aux lapins le foin, l’avoine, le son, des laiterons, quelques feuilles de chou, et surtout le feuillage des carottes, qui leur est très-salutaire. Yous mettrez des lapereaux et des hases pleines dans la garenne.
Les abeilles sont en plein travail. (Voyez le chapitre qui leur est consacré.)
On nourrit les jeunes oisons avec des feuilles de laitue coupées par morceaux, etc. (Voyez le chapitre qui en traite.) On préfère élever des oies blanches, la plume en est plus chère.
On nourrit de même les jeunes cygnes , et avec de l’orge moulue, des croûtes et chapelures de pain
trempées dans du lait et bouillies, de l’avoine, etc.
Achats et ventes. — Le bétail engraissé pendant l’hiver est recherché, et se vend bien a présent : chevaux, bœufs, vaches ou moutons ; et si l’on a de bons pâturages, on en achète encore de maigres pour en faire un second engrais pendant l’été.
Les fromages à la crème commencent à se vendre ainsi que les fromages blancs les plus communs ou fromages à la pie, qui sont faits de lait écrémé et qu on mange tout frais, assaisonnés de quelques grains de .gros sel.
On vend aussi du beurre et des œufs frais, des cochons de lait et des haricots pour semer.
En mai. On prépare par un profond labour les terres qu’on veut planter en safran.
Il est temps de donner le scond labour à la vigne et de ficher les échalas au pied des ceps.
On charrie des engrais quand on est débarrassé d’autres ouvrages.
V o us trouverez des champignons et des mousserons sur les pelouses et les pâtures, et dans les vieux sainfoins où les chevaux vont paître.
Faites faucher la fougère , les genêts , les joncs entre deux eaux, à la mi-mai, si vous voulez les détruire.
Cueillez la fleur de sureau dans la chaleur du jour, et faites-la sécher à l’ombre.
On peut mettre l’eau dans les prés bas pour la seconde fois.
On commence à faucher le trèfle pour la première Tois, quand la fleur est nouée ou boutonnée, quand il a été semé en septembre, seul, sans mélange d’autres
graines. On peut ainsi le faucher quatre fois dans l’année pendant trois ans.
Chevaux , bestiaux et volailles. — On donne l’étalon aux juments.
Le berger ne mènera point encore les agneaux aux champs.
Mais on y envoie les veaux qu’on veut élever.
Continuez de donner de l’herbe aux lapins privés , de l’écorce et des baies de genièvre, pour les rendre meilleurs.
Les dindonneaux, faibles encore, sont tenus au sec, bien nourris et renfermés la nuit.
On nettoie le colombier pour la seconde fois ; la volée de mars ou d’avril étant finie.
Les pigeons ne trouvant plus rien à manger en mai dans les champs, on leur donne un peu de vesce tous les jours.
Les abeilles jettent leurs essaims depuis la fin de mai jusqu’à la fin de juin; c’est alors qu’il faut les veiller de près (voyez le chapitre spécial).
Ventes et achats. — Les pigeonnaux et les poulets se vendent bien quand on en a quelques-uns dans ce temps-ci.
On a soin de remplir ses tonneaux, etc., et si l’on ne s’est pas encore défait de ses vins blancs et paillés, il ne faut pas attendre jusqu’aux chaleurs.
Le bétail gras est encore cher ; on élève des veaux dans les bons pâturages.
On consommera les œufs et l’on en vendra ; ils ne sont pas de garde dans ce temps-ci.
Le beurre étant à trop bas prix pour en vendre, aclietez-en pour le saler ou le fondre.
En juin. On continue de fumer, au second labour , les terres qu’on sèmera en blé en octobre.
On donne aussi un second labour aux terres où l’on plantera du safran.
Les semailles de ce mois sont la navette, dans les pays froids ; le colza, dans les terres humides, marécageuses, fraîchement labourées ; le lin, le chanvre, le millet, etc.
11 est temps d’ébourgeonner la vigne et de lui donner des échalas.
On doit faucher les luzernes elles sainfoins en pleine fleur, et au plus tard aussitôt que les premières graines paraissent; le foin en sera plus fin, plus tendre et plus nourrissant pour les chevaux ; plus tard, il se dessèche et durcit, et l’on perd quelquefois une coupe ii attendre; arrivent enfin les pluies de l’équinoxe, après la Saint-Jean, si elles ne sont pas venues auparavant.
Vous ne négligerez pas de faire faire des claies neuves pour les parcs de vos bestiaux ni de raccommoder les anciennes.
On fait garder les cerisaies pour les défendre des moineaux.
Les fromages nouveaux seront salés, à moins qu’on ne veuille les donner à bon marché.
Abeilles , bestiaux et volaille.— Continuez de surveiller vos abeilles. Dans quelques pays, elles donnent encore des essaims.
On laissera sortir les petits dindonneaux avec la mère ; ils sont à présent hors de danger.
La nourriture des lapins ne sera plus que de l’herbe.
On tond les moutons vers la Saint-Jean, quand le temps est chaud : il ne faut pas les tondre au soleil ; on laisse la toison aux hôtes malades.
On lave les laines depuis le mois de juin jusqu’au mois d’août; l’eau, qui est tiède alors, en détache mieux toutes les saletées. Plus on attend, et plus il y a de déchet. Les marques imprimées sur le corps des brebis pour les reconnaître gâtent la laine; mieux vaut les marquer à la tête ou aux oreilles.
Ventes et achats. — Le beurre n’est pas si bon qu’en mai pour fondre ou pour saler ; on le porte au marché, ainsi que le surplus des œufs.
On se défait encore du reste des petits vins qui sont recherchés pour la moisson ou les vendanges.
Il est bon d’acheter des génisses, quand on a des pâturages pour les engraisser jusqu’à l’entrée de l’hiver.
Les oies commencent à muer après la Saint-Jean ; il faut les plumer, avant de les porter au marehé, et vendre leur plume ou en faire usage pour la maison. On la met au four pour la bien sécher ; le suc qui resterait dans le tuyau la ferait corrompre.
En juillet. Le troisième labour à la vigne doit être donné avant la moisson.
On arrache le chanvre et le lin à la fin du mois par un temps sec. La tête du lin commence à baisser, c’est le signe de sa maturité.
Les pommes verreuses,\ qu’on ramasse sous les arbres, dans les vergers, se donnent aux cochons. Tous les fruits tombés ne sont pas perdus ; les poires étant cuites dans l’eau, réduites en sirop sont sucrées, et très-mangeables. Tout se met à profit dans la maison rustique.
11 faut nettoyer les gra?iges, et tenir prêt tout ce qui est nécessaire pour la moisson, donner de l’air aux greniers , et s'il y a du blé dedans, le remuer souvent.
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Dans certains pays, on sème des navets à la fin de juillet, en terre froide.
On garde encore les cerisaies pour les défendre des moineaux.
Bestiaux et volailles. — Vous veillerez à la surete des abeilles en les aidant à se défaire des bourdons , des guêpes et autres insectes qui leur sont nuisibles. Il est facile de tuer les guêpes dans leur retraite, quand on 'l’a trouvée, en les y enfumant avec quelques morceaux ide toile soufrée.
Il n’y a pas de risque à tondre alors les agneaux.
Vers la fin du mois, on achète des moutons, qu on revend gras en septembre ; on fait ensuite un second engrais pour Noël ou pour le printemps suivant. On envoie parquer les moutons sur les terres où l’on sèmera du blé en octobre. Si l’on est dans un pays sain et •sec, on pourra acheter des brebis au lieu de moutons, [mais s’il est frais et humide, la brebis y périt, tandis
que le mouton s’y conserve.
Il ne faut pas manquer de donner de l’herbe tous
les jours aux lapins privés.
Les truies mettent bas à la fin de juin ou au com- 1 mencement de juillet, lorsqu’on leur a donné le verrat à la fin de février. 11 faut leur fournir alors une ample nourriture, si l’on veut que les petits prospèrent. ^
On engraisse quelques cochons pour les vendre à la
fin de juillet.
Ventes et achats. — Le bétail gras se vend toujours bien dans les foires.
En août. On ne commencera le troisième labour des jachères qu’à la fin du mois, après la moisson, pour y semer du blé en octobre (voir la note page 2G5).
On ne manquera pas aussi, après moisson, de labourer les vignes qui n’ont pas eu leur troisième labour avant l’août.
La récolte du froment se fait vers la mi-août, et se termine ordinairement à la fin du mois. S’il y a du blé moucheté, on le met à part dans la grange, afin qu’il n’en tache pas d’autre : le blé germé se met aussi séparément, pour la semence.
On récolte aussi les avoines , Y orge, le chanvre , le lin.
On coupe les sainfoins et la luzerne pour la seconde fois ; ou bien on les laisse monter en graines si l’on veut, pour en semer d’autres. On conserve ces graines en les étendant par couches fort minces dans le grenier, et en les remuant de temps en temps.
Le blé sarrasin, le premier semé, sera mûr à la fin du mois. Il faut le serrer bien sec.
Les mousserons viennent à la mi-août dans les friches, dans les prairies et les vieux sainfoins où les chevaux pâturent.
Quand on n’a pas pu fumer les terres aux premiers labours, il faut y charrier du fumier pour les fumer au quatrième et dernier labour, ce qui vaudra toujours mieux que de n’y en point mettre du tout. Ce fumage même conviendra mieux aux terres fraîches, en ne leur donnant que des litières ou fumiers non consommés, qui soulageront ces terres: le blé s’y conservera plus sain, et y viendra mieux.
11 faut battre le seigle aussitôt qu’on l’a récolté; non-seulement afin d’avqir de la semence en septembre, mais aussi afin de se munir de liens pour le froment et les avoines que l’on coupe ensuite : autrefois on en couvrait les bâtiments dans les basses-cours, et ces couvertures étaient plus propres et duraient plus
longtemps que celles de chaume: on en fait encore, quelquefois, de bons chapiteaux pour les murs de clôture à la campagne.
Quand on a beaucoup de prunes, on en met sécher au four sur des clayons, après avoir retiré le pain.
On coupe pour la seconde fois, à la mi-août, les joncs et les roseaux entre deux eaux pour les détruire.
On creuse des trous après la moisson pour planter des arbres.
11 faut sarcler le safran sans attendre le mois de septembre,
Les chardons à foulons, qu’on cultive dans les pays où il y des manufactures de laine, doivent être coupés par un beau temps et liés par paquets qu on suspend à l’air et à l’abri de la pluie.
Bestiaux et volailles. — On donne de l’herbe aux lapins. On engraisse des poulets dans l’épinette.
Les oies et les dindons continuent d’aller aux champs. Ces derniers sont friands de vers de hannetons, qu’on trouve en labourant. Les poules aiment beaucoup les limaçons qu’on leur jette en leur cassant un peu la coquille, la première fois.
Ventes et achats— Le bétail pour engraisser sera plus tôt en état de vente si on lui donne une pâture fraîche et abondante. On le mène dans les chaumes de blé. Les veaux sont rares et chers.
La seconde volée des pigeonneaux vient dans ce ce mois-ci; c’est la meilleure parce qu’ils trouvent à vivre abondamment; c’est pourquoi il ne faut pas tout consommer ou vendre, mais en garder une partie pour repeupler le colombier.
On vend les œufs jusqu’au 15 ou 20 du mois seulement; ensuite on les amasse jusqu’à la mi-septembre,
pour les vendre à l’entrée de l’hiver, lorsque les poules ne pondent plus.
En septembre. Il ne faut plus tarder à donner le quatrième labour ou dernière façon à toutes les terres •qu’on veut ensemencer, depuis le 10 du mois jusqu’au commencement d’octobre, en seigle, blé ramé, gros méteil et froment même, dans les terres fraîches, après l’avoir bien chaulé ; mais dans les autres terres, on attendra octobre pour semer le froment.
C’est la saison de semer le trèfle seul, sans mélange fl’autres grains, comme l’on fait en mars.
Les récoltes de septembre sont le blé de Turquie, le chanvre, qu’on cueille quand la graine est mûre ; on le bat Lout de suite pour en tirer la graine avant de le faire rouir. On fauche les regains ou secondes herbes.
On cueille les haricots et on les met à couvert pour les garder dans leurs cosses jusqu’à ce qu’on en fasse usage ; ils s’y conservent meilleurs et plus blancs que si on les battait immédiatement.
On récolte les noix , lorsqu’elles commencent à s’écaler d’elles-mêmes, on les porte sécher à l’ombre au grenier.
On fait cueillir par des femmes toutes les fleurs du safran qui sont épanouies.
A la lin du mois, on récolte les pommes dont on veut faire du cidre , en cas qu’on ait l’intention de le passer sur le marc du vin, pour obtenir ainsi une liqueur économique très-rafraîchissante.
Quelques laboureurs fabriquent, pour l’usage de la maison, du petit cidre comme ils font du petit vin, en jetant de l’eau sur le marc retiré du pressoir, et qu’on presse ensuite une seconde fois.
Vous trouverez encore quelques mousserons. Charriez les fumiers sur les terres avant le dernier abour, ou bien faites-y parquer le troupeau, ce qui aut encore mieux.
Continuez de battre du blé pour les semences.
Vous préparerez les pressoirs, les caves, les tonneaux pour la vendange.
Tous amasserez du chaume pour faire de la litière ux bestiaux afin de ménager vos pailles pour d’autres ^ages.
11 faut charrier sa provision de bois à brider , après ue l’été a passé dessus.
Creusez des trous pour planter des arbres.
Nettoyez le colombier pour la troisième fois, la niée d’août étant finie.
Faites ramasser aux femmes et aux enfants du Jand pour nourrir les cochons en hiver.
Bestiaux. — Ils iront en pâture dans les prés dont ta a enlevé les regains.
Rempoissonnez les étangs dans cette saison, si vous e l’avez point fait en mars. Jetez-y de Calvin ou jeune oisson de l’année transporté le soir au frais.
Achats et ventes. — Les fromages gras de septembre, our faire sécher et affiner en hiver, sont les meilleurs î l’année ; on en fait de demi-gras, où à moitié écréés, pour les vendanges et pour le commun.
Le beurre sera salé ou fondu pour le carême.
On amasse les œufs jusqu’au 8 de ce mois.
Les pigeonneaux sont rares et chers.
Les fruits d’automne sont plus chers que ceux d’été. Tout le bétail gras sera envoyé aux foires. On vend us les veaux .
Les moutons qu’on a achetés à la fin de juillet pour
les engraisser, commencent à se vendre un bon prix, ainsi que les vieilles brebis el les codions de lait.
On achète d’autres bestiaux, afin de les engraisser pour Noël ou pour le printemps, si l’on a beaucoup de fourrages, de regains ou de pâturages, et peu de débouchés pour s’en défaire. On profitera du fumier pour scs terres.
On achète aussi des porcs pour les mettre en glandée
dans les bois ou à la maison.
La vente des canards est lucrative depuis la fin de septembre jusqu’au mois de mars.
En octobre. Tous vos labours étant achevés, et votre seigle confié à la terre, commencez à semer du froment aux premiers jours du mois, à la Saint-Denis, par exemple, etc., après bien lavoir bien chaulé, ie fort ehaulage avance la maturité et préserve le blé du noir, de la rouille et des insectes. On peut, en général, continuer de semer du blé jusqu’à la Saint-Martin en observant d’ensemencer toujours les terres les plus fraîches
les premières, car si les gelées survenaient lorsque le grain n’est encore qu’en lait avant de lever, il en réchapperait peu dans les fonds de cette espèce.
Les vendanges ne farderont pas à arriver; préparez
vos caves, etc.
On fait, alors du cidre et on le passe, si l’on veut, sur le marc du vin après qu’il est tiré; il }r prend une belle couleur, et il est assez agréable à boire. Enfin, dans les endroits où le vin est très-rare et trop cher, et où il se trouve du genièvre sur la lisière des bois, ou sur les collines, on fait avec la graine de cet arbuste une boisson pour remplacer le vin, et cette boisson qu’on nomme genevrelte est fort saine.
Quand on a une grande quantité de chasselas, on en Tait sécher au four après avoir retiré le pain.
On fait du raisiné avec du vin doux et des poires de messire-Jean ou de Martin ; ce sont les meilleures. C’est une confiture de ménage dans laquelle il n’entre point de sucre.
Il est encore temps de cueillir le safran le matin, avant qu’un soleil trop chaud fasse rentrer le pistil.
Si Tannée n’a pas été tardive, vous cueillerez les fruits d’hiver après la Saint-Denis, ou bien vous attendrez jusqu'à la fin du mois. On fera du cidre de ceux qui sont de moindre qualité, tombés et meurtris.
On abat les noix à la gaule.
On abat de même les châtaignes exposées aux passants, on achève de les faire mûrir en tas dans le grenier ; les premières apportées au marché sont les plus chères. Mais si Ton est éloigné des voies de communication, on attend novembre.
Il faut faire remuer et aérer le blé et les autres grains qu’on a serrés dans les greniers.
Bestiaux. — Vous ne servirez plus d’herbe aux lapins privés, mais du foin et du son.
Séparez de leur mère les agneaux.
Ventes et achats. — Quand la mouche ne paraît plus, vous pouvez commencer à faire tuer des cochons , pour consommer dans la maison ou pour vendre.
Gardez encore les fromages du commencement du mois, et si vous n’en avez pas beaucoup, achetez-en pour le carême : alors ils se vendront plus cher.
Les œufs s’amasseront encore ; mais vers la lin du mois vous vendrez tous vos beurres, vos œufs et vos fromages.
Tout le bétail qu’on ne peut point faire hiverner, parce qu’il en coûterait trop, sera vendu.
Les fruits d’automne et tous ceux qu’on craindrait de ne pas garder l’hiver ont encore leur débit.
En novembre. Quand les blés sont faits, on donne lepremier labour aux terres, où l’on veutserner en mars ou avril des blés de mars, de l’orge, de la vesce ou des sainfoins et des luzernes, qui ont besoin de trois labours, et celles aussi à qui il en faut deux pour y semer de l’avoine.
Premier labour aux terres qui doivent être semées en blé d’hiver l’année suivante, après quatre labours ; cela s’appelle lever les jachères (Voir la note, page 265).
On recueille encore du chanvre et du lin, et on les travaille pour vendre, ou pour en faire usage dans la maison.
On coupe les osiers après la chute des feuilles.
On serre dans la cave, avant les gelées, les racines , carottes, navets, betteraves, les choux-fleurs, les pommes de terre, les cardons et la chicorée. On peut se contenter de couvrir de paille le céleri, et la chicorée qui blanchit sous ces couvertures, même sans la lier.
Vous achevez de ramasser les châtaignes.
On plante toute sorte d 'arbres quand la feuille est tombée, et l’on continue pendant l’hiver, toutes les fois que le temps le permet. C’est le mois préféré pour la taille de plusieurs arbres fruitiers et pour l’élagage des bois durs, comme l’orme, le chêne, etc. Quant au saule et au peuplier qui sont plus tendres, on peut attendre à la mi-février, ainsi que pour la taille du pêcher et de la vigne.
On tire les échalas des vignes, et on les met par tas ou par chevalets pour passer l’hiver.
On commence les coupes de bois.
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Quand les vins ne fermentent plus, il faut bondonner les tonneaux. Si l’année n’a pas été favorable à la qualité du vin, vous ferez bien de vendre les vins faibles tout chauds. Si vous attendiez, ils diminueraient de qualité et de prix jusqu’aux chaleurs qui pourraient les gâter tout à fait.
Il est bon, dès que la feuille est tombée, de donner la cbasse avec le furet, aux lapins, qui nuiraient aux blés autour des bois et garennes.
Visitez la fruiterie, pour voir si les fruits ne se gâtent pas; il ne faut cependant pas y entrer trop souvent ; car moins il y aura d’air dans ce lieu, mieux les fruits se garderont. La meilleure serre pour garantir ses fruits des grandes gelées, c’est la cave, quand elle n’est point humide.
On ramasse toujours du gland , tant pour planter que pour la nourriture des cochons.
On continue de faire des fossés nouveaux ou de curer les anciens, pour écouler les eaux des terres surtout de celles où il y a du blé.
On continue de faire battre du blé le plus longtemps qu’on peut, afin d’avoir toujours de la paille fraîche pour les chevaux; on a soin de remuer et de cribler le blé au grenier (Voir la note, page 267).
On s'occupe aux veillées à fendre des osiers pour les tonneaux, à casser des noix pour faire de l’huile, et à aiguiser des échalas pour les vignes.
Abeilles , bestiaux et volailles, etc. — On tue les abeilles trop vieilles, on nettoie les ruches et l’on vend la cire et le miel.
La nourriture des vaches, en hiver, est le regain ou foin de la seconde coupe, la paille d’avoine, et quelle.
quefois des choux et du son bouillis ensemble dans la chaudière, ce qu’on appelle des buvées.
Achats et ventes. — La Saint-Martin est le temps convenable pour acheter de nouveaux essaims de mouches à miel: elles se plaisent particulièrement dans les pays secs, où croissent les bruyères, les joncs marins, les
genêts.
Les chèvres entrent en chaleur et portent cinq mois comme les brebis. Trois ou quatre jours avant la Saint-Martin, on envoie au marché des dindons, des canards, des oisons, des cochons de lait, des fruits, des fromages, du beurre, des œufs, des veaux et des bêtes
grasses.
En décembre. Vous continuerez, pendant les gelées, les charriages de marne dans les terres, de fiente de pigeon, de cendre et de suie dans les prés. La fiente de pigeon, répandue à champ couvert, détruit les roseaux et améliore le pré ; on y répand l’année suivante des curures de mares ou d’autres terres neuves.
Bestiaux et volailles. — On engraisse les volailles et vieilles poules qui ne peuvent plus pondre ni couver pour les vendre à Noël. On réserve les jeunes poules qui pondront de bonne heure.
11 faut songer à boucher les soupiraux des caves avec de la litière avant les fortes gelées, pour les empêcher •d’y pénétrer.
Dans les temps de neige et de fortes gelées, il est nécessaire de donner h manger aux pigeons.
Pour la nourriture des vaches , donnez-leur pendant l’hiver des navets coupés par morceaux, du regain ou foin des secondes coupes, de la paille d’avoine ou de sarrasin, des cossats de pois, des choux d hiver à
grosse côte, coupés et amortis dans l’eau sur le feu, avec un peu de son. Le trèfle et la luzerne sont des fourrages trèsmourrissants, mais dangereux, si l’on n’a pas soin de les leur ménager. Quand une vache ne veut pas se laisser téter par son veau, on frotte les naseaux de la vache et tout le corps du veau avec de
l’eau-de-vie.
On commence à la fin du mois à raffourer les troupeaux de brebis , c’est-à-dire à garnir leurs râteliers de paille ou feurre de froment le matin, et de seigle, le soir, si la première manque. A l’égard des mères qui élèvent des agneaux, au lieu de paille battue, on leur donne quelques gerbes de froment, de ^esce ou de Dois non battues ou emouchees seulement de quelques coups de fléau, ou du regain, etc. etc. Une gerbe de blé suffit à 10 brebis, une fois pai joui, ou en deux fois dans les mauvais temps loi.squ elles ne peuvent sortir.
Ventes et achats. — Vendez le bétail le plus gras que vous avez acheté à la Saint-Michel, et toutes soi tes oe volailles, le beurre, les œufs et les fromages.
Le beurre se fait difficilement en hiver.
PRÉSAGES DE PLUIE ET DE BEAU TEMPS
Quand le soleil se lève dans les nuages qui le cachent tout à fait, ou à moitié, quand il se couche de même, environné de longues raies, ce sont des signes de pluie pour la journée ; lorsqu’en se levant il paraît pâle ou caché dans un nuage jaune ou rougeâtre, qu’il pousse
de longs rayons, ou qu’il demeure dans une nuée noire ; c'est de la pluie pour le lendemain : mais s’il brille d’une lumière pure, c’est du beau temps; rouge le soir et blanc le matin, c'est la journée du pèlerin.
La lune pâle et trouble annonce la pluie. Est-elle rouge, c’est du vent; est-elle brillante, c’est du beau temps.
Si l’on se trouve las et assoupi, sans autre cause que la pesanteur de l’air, si l’on ressent des douleurs aux jointures, des rhumatismes, des cors aux pieds, en été, c est signe d orage ; et en hiver, d’un changement de temps.
Quand les canards battent des ailes en courant sur l’eau, qu’ils se lavent continuellement, qu’ils se baignent et s’épluchent, qu’ils plongent et reparaissent sur beau, c’est signe d’orage.
Quand les hirondelles volent bas pour chercher des moucherons dans une région moins élevée, c’est signe de pluie.
Si le corbeau croasse le soir, si les oies crient et volent plus que de coutume ; si les abeilles n’osent s’éloigner ; si les vers sortent de terre; si les fourmis s’agitent et emportent leurs œufs; si les grenouilles coassent plus que de coutume; si les pigeons s’élèvent en l’air précipitamment; s’ils rentrent au colombier, ou s’ils n’en sortent point ; si les coqs chantent le soir quand ils sont juchés (le chant du coq, à des heures extraordinaires, marque toujours un changement de temps) ; si les araignées tombent sans vent ; si les chiens se vautrent ; si les mouches et les puces mordent plus fort que de coutume; si les charbons pétillent et étincellent, et si la fumée ne sort pas droit; si la lampe ou la chandelle a peine à s’allumer, si elle se noircit
en brûlant, se charge de champignons et pétille, si la suie des cheminées tombe par floccons; ce sont là tous signes d’orage et de pluie.
On prend pour un présage du beau temps, ce qu’on appelle écumes printanières , c’est-à-dire certaines filandres ou écumes blanches qu’on voit naître au printemps, et s’attacher indifféremment à toutes sortes de plantes : elles ne paraissent que quand le temps est beau ; le mauvais temps les détruit. Les écumes printanières ne sont autre chose que de certaines exhalaisons grossières qui se réunissent en petites masses plus ou moins compactes.
En été, si le temps couvert se rafraîchit, c’est un signe presque certain d’une pluie prochaine ; mais s’il devient plus froid et venteux, il ne pleuvra pas. Si le temps couvert et frais s’adoucit, il fera beau ; mais s’il devient très-chaud, on aura de la pluie.
Au printemps et en automne, si le brouillard tombe, le temps devient beau, s’il remonte, il nous donne de la pluie; mais en été, s’il y a du brouillard le matin, il annonce de la chaleur pour la journée.
En général si le ciel est à la pluie, et si le vent n’y est pas; ou si le vent y est, et que le ciel n’y soit pas, il ne pleuvera pas ; mais si le vent et le ciel d’accord sont à la pluie tous les deux, on aura de l’eau.
Tout le monde sait que les années humides ne sont pas les plus saines; le blé et les fruits se gardent mal ;i ils se conservent dans les années sèches. J’aime des hivers secs, disait Virgile, et des étés humides, c’est-àdire, qu’il faut que la chaleur du solstice soit tempérée par les pluies, et l’humidité de l’hiver par des gelées.
Nous avons vu des laboureurs habiles resserrer leur blé quand la vigne coule, croyant avoir bien observé
que la fleur suit celle de la vigne, et coule aussi quand la première a coulé, la même cause produisant le même effet; mais s’ils l’ont observé une fois, combien d’autres fois cela n’est-il pas arrivé?
Il est encore moins sûr que la vigne suive la groseille, comme on l’entend répéter tous les jours. Ce •dicton populaire se trouve souvent faux.
Quand il pleut, dit le peuple, le jour de S. Gervais, il pleut 40 jours après, ou le jour de S. Me dard, 40 jours plus tard ; mais ces pronostics, ces prétendues rimes ne se justifient pas. Il est vrai que les pluies du solstice, comme les coups de vent des équinoxes, n’ont aucun rapport avec ces fêtes, ni avec ces rimes.
CHAPITRE PREMIER
Recettes diverses (rangées par ordre alphabétique).
Air ( purification de l').
Des fenêtres ouvertes tous les jours, pendant plusieurs heures, hiver comme été ; des vasistas placés depréférence en haut des châssis suffisent d’ordinaire pour purifier l’air en établissant des courants supérieurs; mais si les appartements sont restés longtemps fermés, s’ils se sont remplis, à la suite d’une maladie, etc., de ces miasmes fétides qui s’attachent, pour ainsi dire, aux murs et pénètrent les meubles, les rideaux, etc., il faut recourir aux désinfectants dont voici les formules :
Formule de M . Mazuyer :
Chlorure de chaux, 50 grammes ;
Eau, i,000 gramipes.
(1) Les matières sont rangées par ordre alphabétique dans Te Memento de médecine et de pharmacie, et traitées d’une façon sommaire, mais très-suffisante.
Dissolvez, tirez à clairet filtrez.
Formule de M. Labarraque :
Chlorure de chaux, 500 grammes;
Eau, 24 lilres.
Autre procédé :
1° Arrosez de la craie ordinaire, bien pulvérisée, avec de fort vinaigre jusqu’à cessation de bouillonnement; laissez déposer celle craie et s’écouler le liquide qui surnage; faites sécher au soleil ou près du feu. Plus tard, il vous suffira d’arroser celte même craie, conservée dans un vaisseau de verre ou de terre vernissée, avec de l’acide sulfurique pour obtenir un dégagement de vapeurs désinfectantes.
2° Vous enlevez tous les objets dorés et argentés d’un appartement, vous étalez les matelas, les couvertures, les rideaux; vous ouvrez tous les meubles; après avoir bien renouvelé l’air par les portes et fenêtres, vous jetez sur un fourneau allumé des morceaux de soufre pulvérisé ; vous fermez toutes les issues en vous retirant. Les vapeurs sulfureuses détruiront les miasmes. Quelques jours après vous aérerez de nouveau, et l’appartement sera complètement purifié. Il ne faut recommencer à l’habiter que quand il n’a plus d’odeur.
Chlorure de chaux dans de l’eau. Yases ainsi garnis déposés de distance en distance. Fermez l’appartement, etc., comme il est dit ci-dessus.
Pour les plombs, lieux d’aisances, baquets à urine, etc. :
Chlorure de chaux ( formule Labarraque), 60 grammes;
RECETTES DIVERSES
Eau, 3 litres ;
Après avoir agité et tiré à clair vous versez dans les baquets, etc., etc.
Vidange :
Avant de faire vider une fosse, il faut faire jeter dedans :
Un kilogramme de sulfate de zinc dissous dans un seau d’eau par chaque mètre cube des matières à enlever, on agite toute la masse à l’aide d’une longue perche.
A utre :
Deux kilogrammes de sulfate de fer dans un seau d’eau et par mètre cube de matières à enlever. Jetez ce mélange dans la fosse. Agitez la masse (V. ci-dessus). Quand on emploie des chlorures de chaux ou de soude pour laver les conduits des lieux d’aisances, ou d’évier, etc., on se contente de dissoudre, 500 grammes de ces substances dans 20 à 30 litres d’eau.
125 grammes de liqueur de Raphanel et Ledoyen, 30 grammes de nitrate de plomb, et 30 grammes d’acétate de plomb par kilogrammes d’eau.
Formule de M. A. Chevalier :
Chlorure de chaux à 90 degrés, 100 grammes ;
Eau, 1,000 grammes.
Lavez bien les parquets, etc. Laissez un peu de chlore de distance en distance dans des terrines.
Pour la désinfection des étables, etc., on suit la méthode de Guyton deMorveau : après avoir bien lavé les murs et le pavé avec de l’eau chlorurée, on laisse à demeure, en Y absence du bétail, des terrines contenant du •sel arrosé d’acide sulfurique versé doucement, par petite quantité; on se préserve soi-même du dégage-
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ment funeste (les vapeurs en détournant la tôte; puis on se retire et l’on ferme portes et fenêtres. Le bétail ne rentre (pie quand il n’y a plus dans l’étable, etc., aucune odeur; on devra donc la laisser ouverte au moins un ou deux jours.
Albâtre ( nettoyage de /’).
Vous appliquerez, à l’aide d’un pinceau mouillé d’essence de térébenthine, sur les moulures et autres parties délicates, le vernis suivant : cire dissoute à l’essence de térébenthine avec un peu de blanc de plomb et d’huile de pied de bœuf. Vous plongerez l'objet d’albâtre, vase, pendule, etc., dans un vase plein d’eau froide pendant deux jours, ou plus, selon le degré de saleté. Vous enlèverez le vernis avec une petite éponge pleine de plâtre pulvérisé, qui lui-même servira à remplir et à rendre mates les parties mises en contact avec l’eau ; frottez très-doucement et laissez sécher.
Boiseries peintes â l’huile {nettoyage des).
Vous ferez dissoudre 250 à 300 grammes de savon vert dans un seau d’eau ; vous frotterez avec un torchon ou une éponge imbibés de cette matière ; vous rincerez à l’eau claire.
Si vous employez la lessive caustique ou eau seconde, ne la faites pas trop forte : elle attaquerait les couleurs.
Bronzes dorés ( nettoyage des).
Délayez un peu de blanc d’Espagne dans de l’eau et frottez-en avec une petite brosse la pièce que vous aurez préalablement plongée dans de l’eau bouillante; vous laisserez sécher; avec une autre brosse vous ferez disparaître le blanc entré dans les moulures, les filets, etc., etc.
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Si le mercure, qui sert h dorer beaucoup d’objets de bronze, avait formé des taches, vous chaufferiez légèrement la pièce et vous passeriez sur la tache, avec un petit pinceau, un peu d’eau forte étendue d’une partie égale d’eau pure et vous frotteriez avec un linge fin. Nous ne répétons pas ici ce que nous avons dit ailleurs • sur l’argenterie. V. Argenterie.
Bouteilles ( Rinçage , etc., des). y. Cave et Vins , à la table des matières.
Cadres dorés ( Nettoyage des).
. Pour ôter les taches laissées par les mouches, flottez les cadres doucement avec un morceau de fine mousseline imbibé d’alcool.
Carreaux de vitres ( Nettoyage des). V. Nettoyage , à la table des matières.
Corne (. Nettoyage des objets en).
Pour leur rendre leur poli, vous les frotterez avec un linge imbibé d’une bouillie composée de terre pourrie et d’huile d’olives; après les avoir essuyés, vous les frotterez une seconde fois, mais avec de la terre pourrie sèche, et, enfin, avec une peau de buffle; à l’aide d’une brosse fine, vous enlèverez les parties poussiéreuses restées dans les fentes, etc.
Cire à, cacheter les bouteilles. V. Cave et Vins.
Collage des vins. Y. Cave et Vins.
Colles. Y. Colle de farine.
Pour lui donner plus de force et de ténacité, on fait dissoudre préalablement dans l’eau, qui servira à délayer la farine, 30 à 40 grammes de colle de Flandre. On met la colle de farine à l'abri de la putréfaction, en y ajoutant un peu d’essence de térébenthine ou de lavande ; quelques grammes de sucre la préservent du dessèchement rapide auquel elle est sujette.
(Jolie de pommes de terre.
Vous lavez et râpez 500 grammes de pommes de terre et vous les faites bouillir dans deux litres et demi d’eau, en agitant pendant l’ébullition qui ne durera que quatre ou cinq minutes. Vous retirerez alors du feu et vous ajouterez, en cinq ou six fois, dans votre mélange, 16 grammes d’alun en poudre, toujours en remuant la masse avec une cuiller de bois, etc. Trèsbonne pour coller les tentures en papier peint. S’il s’agit de préparer les couleurs à la détrempe, il faut doubler la quantité d’alun.
Colle de riz.
Délayez à l’eau froide la farine de riz que vous ferez cuire ensuite sur un feu doux jusqu’à ce qu’elle soit bien prise. Très-bonne pour les cartonnages. Le ciment du Japon n’est autre chose que cette colle, mais renfermant beaucoup moins d’eau et ayant une consistance telle qu’elle peut servir à faire des statuettes, etc.
Colle forte liquide à froid.
Vous ferez dissoudre au bain-marie, dans un poêlon de terre, un kilogramme de colle forte de gélatine dans un litre d’eau, en ayant soin de remplacer au fur et à mesure l’eau évaporée par un peu d’eau chaude. Après dissolution, vous verserez lentement 200 grammes d’acide nitrique à 36° ; attendez la fin du dégagement des vapeurs rougeâtres qui se produit alors; agitez ; retirez du bain-marie ; laissez refroidir et mettez en pots ou en flacons. Cette colle coûte cher dans le commerce et n’est pas toujours bien préparée ni facile à conserver ; mieux vaut donc la fabriquer soi-même.
On peut prendre le dixième, etc., des quantités indiquées ci-dessus.
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Un moyen de reconnaître si la colle forte achetée chez un marchand est bonne, consiste à prendre 100 grammes de cette colle que vous mettez dans quatre litres d’eau de puits nouvellement tirée et que vous porterez à la cave pour F y laisser douze heures. Si, alors, vous la trouvez fondue, concluez-en qu’elle ne vaut rien; si elle est restée entière ayant doublé et même triplé son poids, considérez-la comme excellente.
Colle à la gomme arabique.
On la fait par simple dissolution de gomme arabique dans de l’eau froide ou chaude ; quelques gouttes d’essence de lavande ou de térébenthine l’empêcheront de moisir et de prendre une mauvaise odeur. Cette colle se conserve très-bien d’une année à l’autre et même plus longtemps. Nous n’en avons jamais employé d’autre pour le collage des étiquettes, etc.; le sucre pulvérisé lui donne plus d’adhérence et de ténacité. {Y. plus loin, Mastics .)
Ciment chinois.
Yous faites bouillir pendant cinq ou six minutes dans une eap bien claire un morceau de verre blanc que vous pilerez en poussière aussi fine que possible, et vous mélangerez cette poudre avec un blanc d’œuf. Placez un peu de ce mélange entre les morceaux du vase cassé, etc., et serrez fortement avec les doigts.
Ciment de Turquie.
Yous ferez dissoudre 4 grammes de gomme ammoniaque, 30 grammes de colle de poisson et 6 grammes de colle forte dans 2 décilitres d’alcool; mêlez bien; enfermez le tout dans un bocal que vous laissez tremper quelques minulesdans unvase d’eau chaudeafinde déterminer doucement le mélange de ces diverses colles. Pour
se servir de ce mortier, on l’étend sur l’objet et on le chauffe doucement; puis on pose les parties que l’on veut faire adhérer ; elles forment corps par le refroidissement.
Y. encore Mastics pour le verre et la porcelaine , etc., Mastics.
Cirage .
Cirage Jacquand de Lyon. Recette de M. A. Robierre
(. Leçons de chimie 1 :
Noir d’os, 750 grammes ;
Huile d’olives, 1 kilogramme;
Mélasse, I kilogramme ;
Gomme arabique, 125 grammes;
Bleu de Prusse, 32 grammes;
Laque de bois d’Inde, 32 grammes;
Acide chlorhydrique (ou muriatique), 250 grammes.
Vous verserez l’acide sur le noir d’os, et, après effervescence, vous mêlerez les autres substances et la gomme arabique préalablement dissoute dans un peu d’eau. Le bleu de Prusse et les laques seront d’abord broyés sur un marbre.
Cirage-vernis :
Vin blanc ordinaire, J litre;
Bois de campêche, 42 grammes ;
Noix de galle, 42 grammes;
Gomme arabique, 250 grammes;
Couperose verte, 42 grammes ;
Sulfate de cuivre, 10 grammes;
Sucre candi, 62 grammes.
Concassez le bois de campêche, la noix de galle et la gomme arabique; mettez le tout dans un vase en terre et laissez reposer pendant cinq ou six jours au moins, en remuant deux fois chaque jour. Passez en-
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suite à travers un tamis et mettez en petites bouteilles soigneusement bouchées.
Le cirage s’étend sur la chaussure à l’aide d’un pinceau fin en poils de blaireau; on laisse sécher la première couche avant de mettre la seconde, etc.
iV. />. On ne doit pas exposer au feu les chaussures recouvertes de cet enduit qui s écaille facilement h l’action de la chaleur.
Couvertures de laine (Nettoyage des).
Dans un bain de savon d’une force ordinaire, vous mettez la moitié du poids de savon en carbonate; vous laisserez tremper votre couverture dans la lessive pendant trois ou quatre heures; brossez la couverture, pélrissez-la avec vos mains. Tordez-la avant de la rincer à l’eau froide ; vous en coucherez alors les poils en sens convenable à l’aide d’une brosse pas trop dure, avant de faire sécher en suspendant à une corde.
Y. Soufrage. Le soufre rend à la laine sa blancheur primitive .
Cristaux ( Nettoyage des). Y. Verres.
Débouchage des flacons.
Présentez le col du flacon, de la carafe, etc., à la flamme douce d'une bougie, d’une lampe à esprit-devin, etc., pendant une minute au plus et en le tournant en tous sens: le diamètre du goulot se dilate par la chaleur, et le bouchon resté[àsa température primitive sort facilement.
Autre :
Développez la chaleur h l’extérieur du goulot en enroulant autour une corde à laquelle vous imprimez un mouvement circulaire très-vif. Ce moyen doit toujours être essayé avant l’autre qui amène souvent des fentes. Quelquefois un peu d’eau (si le flacon contient
un liquide sucré ou alcalin), un peu d’huile (s’il contient un liquide huileux), un peu d’eau-de-vie (si c’est une essence), que vous introduirez dans la fente située entre le goulot et le bouchon, amènent le même résultat.
Cuir imperméable (. Manière de rendre le).
Deux moyens (1).
N° 1. Prenez 250 grammes (un demi-setier) d’huile de lin, 64 grammes (deux onces) de graisse de mouton bien pure, 32 grammes (une once) de résine. Mettez bouillir l’huile dans un pot de terre vernissé, sur un feu très-doux; pilez la résine, et ajoutez-la à l’huile: coupez ensuite votre graisse en petits morceaux, et mettez-la avec le reste, en laissant mijoter le tout jusqu’à ce que la résine et la graisse soient entièrement fondues.
Ne laissez pas cette composition bouillir par-dessus les bords, car vous pourriez mettre le feu à la cheminée. Pour prévenir tout accident, il est plus prudent de faire votre opération sur un fourneau portatif, dans une cour, ou en quelque autre lieu sûr.
Voici le mode d’emploi de cette préparation :
Vous chauffez légèrement la botte ou le soulier que vous voulez rendre imperméable, et vous étendez votre enduit avec une éponge ou une brosse douce, tandis qu’il est encore chaud. Le lendemain matin, vous pouvez cirer vos bottes ou vos souliers. Si l’enduit a laissé sur le cuir quelques rugosités, grattez-les avant de cirer.
N° 2. La préparation suivante convient surtout pour les chaussures d’hiver, qu’elle rend impénétrables à la
(1) Livre manuel des domestiques. Deslayes, éditeur.
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neige et à l’eau. Prenez 32 grammes (une once) de cire jaune et 13 grammes (une demi-once) de belle graisse de mouton ; faites-les fondre et mijoter dans un pot de terre vernissé. Quand le mélange est bien fait, retirez-le du feu, et tandis qu’il est encore chaud, mais non bouillant, étendez-le avec l’éponge ou la brosse molle sur vos chaussures, que vous laissez toute la nuit h une chaleur douce, afin que l’enduit pénètre bien dans le cuir. Le lendemain matin, vous enlevez avec un morceau de flanelle ce que le cuir n’a pas absorbé, et vous pouvez cirer vos chaussures : au bout de quelques jours, le cuir reluira aussi bien qu’avant d’avoir reçu cette préparation.
Désinfection. — V. Air , ci-dessus, et Barriques ( désinfection des) à la table.
Eau ( purification de l').
Dix grammes de sulfate d’alumine pilé très-fin suffisent pour clarifier un seau d’eau. Filtres ordinaires, filtres en charbon, etc.
Eau [rafraîchissement de /’).
Entourez votre carafe d’eau, de linges bien mouillés, placez-la dans une assiette remplie d’eau, de façon que les linges de l’enveloppe communiquent avec cette eau ; l’évaporation au soleil du liquide extérieur détermine un refroidissement subit et continu du liquide intérieur. Il faut seulement renouveler sans cesse l’eau des linges et de l’assiette.
Mélanges réfrigérants :
8 parties de sulfate de soude ) produisent un froid de 5 parties d’acide chlorhydrique j 17° au-dessous de 0.
2 parties de glace pilée ou de
neige
1 partie de sel marin
6 parties de sulfate de soude j
7 parties d’azotate d’ammonia-f
rfll_ ) 26° au-dessous de 0.
ü Ll L» l
4 parties d’acide azotique ]
9 parties de phosphate de soude j 4 parties d'acide azotique éten-> 29° au-dessous de 0.
du d’eau (1). J
N. B. Il est bien entendu qu’aucune de ces substances chimiques, dont la plupart sont de violents poisons, ne se met clans l'eau à rafraîchir. Celle-ci est enfermée dans un vase placé lui-même au centre de l’autre vase qui contient les réfrigérants.
Une eau bonne à boire doit être limpide, fraîche, incolore, sans odeur, exempte de saveur fade ou salée, etc. Elle dissout le savon sans précipité opaque et cuit bien les légumes.
L’ébullition dissipe l’acide carbonique de certaines eaux dures et précipite la chaux; mais le sulfate de chaux résiste à ce moyen.
Les meilleures eaux sont généralement :
Les eaux de source,
Les eaux de ruisseau,
Les eaux de rivière,
Les eaux de fleuve,
Les eaux de pluie,
Les eaux de puits artésiens,
Les eaux de puits non chargées de sulfate de chaux, etc.
Écaille [Nettoyage de /’). Y. Corne.
Encollage du papier.
Lorsque vous voudrez appliquer des couleurs sur une
(1) Pour les glacières, voir le Cuisinier des Cuisiniers. Laplace, Sanchez et C;°. Paris.
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gravure, une lithographie, etc., faites sur du papier )ion collé, il faut étendre sur celte gravure, etc., avec un pinceau plat de petit gris le mélange suivant:
Savon blanc coupé en menus morceaux, 50 grammes ;
Colle de Flandre bien pure et bien blanche, 50 grammes.
Vous ferez fondre l’un et l'autre sur un feu doux dans un demi-litre d’eau, jusqu’à parfaite union, et vous ajouterez 25 grammes d’alun pulvérisé -; un peu d’eau remplace celle que l’évaporation a enlevée. Cette colle se conserve d’autant moins longtemps qu elle contient plus d’eau.
Encres.
Encre alcaline inaltérable. — Faites bouillir pendant deux heures 250 grammes de bois de campêche dans un litre d’eau ; passez à travers une grosse toile et ajoutez un gramme de chromate de plomb.
Encre en poudre. — Réduisez ensemble, en poudre aussi fine que possible :
Noix de galle, 20 grammes;
Couperose verte (sulfate de fer calciné), 20 grammes;
Gomme arabique, 7 grammes.
10 grammes de cette poudre que vous laissez déposer dans ICO grammes d’eau froide ou bouillante fournissent une très-bonne encre.
Encres de couleur. Encre rouge. — Faites infuser dans du vinaigre pendant huit jours (après ébullition préalable pendant une heure à 100° et filtrage) 100 grammes de bois de campêche en très-menus morceaux. Vous ferez dissoudre à chaud dans cetteinfusion filtrée :
Gomme arabique \
Sucre [ de chaque, 12 grammes.
Alun )
Après refroidissement, mise en bouteilles bien fermées.
Autre encre rouge plus belle : décoction de cochenille dans l’ammoniaque.
Autre : décoction de carmin dans l’ammoniaque ; après évaporation de l’excès d’ammoniaque, vous ajouterez un peu de gomme arabique et une quantité d’eau suffisante pour obtenir un liquide bien pur.
Encre verte :
Vert-de-gris, 2 parties,
Crème de tartre, 1 partie,
que vous ferez bouillir dans huit parties d’eau jusqu’à réduction de la moitié du volume total ; vous passerez à travers un linge et vous laisserez refroidir avant de mettre en bouteilles.
Encre jaune. — Après avoir fait dissoudre 30 grammes d’alun dans un litre d’eau bouillante, vous ajouterez 250 grammes de graines d’Avignon, en maintenant l’ébullition pendant une heure ; vous passerez le liquide à travers une toile et vous y ferez fondre 8 grammes de gomme arabique. Refroidissement ; mise en bouteilles.
Encre violette. — On l’obtient en faisant dissoudre du bois de campêche dans de l’encre ordinaire.
Encre bleue. — Faites dissoudre une tablette de bleu de Prusse cassée en très-menus morceaux dans un peu d’eau.
Encre de Chine. — Procédé de M. Mérimée ;
« On rend la gélatine fluide et non susceptible de se prendre en gelée, par une longue ébullition ; on en précipite une partie par une infusion de noix de galle; on fait dissoudre ce précipité dans l’ammoniaque, puis on ajoute le reste de la gélatine altérée. Il faut que
RECETTES DIVERSES
cette solution soit assez épaisse pour former avec le noir de fumée une pâte consistante, susceptible d’être moulée.
« Le noir de fumée doit être choisi de la plus grande ténuité possible. On peut prendre celui qui, dans le commerce, est connu sous le nom de noir léger fin ; on le mêle avec une quantité suffisante de la colle préparée; on y ajoute un peu de musc ou quelque autre aromate, pour masquer l’odeur désagréable de la colle forte ; puis on broie le tout avec soin, sur une glace, à l’aide d’une molette. On donne ensuite à la pâte épaisse ainsi obtenue la forme de bâtons à l’aide de moules en bois incrustés des lettres et des dessins qui doivent paraître en relief sur toutes les surfaces. »
Une bonne encre de Chine a la cassure bien luisante ; mouillée, elle doit offrir une surface un peu cuivrée.
Encre indélébile excepté par l’acide muriatique. Délayez 2 grammes de noir de fumée dans une quantité suffisante d’alcool. Faites fondre 10 grammes d’acétate de plomb (vert-de-gris) dans 100 grammes d’eau et 10 grammes de sel ammoniac.
Mêlez ;mettez en bouteille bien fermée. Encre bonne pour écrire sur le zinc, etc., on se sert d’une plume d’oie.
Encaustique pour les parquets et les carreaux.
Faites fondre 125 grammes de savon dans 5 litres d’eau ; ajoutez 500 grammes de cire jaune coupée en morceaux très-petits, et quand elle se sera bien incorporée au liquide, vous jetterez dedans 60 grammes de potasse blanche.
Remuez. Etendez cette préparation à l’aide d’un fort pinceau; laissez sécher avant de frotter. Cette
quanti lé suffit pour une pièce mesurant une quarantaine de mètres carrés en superficie.
Étoffe ininflammable [Manière de rendre une).
Plongez l’étoffe dans une solution à 1/10 de sulfate d’ammoniaque, et faites sécher.
Faïence cassée [Raccommodage de la). Y. Mastic.
Huile d’amandes douces, tirée sans feu.
On peut peler ou ne pas peler les amandes; les échauder dans l’eau tiède ou les chauffer au bain-marie ; les réduire en pâte en les battant et en les fricassant légèrement à la poêle. La manière la plus simple est de les prendre sèches, bien pelées, nouvelles, ne sentant ni le rance, ni le moisi ; on les concasse dans un mortier, on les passe dans un gros tamis de crin ; on les enferme dans une toile de crin, nouée en double, pour les mettre sous presse, entre deux plaques d’étain, ou d’acier poli, ou même de fer-blanc; puis on les serre doucement et légèrement, sans rompre la toile; lorsqu’elles ont fendu tout ce qu’elles contenaient de matière onctueuse, on tire cette huile qui est, pour ainsi dire, sans fèces.
Huiles de pignons, de lin, de chanvre, de camomille, de pavot, de sésame, de sénevé, etc.
Procédez comme pour l’huile d’amandes douces, en ayant soin d’échauder un peu ces fruits ainsi que les vis du pressoir, afin que les graines laissent plus facilement couler leur huile.
Huile de noix.
Classez les noix; prenez-en toute la chair en la débarrassant des coques et des ailes qui ne sont bonnes que pour la teinture, et passez entre deux petits meules bien serrées l’une sur l’autre.
La première huile qui coule est la meilleure : c'est
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Y huile vierge : on tire la seconde et la troisième huile en arrosant d’eau chaude et en pressurant les noix par degré ; on recueille ces trois sortes d’huile dans des vases différents et on les garde au frais.
Lainages ( Conservation des).
Battez vos lainages et enfermez-les dans des boîtes, des malles, etc., avec du camphre et du gros poivre pulvérisé, fermez hermétiquement au moyen de larges et fortes bandes de papier que vous collerez à l’extérieur. De temps en temps il faudra retirer les vêtements, etc., pour les battre. On peut ajouter au camphre des grains d’ambrette ou une poudre formée de 90 grammes d’alun et de 10 de patchouly ; ces deux dernières substances, même seules, suffisent pour beaucoup de fourrures.
Lainages ( Nettoyage des). Y. Nettoyage , Dégraissage, etc.
Linge {Marque dv).
Encre inaltérable. Faites dissoudre 3 grammes de nitrate d’argent (pierre infernale), dans 10 grammes d’eau. Avant d’écrire avec cette encre, il faut enduire le linge d’un peu d’empois et de sel de soude. Plume d’oie.
Autre :
(On trempe préalablement le linge dans une solution de 13 grammes de potasse et de 30 grammes d’eau.)
Noix de galle, 30 grammes;
Bois de campêche, que vous ferez bouillir dans un demi-litre d’eau, 13 grammes.
Passez et ajoutez 4 grammes de nitrate d’argent et 15 grammes de gomme arabique. Plume d’oie.
Marque du linge. Y. Linge.
Mastic .
U)4 LA MÉNAGÈRE
Ciment parolie ou universel. — Chauffez du lait caillé ; recueillez le caillot, exprimez-le, faites le dessécher et mettez-le en poudre. A 300 pour 100 de cette poudre, ajoutez 30 pour 100 de chaux vive en poudre, et 3 pour 100 de camphre. Mêlez bien et conservez eu Hacon bouché. Pour l’usage on forme une pâte avec cette composition et quantité suffisante d eau, et on applique aussitôt. On peut faire une poudre analogue avec de la chaux vive et du blanc dœuf.
Ciment inaltérable à l’eau : chaux vive, 3, fromage
frais, 6, eau, 1. ,
Ciment de marbre ou de plâtre durci : plâtre calcine
et concassé immergé pendant 24 heures dans une solution d’alun (plâtre aluné de MM. Savoie et Greenwood); ou dans une solution au 1/100 de borax et de crème de tartre (Keating).
Colle pour raccommoder les objets de verre ou de
porcelaine :
Amidon, 60 grammes;
Craie pulvérisée, 100 grammes ;
Eau-de-vie étendue d’eau, quantité suffisante ,
Colle forte, 30 grammes ;
Térébenthine de Venise, 30 grammes.
Ciment de colimaçon pour cristal , porcelaine et
marbre :
Faites jeûner cent colimaçons pendant deux mois, arrosez-les alors d’un peu d’eau pour les décider a se montrer hors de leurs coquilles ; décantez l’excès d’eau au moment où ils sont près de sortir; après leur sortie, jetez sur eux une poignée de sel de cumin, puis le jus de quatre ou cinq citrons et un filet de vinaigre ; battez bien le tout ensemble ; recueillez le mucus exsude avec les substances ajoutés; joignez-le intimement
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dans un mortier avec 8 grammes de gomme adragante, puis 40 à 50 grammes de suc d’ail et 200 grammes d’alcool.
Colorez la composition selon la pièce à raccommoder et appliquez à froid, mais exposez ensuite la soudure à un feu doux.
Mastic hydrofuge de Cools :
Goudron de houille, 15 grammes ;
Soufre, 2 grammes ;
Minium, 2 grammes ;
Litharge, 2 grammes;
Employez à chaud.
Ciment pour conduites d’eau :
Goudron
Brique en poudre
Mêlez exactement. Emploi à chaud.
Mastic commun :
Sable de rivière, 20 grammes ;
Litharge, 2 grammes;
Chaux vive, 1 gramme :
Huile de lin, quantité suffisante pour arriver à la consistance de pâte ; très-bon pour mastiquer les interstices des pierres, etc.
Mastic pourvitres :
Blanc de Meudon pulvérisé et huile de lin; pétrissez jusqu’à consistance de pâte bien homogène.
Mastic pour les arbres :
Mélange par parties égales de goudron et de poussier de charbon.
Lut gras ; glaise ; 1/8 de litharge, et huile de lin quantité suffisante.
N- R- — Les objets de porcelaine, de verre, etc.,
Suif
rac-
commodés avec du masLic en larmes ne peuvent pas aller au feu.
Moisissure ( contre la) :
Essence de térébenthine, ou de girolle; eau de Lavande.
Pâte arsenicale {pour la destruction des animaux nuisibles) (Dubois) :
Suif fondu, 100 grammes; •
Acide arsénique en poudre très-fine, 100 grammes;
Noir de fumée, \ gramme;
Essence d’anis, 1 décigramme.
On fait fondre le suif dans une terrine sur un feu doux avant d’ajouter les autres substances, et l’on mêle le tout.
Autre :
Phosphore, 2 grammes;
Farine de blé, 40 grammes ;
Suif fondu, 40 grammes ;
Huile de noix ou d’œillet, 20 grammes;
Sucre pulvérisé, 28 grammes ;
Eau bouillante, 40 grammes.
Vous mettrez le phosphore et l’eau bouillante dans un mortier en porcelaine; après liquéfaction du|phosphore vous ajoutez vivement la farine, par portions, en agitant la masse avec un pilon de bois. Dans ce mér lange presque froid vous verserez peu à peu le suiT fondu, à température tiède et le sucre. Remuez jusqu’à complet refroidissement.
N. B. — Se conserve dans des pois bien bouchés et mis sous clef. Pour l’usage, étendez sur des croûtes de pain : contre les rats, les souris, les mulots, les taupes, etc.
Poison pour les mouches ( recette anglaise).
Faites bouillir 8 grammes de quassie dans 500 gram-
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mes d’eau; passez et ajoutez 125 grammes de mélasse.
Poison pour les punaises [recette anglaise) : Alcool, 35 grammes;
Essence de térébenthine, 1 gramme;
Camphre, 0, 6 décigrammes ;
Sublimé, 0, 3 décigrammes.
Rats, Y . Pâte arsenicale.
Vernis pour grillages :
Faites Tondre :
Asphalte, 4 parties ;
Dans huile de lin, 2 parties ;
Et essence de térébenthine, 7 grammes.
Vernis de Chine :
Mastic, 6 grammes ;
Sandaraque, 6 grammes ;
Alcool, 50 grammes.
Vernis pour les meubles :
Cire blanche, 225 grammes ;
Essence de térébenthine, 250 grammes ;
Laissez fondre à froid.
N. B. Avec la cire jaune vous avez le vernis jaune; si vous colorez l’essence avec Commette, vous avez le vernis rouge.
Vernis à la cire, pour statues :
Cire, 12 grammes;
Essence de térébenthine, 48 grammes.
Vernis pour préserver le fer de la rouille :
Sandaraque, 180 grammes;
Colophane, 120 grammes;
Gomme laque, 60 grammes;
Essence de térébenthine, 120 grammes;
Alcool, 180 grammes.
Vernis inaltérable à l’eau (de Louvel) :
Gomme laque, 1,000 grammes ;
Eau, 3,000 grammes;
Potasse à la chaux, 95 grammes ;
Mêlez à chaud.
Vernis pour les planchers :
Résine laque, 1,500 grammes;
Alcool rectifié, 9,000 grammes;
Faites dissoudre.
D’autre part :
Résine élémi, 250 grammes ;
Essence de térébenthine, 2,000 grammes.
Faites dissoudre et unissez ce second mélange au premier.
JV.Z?. Il ne faut étendre sa double couche de vernis
sur le plancher qu’après avoir donné à celui-ci une couche de couleur à la colle et une couche d’huile de lin. Vernis siccatif pour meubles :
Sandaraque, 180 grammmes;
Mastic, 90 grammes;
Copal tendre, 90 granmmes ;
Térébenthine, 75 grammes ;
Verre poli, 100 grammes;
Alcool, 1000 grammes.
Vernis à tableaux :
Mastic, 375 grammes ;
Térébenthine, 45 grammes;
Camphre, 15 grammes;
Verre pilé 150 grammes ;
Essence de térébenthine, 100 grammes.
Vernis noir pour le zinc :
Azotate de cuivre, 2 grammes ;
Chlorure de cuivre cristallisé, 3 grammes;
Eau distillée, 64 grammes;
Acide chlorhydrique (densité 1/10), 8 grammes.
On décape le zinc avant de le plonger dans ce liquide, puis on le lave à l’eau et on le sèche rapidement. (Y. Rev. Pharm ., 1859-1860.)
Verre {Moyen de couper et de percer le verre) :
Essence de térébenthine, 60 grammes ;
Sel d’oseille, 125 grammes ;
Gousses d’ail, 5 grammes.
Mettez le sel d’oseille dans l’essence, puis le suc d’ail ou l’ail lui-même coupé, et vous laisserez macérer pendant une huitaine de jours en agitant de temps à autre. Versez une goutte de liquide à l’endroit que vous voulez couper avec une lime triangulaire trempée dans l’essence de térébenthine ; ou forez au trocart. Dès que votre trait en longueur aura été tracé sur un carreau, etc., plongez ce carreau dans l’eau froide; le brusque changement de température fera rompre la pièce à l’endroit marqué par votre outil.
CHAPITRE II
Petit memento de médecine et de pharmacie domestiques.
Accidents. Y. Asphyxie , blessures, empoisonnement , fractures, morsures, piqûres, syncopes , etc., etc.
Accouchement .
En attendant le médecin, il faut étendre la femme sur un lit de sangles aussi droit que possible, et en plaçant sous le milieu du matelas quelques tissus assez
épais pour élever les reins et éviter ainsi renfoncement du bassin.
Si l’enfant se présente, avant l’arrivée de l’homme de l’art ou de la sage-femme, soulevez doucement la petite tête de manière à empêcher les liquides qui sortent de la matrice d’entrer dans la bouche et dans les narines du nouveau-né. Vous soutiendrez la tête de la main gauche afin d’avoir la main droite libre pour soutenir les épaules sans les tirer. Vous coucherez l’enfant entre les jambes de la mère.
C’est au médecin ou à la sage-femme qu’il convient de faire la section du cordon ombilical.
Le nouveau-né doit être frotté avec de Thuile, du beurre frais ou un jaune d’œuf délayé, puis lavé dans un bain chaud, essuyé, enfin vêtu et couché.
11 faut s’occuper soigneusement de la mère. Si le cordon saigne, liez-le près du bout coupé ; on tire avec douceur sur le cordon pour faire sortir le délivre; si le délivre résiste, laissez-le (1) : le médecin l’ôtera. La femme ayant été bien nettoyée, on la met dans un lit chaud ; on ne doit pas trop remuer la patiente jusqu’à ce que la fièvre de lait soit passée.
Ne donnez à la mère ni rôtie au sucre, ni boissons échauffantes comme c’est l’usage dans certains pays. Si elle doit nourrir, administrez-lui des potages jusqu’à la fièvre de lait et, pendant cette fièvre, des bouillons seulement. Il y a des cas où la diète est de rigueur. Après la fièvre, l’alimentation sera augmentée peu à peu de jour en jour; si la mère ne doit pas nourrir son enfant, le médecin indiquera les purgations, etc. Re-
(1) Le délivre ou arrière-faix arrive ordinairement au bout de cinq à vingt minutes : on le garde dans un vase afin de le montrer au médecin.
couvrez les seins, s’ils se gonflent démesurément et sont douloureux, de cataplasmes, etc.
Pendant la durée des couches : infusion de tilleul, de feuilles d’oranger, etc.
La tisane de pervenche ou de canne de Provence aide à faire passer le lait.
Lavement en cas de constipation.
En cas de convulsions de la mère, convulsions faciles à reconnaître par l’afflux du sang au visage, par le gonflement des veines du cou, la force du pouls : application de dix ou quinze sangsues derrière chaque oreille ; aux jambes cataplasmes de farine de graine de lin très-chauds, arrosés de vinaigre ou saupoudrés de farine de graine de moutarde. Bâillon entre les dents pour empêcher la femme de se mordre la langue. Médecin.
L . p. nouveau-né (. Asphyxie de t' enfant nouveau-né ), Asphyxie.
Acides (. Empoisonnement par les ) :
Les acides qui produisent l’empoisonnement sont :
L’acide sulfurique, vulgairement : huile de vitriol, acide de soufre, esprit de soufre.
L’acide sulfurique avec indigo en dissolution, vulgairement : bleu de composition, employé en teinture.
L’acide nitrique, vulgairement: eau forte, eau seconde des graveurs, esprit de nitre, acide nitreux blanc.
L'acide muriatique ou hydrochlorique, vulgairement acide de sel marin, esprit de sel fumant.
L’acide nitro-hydrochlorique, vulgairement eau régale, acide régalien.
L’acide phosphorique ou acide de l’urine.
L’acide fluorique ou spalhique.
L’acide oxalique ou acide de l'oseille, acide du sucre, etc.
L’acide tartareux ou acide du tartre.
L’acide acétique, vulgairement vinaigre radical, acide acéteux, esprit de Vénus, vinaigre pyroligneux, vinaigre de bois, etc.
L’acide citrique ou acide de citron.
Le chlore, vulgairement eau de javelle, acide muriatique oxygéné, liqueur Labarraque.
La personne victime de l’empoisonnement par ces acides se plaint d’un goût acide, aigre dans la bouche, d’une chaleur brûlante au gosier, d’une douleur trèsvive dans l’estomac, dans le ventre, le long du dos; les matières vomies bouillonnent sur le carreau ; des tâches noires, blanches ou jaunes se montrent dans la bouche et aux lèvres. ,
Remèdes : délayez dans de l’eau 32 grammes (par litre) de magnésie calcinée et administrez par verre toutes les deux ou trois minutes ; à défaut de magnésie : eau de savon ou une poignée de cendres, ou une poignée de terre quelconque; eau sucrée, lait; provoquez les vomissements en chatouillant le fond de la gorge.
Ensuite, l’estomac étant bien lavé, faites boire une décoction de graine de lin, ou de racine de guimauve, ou de chiendent, ou de gruau, ou de feuilles et de fleurs de mauve. Cataplasmes de farine de lin délayée dans de l’eau, ou cataplasme de mie de pain, sur le ventre. Conservez les matières vomies pour les montrer au médecin qui les analysera, si c’est nécessaire.
Aération.
Il faut toujours renouveler l’air des appartements et surtout l’air de la chambre des malades : les miasmes aggravent toute maladie . Changez souvent les draps ;
exposez les matelas et les couvertures au soleil, etc. (Y. Air, chap. xm, 3e partie).
Aigreurs, renvois, rapports acides.
Purgation avec grains de santé, etc. Pastilles de Vichy. Vin cordial. Bicarbonate de soude.
Albuminurie.
bette maladie se manifeste par la présence dansl’urine d’une substance assez semblable au blanc d’œuf; l’urine mousse beaucoup au moment où elle tombe dans. le vase de nuit. Médecin, sans délai; car l’albuminurie mène tout doucement à l’hydropisie, à la mort.
Purgation : forte tisane de feuilles de noyer ou d’écorce de chêne.
Alcalis dangereux (. Empoisonnement produit pares).
Les alcalis dangereux sont :
La potasse à l'alcool et la potasse à la chaux, vulgairement potasse caustique, alcali végétal caustique, pierre à cautère ;
La potasse silicée ou liqueur de cailloux ;
Le sous-carbonate de potasse, vulgairement sel de tartre, huile de tartre par défaillance ;
Le sous-carbonate de soude, vulgairement lessive de savonniers, alcali marin, alcali minéral caustique ;
L’ammoniaque liquide, vulgairement alcali volatil, alcali volatil fluor;
L’acétate d’ammoniaque ou esprit de Mindérérus;
La chaux ou lait de chaux.
Une personne empoisonnée par un de ces alcalis offre les mêmes symptômes que ceux que nous avons signalés à l’article de l’empoisonnement par les acides (Y. Acides) ; mais la matière des vomissements ne bouillonne jamais sur le carreau.
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Remèdes : faites avaler deux cuillerées de vinaigre ou de jus de citron dans un verre d’eau ; ou, à défaut de ces deux substances, une très-grande quantité d’eau tiède, ou même froide, si vous n’avez pas de feu à votre disposition ; provoquez le vomissement en chatouillant l’intérieur du gosier.
L’alcali volatil est bon à employer contre l’ivresse (Y .Ivresse), mais à condition de ne pas dépasser cinq ou six gouttes par verre d’eau.
Allaitement.
Une mère doit toujours allaiter son enfant, quand cela lui est possible ; la santé des deux y gagne. En moyenne l’allaitement dure un an ; il faut le piolongei si la dentition est en retard ou difficile.
Allumettes chimiques. Y. Phosphore.
Ammoniaque. Y. Alcalis.
Anémie.
Faiblesse générale ; pauvreté du sang.
Remèdes: ferrugineux, amers, quinquina, vin, grand air; gymnastique modérée, mais régulière, tous les jours.
Angine. Y. Maux de gorge.
Antispasmodiques.
Médicaments propres à calmer les maux de nerfs : éther, bromure de potassium, eau de mélisse, eau de fleurs d’oranger, feuilles d’oranger, fleurs de tilleul. V. Attaque de nerfs.
Aphthes.
Petites ulcérations blanchâtres et brûlantes qui se développent sur la membrane muqueuse de la bouche, etc. On les touche avec du mucilage de pépins de raisin soit pur, soit additionné de quelques gouttes de laudanum (ne pas avaler) ; quelquefois il est nécessaire
d’appeler le médecin qui les cautérisera avec le nitrate d’argent : c’est une opération non douloureuse.
Apoplexie ( Attaque d').
En attendant le médecin, placez le malade sur un lit, sur un matelas, ou sur une chaise, mais toujours de manière qu’il ait la tête très-élevée et soit presque assis, les jambes pendantes ; desserrez tous les vêtements. Beaucoup d’air. Faites respirer du vinaigre, ou de l’eau de Cologne, ou de l’ammoniaque ; frictions avec une forte brosse sur les membres; frictions à l’eau-de-vie sur les jambes ; bouteilles pleines d’eau chaude aux jambes; bains de pieds sinapisés ou sinapismes ; application d’alcali pur sur petites rondelles de linge larges comme des pièces de cinq francs et placées une sur chaque jambe ; changez de place ces rondelles dès que la peau sera devenue rouge aux endroits où vous les aurez posées d’abord.
A défaut de ces médicaments, faites des ligatures assez serrées au-dessus des mollets et des coudes pour amener le gonflement des extrémités de ces membres et diminuer d’autant l’afflux du sang au cerveau.
Lavement d’eau fortement salée avec du sel de cuisine.
Si le malade est à jeun, purgatif par l’estomac; s’il est frappé en sortant de table, tâchez de provoquer le vomissement en lui chatouillant avec le bout du doigt le fond de la gorge.
Appétit {Perte de l').
Il faudra varier les mets ; se contenter d’abord de les faire prendre par petites quantités à de longs intervalles. Œufs crus. Lait.
Arsenic [Empoisonnement par /’).
Les préparations dangereuses d’arsenic sont :
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L’acide arsénieux, vulgairement arsenic blanc, •chaux d’arsenic ;
I/acide arsénique ou acide arsenical ;
L’arséniate acide de potasse ou sel neutre arsenical de Macquer ;
L’arséniate acide de soude ou sel arsenical de soude ;
Le sulfure d’arsenic jaune ou orpiment natif et orpiment artificiel ;
Le sulfure d’arsenic rouge ou réalgar natif et réalgar artificiel,
L’oxyde noir d’arsenic ou poudre aux mouches,
La pâte arsenicale, ou pâte de Rousselot, ou pâte du frère Côine.
Une personne empoisonnée par une de ces substances éprouve d’abord un goût désagréable à la bouche, -crache de temps en temps, sent sa gorge se resserrer; puis viennent les hoquets, les vomissements ; le ventre est douloureux ; il y a des défaillances.
Remèdes (en attendant le médecin) : faites vomir en administrant plusieurs verres d’eau sucrée, ou de l’eau tiède, ou de l’eau pure, ou une décoction de graine de lin ou de racine de guimauve; chatouillez le fond de la bouche avec le bout du doigt ou avec une barbe de plume ; faites boire, après les premiers vomissements ainsi provoqués, un mélange, par parties égales, d’eau de chaux et d’eau sucrée que vous préparerez ainsi: Prenez, gros comme le bout du doigt indicateur, delà chaux vive et arrosez-la goutte à goutte jusqu’à ce qu’elle se réduise en poussière ; vous la mettez dans deux litres d’eau et vous passerez à travers un linge fin.
Le remède qu’il faut envoyer en toute hâte chercher chez le pharmacien est le peroxyde de fer hydraté ou de la magnésie hydratée en gelée.
Asphyxie.
L’asphyxie est un état de mort apparente. Elle a pour causes :
La vapeur de charbon, la vapeur des fours à chaux, des cuves de raisin, des vins ou autres liqueurs en fermentation ;
La mauvaise odeur des fosses d’aisances, des puisards, des égouts, etc. ;
Le manque d’air ;
La submersion (asphyxie des noyés);
La strangulation (asphyxie des pendus) ;
Le froid ;
La chaleur, etc.
Remèdes. La première chose à faire est de placer le malade dans un air très-pur; si l’asphyxié n’a pas perdu connaissance, excitez-le à respirer avec force ; mettez-lui sous le nez de 1 eau de Cologne, ou du vinaigre, ou de 1 éther, etc.; ou brûlez sous les narines une allumette soufrée.
Dans le cas d’asphyxie par le charbon, on déshabille et on couche le malade de manière quil ait la tête bien élevée; eau froide ou vinaigre jetée au visage. Frictions, surtout aux mains, aux pieds et sur le dos avec de la flanelle imbibée d’eau vinaigrée, ou d’eau-de-vie, ou d’eau de Cologne ; essuyez avec des serviettes chaudes. Sinapismes aux mains et aux pieds. Dès que vous le pourrez, faites boire quelques cuillerées de bon vin ou d’un cordial quelconque. Lavements irritants, au sel de cuisine, ou au vinaigre.
Pour l’asphyxie par l’odeur des fosses d’aisances, etc. Si la personne a avalé des eaux fétides, il faut les lui faire rendre en provoquant les vomissements par Finis.
Lroduction du doigt dans le fond de la bouche et agir comme dans le cas précédent. Administrez un peu d’eau de mélisse dans de l’eau sucrée.
Pour le manque d’air. Y. Asphyxie par le charbon.
Four la submersion. Si la température n’est pas trop froide, laissez le noyé sur la berge; dans le cas contraire, couchez-le sur le côté droit, sur un brancard, une civière, etc., pour le transporter dans un lieu voisin. Inclinez-lui légèrement la tête en bas pour débarrasser la bouche et le nez des glaires qu’ils contiennent et qu’au besoin il faut enlever à l’aide d’un linge ou avec les doigts : « Comprimez doucement et par intervalle, le bas-ventre de bas en haut, et faites en même temps autant pour chaque côté de la poitrine afin que ces parties exercent les mouvement qu’elles exécutent lorqu’on respire. » (. Instruction du Conseil de salubrité .) 11 faut appuyer les mains à piat, puis les écarter brusquement pour laisser les parties d’abord resserrées revenir sur elles-mêmes et, en s’élargissant, faciliter l’entrée de l’air dans les poumons; ces essais doivent durer d’une à trois minutes; vous tiendrez alors la tête un peu plus bas que le corps, afin d’amener la sortie de l’eau introduite dans le conduit de l’air ; mais gardez-vous de suspendre le noyé la tête en bas ou de le rouler dans un tonneau. Désliabillez-le promptement, coupez, arrachez les vêtements; le temps presse; enveloppez-le vite dans des linges chauds, ou au moins, bien secs, dans des couvertures de laine. Si la respiration tarde à revenir ; appliquez votrebouche sur la bouche du noyé, en lui pinçant les narines avec vos doigts pour empêcher l’air de sortir par le nez ; soufflez fortement ; une sainte pensée d’humanité vous donnera la force de surmonter tout dégoût; laissez sortir
l’air insufflé et recommencez en suivant le mouvement régulier de votre respiration ordinaire.
«Si le malade parvient à respirer, il faut interrompre les pressions des mains sur la poitrine et sur le ventre. Si, pendant les efforts plus ou moins pénibles que fait le noyé pour respirer l’air ou pour le faire sortir, on s’aperçoit qu’il a des envies de vomir, il faut introduire au fond de la bouche la barbe d’une plume... Dans aucun cas, on ne versera le moindre liquide dans la bouche du noyé, à moins qu’il n’ait repris ses sens . et qu’il puisse facilement avaler. Si alors le médecin n’est pas encore arrivé, on donnera une cuillerée d’eau-de-vie camphrée, ou d’eau de mélisse spiritueuse étendue de moitié d’eau. » (Instruction du Conseil de ' salubrité .)
Pendant qu’une personne souffle dans la bouche, il ne faut pas oublier de maintenir la chaleur autour du . corps du noyé avec des bouteilles d’eau chaude, du ■sable chaud, etc., excepté dans le cas asphyxie par le froid. Y. plus bas.
Pour l’asphyxie par strangulation, coupez vite la corde, descendez le corps sans secousse violente ; enlevez les vêtements ; couchez le pendu en lui tenant la tête et la poitrine un peu élevées ; eau fraîche sur le visage; linges trempés dans l’eau froide vinaigrée, sur le front; frictions aux pieds et sur les jambes. V. moyens indiqués ci-dessus. Lavements irritants. Respiration bouche à bouche. Médecin. Il dira si la saignée est nécessaire. Dès que le pendu peut avaler, on lui donnera à boire, par petites quantités, de l’eau tiède avec un peu de vin ou de vinaigre, du thé, etc.
Pour l’asphyxie par le froid, il faut frotter le corps avec de l’eau froide ou de la neige, en commençant
par le ventre, puis avec des linges secs et chauds. Couchez la personne dans un lit sec non bassiné, dès que les membres perdent leur raideur ; frictionnez avec une brosse sèche. Vin, bouillon, ou cordial quelconque. L’asphyxié par le froid doit se réchauffer par sa chaleur propre peu à peu, et non pas brusquement à l’aide de corps chauds étrangers. (V. moyens indiqués cidessus.)
Asphyxie par la chaleur. Il faut mettre l’asphyxié dans un lieu frais ; détacher tous les vêtements, etc., qui pourraient gêner la respiration, les enlever même si la température le permet. Eau vinaigrée, limonade ou jus de citron. Autres moyens indiqués ci-dessus. Dans le cas où l’asphyxie résisterait aux premières tentatives, respiration bouche à bouche.
Asphyxie de l’enfant nouveau-né. Les joues, les lèvres sont violettes; tout le corps est plus ou moins rouge; les membres sont raides ou agités convulsivement. Il faut laisser saigner le cordon ombilical (la valeur de quelques cuillerées) avant de le lier; débarrasser à l’aide du petit doigt la bouche des glaires qu’elle pourrait contenir.
Si le cordon ne donnait pas de sang, on devrait mettre l’enfant dans un bain chaud. Médecin.
Si ces moyens échouent donnez quelques petites claques sur les épaules et sur les fesses, frictionnez avec une flanelle sèche ou trempée dans l’eau-de-vie ou du vinaigre. Enfin, en cas d’insuccès encore de ce côté : respiration bouche à bouche.
Dans toutes les aphyxies il est bon de persévérer : on a vu des noyés revenir de bien loin et ressusciter, pour ainsi dire, après être restés plusieurs heures sous l’eau.
Attaque d’apoplexie. V. Apoplexie.
Attaque de nerfs {simple).
Détachez ou desserrez les vêtements qui gêneraient la respiration ou la circulation ; couchez la personne sur un lit, dans un lieu bien aéré ; s’il y a perte de connaissance: Y .Syncope; s’il y a convulsion : Y. Convulsions. Y. encore Antispasmodiques.
Bains. Bains ordinaires. Y. Chambre de bains.
Bains de vapeur. A défaut d’appareil spécial ou de sac de toile vernissée, construisez, à l’aide de bâtons et de chaises reliés par des ficelles, une petite enceinte à peu près circulaire (que vous fermerez avec des couvertures de laine) dans laquelle sera enfermé bien hermétiquement le malade, la têle restant libre à l’air ; vous placerez un lampe â esprit-de-vin ayant plusieurs becs sous une des chaises. Le malade ne sera retiré qu’après avoir subi une transpiration plus ou moins longue; soutenez ses forces pendant l’opération avec une tisane de bourgeons de sapin, ou de houblon, etc. Contre rhumatismes, douleurs, etc.
Bains alcalins :
Carbonate de soude, 250 grammes;
Eau, 150 litres.
Contre les affections chroniques de la peau :
Bains sulfureux ou de Barèges artificiels sans odeur ;
Hydrosulfate de soude cristallisé, 64 grammes;
Carbonate de soude cristallisé, 60 grammes ;
Chlorure de sodium cristallisé, 64 grammes;
Eau privée d’air, 320 grammes;
Yous faites dissoudre les sels dans de l’eau.
Bains contre la gale (Jadelot) :
Sulfure de potasse sec, 120 grammes ;
Eau, 150 litres ; »'
Ce bain est aussi ordonné contre les rhumatismes.
Bains sulfureux :
Sulfure de potasse liquide, 150 grammes ;
Eau tiède, quantité suffisante ;
Mêlez. — Contre la gale et les rhumatismes.
Bains gélatino-sulFureux :
Colle de Flandre, 100 grammes ;
Sulfure de potasse liquide, 150 grammes;
Eau, quantité suffisante.
Vous ferez dissoudre la colle à chaud dans une quantité suffisante d’eau et vous mélangerez la dissolution en même temps que le sulfure de potasse avec l’eau destinée au bain.
Bain avec le son :
Son, 2 kilogrammes;
Eau bouillante, quantité suffisante;
Faites bouillir le son pendant un quart d’heure dans cette d’eau, passez et mélangez avec l’eau destinée au bain.
Bain émollient :
Espèces émollientes (mauve, guimauves, lin, gruau, etc.), 2 kilogrammes;
Eau chaude, 10 kilogrammes ;
Eau commune, 5,000 grammes ;
Passez à travers un linge en exprimant fortement; versez dans une quantité suffisante d’eau chaude pour un bain général.
Bain de mer artificiel :
Chlorure de sodium, 7,500 grammes;
Chlorure de magnésium, 2,515 grammes ;
Chlorure de calcium, 515 grammes ;
Sulfate sodique, 2,525 grammes;
Chlorure de potassium, 00 grammes;
Iodure de potassium, 15 centigrammes;
Bromure de potassium, 15 centigrammes;
Sel de sulfhydrate ammoniacal, 5 gouttes;
Le tout à dissoudre dans 250 litres d’eau de pluie à 25degrés centésimaux.
(Yan den Corput.)
Bain de pieds sinapisé. Ajoutez une ou deux poignées de farine de moutarde, lorsque les pieds sont dans l’eau tiède et non pas chaude, et recouvrez le baquet et les jambes avec une couverture ; il ne faut retirer les pieds que quand ils ont une couleur bien rouge, ce qu’on appelle les brodequins.
Blessures.
Arrêtez le sang en serrant avec les doigts et la paume de la main l’endroit atteint, ou bien en appliquant un tampon fait avec un mouchoir de poche, etc. Laissez le blessé en place, fût-ce dans une rue, s’il y a impossibilité de le transporter sans déterminer une hémorrhagie (perte de sang).
Dès qu’on le peut, il faut mettre dans le trou de la blessure des boulettes grosses chacune comme une noisette et préparées avec de la charpie, du coton cardé ou de l’étoupe de chanvre, etc.; vous attachez des compresses très-épaisses et un bandage (cravate, ou mouchoir, ou serviette, etc.).
Si la blessure n’est pas très-saignante, on peut la laver avec de l’eau froide légèrement vinaigrée, etc. ; si la blessure se trouve sur la jambe, sur le bras, liez le membre au-dessus pour empêcher l’arrivée du sang jusqu’à, la plaie béante ; quelquefois même, si ce premier lien ne suffit pas, on en passe un autre de l’autre côté de la blessure; il faut serrer fort, dût le malade se plaindre.
S’il n’y a pas de perte de sang, rapprochez les lèvres
de la blessure et recouvrez-la de tall’elas gommé, ou de diachylon en bandelettes croisées l’une sur l’autre; puis mettez un large enduit de cérat, ou de beurre salé, ou d’huile d’olive, un peu de charpie, des compresses et un bandage.
Si une pointe d’instrument est restée dans la blessure, il faut l’en retirer avec les doigts, ou avec des pinces, mais doucement, à moins qu’elle ne soit trèsenfoncée et recouverte par les chairs ; alors attendez le médecin. Agissez de même pour les balles de plomb à la suite d’une blessure par armes à feu.
Les plaies confuses (produites par les pierres, les coups de bâton, etc.) exigent d’abord qu’on arrête la perte de sang, puis on panse comme il a été dit ci-dessus, mais après avoir enlevé avec précaution les corps étrangers attachés à la peau (sable, terre, etc.) Brûlures.
Premiers soins : enlevez vite, même en les coupant, les habits de la personne brûlée, mais sans arracher les cloches que le liquide bouillant (eau chaude, huile, etc.,) a pu déterminer; arrosez d’eau froide la partie atteinte, et cela, non pendant quelques minutes, mais pendant une heure, deux heures, si la gravité de l’accident l’exige. Percez simplement les cloches avec une aiguille, quand les douleurs seront calmées ou à peu près, vous appliquerez du papier brouillard, ou du linge enduit de beurre frais, d’huile ou de cérat; et par-dessus vous poserez des tampons de charpie, vous pourrez envoyer, pendant ce temps, prendre chez un pharmacien :
Acide phénique, 1 gramme,
Glycérine, 50 grammes,
Alcool, 50 grammes,
à mettre dans une bouteille d’un litre que vous emplirez d’eau ; compresses imbibées de ce liquide sur les brûlures (à renouveler soir et matin).
Caduc {Mal). Y. Épilepsie.
Camphre .
Nous indiquerons seulement quelques-unes des préparations les plus usuelles et les plus efficaces (Ras- Alcool camphré :
Alcool à 46°, 1 litre ;
Camphre, 60 grammes,
à appliquer en compresses sur le ventre dans le cas de coliques vermineuses (coliques occasionnées par les vers).
Pommade camphrée :
Axonge, 3 parties,
à faire fondre au bain-marie pour y ajouter ensuite' : Camphre pulvérisé, 1 partie.
Remuez jusqu’à ce que le camphre soit dissous. Huile camphrée :
Huile, 5 parties ;
Camphre, 1 partie ;
Faites dissoudre.
Eau sédative ordinaire :
Ammoniaque liquide à 22° C, 60 grammes;
Alcool camphré, 10 grammes ;
Sel de cuisiiîe, 30 grammes;
Eau ordinaire, 1 litre.
Eau sédative moyenne :
Ammoniaque liquide à 22° C, 80 grammes ;
Alcool camphré, 10 grammes ;
Sel de cuisine, 30 grammes;
Eau ordinaire, 1 litre.
iy
Eau sédative très- for te :
Ammoniaque liquide à 22° C, 100 grammes;
Alcool camphré, 10 grammes;
Sel de cuisine, 30 grammes;
Eau ordinaire, ! litre.
Il faut d’abord faire fondre l’alcool camphré dans la quantité prescrite d’ammoniaque liquide etagiter ce mélange dans une bouteille bouchée avec soin, puis laisser reposer. Dans une autre bouteille on fait fondre le sel de cuisine dans la quantité d’eau indiquée en y ajoutant quelques gouttes d’ammoniaque liquide; on décante, on filtre à travers le papier Joseph; on verse l’alcali volatil camphré; on bouche et l’on agite. (Raspail-, Manuel annuaire de la santé.) Contre la migraine : en lotions sur le front, en compresses imbibées sur les tempes, etc.; toujours usage externe.
Cataplasmes.
Cataplasme émollient ou adoucissant. — Délayez de la farine de graine de lin dans de l’eau bouillante et étendez-la, en une couche de pâte épaisse d’environ la largeur d’un doigt, sur un linge fin que vous repliez. A défaut de farine de lin, employez la mie de pain, la pomme de terre cuite, l’oignon, les feuilles de mauve ou de guimauve, etc. On remplace quelquefois l’eau par le lait.
Cataplasme calmant. — Eau de pavot que vous obtiendrez en faisant bouillir quatre grosses têtes de pavot dans un litre d’eau pendant un quart d’heure et qui servira ensuite à délayer la graine de lin.
Cataplasme calmant, au laudanum. — Vous recouvrirez toute la surface d’un cataplasme de graine de lin ordinaire d’un mélange de 8 à 10 gouttes de laudanum dans quantité suffisante d’eau. Autre plus fort : capsules de pavot, 32 grammes; feuilles sèches de jusquiame,
64 grammes; farine de graine de lin, 125 grammes.
Cataplasme stimulant sinapisé. — Saupoudrez un cataplasme ordinaire de farine de moutarde, appliquez-le sur les cuisses, sur le bas-ventre, sur la poitrine, etc., jusqu’à, rougeur suffisante, mais non jusqu’à formation de cloches. On remplace quelquefois la farine de moutarde par du poivre pulvérisé ou par quelques gouttes d’essence de térébenthine bien étalées à la surface de la farine de graine de lin ; laissez ce cataplasme j usqu’à production de rougeur et non de cloches sur la peau . Champignons.
Les champignons qui peuvent empoisonner sont : L’agaric annulaire ou tête de Méduse,
L’agaric de l’olivier ou œil de l’olivier,
L’agaric brûlant,
L’agaric caustique,
L’agaric meurtrier ou mouton, mouton zoné, etc.. L’agaric styptique,
L’amanite fausse oronge,
L’amanite vénéneuse ou agaric printannier, agaric bulbeux,
L’amanite bulbeuse blanche , ou oronge-ciguë blanche,
L’amanite sulfurine ou oronge-ciguë jaunâtre, L’amanite verdâtre, ou orange-ciguë verte.
Nous devons déclarer que tous les signes que l’on donne comme certains pour la connaissance des champignons sont faux ou tellement difficiles à préciser, que les meilleurs botanistes se trompent souvent à cet égard ; mais il faut particulièrement se méfier des champignons à surface sale et mouillée, à odeur puante; de ceux qui ont un goût amer et provoquent un resserrement de la gorge et des envies de vomir ;
de ceux qui sont remplis d’un suc laiteux et âcre; des champignons de couleur rouge de sang ou jaune citron. Les bons champignons présentent d'ordinaire une couleur blanchâtre, ou violette, ou d’un rouge vineux, ou d’un jaune pur et doré.
Tout champignon flétri, fût-il justement classé dans les bonnes espèces, doit être rejeté.
Voici quelques conseils donnés par Persoon ( Traité sur les champignons comestibles ) :
« 11 est bon, autant que possible, d’en faire la récolte dans un temps un peu sec, et surtout après la rosée ; de les prendre dans leur état adulte et même avant l’épanouissement entier du chapeau ; car dans un trop grand degré de maturité, la chair en devient flasque, se putréfie, et les vers s’y développent. Au lieu d’arracher les champignons du sol, il vaut mieux en couper les pieds ou les tiges près de la terre pour que celle-ci ne s’introduise pas entre les lamelles, les pores et les alvéoles. Quand on choisit des espèces saines, il convient encore, avantd’en faire usage, de les monder de leurs feuillets et de leurs tubes (le foin des cuisiniers)-, on en retranche aussi souvent le pédicule qui est ordinairement d’une texture moins fine. Pour ce qui concerne les bolets, on doit les couper pour s’assurer s’ils ne changent point de couleur et deviennent bleus; alors il serait imprudent d’en faire usage; ensuite on les fait tremper dans de l’eau froide ou tiède, en y mêlant tant soit peu de vinaigre pour les faire blanchir. Lorsqu’ils ont été apprêtés, on ne doit pas les conserver, car ils s’altèrent facilement et acquièrent des propriétés délétères. »
Le vinaigre ne détruit pas> comme on le prétend, les principes funestes des mauvais champignons, si ce
n’est peut-être la matière vénéneuse de l’amanite bulbeuse et de la fausse oronge, mais il est toujours utile de mettre les champignons quelconques sur lesquels on aurait le moindre doute à tremper pendant quelques heures dans de l’eau fortement vinaigrée, l’expérience de la cuiller d’argent a aussi une certaine valeur; la cuiller d’argent noircit généralement dans l’eau bouillante qui a servi à passer les espèces mauvaises.
L’empoisonnement par les champignons se manifeste parles coliques, les tranchées, les envies de vomir, les douleurs d’estomac, la chaleur du ventre, les convulsions etc., ou bien par l’assoupissement et les sueurs froides, etc.
En attendant le médecin, provoquez le vomissement immédiat avec trois grains d’émétique dans un verre d’eau; chatouillez le fond de la gorge avec le doigt; après un quart d’heure, administrez même dose d’émétique avec addition de 32 grammes de sulfate de soude, mais en deux gorgées ; lavement d'eau tiède avec 32 grammes de sulfate de soude.
S'il n’y a ni vomissements ni selles, il faudra recourir au lavement de tabac : vous faites bouillir pendant un quart d’heure 32 grammes de tabac dans un litre d’eau, vous passez à travers un linge et vous administrez. Les évacuations opérées, donnez des boissons adoucissantes : infusions de mauve, de guimauve, de violette, lait etc. ; cataplasmes émollients sur les endroits douleureux du ventre. Empêcher le malade de se refroidir.
Charbon ( Asphyxie par le). V. Asphyxie.
Ciguë (. Empoisonnement par la).
Faites vomir au moyen de trois grains d’émétique
dans un verre d’eau et en chatouillant le fond de la gorge; puis donnez soixante à quatre-vingt gouttes de liqueur d’IIoffmann dans un verre d’eau et 4 ou 5 grammes d’huile de térébenthine; mieux vaut laisser le médecin décider l’emploi de cette dernière substance; ce breuvage s’administre par cuillerées de cinq minutes en cinq minutes. Après évacuations : eau vinaigrée, ou limonade, ou infusion de mauve ou de guimauve.
La grande ciguë, dont la tige est ronde, offre près de ses racines des taches d’un pourpre noirâtre ou brun ; la simple application de ses feuilles sur une plaie peut occasionner l’empoisonnement.
La petite ciguë, que l’on confond souvent avec le persil auquel elle ressemble en effet beaucoup, a les feuilles d’un vert noirâtre en dessus et luisantes, tandis que celles du persil, d’un vert moins foncé, ont la même nuance en dessus qu’en dessous; les feuilles de la petite ciguë, écrasées sous les doigts, exhalent une odeur très-mauvaise, tandis que les feuilles du persil ont une odeur agréable; la fleur de la petit ciguë est blanche; celle du persil est jaunâtre.
Clous ou furoncles.
Cataplasmes émollients pour faire sortir le bourbillon ; purgation.
Coliques.
Cataplasmes de farine de graine de lin sur le ventre. — Coliques venteuses : infusion d’anis, de mélisse et de genièvre.
Collyre. Y. Yeux.
Congestion ( Coup de sang). Y. Aploplexie.
Constipation.
Purgation. Régime alimentaijre rafraîchissant. Légu-
mes verts, fruits, etc. Lavements émollients, simples lavements d’eau tiède (Y. Lavements).
Convulsions des enfants.
Boissons émollientes, mauve, guimauve, etc. ; en attendant le médecin : cataplasme de farine de lin, ou de mie de pain, etc., sur les jambes; lotions sur le front avec de l’eau froide ; compresses d’eau froide à changer dès qu’elles ont perdu leur fraîcheur. Bain tiède.
Corps étrangers ( Introduction des).
Tachez de retirer les pointes d aiguilles, les épines, etc., avec vos ongles ou avec une petite pince, mais prenez garde de les rompre dans la plaie.
Tous ferez sortir les corps étrangers de l’œil en provoquant les larmes par des pressions exercées sur les deux paupières de bas en haut ; en entraînant les grains de charbon, etc., à l’aide d’un petit rouleau de papier; en injectant un peu d’eau ou de lait avec une seringue.
On noie avec de Y huile les petitsinsectes qui s’introduisent dans l’oreille (puce, punaise, perce-d’oreille, etc.).
Quand un corps étranger s’est logé dans le nez, il faut provoquer l’éternument, avec une barbe de plume ou avec du tabac.
Quand un corps étranger (arête, etc.,) s’est logé dans le gosier, il faut tâcher de le retirer avec le doigt, ou bien en provoquant le vomissement. Le médecin doit être appelé, si Ton ne réussit pas dans cette double tentative et si la personne est en danger d’étouffer.
Cors aux pieds.
Faites dissoudre du sel ammoniaque dans de 1 eau jusqu’à solution (c’est-à-dire jusqu’à ce que l’eau se refuse à en dissoudre davantage) et appliquez sur les cors. Enlevez la matière cornée, non avec un couteau, etc., mais avec l’ongle ou limez-la.
Corset.
L’abus du corset est la cause de beaucoup de troubles du côté du cœur et de l’estomac et souvent de l’abaissement de la matrice. On ne doit jamais imposer la torture d’un corset trop étroit à une jeune fille non formée.
Coup de sang. Y. Apoplexie.
Crachement de sang. V. Hémoptysie.
Crevasses :
Beurre de cacao ou glycérine à appliquer soir et matin.
Crises de nerfs. Y. Attaque de nerfs.
Croup.
Le médecin doit être appelé en toute hâte ; mais s’il est loin, et que déjà le pauvre malade ait fait entendre cette toux caractérisée par un bruit qui ressemble au cri du coq, si des plaques blanches se montrent sur le rouge de la gorge, donnez sans hésiter le sirop d’ipécacuanha, pour un enfant au-dessous de deux ans; ajoutez 50 centigrammes d’ipéca s’il a plus de deux ans: à défaut d’ipéca, employez l’émétique.
Cuivre.
Les principales préparations de cuivre qui peuvent occasionner l’empoisonnement sont :
Le sous-carbonate de cuivre ou vert-de-gris naturel;
Le sous-acétate de cuivre ou vert-de-gris artificiel, verdet, etc ;
L’acétate de cuivre cristallin, ou cristaux de Yénus;
Le sulfate de cuivre, ou couperose bleue, bleu de Vénus, etc;
L’hydrochlorate de cuivre, ou sel marin cuivreux;
Le nitrate de cuivre ou nitre de cuivre;
L’oxyde de cuivre ou chaux de cuivre, etc. ;
L’oxyde de cuivre ammoniacal ou eau céleste;
L’hydrochlorate de cuivre ou d’ammoniaque.
Symptômes: horribles coliques, vomissements verdâtres, écume à la bouche, soif ardente et convulsions.
Remèdes: faites avaler beaucoup de glaires d’œuf (six ou huit) battus comme des œufs à la neige et mêlés à un litre d’eau froide. Provoquez ensuite les vomissements en chatouillant le fond de la gorge, ou bien en administrant plusieurs verres d’eau tiède. Verre d’eau avec deux ou trois grains d’émétique. Après évacuations, infusions de mauve, de violette, etc.; lait, eau de gomme. Lavement à l’huile de ricin. On doit toujours appeler le médecin.
Cuves à vin ( Asphyxie par les). V. Asphyxie.
Défaillance. V. Syncope.
Démangeaisons ordinaires.
Lotions ou compresses de vinaigre pur ou mélangé d’eau. Amidon.
Dents [Mal dé).
Introduisez dans la cavité de la dent malade une boulette de coton imbibée d’essence de girofle, d’opium délayé dans un peu d’eau. On peut brûler le nerf d’une dent gâtée avec une goutte d’huile de vitriol pure suspendue à la pointe d’une aiguille ; faire bien attention à ne pas répandre ce liquide sur les gencives. Tous ces caustiques ont d’ailleurs l’inconvénient d’attaquer l’ivoire de la dent et de le rendre plus cassant.
Eau céleste. V. Cuivre.
Échardes. V. Corps étrangers.
Dévoiement. V. Diarrhée , ci-dessous.
Diarrhée simple.
Cataplasmes émollients sur le ventre (mauve, guimauve, lin, etc.) ; lavements de racine de guimauve
et de tête de pavot; infusion de camomille ou de thé. Régime alimentaire convenable. Pas de fruits verts, etc. Diarrhée chronique. Le médecin sera appelé.
Durillons. Y. Cors aux pieds.
Eau de goudron.
Yersez 100 grammes de goudron de Norwége dans deux litres d’eau chaude; agitez ; laissez reposer ; jetez cette première eau et remplacez-la par môme quantité d’eau que vous pourrez boire. Les parois et le fond du vase sont suffisamment imprégnés pour permettre de renouveler ainsi l’eau encore deux fois.
Conseillée dans les catarrhes de la vessie, etc.
Eau de cuivre (. Empoisonnement par V). Y. Cuivre.
Ecoulements, suintements par la matrice, etc.
En même temps qu'on les combat par des injections (roses de Provins ou tannin, etc.), etc., ou par d’autres moyens externes, il faut recourir aux purgatifs pour empêcher les dépôts d’humeur dans d’autres parties du corps. Y. Injections.
Empoisonnements. Y. Acides, Alcalis, Champignons, Ciguë, Cuivre, etc., etc., le nom de la substance quelconque quia occasionné l’empoisonnement.
Engelures. Frictions de glycérine. V. Crevasses.
Entorses.
En attendant le médecin, plongez le pied ou la main, etc., dans de l’eau très-froide pendant une ou plusieurs heures; ne laissez faire que le moins de mouvements possible. Si la personne est en sueur, si c’est une femme ayant ses règles au moment de l’accident, il faut remplacer le bain de pieds, etc., par un mélange ainsi fait: battez six ou huit glaires d’œufs auxquels vous ajouterez 16 grammes d’alun et une quantité
suffisante de suie pour avoir une pâte que vous étendez sur la partie malade.
Epilepsie.
Desserrez les vêtements ; étendez la personne sui un lit, en la plaçant de telle façon qu’elle ne puisse pas se heurter la tête ou les membres au mur, etc.; introduisez-lui un petit bâillon entre les dents poui qu’elle ne se morde pas la langue
Épines. V. Corps étrangers.
Étranglement. Y. Asphyxie par strangulation.
Évanouissement. Y. Syncope.
Étendez le malade sur un lit, etc., faites respirer de l’eau de Cologne ou de l’étber; vinaigre aux tempes; gouttes d’eau froide jetées sur la figure. Desserrez les vêtements, ceinture, corset, etc.
Fièvre de lait. Y. Accouchement.
Flueurs blanches. V. Injections.
Fosses d’aisances. Y. Asphyxie.
Foudre ( Personne frappée de la). V. Asphyxie par les gaz méphitiques.
Fours à, chaux. Y. Asphyxie.
Fractures.
Premiers soins: transportez le malade de façon à éviter le plus possible le dérangement des os et le déchirement des chairs ; recouvrez les parties atteintes de linges trempés dans de l’eau fraîche vinaigrée ou dans de l’eau blanche. Médecin.
Furoncles. V. Clous.
Purgation.
Froid ( Asphyxie par le). V. Asphyxie parle froid.
Gargarismes.
Gargarismes au miel rosat :
Orge entière, 5 grammes ;
là ménagère.
Miel rosat, 30 grammes.
Faites bouillir l’orge (dans quantité suffisante d’eau) jusqu’à ce qu’elle soit crevée, pour obtenir 200 grammes de liqueur que vous passerez avant d’y ajouter le miel rosat.
Gargarisme par la bouche , maux des gencives, etc. : Chlorate de potasse, 3 grammes;
Alun, 5 grammes;
Eau commune, 150 grammes.
Promenez dans la bouche la valeur d’une cuillerée à café de ce mélange jusqu’à provocation abondante de la salive.
Gargarisme astringent (Jaunart) :
Tannin, 2 grammes ;
Miel rosat, 50 grammes;
Eau distillée, 10 grammes ;
Eau distillée de roses, 50 grammes.
Contre les inflammations de la luette et des amygdales; contre la salivation mercurielle, mais au déclin de la fluxion des glandes salivaires et quand l’irritation est calmée.
Gargarisme contre la salivation excessive :
Noix de galle concassée, 5 grammes, à faire infuser pendant douze minutes dans :
Eau bouillante, 500 grammes ; vous passerez et ajouterez : miel, 50 grammes. Gargarisme calmant :
Pavot concassé, 2 têtes;
Graine de lin, 5 grammes Faites bouillir dans :
Eau, 100 grammes.
Passez et ajoutez :
Sirop de miel, 20 grammes;
très-bon contre les ulcérations de mauvaise nature.
Gencives ( ulcération des). Y. ci-dessus Gargarisme e aimant.
Si le mal résiste, si les dents menacent de se déchausser, il faut recourir à la teinture d'iode qu’on introduira entre les dents et les gencives à l’aide d’un petit pinceau de blaireau, sans en répandre dans la bouche.
Gourme des enfants.
Celle affection, encore appelée croûtes de lait , n’a rien de grave en soi et mieux vaut l’abandonner à elle- même, quand elle ne se complique ni du gonflement des glandes du cou, ni de la perte de l’appétit avec malaise général, etc. C’est seulement si ces symptômes se présentaient qu’on aurait recours aux cataplasmes adoucissants (farine de graines de lin) appliqués sur la tête, pour calmer l’irritation; aux lotions d’eau de guimauve tiède pour détacher les croûtes ; enfin on a les légers purgatifs suivants :
Doses : 1° sirop de chicorée, deux cuillerées à café pour les enfants au-dessous de 4 ans ; 2° sirop antiscorbutique, une cuillerée à bouche le matin pour les enfants de 4 à 10 ans; passé cet âge, on peut aller jusqu’à deux cuillerées à bouche le matin et deux le soir.
Autre :
Huile de foie de morue : les mêmes doses que pour le sirop antiscorbutique.
Grands soins de propreté.
N. B. 11 ne faut jamais faire rentrer la gourme, c’est-à-dire la guérir sans employer en même temps les purgatifs et les dépuratifs.
Habitudes secrètes {des enfants).
Les enfants, même très-jeunes, se livrent souvent
de jour et cle nuit, sur les parties génilales, à des attouchements fort dangereux pour la santé. Les pères et mères réprimeront ces habitudes funestes avec le plus grand soin, la plus grande sévérité, en un mot, par tous les moyens en leur pouvoir : caleçon la nuit; chemises longues fermées comme un sac avec des manches cousues aux extrémités près des poignets, de manière à ôter toute liberté aux mouvements des doigts à l’extérieur.
Faites prendre aux entants beaucoup d’exercice; ne les laissez jamais seuls ou deux ensemble en tête à tête dans des coins, etc.
Tisane de houblon (15 à GO gram. de fruits ou cônes pour un kilog. d’eau).
Poudre de lupulin à la dose progressive de 24 centigrammes à 2 grammes pour les enfants de 10 ans et plus et pour les jeunes gens chez qui la période de puberté amène quelques pertes séminales précoces.
Bains froids tous les jours, quand la saison le permet. Lotions froides sur les parties génitales le soir ; sachet de poudre de camphre laissé à demeure dans le caleçon qu’on fera porter même la nuit.
Haleine mauvaise.
La fétidité de l’haleine peut avoir pour causes :
1° La carie des dents ;
2,J Les troubles digestifs :
3° La constipation ; voyez ce mot:
4° La corruption générale des humeurs ;
5° Le scorbut ; voyez Scorbut ;
6° Les ulcères.
Gargarismes fréquents mais surtout le matin et le soir avec :
Décoction d’orge, 100 grammes;
Teinture de myrrhe, 20 grammes;
Sirop de miel mêlé, 10 grammes ;
Haut mal. Y. Épilepsie.
Hémoptysie ou crachement de sang.
Tenez le malade assis; desserrez ses vêtements; sinapismes aux jambes. Eau froide administrée par cuillerées. Demandez le médecin en toute hâte. Les crachements de sang n’ont pas toujours de gravité, quoiqu’ils indiquent très-souvent le premier degré de la phthisie. — Ne pas confondre le sang qui tombe du nez dans l’arrière-bouche avec le sang qui vient directement des poumons.
Hémorrhagie. Y. Blessures.
Hémorrhoïdes .
Bains de siège, bains à la guimauve ou à la graine de lin; cataplasmes émollients de pavot; onguent populeum. Médecin. Il est quelquefois dangereux de supprimer les hémorrhoïdes.
Hoquet.
Retenez votre respiration ; buvez un peu d’eau trèsfroide aiguisée de quelques gouttes de vinaigre, lentement, sans respirer.
Si ce moyen ne réussit pas, il faut demander au pharmacien une potion antispasmodique (fleur d’oranger, éther et chloroforme).
Huile de vitriol. Y. Acides {Empoisonnement par
les).
Incontinence d’urine {chez les enfants).
Les enfants sont particulièrement sujets à l’incontinence d’urine, quelquefois jusqu’à la puberté (chez les garçons), jusqu’à l’apparition des règles (chez les filles). Nous condamnons d’une façon absolue les moyens trop
souvent employés dans les collèges etc., punitions hon-
teuses, fouet, etc. A quoi sert tant de cruauté? A augmenter la tristesse d’un pauvre être infirme, mais non coupable 1
Bains froids fréquents, si la saison le permet et surtout bains de mer, bains deBourbonne-les-Bains, bains aromatiques (trois ou quatre poignés de sauge), etc., bouillies dans de l’eau. Lotions d’eau froide sur le basventre et sur les parties génitales soir et matin, à moins que l’état général de la santé ne les interdise.
Tisanes faites par la décoction de l’une des plantes suivantes : busserole, chèvrefeuille, millepertuis, ortie, verge d’or. De temps en temps infusion de cette dernière plante dans du vin blanc.
Frictions sèches sur le ventre.
Pas trop de boissons aqueuses. — Eau de Forges, eau ferrugineuse. — Viande rôtie, repas du soir composés d’aliments légers quoique substantiels. Habituez les enfants à uriner régulièrement avant de se mettre au lit.
indigestion.
Infusion de thé ; verre d’eau sucrée avec infusion de fleurs d’oranger. — Eau de coing. Si le mal persiste, si les douleurs d’estomac deviennent insupportables, mieux vaut provoquer le vomissement.
Injections.
Beaucoup de femmes se plaignent de n’obtenir aucun résultat satisfaisant après certaines injections faites depuis des semaines, etc., trois, quatre et même cinq fois par jour : cela vient de ce qu’elles n’ont pas soin de laver d’abord la cavité du vagin, en y introduisant et en y gardant de l’eau ordinaire tiède qui doit débarrasser préalablement les surfaces. Il faut, à cet effet, resserrer les grandes lèvres de la matrice avec les doigts
autour de la canule et empêcher ainsi le liquide de* sortir aussitôt après son entrée ; l’injection simple sera répétée jusqu’à ce que l’eau tombe claire dans la cuvette; alors seulement on prend de la substance médicamenteuse la valeur d’un demi-verre avec une seringue ordinaire (à injection) et on retient cette injection encore plus longtemps que l’injection préparatoire, toujours en fermant les lèvres de la matrice.
Injection astringente du docteur Ricord :
Eau, 1 ,000 grammes ;
Alun, 10 grammes ;
On augmente peu à peu la quantité d’alun, on la porte même jusqu’à 50 grammes, si les surfaces sont très-affaiblies.
Injection alunée (Jacquot) :
Alun, 15 grammes ;
Eau, 1 litre.
Faites dissoudre. — Bonne contre l’hémorrhagie utérine (ou perte de sang par la matrice).
Solution alunée de Scudamore :
Infusion de roses rouges, 150 grammes ;
Alun, 10 grammes;
Contre les hémorrhagies.
Injection anodine (Gir tanner) :
Opium pur, 1 gramme;
Eau, 300 grammes;
Acétate de plomb liquide, 1 gramme ;
Contre la blennorrhagie avec ou sans intlammation (écoulement par la verge, chez l’homme et le vagin chez la femme).
Injection d ’ Young
Extrait de Saturne, 10 grammes ;
Vinaigre distillé, 250 grammes ;
Eau distillée de roses, 750 grammes.
Bonne aussi contre la leucorrhée (flueurs blanches) ancienne et non accompagnée de douleurs : 30 grammes par injection, deux ou trois fois par jour.
Injection calmante :
Semences de lin, 15 grammes ; que vous ferez bouillir pendant un quart d’heure dans une quantité d’eau suffisante pour qu’il vous reste un litre de liquide; passez.
Nous n’entrerons pas dans d’autres détails sur les injections calmantes qu’on peut obtenir par l’emploi de la mauve, de la guimauve, etc.
Le vin rouge pur, les décoctions de feuilles de noyer ou d’écorce de chêne suffisent quand les flueurs blanches ne sont pas accompagnées d’inflammation; si elles répandent une odeur âcre et fétide, il faudra joindre à ces injections le coaltar saponiné de Lebœuf, ou l’eau phénique à un millième.
Insectes dans l’oreille. Y. Corps étrangers.
Ivresse.
Administrez, à dix minutes d’intervalle l’un de l’autre, trois verres d’eau fraîche contenant chacun cinq ou six gouttes d’ ammoniaque ( jamais plus) ; ou provoquez les vomissements en faisant boire de l’eau tiède et en chatouillant le fond de la gorge avec le doigt ou avec une barbe de plume d’oie.
Jamb e (Blessures de la). Y. Blessures.
Lavements.
En général, il faut prendre les lavements tièdes ; chauds dans le cas de coliques. Les lavements calmants, rafraîchissants, nourrissants, doivent être gardés longtemps.
Lavement contre les vers :
Mousse de Corse, 15 grammes, que vous ferez bouillir pendant dix minutes dans : eau, 400 grammes ;
Passez et ajoutez huile de ricin, 50 grammes. Lavement contre les vers (Raspail).
Aloès.
Tabac J de chacune de ces substances, 15 cen- Asa fœtida j tigrammes ;
Huile camphrée, 10 grammes;
Eau, 500 grammes.
Faites bouillir pendant un quart d’heure.
Lavement émollient camphré (Raspail) :
Eau bien pure, 1 litre ;
Graines de lin, 5 grammes ;
Roses de Provins, 5 grammes ;
Sel gris de cuisine, 10 grammes.
Faites bouillir pendant un quart d’heure et, à l’instant de retirer du feu, versez dans l’eau :
Huile camphrée, 5 grammes.
Lavement purgatif ^Raspail)
Ajoutez au lavement indiqué ci-dessus, pendant l’ébullition :
Aloès, 10 centigrammes.
Lavement contre la constipation nerveuse (Lippich) : Asa fœtida, 12 grammes ;
Vinaigre ordinaire,. 30 grammes ;
Miel, 60 grammes;
Eau d’orge, 300 grammes ;
Jaune d’œuf, quantité suffisante.
Mêlez pour obtenir une masse bien homogène et administrez en deux fois à une heure d’intervalle l’une de l’autre.
Lavement contre la diarrhée :
Têtes de pavot, 20 grammes ;
Eau bouillante, 500 grammes.
Lavez les têtes de pavot, rejetez les semences et divisez le péricarpe (enveloppe des graines) en petits morceaux sur lesquels vous verserez de l’eau bouillante, laissez infuser pendant deux heures, et passez.
Autre lavement contre la diarrhée (Rostan) :
Gomme adragante, d gramme;
Amidon, 8 grammes;
Laudanum de Sydenham, 20 gouttes;
Eau, 300 grammes.
Le laudanum ne s’ajoute qu’après mélange sur le feu des deux autres substances.
Lavement avec amidon (émollient pour calmer l’inllammation) :
Amidon, 15 grammes;
Eau commune, 500 grammes.
Délayez l’amidon dans 200 grammes d’eau froide; faites bouillir le reste de l’eau et versez-la sur le mélange d’eau et d’amidon.
Lavement au son (émollient) :
Son, 60 grammes;
Eau, environ 620 grammes;
Faites bouillir pendant quelques minutes et passez avec expression.
Lavement gélatineux contre l’inflammation des intestins:
Colle de Flandre, 15 grammes;
Eau commune, 500 grammes.
Faites dissoudre à chaud.
Lavement laxatif ou contre la constipation simple :
Miel commun, 100 grammes;
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Eau, 400 grammes.
Lavements nourrissants .; — On les fait avec du lait ou du bouillon. Il faut que le malade les garde un temps ■ suffisant pour permettre à l’intestin d’absorber à son bénéiice une partie de la substance nutritive qu’ils contiennent.
Huile de foie de morue, 200 grammes ;
Thé de bœuf, 200 grammes ;
Vin de Bourgogne, 200 grammes ;
Jaune d’œuf.
Pour le thé de bœuf on prend 500 grammes de bœuf maigre bien désossé ; on le hache menu ; puis on 'y ajoute son poids d’eau froide et l’on chaufte jusqu’à . ébullition pendant une ou deux minutes ; on le passe t avec expression.
Lavement sédatif :
Extrait aqueux de belladone, 1 décigramme ;
Eau, 200 grammes.
Faites dissoudre.
Lavement contre la colique des peintres :
Electuaire diapbœnix, 30 grammes;
Poudre de jalap, 4 grammes;
Feuilles de séné, 8 grammes;
Sirop de nerprun, 30 grammes;
Eau bouillante, 500 grammes.
Vous préparerez une infusion avec le séné; vous y ajouterez le sirop, la poudre de jalap et le diapbœnix.
Lavement irritant ;
Sel marin, 30 grammes ;
Eau, 500 grammes.
Leucorrhée ou flueurs blanches. V. Injections .
Léthargie. V. Mort.
Luxations. V. Blessures.
Mal blanc. Y. Panaris.
Mal de dents. Y. Dents.
Mal de tête. V. Migraine.
Mal caduc. Y. Epilepsie.
Mal de Saint- Jean. V. Epilepsie.
Matrice {écoulement par la). Flueurs blanches. Y. Injections.
Maux de cœur. Nausées : Thé, Chartreuse, eau des Carmes.
Maux de nerfs. Y. Attaque de nerfs.
Membres ( Blessure des). Y. Blessures.
Meurtrissures. Y. Blessures.
Migraine : Repos absolu. Diète. Eau sucrée avec eau de fleurs d’oranger. Bromure de potassium au commencement de l’accès : 1 gramme dans un verre d’eau sucrée.
Morsures.
Il arrive souvent que, chez une personne mordue par un chien enragé, les symptômes de rage ne se manifestent que dix, quinze et même trente ou quarante jours après l’accident; il ne faut pas les attendre. On doit brûler immédiat emenl la plaie avec un fer rouge que l’on enfonce bien dans chaque trou de la morsure. On panse ensuite comme pour les autres brûlures. Y. Brûlures.
Dans le cas de morsure par une vipère, sucer la plaie (il n’y a à cela absolument aucun danger) ; faites-la saigner le plus possible en écartant les bords; liez le membre au-dessus de l’endroit atteint pour empêcher le sang de remonter vers le cœur. Brûlez au fer rouge; tenez le blessé chaudement ; administrez-lui une infusion de plante aromatique (hysope, serpolet, etc.), en ajoutant à chaque tasse, une cuillerée d’eau-de-vie, ou
d’eau de mélisse, ou cinq ou six gouttes d’alcali volatil. Tâchez de provoquer les sueurs ; bouteilles d’eau chaude. Vin chaud sucré en boisson. Compresses d’eau-de-vie camphrée sur les parties enflées.
Mort apparente. V. Asphyxie , Apoplexie , Syncope.
On ne reconnaît qu’un signe incontestable de mort réelle, c’est \d. putréfaction ; le cœur peut cesser de battre, la face peut prendre un aspect cadavéreux, le globe de l’œil s’affaisser en se couvrant d’un enduit glaireux, le corps se refroidir et se roidir, etc., sans qu’il y ait autre chose que de grandes probabilités de mort, ou bien une léthargie, une mort apparente. Il faut donc bien surveiller les morts jusqu’à la mise en bière et essayer, dans les cas de pendaison, de strangulation, etc., les moyens indiqués à l’article Asphyxie.
Moules ( Empoisonnement par les).
Provoquezle vomissement par l’administration d’une grande quantité d’eau tiède et en chatouillant le fond de la gorge ; si ces deux moyens échouent, donnez dans un verre d’eau sucrée un ou deux grains d’émétique.
Si les phénomènes caractéristiques de l’empoisonnement, l’envie de vomir, les démangeaisons analogues à celles qu’occasionne la piqûre d’ortie, ne se manifestaient que quatre heures après le repas, vous remplaceriez l’émétique par 8 grammes de sel de Glauber, dans un verre d’eau et par un lavement contenant 30 grammes de ce même sel. Après évacuations, par en haut et par en bas, faites boire, par petites cuillerées, un verre d’eau sucrée contenant vingt à trente gouttes de liqueur d’Hoffmann. Limonade.
Le médecin doit être appelé en cas d’accidents nou-
veaux.
Narcotiques {Empoisonnement par les).
Les poisons narcotiques sont : l’opium, le laudanum, la morphine, la jusquiame, les têtes de pavot, le tabac, l’acide prussique (acide bleu de Prusse), le lauriercerise, la laitue vireuse, les amandes amères, la morelle, etc.
Symptômes : mal de tête, envie de dormir irrésistible, regard hébété, élargissement de la prunelle, convulsions, paralysie des jambes, souvent vomissements.
Faites boire à la personne empoisonnée par l’acide prussique un grand verre d’eau dans lequel vous aurez mis environ une cuillerée à bouche de chlore, ou de chlorure de chaux, ou de liqueur de Labarraque.
Dans tous les cas d’empoisonnement par les narcotiques, il faut provoquer le vomissement immédiat par l’administration de quatre ou cinq grains d’émétique dans un verre d’eau et en chatouillant le fond de la gorge ; si ces moyens restent impuissants, donnez 10 à 15 centigrammes de sulfate de zinc dans un verre d’eau; n’abusez pas des boissons: prises trop abondamment, elles activeraient l’introduction du poison dans le sang.
Lavement contenant 27 grammes de sel de Glauber ou 54 grammes d’huile de ricin.
Après évacuations par en haut et par en bas, donnez de cinq en cinq minutes une tasse de limonade de citron ou d’eau vinaigrée et une tasse de café, en alternant ces deux breuvages.
Frictions sur les membres engourdis avec un morceau de flanelle ou une brosse.
Si l’empoisonnement a été détermimé par un lavement narcotique, il faut recourir aux lavements purgatifs. Y. Lavements.
La noix vomique, la strychnine, la fève de Saint- Ignace sont des narcotiques dont l’effet est encore plus prompt que celui des narcotiques précédemment cités. Ils demandent donc une médication plus forte: verre d’eau sucrée contenant soixante à quatre-vingts gouttes de liqueur d’Hoffmann et 5 ou 6 grammes d’huile de térébenthine (seulement avec l’autorisation du médecin ou d’après l’avis du pharmacien), par petites cuillerées de cinq minutes en cinq minutes.
Si le poison a été introduit par une blessure, il faut cautériser la plaie et faire, quand c’est possible, une forte ligature au-dessus. Pas de vomitif. Quelquefois il est nécessaire de ranimer la respiration du malade par l’application bouche à bouche (Y. Asphyxie). N’hésitez pas. Y. encore Ciguë.
Nausées. Y. Indigestion et Maux de cœur.
Nitrate de cuivre. Y. Cuivre.
Névralgies.
11 ne faut employer le sulfate de quinine, à jeun, à la dose d’un demi- gramme ou d’un quart de gramme, que dans les névralgies périodiques, une dizaine d’heures avant l’accès prévu d’une manière certaine.
Nitrique {A eide). V. Acides.
Noix vomique. V. Narcotiques.
Noyés. V. Asphyxie.
Œil Introduction de corps étrangers dans /’). Y. Corps étrangers.
Onguents.
Onguent pour les plaies (Dehaut) :
Colophane, 100 grammes;
Suif récent de bœuf ou de mouton, 100 grammes.
Yous mêlerez dans un vase de terre et vous ferez chauffer sur un feu très-doux jusqu’à ce que ces sub-
stances soient fondues; remuez avec une baguette de
buis.
Ongent maturatif (Ganquoin) :
Infusion acétique de garou\
Mélasse / de chaque, 50 grammes.
Huile d’olive )
Bile de bœuf, 10 grammes.
Mêlez et évaporez jusqu’à consistance de miel épais,
ajoutez :
Onguent basilicum ( de chacun> s0 grammes, Onguent de la mère 1
Sous-nitrate de mercure porpli., 4 grammes.
Très-bon onguent à appliquer sur les tumeurs squirrheuses indolentes, d’un rouge violacé.
Opium. V. Narcotiques.
Oreille (Y. Corps étrangers introduitsdans V). Oronge. Y. Champignons.
Orpiment. V. Arsenic.
Oxalique [Acide). Y. Acides.
Panaris.
Il est tellement difficile de distinguer, à première vue et dès le début, un panaris simple(tourniole) d’un panaris beaucoup plus grave (le panaris phlegmoneux), qu il faut appeler le médecin qui se décidera, s’il y a lieu, à une opération. En attendant, cataplasmes émollients laudanisés. (V. Cataplasmes). Sangsues.
Pâte arsenicale. Y. Arsenic.
Pavot. Y. Narcotiques.
Pendus. Y. Asphyxie.
Pertes blanches. Y. Injections.
Phosphore.
L’empoisonnement par le phosphore est d’autant plus redoutable qu’il agit lentement et sans occasionner
d’abord de très-vives douleurs. Jusqu'à l’arrivée du médecin (qu’on doit demander sans retard), vous provoquerez les vomissements en faisant avaler beaucoup d’eau tiède, etc. (Y. les détails donnés déjà à propos des autres empoisonnements. Y. Acides , Alcalis , etc., etc.) Mettez la valeur d’une cuillerée à café, d’essence de térébenthine dans une bouteille contenant à peu près un quart de litre de sirop de gomme ; agitez jusqu’à complet mélange et agitez aussi chaque fois que vous avez à administrer le remède qui se donne d’heure en heure par cuillerée à soupe, après cessation des vomissements. On continue ainsi pendant une semaine. Pour boisson ordinaire: eau sucrée avec du sirop de gomme.
Rappelez-vous que les corps gras (graisse, beurre, lait, huile, etc.) favoriseraient les effets funestes du phosphore. 11 vous faudra donc bien surveiller le régime du malade ; le bouillon de bœuf lui-même devra être débarrassé de sa graisse.
Piqûres d’abeilles, de guêpes, de cousins, etc.
Lavez avec de l’eau sédative et appliquez une forte compresse d’acool camphré.
Pour la piqûre du scorpion. Y. Morsure (par la vipère).
Plaies. Y. Blessures.
Plantes vénéneuses. Y. Narcotiques.
Citons encore, outre les narcotiques indiqués plus haut :
L’aconit napel;
Le pied-de-veau ou arum ;
L’anémone pulsatille ou teigne-œuf; ■
L’anémone des bois ou des prés ;
Le daphné ou bois-gentil, joli-bois, etc. ;
La couleuvrée ou bryone blanche ;
La clématite ou vigne blanche, herbe aux gueux:
L’élatérium ou concombre d’âne sauvage ;
La grande éclaire ou chélidoine ;
La couronne impériale ;
L’ellébore blanc et l’ellébore noir;
L’épurge ;
Le sain-bois ou garou;
L’herbe aux poux ou staphysaigre;
La joubarbe des toits;
Le narcisse des prés ;
Le ricin ;
Le bouton d’or ou renoncule des prés ;
La scammonée;
Le toxidendron ou rhus radicans, etc. ;
Dans le cas d’empoisonnement par l’une de ces plantes, il faut provoquer les vomissements en chatouillant la gorge et faire boire beaucoup d’eau tiède, mais sans recourir à T émétique, à moins d’un ordre formel du médecin. Après évacuation : eau de riz, eau de lait ou eau de gomme, de mauve. Lavements huileux. S’il y a assoupissement : café par petites tasses ; s’il y a convulsions : décoction de pavot ; vous laisserez bouillir, pendant une demi-heure, une tête de pavot dans un demi-litre d’eau et vous administrerez le liquide après l’avoir sucré. Le médecin doit être appelé. Si le malade se plaint d’atroces souffrances au ventre, etc., appliquez sur l’endroit douloureux douze ou quinze sangsues.
Plomb (Empoisonnement par le).
Les préparations les plus dangereuses sont :
Le massicot ou litharge;
Le rouge de plomb ou minium ;
Le blanc de plomb ou céruse;
Le sel de Saturne ou acétate de plomb.
Contre-poison. Limonade sulfurique : de six à dix gouttes d’huile de vitriol dans chaque verre d’eau (par ordre du médecin); ou bien : sulfate de magnésie, une grande cuillerée à bouche délayée dans un litre d’eau. Après évacuation : eau de riz, ou lait, ou eau de mauve. Médecin.
Poisons.
Voyez (par ordre alphabétique) les noms des substances, plantes, composés chimiques, métaux, etc., qui peuvent déterminer l’empoisonnement. S’agit-il, par exemple, d’un empoisonnement occasionné par le cuivre? cherchez Cuivre; par le plomb? cherchez Plomb ; par une plante? cherchez Plantes vénéneuses ; narcotiques, etc., par le phosphore? cherchez Phosphore, etc., etc.
Poissons dangereux.
En certains temps, ou en certaines circonstances : la daurade ou dorade, le congre, le scombre, etc. V. Moules.
Pomme épineuse. V. Narcotiques.
Potasse. V. Alcalis.
Poudre aux mouches. V. Arsenic.
Poux.
Quelques pincées de poudre de staphysaigre semées dans les cheveux débarrassent de ces parasites. V. Propreté.
Puisards. V. Asphyxie.
Rage. V. Morsures.
Rétention d’urine.
En attendant le médecin, mettez le malade dans un bain tiède, ou couvrez-lui le ventre de linges mouillés. 11 est facile et important d’apprendre à se sonder soi-
môme (mais en suivant les conseils d’un médecin).
Régale {Eau). Y. Acides.
Règles (dégénérant en hémorrhagies ou pertes).
La femme devra, en attendant le médecin , se coucher de manière à avoir les reins plus élevés que le reste du corps et s’appliquer des linges trempés d’eau vinaigrée bien froide sur les parties génitales et à l’intérieur des cuisses ; si ces moyens ne réussissent pas, il faut fermer l’ouverture de la matrice avec un tampon de linge trempé dans de l’eau froide ou avec une éponge, et cela sans hésiter.
Renoncules. Y. Plantes vénéneuses.
Rhume (ordinaire) :
Infusions de violette, de mauve. Lait de poule le soir. Excitez une bonne sueur.
Phume de cerveau (ou coryza).
Se frotter l’intérieur des narines avec de l’huile d’olive et l’extérieur du nez avec du suif. Infusion de bourrache. Tâchez de transpirer dans votre lit.
Sabine. Y. Plantes vénéneuses.
Saignement de nez.
Pour l’arrêter : levez la tête le plus possible et le bras correspondant à la narine qui ' laisse couler le sang; compresses d’eau froide sur le front; une clef, un corps froid dans le dos, à même la peau; si ces moyens échouent : sinapismes aux mains et aux pieds.
Sangsues [avalées).
Les tuer en buvant de l’eau vinaigrée ou salée ; on les vomit ensuite.
Pour arrêter le sang qui s’écoulerait trop longtemps ou avec trop d’abondance de la piqûre faite par une sangsue, il faut recouvrir la plaie avec de l’alun, de la
colophane, ou de la gomme arabique, ou du sucre en poudre, ou avec la pellicule d’un œuf frais.
Scorpion. Y. Morsures (par la vipère).
Seigle ergoté (Empoisonnement parle). Y. Narcotiques.
Sel de tartre. Y. Alcalis.
Serpents ( Morsure des). Y. Morsures.
Soude. V. Alcalis.
Strychnine. Y. Plantes vénéneuses.
Sueur fétide des pieds.
Saupoudrer les bas ou les chaussettes avec un peu de poudre phénique.
Sueur fétide des aisselles.
Petit sachet de poudre phénique sous les aisselles. Poudre d’iris.
Syncope :
Étendez la personne sur un lit, et la tête aussi bas que possible, les bras et les jambes élevés ; dénouez les vêtements ; frappez les joues et le front avec une serviette trempée dans de l’eau froide. Eau de Cologne ou vinaigre sous le nez. Repos de quelques minutes. Yin ou liquide spiritueux. Café noir un peu fort. Si ces premiers moyens échouent : sinapismes aux jambes.
Tarentule (. Morsure de la). Y. Piqûres et Morsures.
On s’exagère beaucoup la gravité de la piqûre de l’araignée appelée tarentule et des autres insectes du même genre : compresses d’alcali volatil.
Teigne.
Après avoir fait tomber les croûtes à l’aide d’un cataplasme émollient, vous étalerez la composition suivante sur les parties malades :
Amidon, 110 grammes ;
Poix de Bourgogne, 220 grammes ;
Poix résine, 100 grammes;
Térébenthine, 50 grammes;
Vinaigre blanc, 1250 grammes.
On fait d’abord une colle avec le vinaigre et l’amidon, on ajoute ensuite le mélange de poix et de térébenthine; on retire après une légère ébullition. On étale cette pommade en couche assez épaisse sur des bandelettes qui seront appliquées seulement sur les parties malades (après avoir coupé les cheveux). Avec une spatule on détache le lendemain la toile qui est très-adhérente au cuir chevelu; on frictionne avec de l’huile et on couvre de papier joseph. On répète cette double opération jusqu’à guérison, deux ou trois fois par semaine; quinze à vingt applications suffisent d’ordinaire.
A utre :
Friction Dehaut :
Prenez : coaltar saponiné de Lebœuf, 200 grammes;
Glycérine officinale, 100 grammes.
Mêlez; friction deux ou trois fois par jour avec un morceau de drap imprégné de ce médicament. (11 faut toujours avoir soin auparavant de faire tomber les croûtes de la tête au moyen d’un cataplasme émollient.)
Tisanes.
Les plantes dont les noms suivent demandent trois heures d’infusion; on passe ensuite et l’on décante; quant aux quantités, nous les indiquons une fois pour toutes, puisqu’elles ne varient pas :
20 grammes dans un litre d’eau bouillante :
Ache. Aunée.
Angélique. Bardane.
Asperge. Chardon-Roland.
Chicorée.
Fougère mâle.
Fraisier.
Patience.
Raifort.
Ratanhia.
Saponaire.
Squine.
Écorces de :
Quinquina gris.
Quinquina jaune.
Sureau.
Simarouba.
Les bourgeons de sapin.
Sassafras (racines).
Valériane (racines).
Les tisanes suivantes demandent deux heures d’infusion; puis on passe. Quantité : 8 grammes; 1 litre d’eau bouillante.
Buis (racines).
Polygala de Virginie.
Quassia amara (racines).
Tisane de chiendent , 20 grammes. Il faut d’abord laver le chiendent à l’eau froide, l’écraser dans un mortier, et le faire bouillirpendant une heure dans une quantité d’eau suffisante pour obtenir un litre de tisane ; vous passerez et vous décanterez. Le lavage préalable n’est pas nécessaire pour les tisanes de racines de :
Canne de Provence,
Consoude,
Qui se préparent exactement comme la tisane de chiendent.
Tisane de bourrache , 12 grammes dans 1 litre d’eau bouillante, infusion d’une heure, passez ; préparez de même les tisanes de :
Armoise.
Capillaire.
Chamœdrys.
Chardon bénit.
Chicorée.
Fumeterre.
Oranger.
Pensée sauvage.
Scabieuse.
Scolopendre.
Scordium.
Séné.
Turquette.
Véronique.
Tisane de guimauve : fleurs de guimauve, 8 gram. ; 1 litre d’eau bouillante. Vous ferez infuser pendant une heure et vous passerez. Ainsi se préparent les tisanes avec les fleurs de :
Pied-de-chat.
Tisane avec le gruau ; 15 grammes que vous ferez bouillir dans une quantité d’eau suffisante pour obtenir un litre de tisane jusqu’à ce que le gruau soit crevé ; vous passerez à travers une étamine claire. Ainsi se préparent les tisanes avec :
L’orge perlé.
Le riz.
Tisane avec la camomille romaine : 4 grammes ; eau bouillante, 1 litre. Vous laisserez infuser pendant une heure et vous passerez à travers une toile serrée. Ainsi se préparent les tisanes avec les fleurs de :
Arnica. Matricaire.
Coquelicot. Sureau.
Comme excellentes tisanes diurétiques (pour favoriser l’émission des urines),
Indiquons :
Digitale fraîche, 10 grammes ;
Triturez avec sucre, 20 grammes.
Faites infuser dans eau 1000 grammes.
Ajoutez (sous l’œil du médecin) :
Oxymel colchique, 50 grammes.
Prenez par petites tasses dans la journée (contre les hydropisies rebelles).
Bouillon blanc.
Centaurée (petite).
Houblon.
Mauve.
Tilleul.
Tussilage.
Violettes, ltoses rouges.
Dans les cas ordinaires :
Tisane de queues de cerises,
Décoction de reine-des-prés ou d’aigremoine ; de pariétaire, etc.,
Tourniole. V. Panaris.
Toux. Y. Rhume.
Urines.
On doit examiner souvent ses urines; si elles moussent beaucoup en tombant dans le vase, si elles contiennent des matières glaireuses, analogues à du blanc d’œuf, c’est le signe d’une maladie grave : Yalbuiminurie; il faut avertir le médecin ; si elles contiennent beaucoup de sable rouge, c’est un signe de gravelle (médecin).
V. Ihsanes (Tisanes diurétiques
Yoir encore Incontinence cl’urine chez les enfants.
Vapeur ( Bains de). Y. Bains.
Vapeurs. Y. Attaque de nerfs.
Verrues: Application d’un petit cataplasme de farine de blé humecté avec du vinaigre très-fort.
Vers : Semen-contra de 2 à 5 grammes a la foisy selon l’âge ; ail pilé.
Vipères. V. Morsures.
Vitriol. V. Acides.
Vomissement. Y. Indigestion et Empoisonnement.
Yeux ( Corps étrangers introduits dans les). Y. Corps étrangers.
Collyre simple contre une inflammation sans gravité :
Eau distillée de roses, 125 grammes.
Collyre émollient:
Racine de guimauve, -4 grammes, que vous ferez bouillir dans une quantité d’eau commune suffisante pour obtenir 120 grammes de liqueur.
Autre :
Eau de roses, i
Infusion de melilot, j de ch,l(*ue’ 30 Srammcs' ‘ Autre :
Eau distillée de plantain.
Contre l’inflammation des paupières qui résisterait aux collyres précédents : pommade de la veuve Farnier (de Bordeaux), ou pommade de Desault.
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CHAPITRE III
Parfumerie du ménage. — Cosmétiques pour la peau. — Pâtes. — Fards.
Nous attachons beaucoup d’importance à cette partie de notre ouvrage, parce que : 1° l’expérience nous a appris que les mauvais parfums nuisent à la santé et que plusieurs des pommades vantées dans le commerce font tomber les cheveux, sous prétexte de les teindre, etc., etc. 2° Les bons parfums coûtent très-cher et sont en général faciles à fabriquer chez soi avec une économie notable. Ces quelques chapitres nous ont obligé à parcourir les principaux traités de parfumerie publiés en France, en Angleterre, en Allemagne et en Russie; nos lectrices ne trouveront ici que des préparations inoffensives, mais efficaces et qui, pour la plupart, ont été analysées de la façon la plus rigoureuse et jugées à l’essai. Aucune idée de spéculation n’inspire ce travail ; notre but étant précisément d’arriver ànous passer des marchands. Parmi les cosmétiques pour la peau, il en est:l° un certain nombre qu’ilfaut considérer comme de doux stimulants qui activent la circulation dans les petits pores de la peau ; 2° d’autres qui accroissent la transparence de la peau; 3° ceux-ci lui donnent plus d’élasticité; 4° ceux-là enfin resserrent les tissus et les rendent moins impressionnables à l’action de l’air, etc. (1).
(1) Nous avertissons, une fois pour toutes, qu’on peut réduire les proportions, données dans toutes nos formules, de moitié, de trois-quarts, etc., selon la quantité que l’on désire préparer. En
Amandines.
Préparations employées pour blanchir et adoucir la peau et pour prévenir les crevasses. 11 y a trois espèces d’amandines, et chacune est diversiliée par la matière colorante :
Amandine transparente. Prenez :
Miel blanc très-pur, \ 28 grammes ;
Savon blanc doux (fait avec du saindoux et de la potasse), 64 grammes.
Mêlez bien dans un mortier de marbre ou de porcelaine, en ajoutant, si cela est nécessaire :
Liqueur de potasse, 2 ou 3 cuillerées à thé, de manière à ob tenir une pâte ou crème très-homogène. Vous ajouterez peu àpeu :
Huile d’amandes, 1180 grammes, que vous aurez
préalablement parfumée avec Huile essentielle d’amandes, Huile essentielle de bergamote,
de chaque, 96 gr.
Clous de girolle, j cbaque ,48 grammes.
Baume du Pérou, j
Toutes ces substances seront bien mêlées et vous continuerez la trituration jusqu’à ce que la masse prenne l’apparence d’une belle gelée transparente. Mettez le produit dans des pots ou dans des flacons à large goulot.
Amandine opaque. Prenez :
Savon blanc doux, 96 grammes ;
Mucilage de gomme clair etépais, 128 grammes;
Miel blanc très-pur, H 2 grammes;
Procédez comme il a été dit ci-dessus.
-général, mieux vaut ne pas trop fabriquer à l’avance les parfums dans la composition desquels entrent la graisse, l’huile, etc.
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Prenez 5 jaunes d’œufs (préalablement battus et passés à travers une mousseline) ;
Mêlez de nouveau, avant d’ajouter peu à peu :
Huile d’amandes parfumée (comme pour la première préparation), 1000 grammes; quand tout sera incorporé, ajoutez 1/4 de litre de lait de pistache (i) et triturez jusqu'à parfait mélange.
Amandine à la glycérine . Procédez comme pour les deux amandines ci-dessus indiquées, mais ajoutez au savon blanc de 20 à 32 grammes de glycérine pure, puis mettez 373 grammes d’huile d’amandes.
Pour l’usage, vous prendrez gros comme une noisette d’amandine que vous ferez dissoudre dans quelques gouttes d’eau chaude. Application sur les mains, les bras, le cou et la figure (garantir les yeux). On peut donner à l’amandine une jolie couleur rouge en y ajoutant un peu de rouge liquide ou carmin ammoniacal av ant de retirer le mélange du mortier; nous laimons mieux, pour notre part, nous passer de cette iaddition.
Baume de glycérine.
Nous recommandons spécialement cette préparation qui n’a peut-être pas son égale comme préservatif contre l’action du froid sur la peau du visage, etc.; on l’applique le soir en se mettant au lit; il ne faut cesser la friction que quand la peau a absorbé tout le baume et qu’elle est redevenue sèche :
Cire blanche vierge, 32 grammes;
Sperme de baleine, 64 grammes ;
Huile d’amandes, 289 grammes.
(1) Ce lait se fait avec des noix de pistaches fraîches, dépouillées de leurs enveloppes, et de l'eau de rose.
Mêlez le tout sur un feu doux dans un vase de terre vernissé.
Ajoutez :
Glycérine pure, 96 grammes;
Baume du Pérou, 165.
Remuez le mélange jusqu’à refroidissement, mettez dans des pots vernissés.
On peut remplacer le baume du Pérou par 12 ou 15 gouttes d’essence de roses.
Infusion de roses.
Eau distillée bouillante, 289 grammes ;
Dilution d’acide sulfurique, 28 grammes.
Mêlez et ajoutez :
Pétales de roses rouges broyés en menus morceaux, 16 grammes.
Laissez infuser dans un vase couvert (de verre ou de porcelaine) pendant une heure ; exprimez et passez à travers un filtre.
Très-bon cosmétique contre les crevasses et les rougeurs rebelles du visage.
On peut ajouter à cette infusion un peu de miel ou un morceau de sucre.
Eau de miel incomparable :
Borax, lgr,50;
Glycérine pure, 16 grammes;
Eau de fleurs d’oranger, 82 grammes ;
Eau distillée, 592 grammes.
On peut remplacer l’eau de fleurs d oranger par de l’eau de fleurs de myrte.
Pommades diverses pour les lèvres.
La base de ces pommades, toutes remarquablement bonnes, étant ce que les Anglais appellent, Onguent de sperme de baleine {spermaceti ointmeni ), nous allons don-
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ner d’abord la formule de ce produit si justement renommé contre les crevasses, les engelures, les excoriations, les gerçures et même les ulcères :
Sperme de baleine, 160 grammes ;
Cire blanche pure, 54 grammes ;
Huile d'amandes, 568 grammes.
Mêlez ensemble sur un feu doux et remuez jusqu’à ce que vous obteniez une masse solide; vous avez maintenant le produit qui vous servira à faire les pommades pour les lèvres.
Pommade rouge pour les lèvres :
Onguent de sperme de baleine (indiqué ci-dessus), 144 grammes;
Racines d’orcanette (ou buglosse de Languedoc), 32 grammes.
Faites digérer sur un feu doux jusqu’à ce que vous obteniez une belle couleur rouge et passez à travers un filtre grossier. Laissez un peu refroidir et ajoutez :
Baume du Pérou, 32 grammes.
Débarrassez votre composition de ses résidus s’il s’en est formé.
Ajoutez :
Huile de clous de girofle, 10 ou 12 gouttes.
Avant le refroidissement complet mettez dans des pots.
On peut encore verser dans ce produit 1 ou 2 gouttes d’essence royale ou d’essence d’ambre gris.
Pommade blanche pour les lèvres :
Onguent de sperme de baleine, 144 grammes. Liquéfiez au bain-marie et ajoutez ;
Essence de petit grain, 8 grammes ;
Pour le reste, comme précédemment.
Pommade pour les lèvres (à la glycérine) :
GO
Ajoutez à l’une des compositions ci-dessus indiquées Vie de glycérine pendant que le liquide fond, et remuez jusqu’à refroidissement.
Un peu de sucre en poudre masque le mauvais goût que ces pommades auraient pour la bouche.
La pommade française pour les lèvres contient un peu d’alun.
La pommade allemande a pour base le beurre de cacao.
La pommade italienne contient du borax en poudre.
Il faut, en général, se métier de toutes les pommades pour les lèvres vendues par les parfumeurs : sur onze de ces compositions analysées avec soin, nous en avons trouvé cinq qui contenaient du mercure en petite quantité, mais assez pour nuire peu à peu à la santé.
Lotion d’alun :
Alun écrasé, 48 grammes ;
Eau distillée, 068 grammes;
Parfumez avec un peu d'eau de roses ;
Contre les excoriations de certaines parties du corps.
Lotion à la glycérine :
Glycérine pure, 32 grammes ;
Eau distillée, 624 grammes.
Mêlez.
Contre les excoriations, etc., de certaines parties du corps.
Laits.
Lait de rose anglais :
Amandes blanches, 48 grammes ;
Huile d’amandes, )
Savon blanc pur ou sa- j de chaque, 3 grammes, von au miel, >
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Eau de roses, d 89 grammes.
Faites-en une émulsion (1) et ajoutez :
Essence ou esprit de roses, 14 grammes;
Alcool rectifié, 80 grammes;
Puis eau de roses, quantité suffisante;
Le tout pour obtenir environ 4/2 litre.
On peut encore verser dans le mélange une ou deux gouttes d’huile de bergamote ou d’essence de roses, etc.
Lait de rose français :
Teinture de benjoin (simple), 14 grammes; Teinture d» styrax, 7 grammes;
Esprit de roses, de 28 à 56 grammes ;
Alcool rectifié, de 56 à 70 grammes.
Mêlez et ajoutez peu à peu toujours en agitant:
Eau de roses, 462 grammes.
Pommade de la sultane :
Beurre de cacao, )
Mêlez et ajoutez :
Baume du Pérou, 3 grammes.
Laissez reposer; tirez au clair; ajoutez :
Eau de fleurs d’oranger, 56 grammes ;
Triturez jusqu’à parfaite incorporation. On se sert de ce produit pour les mêmes usages que le coldcream.
Pâtes.
Pâte commune pour les mains :
Sperme de baleine (pur). ( Cire blanche (pure), !
Huiles d’amandes, ) ,
de chaque, 186 grammes.
de chaque, 16 grammes.
(1) V. Emulsion. On appelle ainsi, en général, un médicament liquide plus ou moins blanc et ayant la consistance du lait.
Prenez de la farine ordinaire, ou de la fécule de pommes de terre et formez-en une pâte avec de l’huile d’amandes douces ou avec de l’huile d’œillette ; quatre ou cinq gouttes d’essence de lavande, ou de citron, etc., suffiront pour parfumer la masse.
Pâte d’amandes à la rose :
Amandes amères, 1500 grammes,
Que vous pilerez dans un mortier de marbre en les arrosant peu à peu avec du lait pur ; quand vous avez obtenu ainsi une pâte fine, vous ajouterez :
Borax pulvérisé, 125 grammes;
Mie de pain, 125 grammes.
Vous placerez le tout sur un feu doux ; vous remuerez avec une cuiller en boisjusqu’à ce que la pâte se détache de la bassine ; vous mettrez dans un vase de faïence ; ajoutez de l’esprit de rose en délayant bien. — A conserver en pots hermétiquement bouchés.
Imitation de la pâte d’amandes :
Prenez une farine grossière, c’est-à-dire contenant encore beaucoup de son, faites-en une pâte en l’arrosant d’huile d’œillette, ou d’huile de lin, et en la triturant à l’aide d’une cuiller en buis.
L’amidon ou la fécule de pommes de terre peut remplacer la farine ordinaire ; quelques gouttes d’essence de citron pour parfumer.
Pâte de miel :
Miel de Narbonne très-fin, j
Pâtes d’amandes douces, l de chaque 186 grammes, ou amères, \
Mêlez et battez jusqu’à consistance de pâte, puis ajoutez alternativement et par petites quantités :
3 jaunes d’œufs ;
Huile d’amandes, 373 grammes.
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Réduisez le tout en une pâte parfaitement homogène •et parfumez avec quelques gouttes d’essence de roses ou de lavande, etc. Yous pouvez, en choisissant tel ou tel parfum, faire de cette pâte : la pâte au bouquet ; la pâte d'orange ; la pâte aux fleurs d'oranger ; la pâte à la vanille; la pâte à la violette , etc.
LES FARDS
Nous n’en conseillerons jamais l’usage, car tous, ou presque tous, à raison des substances métalliques qu’ils contiennent, irritent la peau, la dessèchent à la longue ; ils en bouchent les pores et suppriment ainsi peu à peu la transpiration nécessaire aux fonctions vitales de diverses parties du corps.
Les moins dangereux sont: l°le fard blanc, ou mélange de sous-azotate de bismuth et de craie de Briançon; 2° le fard rouge végétal (vermillon d’Espagne, ou rouge de toilette) ; on l’obtient en faisant dissoudre le principe colorant du carthame dans une solution alcaline et l’on précipite avec du suc de citron. Les quantités de carthame sont d’autant plus grandes qu’on veut avoir une couleur plus vive.
Il ne faut jamais acheter de vermillon ordinaire; cinnabre (sulfure rouge de mercure) réduit en poudre par la porphyrisation.
Si, malgré nos observations sur les abus et les incon vénientsdufard, vous vous obstinez, madame, àréparer, par l’emploi de ce cosmétique, des ans l'irréparable outrage , bornez-vous au rouge végétal ou rouge d'Espagne. Prenez carthame (une quantité quelconque selon le produit à faire) ; lavez-le dans de l’eau pure ou dans une eau légèrement acidulée avec du jus de
citron, jusqu’au moment où vous obtiendrez un liquide parfaitement incolore ; laissez reposer. Passez et faites sécher votre carthame ainsi lavé; broyez-le grossièrement ; mettez-le à digérer dans une faible dissolution de carbonate de soude cristallisé (5 ou 6 p. 100 de carbonate). Étendez un peu de fine ouate ou de fine mousseline dans un vase ; arrosez cette ouate ou cette mousseline avec votre solution bien filtrée et décantée ; ajoutez peu à peu une solution d’acide citrique (jus de citron), jusqu’à ce que vous précipitiez au fond toute la matière colorante, en remuant toujours la ouate pour la pénétrer de cette couleur ; lavez votre ouate préparée dans de l’eau claire pour dissoudre la matière colorante avec une solution de carbonate de soude comme auparavant. Mettez cette nouvelle solution dans un vase de porcelaine ou de verre et ajoutez de la craie de Briançon en poudre impalpable en quantité proportionnelle au rouge plus ou moins vif que vous désirez ; mêlez le tout; précipitez de nouveau avec l’acide citrique ; recueillez la poudre ; lavez-la ; faites-la sécher à l’ombre, à petite chaleur. Enfin triturez-la avec quelques gouttes d’huile d’olive pour accroître sa douceur et son adhérence.
C’est long! nous direz-vous? oui, mais, en prenant ces peines, vous avez un fard cent fois supérieur à tous les fards du commerce et cent fois moins dangereux. Application sur la peau avec une petite houppe à poudrer, etc. Il faut vous interdire absolument les autres fards : vous auriez lieu plus tard d’en regretter l’emploi, quand vous verriez votre peau prendre les teintes du parchemin I
CHAPITRE IV
Infusions et teintures.
N. B. — Pour ces infusions et ces teintures, il n’y a pas besoin d’alambic.
Infusion d’iris :
Prenez 62 grammes d’iris de Florence et faites infuser pendant quinze jours dans un demi-litre d’alcool à 85°, en agitant de temps à autre.
Infusion de benjoin :
Benjoin en larmes pulvérisé, 30 grammes ;
Alcool à 85° centésimaux, 230;
Filtrez, après cinq jours d’infusion. C’est la base du lait virginal.
In fusion de sassafras :
Mettez infuser sassafras pulvérisé, 162 grammes,
Dans alcool, 1/2 litre.
Infusion de safran :
Safran, 30 grammes,
A infuser pendant deux mois, en agitant de temps à autres, dans alcool pur, 1/2 litre.
Infusion de fenu-grec :
Concassez les graines et laissez infuser pendant un mois à raison de 62 grammes par litre.
La teinture est une infusion, mais activée par une chaleur modérée.
Teinture d’ambre :
Ambre gris, 7 grammes et demi ;
Alcool à 83°, un demi-litre.
Faites macérer pendant quinze jours à une tempé-
rature 25 à 30° cent, en agitant de temps à autre; filtrez et conservez dans des vases bien fermés.
Teinture de benjoin réduit en poudre, 62 grammes;
Alcool à 85° cent., un demi-litre.
Le reste comme pour la teinture d’ambre gris.
Teinture de musc :
Musc tonquin, 15 grammes;
Alcool à 90°, 250 grammes.
11 faut d’abord échauder votre mortieret votre pilon avec de l’eau bouillante; vous les essuyez; vous mettez dans le mortier le musc et 7 grammes de sucre pulvérisé; ajoutez peu à peu l’alcool en triturant; quand tout grumeau aura disparu, versez votre teinture dans un bocal où vous la laissez digérer une quinzaine de jours; après quoi, filtrez et mettez dans des flacons très-bien bouchés à l’émeri.
Esprits. — On fait dissoudre les essences dans l’alcool; c’est un moyen rapide, mais on ne doit pas s’attendre à obtenir ainsi autant de parfum que par l’alambic.
Esprit de roses, un litre ;
Essence de roses, 4 ou 5 grammes ;
Esprit de jasmin, 4 ou 5 grammes ;
Alcool à 85°, 1 litre.
Extrait de réséda, de 24 à 28 grammes ; Extrait de jasmin, 20 à 40 grammes; Esprit de réséda, 12 à 15 grammes.
Alcool h 85°, 1 litre.
CHAPITRE Y
Cosmétiques pour les cheveux.
Les principaux cosmétiques pour les cheveux sont les huiles, les pommades, les fixateurs, les poudres, les teintures instantanées ou progressives et les dépilatoires.
Huile parfumée ordinaire: c’est de l’huile plus ou moins commune, plus ou moins pure, parfumée à raison de 20 à 30 grammes d’huile essentielle de benjoin, etc., etc., par demi-litre de liquide.
Huile comagène (recette anglaise) :
Huile tirée de la moelle de bœuf, 128 grammes ;
Esprit de romarin, 42 grammes ;
Huile de noix de muscade, 12 gouttes ;
Mêlez en agitant.
Huile du Phénix (recette anglaise) : elle ressemble beaucoup à la précédente et contient en plus quelques
grammes de camphre que nous y avons découverts à
la suite de plusieurs analyses.
Huile de Java: elle contient de l’huile de moelle de
bœuf colorée avec de l’huile de palme.
Crème de Fox. — Nous la recommandons.
Pommade de moelle, ) _ ,
Huile d’amandes, j de cha<*ue’ 64 «rammes’
Mêlez sur un feu doux et ajoutez :
Huile de jasmin, ) ,
T T • i -, , , de chaque, 3 2 grammes.
Huile de bergamote, i
Pommade ordinaire.
Prenez :
Axonge (saindoux) de bonne qualité, 373 grammes; Faites fondre doucement et ajoutez :
Huile de bergamote,
Huile de citron,
de chaque, 3 grammes ;
Mêlez jusqu’à incorporation et mettez dans des pots
de norcelaine.
Pommade perfectionnée.
Pommade précédente, 373 grammes ;
Huile de bergamote, 3 grammes;
Huile de citron, 0,7 décigrammes;
Huile de cassie, lsr,5 ;
Huile de clous de girofle ou de muscade, 20 gouttes; Le reste comme ci-dessus.
Autre : Pommade ordinaire, 373 grammes;
Essence de roses, lgr,5 ;
Huile de Rhodium,
Néroli,
Essence royale, 12 gouttes;
Le reste comme ci-dessus.
Pommade d’Orient.
Suif de bœuf (pur), 125 grammes ;
de chaque, 15 gouttes ;
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Lard, 186 grammes;
Cire d’abeilles (pure et brillante), 64 grammes ;
Gomme de benzine concassée, 28 grammes ;
Musc, 0,5 décigrammes;
Faites digérer dans un vase couvert, au bain-marie, en agitant continuellement pendant 2 ou 3heures. Décantez après repos et ajoutez à la partie tirée au clair:
Huile de citron, 28 grammes ;
Lavande anglaise, 14 grammes ;
Cassia (essence), j
Clous de girofles(essence),>de chaque, lOà 12 gouttes.
Verveine (essence), )
Agitez la masse jusqu’à demi-refroidissement; mettez en bouteilles et laissez reposer. Cette pommade aristocratique est excellente, mais elle se trouve trèsrarement pure dans le commerce ; sept analyses successives nous ont convaincu qu’on ne la livrait pas faite selon la formule ci-dessus indiquée.
Pommade de Macassar (recette anglaise) très bonne :
Huile de ricin, 373 grammes ;
Cire vierge, 128 grammes.
Mêlez sur un feu doux; ajoutez :
Huile de bergamote, 7 ou 8 grammes ;
Lavande anglaise, 3 ou 4 grammes ;
Essence royale, 10 ou 12 gouttes.
Remuez jusqu’à refroidissement et parfumez avec :
Huile de muscade, )
— d’origan, > de chaque, lsr, 5 ;
— de romarin, J
Essence de roses, 20 gouttes ;
Essence royale, 5 ou 6 gouttes.
Nous préférons cette pommade de Macassar à l’huile
de môme nom, dont l’analyse ne nous a jamais satisfait.
Pommade a la moelle de bœuf (recette française). Moelle de bœuf épurée, 300 grammes;
Graisse de veau, 300 grammes ;
Huile de noisette, 40 grammes ;
Baume du Pérou, 2 grammes ;
Vanille, 2 grammes.
Chauffez au bain-marie pendant une demi-heure ; passez à travers une étamine.
Pommade contre la chute des cheveux (alopécie). Schneider.
• Suc de citron, 4 grammes ;
Extrait de quinquina, 8 grammes;
Teinture de cantharides, 4 grammes ;
Huile de cade, 4gr, 8 ;
Bergamote, 10 gouttes;
Moelle de bœuf, 60 grammes.
Avant d’appliquer cette pommade (pour l’emploi de laquelle nous sommes d’avis qu’on doit d’abord consulter un médecin), vous vous laverez la tête avec de l’eau de savon ; le lendemain matin friction avec ladite pommade ; continuez ainsi pendant environ un mois, si vous n’avez eu à signaler aucun inconvénient, comme migraine, etc., etc.
CHAPITRE VI
Teintures instantanées pour les cheveux et la
barbe.
Nous nous garderons bien d’en conseiller l’usage; toutes ou presque toutes ont l’inconvénient de briser et souvent de brûler les cheveux, elles ont pour bases le plomb (litharge), ou le nitrate d’argent, quelquefois les deux réunis; la première de ces substances s'introduit peu à peu dans le corps par les pores du cuir chevelu; il en résulte des maladies lentes à se déclarer, mais finalement assez grave's du côté du foie, etc., etc.
Voici les recettes des deux teintures pour les cheveux les plus communes en France :
Litharge, 15 grammes;
Chaux éteinte, 2 grammes ;
Craie, 15 grammes.
Ces trois substances en poudre impalpable sont réduites en bouillie avec de l’eau; on en enduit les cheveux par mèches ; dix heures après, on lave la tête à l’eau de savon.
Autre :
Litharge porphyrisée, 4 grammes ;
Chaux vive en poudre impalpable, 1 gramme ;
Poudre à poudrer, 1 gramme.
Faites une pâte molle avec eau, quantité suffisante. Même mode d’emploi que pour la précédente.
Teintures progressives pour les cheveux. — On les compte par centaines en France, en Angleterre, etc. ; les unes se cachent sous des noms pompeux, anciens ou mo-
là ménagère.
dernes ; les autres prennent le litre d 'essences végétales , alors qu’elles ne contiennent que des ingrédients chimiques minéraux, etc. , presque toujours très-dangereux <i la longue (acétate de plomb, sulfate de plomb, carbonate de plomb, etc., etc.), ou parfaitement inefficaces; nous en avons analysé ou fait analyser soixante-sept ; une seule nous a paru digne d’ôtre conseillée : X Eau de la Virginie (Damas). Nous connaissons des personnes qui s’en servent depuis longtemps et s’en trouvent bien; il faut se méfier des contrefaçons de ce cosmétique et ne jamais accepter les autres produits du même genre avant de connaître leur composition.
N. B. — On arrive à atténuer le rouge ardent des cheveux en se peignant tous les jours avec un peigne de plomb, comme le font beaucoup de paysannes de nos provinces de l’Ouest; mais à la longue les accidents du plomb. se produisent.
Dépilatoires. — Tous sont trop vantés et beaucoup offrent de très-sérieux inconvénients ; d’ailleurs, qu’on le sache bien, ils n’attaquent que les poils et non leurs bulbes, ils n’empêchent donc pas les villosités de reparaître au bout d’un certain temps.
Rusma des orientaux :
Chaux, 60 grammes ;
Orpiment, 16 grammes.
que vous ferez bouillir dans une lessive alcaline de 500 grammes, vous étendez sur la partie et, quelques instants après, vous lavez à l’eau chaude ; les poils ont disparu ; mais hélas !... ils reviendront...
L’addition d’un peu d’amandes douces rend cette pâte moins corrosive.
POUDRE A TOUDRER DITE A LA MARÉCHALE
N. B. — Nous l’indiquons avec soin parce qu’elle est la base de beaucoup d’autres et les remplace avantageusement.
Iris, 1 kil. ;
Roses de Provins, 250 grammes ;
Bois de Rhodes, 500 grammes ;
Graine d’ambrette, 750 grammes;
Girofle, 60 grammes ;
Cannelle fine, 250 grammes;
Benjoin, 125 grammes ;
Storax, 250 grammes ;
Coriandre, 250 grammes';
Écorce de bergamote, 125 ;
Fleurs d’oranger sèches, 125 grammes ;
Badiane, 60 grammes ;
Santal citrin, 125 grammes;
Souchet, 60 grammes ;
Musc, 8 grammes;
Broyez toutes ces substances, excepté le musc que vous mêlerez au milieu de l’opération ; vous joindrez à ces articles concassés environ 10 kil. d’amidon, en ayant soin de réduire au fur et à mesure que vous passerez à travers un tamis fin.
Observation. — 11 est bien entendu qu’une personne qui fabrique pour son usage personnel doit ne prendre que la dixième ou la trentième partie, etc., de tous les ingrédients indiqués ci-dessus.
LA MÉNAGÉ UE
CHAPITRE VII
Dentifrices.
Poudre commune (mais très-bonne, la seule dont nous nous servions depuis bien des années).
Charbon pulvérisé, 20 grammes ;
Kina rouge, 20 grammes;
Sucre tamisé, 6 grammes;
Huile volatile de menthe, 1 ou 2 gouttes.
Autre :
Charbon bien pulvérisé, 30 grammes ;
Sulfate de quinine, 0, 10 centigrammes ;
Magnésie, 2 grammes;
Parfumez avec quelques gouttes d’eau de roses. Opiats. — Ce sont des compositions ayant la consistance d’une pâle molle et dans lesquelles entrent le miel et les sirops.
Opiat d'André Lormé.
Sirop de sucre blanc à 33° Baumé, 38 grammes ;
Os de sèche en poudre, 200 grammes;
Laque carminée, 30 grammes ;
Essence de menthe anglaise, 3 grammes ;
Broyez le tout ensemble sur un marbre.
Opiat de Piesse et Lubin (on peut prendre le dixième, etc., de toutes les quantités qui suivent). Miel, 230 grammes ;
Craie précipitée, 230 grammes ;
Poudre d’iris, 230 grammes ;
Teinture d'opium, 7 grammes;
— de myrrhe, 7 grammes ;
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Essence de roses, J
— de girofle, \ de chaque, 2 grammes.
— de muscade, j
Mêlez ces substances dans un mortier et n’ajoutez les essences qu’après parfaite incorporation ; remuez. Pots de faïence, boîtes d’étain, etc.
CHAPITRE VIII
Eaux diverses de toilette. — Pastilles.
Eaux. — On donne vulgairement ce nom à des esprits parfumés, à des alcools aromatisés.
F au athénienne .
Alcool à 85°, 1 litre;
Benjoin, 10 grammes;
Encens, 10 grammes ;
Gomme arabique, 13 grammes ;
Quand vous aurez fait dissoudre la gomme et les résines dans l’alcool, vous ajouterez :
Girofle, 5 grammes;
Muscade, 5 grammes ;
Pignons doux, 15 grammes;
Amandes douces, 15 grammes;
Ambre, 3 grammes ;
Musc, 3 grammes.
Pilez; laissez infuser pendant 3 jours, en agitant de temps à autre et ajoutez :
Eau de roses, 2 décilitres.
En distillant vous obtiendrez 1 litre.
Esprit d’œillet, 1 litre;
Fleurs d’œillets mondées, 240 grammes.
Eau sans-pareille .
Essence de cédrat, 5 grammes ;
Alcool rectifié, t kilogramme;
Essence de citron, 6 grammes;
Essence de romarin, 3 grammes.
Pilez ensemble les matières sèches ; faites-les infuser trois semaines dans un vase soigneusement fermé; filtrez avec un entonnoir fermé ; conservez dans des flacons bien bouchés.
Eau impériale.
Alcool à 36°, 1 litre ;
Encens, 8 grammes;
Mastic, 8 grammes;
Benjoin, 8 grammes;
Clous de girofle, 4 grammes;
Muscades, 4 grammes;
Écorce d’oranges amères, 60 grammes;
Musc, 30 milligrammes.
Le reste de la manipulation comme pour l’eau-sanspareille.
Eau de Portugal, nous la recommandons d’une façon spéciale.
Essence d’orange dite Portugal, 30 grammes; Essence de bergamote, 3 grammes ;
Essence de néroli, 1/2 gramme;
Alcool rectifié, 1 litre.
On peu t ajouter 8 à 10 grammes d’extrait de miel. Bully de ménage.
Eau de Cologne ordinaire (V. la formule donnée ciaprès), 1/2 litre ;
Acide acétique, 23 grammes.
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Si vous ajoutez au mélange 1/2 poignée de roses rouges sèches, vous laisserez macérer pendant trois jours.
Eau virginal ou lait virginal.
Teinture de benjoin, 8 grammes ;
Fleurs d’oranger, 250 grammes;
Eau de violette ;
Alcool rectifié, 1 kilogramme;
Iris de florence, 130 grammes.
Laissez infuser pendant une semaine.
Usage : une cuillerée à bouche dans un verre ordinaire; lotion très-rafraîchissante pour la peau du visage etc.
Eau de Laïs.
Eau de Cologne extra-forte, 10 grammes;
Eau spiritueuse de jasmin, 5 grammes;
Eau de tubéreuse, 5 grammes;
Eau de nard indien, 5 grammes;
Eau de souchet long, 5 grammes;
Eau de roseau odorant, 5 grammes;
Eau de mélisse, 5 grammes ;
Eau de citron, 5 grammes;
Teinture de benjoin, 3 grammes;
Eau de vanille, 3 grammes ;
Eau d’ambre musqué, 1 gramme 5 centigrammes. Eau de mousseline .
Esprit de roses, 1/4 de litre;
Esprit de jasmin, 1/4 de litre;
Esprit d’œillet distillé, 0,25 centilitres;
Esprit de fleur d’oranger, 1/4 de litre;
Esprit de musc d’infusion, 15 grammes;
Esprit de santal, 4 grammes;
Eau printanière pour la toilette.
Eau de verveine, 1/2 litre ;
Alcool de Montpellier à 85° centigrammes, il 4 de litre ;
Eau de Cologne de J. M. Farina ;
Alcool à 90°, 1 litre ;
Essence de bergamote, 62 grammes;
Essence de citron, 31 grammes;
Essence de girolle, 16 grammes;
Essence de lavande, 12 grammes;
Essence de romarin, 8 grammes;
Après 30 jours de repos, (iltrez.
Eau de Cologne du Codex (pas trop coûteuse, trèsbonne et très-suffisante et pour les usages ordinaires). Essence de bergamote, 60 grammes;
Essence de citron, 60 grammes ;
Essence d’orange, 30 grammes;
Essence de petit grain, 30 grammes;
Essence de cédrat, 30 grammes;
Essence de romarin, 30 grammes;
Essence de lavande, 15 grammes;
Essence de cannelle, 12 grammes;
Esprit de romarin, 250 grammes.
Distillez au bain-marie, presque à siccité et ajoutez : Eau de bouquet, 500 grammes;
N. B. — On peut prendre le dixième de toutes les quantités ci-dessus énoncées pour faire une provision d’eau de Cologne à l’usage d’une ou de deux personnes. Cette remarque s’appliqueà nos principalesformules. Yinaigres de toilette. Nous ne parlerons ici que de quelques vinaigres qui se préparent par simple infusion. Vinaigre rosat.
Feuille de roses rouges mondées de leur onglet et sèches, 25 grammes;
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Vinaigre blanc ou rouge de très-bonne qualité, 400 grammes.
Laissez macérer pendant 15 jours dans un vase clos soigneusement; agitez de temps à autre; filtrez et conservez dans des bouteilles bien fermées.
Vinaigre pour parfumer les appartements.
Feuilles de roses rouges hachées, 35 grammes;
Storax calamite, 45 grammes ;
Iris de Florence, 45 grammes ;
Cannelle, 8 grammes;
Clous de girofle, 20 grammes ;
Fleurs de lavande, 35 grammes ;
Essence de bergamote, 10 gouttes.
Hachez bien fin toutes les substances solides ; mettezles dans un vase de verre; alors seulement ajoutez l'essence ; une pincée de ce parfum jeté sur des charbons ardents dégage une odeur très-suave.
Pastilles du sérail (Dorvault) :
Vanille, 8 grammes ;
Musc, 4 décigrammes;
Cannelle, 4 grammes;
Safran, 12 grammes;
Ambre gris, 4 grammes ;
Girofle, 4 grammes ;
Cubèbe, 30 grammes ;
Gingembre, 12 grammes;
Macis, 23 grammes ;
Mucilage à l'eau de roses, quantité suffisante.
Brûlez, sur une pelle rougie au feu, une ou deux de ces pastilles.
CHAPITRE IX
Sachets et savons.
Les sachets servent à parfumer et à conserver le linge, les vêtements de laine, etc. ; mieux vaut les faire soimême que de les demander aux marchands qui, trop souvent, les composent avec les rebuts plus ou moins avariés de leurs principaux produits.
Racines d’iris grossièrement broyées, 64 grammes ; Gassia, 48 grammes ;
Clous de girofle, 32 grammes;
Bois de cèdre râpé, j chaque 10 grammes. Bois de sandal jaune, \
Ambre gris en poudre très-fine, ) de’ chaque, 13 à Musc, j 18 décigrammes.
Mêlez et ajoutez :
Huile de lavande anglaise, I de chaque, 3 grammes. Huile de bergamote, )
Essence de roses, 12 ou 15 gouttes;
Unissez bien toutes ces substances.
Autre :
Graines de coriandre,
Racines d’iris,
Racine de roseau aromatique,
Roses à moitié desséchées,
Fleurs de lavande, 64 grammes ;
Racines de Rhodium râpées, 2 grammes;
Musc en poudre, de 60 à 70 centigrammes ;
Mêlez, etc., comme ci-dessus.
Autre :
de chaque, 32 gr.
SACHETS ET SAVONS
Patchouli, 32 grammes;
Fleurs de lavande un peu desséchées, 12 grammes ;
Racines d’iris, 8 grammes;
Clous de girofle, 4 grammes;
Huile de bergamote, 3 grammes;
— de lavande anglaise, 2 grammes.
Essence d’ambre gris,
— de musc,
Ces odeurs se déposent entre plusieurs couches de ouate formant des paquets isolés; chaque paquet est enfermé dans un petit sac de soie cousu soigneusement tout autour.
de chaque 8 ou 10 gouttes.
Plusieurs des savons de commerce (pour ne pas dire la plupart) contiennent une matière caustique qui finit par durcir et dessécher la peau.
Savon au miel.
Prenez pour le fabriquer :
Savon de Marseille pur, 500 grammes ;
Miel ordinaire, 50 grammes ;
Benjoin, 120 grammes;
Storax, 40 grammes.
Mêlez dans un mortier de porcelaine : faites fondre au bain-marie, passez à travers une étamine et coulez dans des moules de carton, ou de fer-blanc, etc.
Savon de Windsor.
Prenez du savon blanc de Marseille; coupez-le en menus morceaux, faites le fondre au bain-marie; parfumez-le avec quelques gouttes d’essence de lavande ou de citron, etc., en remuant à l’aide d’une cuiller en bois ; coulez dans des moules et laissez reposer huit à dix jours ; coupez par tablettes.
Savon translucide :
Coupez en petits morceauxle savon de Windsor (Y. cidessus) et mettez-les dans un pot de faïence pour les arroser peu à peu d’alcool, de manière à faire baigner la masse dans ce liquide ; exposez le mélange à une douce chaleur et laissez fondre en couvrant le vase pour empêcher l’évaporation. Versez à l’état liquide dans un moule où la composition se durcira sans perdre sa transparence.
CHAPITRE PREMIER
De la politesse chez les marchands.
N’ayant point l’intention de faire un traité de politesse, mais simplement de rappeler les usages et d’indiquer la conduite à suivre dans les principales circonstances de la vie, nous abordons, sans préambule, une matière assez compliquée et, par malheur, souvent peu connue, plus souvent encore, dédaignée ou incomprise : le savoir-vivre.
Les mères voudront bien prendre la peine de rappeler à leurs enfants les principes contenus dans ce chapitre et dans les suivants.
On doit saluer en entrant et expliquer clairement l’objet de sa demande ; il faut dire : veuillez me montrer, me donner telle ou telle étoffe , cet article-ci , etc., et non pas : donnez-moi , montrez -moi , etc. En général, et surtout à Paris et dans les grandes villes, les marchands
pèchent par excès de complaisance ; nous en avons vu qui étalaient pour mille francs de marchandises en deux heures, aux yeux curieux de Mes... et touL cela pour vendre un article de dix francs 1 Ils savaient à l’avance que Mmo, selon son habitude, venait regarder pour bien plus que pour acheter.
Il ne faut prendre en main les objets précieux, etc., qu’en présence d’un commis, à moins qu’on ne soit très-connu dans la maison.
Si une dentelle, un bijou, etc., vous paraissent chers, n’en offrez pas moitié prix, n’accusez pas le marchand de vouloir vous voler ou vous surfaire; déclarez simplement que le chiffre est trop élevé pour vous : si une concession est possible, on vous l’accordera; sinon retirez-vous sans mauvaise humeur.
Laissez cette soie, ce mérinos qui ne vous conviennent pas, mais sans nier leur valeur.
On s’expose à des inconvénients de plusieurs sortes en intervenant dans les marchés d’autrui, soit pour pousser à une emplette, soit pour y faire renoncer.
Avez-vous des observations à adresser au maître de la maison sur des fournitures livrées précédemment? attendez qu’il soit seul de peur de lui nuire devant les étrangers et de blesser sa juste susceptibilité.
DU SAVOIR-VIVRE A L’ÉGLISE
cessité) dans une église, d’y faire du bruil avec sa chaise, d’y étaler une toilette à effet et de s’y croire dans un salon, ou dans une promenade publique, etc. Pas de robe décolletée.
Si vous accompagnez des personnes plus âgées que ivous, offrez-leur l’eau bénite en vous inclinant légèrement.
Refuser de prendre de l’eau bénite de la main d’une personne quelconque est un acte de grossière impolitesse.
On n’entre pas dans la nef et l’on n’en sort pas une fois le sermon commencé.
Dérangez le moins possible les fidèles si vous arrivez en retard à un office.
On attend, pour quitter l'église, les personnes avec lesquelles on y est venu.
Il faut rester debout pendant l’aspersion, pendant ! la lecture de l’Évangile et à la Préface ; depuis la fin du , Pater jusqu’à V Antienne de la communion ; pendant ll’oraison de la post-communion et, enfin, pendant le i dernier Évangile ; votre livre de messe vous fournit ides indications suffisantes à cet égard.
On reste à genoux depuis Y Introït jusqu’au moment où le prêtre gravit les marches de l’autel; depuis le .Sanctus jusqu’à l’ Elévation ; pendant qu’on distribue ; la communion et pour recevoir la bénédiction.
On peut rester assis pendant le Kyrie , le Gloria in \ excelsis, YÉpître , le Graduel, Y Alléluia et le Trait , depuis le Credo jusqu’à la Préface et pendant Y Antienne de la Communion. A Vêpres on se tient debout pendant le Dcus in adjutorium et le Magnificat.
Au salut, on se met à genoux pendant les Antiennes, les Hymnes et autres prières.
On ne salue les personnes de connaissance et môrriu les prêtres à l’église, que par une inclination de tête.
On ne doit jamais faire à ses voisines ni à ses voisin des applications même silencieuses (par des regarda des mouvements de tête, etc.) des vices attaqués ei chaire.
On met son offrande (dans la bourse de la quêteuse sans bruit, en la cachant même entre ses doigts; le compliments sont fort déplacés en cette circonstance Un jeune fat ayant posé avec ostentation un louis d vingt francs sur le plateau d’argent présenté par madame de X. et lui ayant dit : « Pour vos beaux yeux Madame la marquise 1 » celle-ci lui répliqua: « J’es père que pour les orphelins vous donnerez encore da vantage. » M. D*** se crut obligé d’ajouter deux lou' au précédent et jura de garder sa langue dorénavant.
On ne doit jamais blesser par un regard curieux e moqueur les actes de piété extérieurs des fidèles.
La quêteuse appuie légèrement la main gauche dar la main droite du cavalier qui l’accompagne ; elle ten sa bourse de la main droite et remercie par une incli nation de tête ; elle n’insiste pas, si l’on n’a pas l’ai disposé à lui donner quelque chose.
On quête de gauche à droite; le suisse ouvre la voie
Toute quêteuse est tenue de faire un fond de bours< dont l’importance est calculée d’après sa fortune, ma qui doit être plus fort qu’une offrande simple.
Le cavalier de la quêteuse aura l’habit et des gan clairs (pas blancs).
La décence est exigée d’un catholique , non-seule ment dans une église catholique , mais même dans ui temple de communion différente, dans une syna gogue : les personnes réunies en vue d’honorer Diei
CHAPITRE III
Du savoir-vivre au salon et au bal.
Le grand talent d’une maîtresse de maison consiste à savoir animer la conversation; pour cela, elle aura soin de parler à chacun des choses qui l’intéressent le plus : au voyageur de ses voyages, au soldat de ses campagnes, à l’auteur de ses livres, etc., etc. Elle ne laissera personne garder forcément un long silence ; elle encouragera ceux que la timidité retient.
Madame Geoffrin, cette femme si connue par la grâce et l’enjouement de son esprit, ayant revu l’abbé de Saint-Pierre le lendemain d’une soirée où elle l’avait invité et où il s’était distingué par son entrain et ses vives reparties, lui dit : — Monsieur l’abbé, hier vous avez été charmant. — Madame, répliqua celui-ci, je n’ai été qu’un instrument dont vous avez bien joué.
Une maîtresse de maison évitera et tâchera de faire éviter les discussions politiques et religieuses.
Elle tirera partie des talents de chacun. Mademoiselle *** est bonne musicienne, priez-la de chanter. M. *** est poëte, demandez-lui de vous débiter quelques vers; tout cela sans importunité ; ne vous livrez pas â
Y exhibition des artistes et des grands hommes; surtout n’ayez pas le mauvais goût et la maladresse de leur donner lieu de croire que vous ne les invitez que pour faire montre de leurs talents , etc.
S’il ne faut ni applaudir bruyamment ni s’exalter dans un salon à 1 audition d’un beau fragment d’opéra, etc., c’est tomber dans un autre défaut, moins pardonnable peut-être, que d’affecter une froideur vaniteuse; rien de gênant dans le monde, comme les muets et les automates des deux sexes. Néanmoins retenez bien que les éclats de voix, les gestes exagérés ne sont pas convenables dans un salon.
Si vous vous rencontrez dans le monde avec des personnes hostiles, vous ne devez pas manifester votre haine, par égard pour la maîtresse de maison ; une politesse froide envers vos ennemis est ici obligatoire et ne passe pas pour de Y hypocrisie.
La maîtresse de maison occupe généralement le coin à droite de la cheminée, et elle met auprès d’elle les personnes les plus âgées qui ne se dérangent pas pour les autres ; les jeunes gens et les jeunes filles n’accepteront pas les meilleures places ou seront empressés à les céder aux survenants qui l’emporteraient par le rang, la position, etc. Un jeune homme cède toujours sa place à une dame; il n’offre pas son propre siège, mais le siège voisin.
On ne s’asseoit qu’après une invitation formelle qu’une maîtresse de maison ne fera pas attendre.
Une mère doit avertir son fils :
1. De déposer dans l’antichambre le cache-nez, le pardessus et le parapluie ; il peut conserver sa canne dans une visite ordinaire ; s’il s’agit d’une visite en habit noir, la canne reste à la porte.
DU SAVOIR-VIVRE AU SALON ET AU UAL
Il donnera la main gauche si on lui tend la main gauche , la main droite si on lui tend la droite.
Il ne se dégantera pas pendant la visite, ou si, pour une raison quelconque, il est obligé de le faire, qu’il remette ses gants avant de prendre congé.
11 ne déposera jamais son chapeau sur un lit, s’il est admis dans d’autres pièces que le salon; qu’il le place sur un meuble éloigné, et non sur une table à ouvrage. Qu’il ne se croise pas les jambes; qu’il ne renverse pas la tête en arrière et ne la frotte pas sur le dossier du fauteuil ou du canapé ; qu’il ne tienne pas ses mains dans ses poches, etc.
Qu’il aille doucement, mais droit et sans gaucherie, tout d’abord saluer la maîtresse de la maison ; après quoi, il saluera les autres membres de la famille et s’inclinera devant les personnes présentes qu’il connaît.
Bonjour, Madame , est une formule très-vulgaire ; il dira : Madame , je vous présente mes hommages respectueux. Je vous suis bien reconnaissant de l'honneur que vous avez daigné me faire en m'invitant à votre belle soirée , etc., etc.
Il ne tournera le dos à personne dans le salon. Il se retirera autant que possible à reculons pour prendre congé en disant : Madame , je vous remercie de la bonté que vous avez eue en me permettant de venir à cette réunion d'amis , etc., etc.
Les jeunes gens ne discuteront jamais une question politique ou religieuse avec des personnes plus âgées, plus instruites, mais jamais non plus par respect humain, ou par timidité, ils ne laisseront insulter à leur foi, etc.
Le jeune homme invité pour la première fois à un
bal dépose une carie ou doit une visite avant ce bal.
Le maître de la maison et ses fils feront danser, au moins une fois,lesdames présentes qui désirent danser, en commençant par celles qu’ils honorent plus particulièrement.
Le jeune homme plie son chapeau claque et le met sur le siège de sa danseuse.
Lejeune homme invité prie d’abord à danser la maîtresse de la maison ou sa fille, à moins que cet honneur n’ait, été accordé plusieurs fois déjà à des personnages d’un rang important, etc.
Le jeune homme en s'adressant à une dame ou à une jeune fille dira : Oserais-je.. Puis-je espérer , madame... mademoiselle , que vous daignerez... que vous voudrez bien me faire l'honneur de m'accorder ce quadrille.., cette polka, etc.
La jeune fille répondra : Avec plaisir. Monsieur. Si elle doit décliner l’offre, elle emploiera cette formule : je le désirerais, monsieur. . , je regrette beaucoup de refuser, mais on m'a invitée, etc.
Le danseur, lorsque le quadrille, etc. , est interrompu, s’arrêtera devant la place de la danseuse.
Une jeune fille doit être assise près de sa mère.
Elle va au buffet, non pas seule avec son cavalier, mais avec sa mère.
Ni le jeune homme ni la jeune fille ne doivent quitter leurs gants pendant le bal.
La jeune fille peut garder son éventail ; elle n’étalera plus son mouchoir : c’est passé de mode depuis longtemps. Le bouquet paraît prétentieux.
Elle ne chuchotera ni ne rira derrière son éventail avec son cavalier.
CHAPITRE IV
Du salut et des présentations.
Lejeune homme fera deux inclinations devant une dame ou devant un supérieur.
Il ne tendra la main qu’à un ami ou à un égal.
Il n’embrassera pas, même un ami, en pleine rue.
Il ne saluera qu’une fois les personnes rencontrées à la promenade.
Il n’arrêtera jamais une personne supérieure pour lui parler. S’il reste la tête découverte, il tiendra son chapeau de la main droite abaissée et en laissant tomber l’autre main librement. Il ne doit remettre son chapeau devant une dame que si elle l’y invite d'une façon très- formelle, à plusieurs reprises.
Tout salut, vînt-il du plus pauvre des hommes, d’un mendiant, doit être rendu.
Les dames et les jeunes filles saluent par une simple inclination de tête. Une maîtresse de maison ne se lève pas pour saluer un homme.
Une femme ne demande jamais qu’on lui présente un homme. Elle s’informe avant de présenter une personne à une autre si cela est agréable des deux côtés.
On présente la personne plus jeune à la personne plus âgée; l’inférieure à la supérieure; un homme, à une femme, jamais une femme à un homme à moins que celui-ci n’ait un rang très-considérable, ou ne soit prêtre, etc.
Un mari présente ses amis à sa femme et ses enfants à des parents.
Formules de présentation :
S’il s’agit de personnes de même âge, de même condition, on dit, en s’adressant â l’une : Permetlez-moi de vous présenter à M. Durai. — Puis se tournant vers /!/. Durai, on dit simplement : M. Gérard. Si l’on connaît particulièrement les personnes, on dit : M. Gérard, M. Durai .
Ne présentez pas l’une à l’autre des personnes que vous savez ennemies. On ne présente jamais un tiers à un dîner d’apparat.
11 est très-rare qu’on énonce la profession, etc., de la personne présentée.
Évitez cette formule aussi banale qu’absurde : Je vous présente M. V. un de mes bons et excellents amis ; il est bien évident que ce cher M. Y. est un de vos bons amis, puisque vous le rangez dans les excellents ; dites : un de mes bons... ou un de mes excellents amis.
VISITES ET RÉCEPTIONS
Si le père et la mère des mariés vous invitent à la bénédiction nuptiale de leurs enfants, vous irez les remercier dans la quinzaine qui suit cette cérémonie; vous ne vous rendrez chez les jeunes époux que quand ils seront venus d’abord chez vous.
Les visites à Paris se font de huit à six heures; en province, de deux à cinq.
A moins d’une grande intimité, il ne faut faire visite aux personnes qu’au jour choisi par elles.
On a de huit à quinze jours pour les visites de digestion; si une maladie, etc., vous empêche de vous acquitter de ce devoir, excusez-vous par lettre. Dans les deux cas, mieux vaut ne pas dépasser le délai d’une semaine. On a un mois pour rendre une visite reçue.
On a tout le mois de janvier pour les visites de bonne année; mais, dès le 31 décembre, il faut offrir ses souhaits et ses hommages aux grands parents, aux personnages d’un rang élevé.
Un homme ne fait pas les visites de jour en gants beurre frais.
Pour les visites de félicitation, il ne faut pas trop se presser, de peur de passer pour un solliciteur ; on témoigne sa joie par lettre, dès qu’on apprend qu’une personne est promue à une plus haute fonction, etc., etc.
A l’issue d’une maladie, nous devons aller remercier les personnes qui sont venues prendre de nos nouvelles.
Si pendant une visite on apporte une lettre à la maîtresse de la maison et qu’elle la meLte de côté sans en rompre le cachet, vous devez la prier d’en prendre lecture, ou vous retirer quelques minutes après.
Visites de condoléance. — Lesfemmes auront une toilette noire ou de couleur foncée; les hommes iront en
redingote; gants de couleur sombre; pas d’enfants.
Les personnes en grand deuil ne font des visites de condoléance qu’à des amis intimes.
L’abord est silencieux; ne prononcez le nom du mort que si la personne à qui vous faites visite vous en parle la première. Serrement de mains; ni bonjour, ni information relative à la santé, etc.
Délai ordinaire, quinze jours. Visite d’une durée trèscourte.
Si le grand deuil que vous portez vous empêche de faire une visite de condoléance, écrivez et envoyez votre lettre, non par la poste, mais remettez-la vousmême, ou chargez-en une personne tierce.
CHAPITRE VI
Le savoir-vivre à table.
Les invitations à dîner doivent être faites au moins huit jours à l’avance, par écrit pour les inférieurs et les égaux, par visite pour les supérieurs.
Les assiettes à soupe ne sont mises sur la table que servies.
Les verres se placent à droite du couvert, le verre à vin de Bordeaux et le verre à vin ordinaire sur la même ligne, le verre à vin de Champagne devant les deux premiers du côté du centre de la table; le verre à vin de Madère de l’autre côté qui regarde le bord de la table; les autres vins extra sont apportés au fur et à mesure dans les verres, par les domestiques.
LE SAVOIR-VIVRE A TABLE
Ordre de présentation des vins :
Après le potage : Madère.
En extra : vins de Sicile ou vins du Cap.
Pendant le premier service : vins de Bourgogne et de Bordeaux (2e cru).
Entre les entrées froides et les rôts : vins du Rhin, etc.
Pour le second service : grands crus de Bourgogne et de Bordeaux.
Avec les entremets de douceur : Xérès.
Pendant le dessert : yins blancs de Malvoisie, d’Alicante, Pedro-Ximénès, Constance et Tokaï.
Les vins de Champagne secs ou doux sont offerts pendant tout le dîner.
Ordre du dessert : fromages, fruits, gâteaux, confiserie, glaces. — Couteaux à lame d’or ou d’argent pour les fruits, cuiller et fourchette demi-grandeur ; quelquefois serviette à thé.
Un déjeuner de cérémonie pour une douzaine de personnes se compose ainsi :
Un plat de viande (chaud) ;
Six hors-d’œuvre ;
Deux entrées froides ;
Deux rôts, dont un, au moins, froid ;
Un poisson chaud ;
Deux entremets ;
Une salade;
Petites pâtisseries; compotes de fruits.
Pour mets à servir en général dans les déjeuners, citons :
La mayonnaise de volaille ;
Le vol-au-vent ;
Les pâtés de gibier;
Les omelettes aux rognons et aux fines herbes ;
Les œufs â la coque, etc. ;
Les galantines ;
Les jambons ;
Les boudins grillés ;
Les côtelettes de mouton, à la jardinière, ù. la Soubise ;
Les châtcaubriand ;
Les beignets,
Les fritures de toutes sortes ;
Tous les hors-d’œuvre ;
Plusieurs espèces de fromage.
Il faut éviter d’offrir aux déjeuners :
Les viandes bouillies ;
Les poissons au court bouillon avec sauce.
On peut donner de la dinde froide.
Les domestiques présentent toujours les plats à gauche des convives, et les vins à droite.
Dans les grands dîners à la russe, le menu des mets et des vins est déposé près de l’assiette de chaque convive.
Quand le dîner est annoncé, la maîtresse de maison invite l’homme le plus âgé ou le plus élevé en dignité à lui offrir le bras; ce n’est donc pas à un jeune homme de se présenter pour avoir cet honneur.
Le maître de maison remplit un devoir analogue envers la dame à laquelle il veut témoigner un respect tout particulier. Dans le grand monde beaucoup d'hommes donnent le bras droit et non le bras gauche en
LE SAVOIR-VIVRE A TABLE
celte circonstance ; ils soutiennent qu’ils font bien d’agir ainsi, et je crois qu’ils ont raison.
Au sortir de table, la maîtresse de maison, qui s’est levée la première, revient la première au salon : le maître de maison ferme la marche.
Le maître et la maîtresse de maison occupent le milieu de la table et se font vis-à-vis ; une veuve, ou une femme seule font présider par l’homme le plus âgé, le plus honoré, par leur père, leur frère, leur fils, etc.
Les premières places d’honneur sont à la droite de la maîtresse et du maître de maison; un homme à côté de la maîtresse, une femme à côté du maître. La seconde place d’honneur pour un homme est à la gauche de la maîtresse et ainsi de suite : les jeunes gens, fussent-ils riches ou nobles ( 4), occupent les deux bouts de la table : le bout de la table opposé à la porte de service est considéré comme plus honorable que l’autre. Aux repas de noces, la demoiselle d’honneur occupe la gauche du marié.
Dans les grands dîners, chaque convive trouve sur la serviette une carte qui lui indique sa place.
Il faut lâcher d’assortir les positions, les rangs, les sympathies, etc. Les ecclésiastiques ont droit généralement aux places d’honneur.
S’il y a deux domestiques, ils commencent par servir la personne à droite des maîtres de la maison, puis
(I) On viole souvent cette règle et l’on a tort : elle est absolue.
celle de gauche, pour revenir à la seconde à droite, etc.
S’il n’y a qu’un domesLique, il commence par servir les dames de droite, puis les dames de gauche, pour reprendre à droite et ainsi de suite. Le maître n’est servi que le dernier.
Au dessert, la maîtresse de maison choisit souvent les fruits pour les envoyer à chacun des convives.
Si l’on a donné du vin de champagne frappé au premier service, il faut continuer d’en offrir pendant tout le repas.
11 est rare qu’on doive se permettre de louer les mets servis; mais il ne faut jamais dire qu’ils sont mal apprêtés ; on les refuse par un signe fait au domestique.
Après le potage, on laisse sa cuiller dans l’assiette.
On ne met jamais son couvert en croix.
On reçoit l’assiette propre au-dessus de l’assiette sale qu’on soulève un peu quand le domestique s’apprête à la prendre.
La serviette sera à peine dépliée sur les genoux ; on tient le couteau de la main droite, la fourchette de la main gauche pour découper la viande au fur et à mesure qu’on porte un morceau à la bouche ; jamais on ne fera plusieurs morceaux à l’avance.
On rompt son pain au fur et à mesure ; on ne le coupe jamais.
On ne verse pas le café dans la soucoupe pour le laisser refroidir.
Les maîtres font enlever les plats manqués sans adresser de reproches publics à leurs domestiques, sans mander le chef à la barre de leur redoutable tribunal !
On ne doit pas produire aucun bruit avec ses lèvres en mangeant, ni faire grincer sa fourchette dans l’assiette.
LE SAVOIR-VIVRE A TABLE
Une dame ne verse jamais à boire aux hommes placés à côté d’elles. On ne dit pas merci au domestique qui sert, ou on le dit très-bas et une fois pour toutes. Pour offrir quelque chose à une voisine, on dit : Me permettez-vous de vous offrir... et non : Madame , mangezvous de cela ? voulez-vous ceci ?
A la fin du dîner, on laisse son couteau et sa fourchette dans l'assiette et, si l’on est invité pour une fois, on se garde bien de plier sa serviette; on la pose sur la table, près de son assiette.
On pèle les fruits de bas en haut et non en rond, ou en spirale ; les fruits tendres, pêches, poires , etc., se mangent avec la fourchette de dessert.
On ne propose pas à sa voisine de partager un fruit avec elle.
On ne flaire pas le vin servi.
On reste une heure ou deux après le dîner, dans la maison où l’on a été invité ; agir autrement serait donner à penser qu'on s’est cru à une table d’hôte.
Fleurs naturelles ou artificielles sur la table.
Dites du bœuf et non du bouilli; du poulet , de la dinde et non de la volaille ; du vin de Bordeaux et non du bordeaux , etc.
Accepter une invitation à dîner, c’est, dans beaucoup de cas, contracter l’obligation de rendre un repas ; les jeunes gens, les personnes qui ne tiennent pas maison, etc., échappent à cette loi : mais ils peuvent témoigner leur reconnaissance par un envoi de gibier, etc., etc.
CHAPITRE Vil
Manière de découper les viandes et le poisson.
Si, à défaut de maître d’hôtel, vous découpez vousmême, observez les règles suivantes :
Découpez le bœuf {bouilli) et le bœuf à la mode en travers des fibres et non dans la longueur de celles-ci.
La tête de veau doit être servie très-chaude ; vous donnez d’abord les parties voisines des yeux, comme morceaux de choix, puis les bajoues, les tempes, les oreilles, enfin la langue, en joignant à chaque morceau un peu de cervelle.
Le gigot se coupe par tranches longues et minces, sur le côté extérieur de la cuisse; les morceaux plus délicats sont les plus voisins de l’os.
Tranchez l’agneau en deux quartiers, et divisez chaque quartier en côtelettes; ces côtelettes s’offrent aux dames.
Dans la poule au pot et le chapon, la cuisse est le morceau de choix : dans le poulet, c’est l’aile.
Dans la poularde et le chapon, après avoir levé les deux ailes et les deux cuisses, on divise la carcasse; morceaux préférables : ailes et blanc ; on laisse les morceaux dans le plat. Même règle pour les poulets.
Les filets d’oie seront enlevés en longueur, deux par deux, de façon à en avoir quatre de chaque côté (morceaux de choix). Les canards et les sarcelles sont découpés par aiguillettes (morceaux de choix) ; on lève les ailes et les cuisses comme pour le poulet.
MANIÈRE DE DÉCOUPER LES VIANDES, ETC
Il y a plusieurs manières de découper la dinde rôtie ; mieux vaut ne lever aucun des membres, et découper les blancs en filets, mais avec cette différence que, pour l’oie, c’est en largeur, tandis que, pour le canard, c’est en longueur. Les tranches les plus voisines des ailes sont les morceaux de choix.
On lève les ailes du dindonneau.
Dans le lièvre rôti, les morceaux de choix sont : le râble, qui se lève en longueur depuis l’épaule jusqu’à la naissance de la cuisse; la partie supérieure des cuisses.
On enlève d’abord les. ailes et les cuisses du perdreau rôti; on coupe le corps en deux dans le sens de la longueur. Morceau de choix : l’aile.
Le pigeon rôti se découpe en deux en longueur, puis transversalement, s’il est assez gros ; morceau délicat : côté du croupion.
La bécasse se découpe comme le poulet ; morceaux délicats : l’aile et la cuisse. La bécassine, la caille, la grive, si vous ne les servez pas entières, se coupent dans le sens de la longueur.
On ne se sert ni de couteau ni de fourchette pour découper les poissons, mais d’une truelle en argent très-tranchante, ou, à défaut de cet instrument, d’une simple cuiller.
On lève le dos de la truite en partant du bas des ouïes et en suivant la ligne du milieu du corps ; morceaux délicats : le dos et la queue. On sépare la tête du brochet du reste du corps; on tire une ligne profonde sur le dos, delà tête à la queue, en ayant soin d’enlever ensuite l’arête ; chaque morceau doit contenir une partie du dos et une partie du ventre.
Morceaux délicats : milieu du dos. La tête du brochet est très-bonne.
On sert le brochet et le saumon sur des plats garnis quelquefois d’un linge bien blanc; verdure autour. Jamais on n’offre la tête du saumon. Pour le reste, on opère comme il est dit ci-dessus à propos du brochet.
On commence par couper la tête de la carpe; on lève la peau et les écailles que l’on met de côté; puis on divise comme pour la truite ; morceaux délicats : tête et dos, etc.
Les fritures ne se servent guère dans les grands dîners.
Il faut être très-discret en prenant des primeurs (petits pois, asperges, artichauts, etc.) ; s’il y en a peu et en quantité insuffisante pour tous les convives, refusez délicatement.
Ne portez jamais votre couteau à la bouche et surtout gardez-vous de vous servir de la pointe pour vous nettoyer les dents.
Ne faites jamais de tartines de beurre ou de confiture.
Ne levez jamais les manches de votre habit.
Vous ne passerez pas à un voisin ce qui vous est offert personnellement.
La conversation doit être plus animée au dessert qu’au commencement du repas où, pour beaucoup, la grande affaire est d’apaiser leur faim.
Jamais un convive ne doit prendre l’initiative d’un toast. Si le maître de la maison porte un toast, tout le monde lève son verre et fait une légère inclination de tête avant de l’approcher de ses lèvres.
Si le toast s’adresse à un homme, celui-ci se lève,
DU CAFÉ, DES LIQUEURS ET DU THÉ
et salue pour remercier celui qui lui a fait cette politesse.
Dans le même cas, une dame se borne à s’incliner.
Pour les toast, les hommes vident entièrement leur verre ; les femmes ne sont pas tenues à tant de rigueur.
On n’interpelle jamais une personne d’un bout de la table à l’autre.
On verse une partie de l’eau du rince-bouche dans l’autre vase, on trempe seulement le bout de ses doigts dans ce liquide et on les essuie à sa serviette ; on se sert de l’eau restée dans le verre pour se laver la bouche, mais sans bruit, sans gonfler ses joues, sans cascades. Cachez autant que possible les détails de cette cérémonie.
Si l’on vous engage à plier votre serviette, obéissez en remerciant, dussiez-vous, dès maintenant, savoir que vous ne reviendrez pas par suite d’affaires, etc.
Toilette pour les grands dîners : les femmes auront la robe décolletée ; hommes, l’habit noir, la cravate blanche.
CHAPITRE VIII
Du café, des liqueurs et du thé.
Quand le café se prend au salon, le domestique doit, dès que les convives s’y son t rendus, apporter la cafetière
qu’il met sur une table ou sur une console; la maîtresse remplit elle-même les tasses et sert d’abord les dames; chaque convive prend le sucre dans le sucrier non avec les doigts, mais avec la pince destinée à cet usage.
11 ne faut pas dire : sucrez-vous., je me sucre., je suis suffisamment sucré, etc., mais : veuillez sucrer votre café , je sucre mon café , j'ai assez de sucre , etc.
La maîtresse peut quelquefois se faire aider par ses enfants, ses nièces et ses domestiques; en tous cas, allez vers elle, dès qu’elle s’apprête à vous servir, au lieu de la laisser venir à. vous à travers le salon.
Les hommes prennent le café debout; les femmes peuvent s’asseoir. Nous avons déjà averti qu’il est contraire au savoir-vivre de verser son café dans la soucoupe pour le faire refroidir ; on ne demande pas de café une seconde fois ; si l’on vous en offre, n’acceptez que rarement cette marque de politesse.
Le café pris, remettez votre tasse sur le plateau ou sur la table destinée à la recevoir et non sur un autre meuble ; épargnez ce petit soin aux dames.
N’insistez pas pour faire accepter des liqueurs.
Les femmes ne boivent pas de liqueurs fortes ; les jeunes filles doivent même refuser les liqueurs douces.
On porte rarement des toasts avec les liqueurs.
Quand le thé se prend après le déjeuner, la maîtresse le fait elle-même sur la table et l’offre. — Mêmes règles à peu près que pour le café.
Le thé s’offre aussi dans les longues soirées, après un grand dîner et dans les soirées intimes. La maîtresse de la maison et ses filles le servent.
Rhum pour les hommes ; crème pour les femmes.
MUSIQUE, CONCERTS, TABLES DE JEU. 4il
On peut, sans indiscrétion, accepter deux tasses de 'hé, si l’on mange plusieurs gâteaux.
Le thé est servi vers huit heures, dans les soirées •ans cérémonie; dans les grandes soirées, vers minuit.
Les hommes prennent le thé debout ; les femmes ont assises ; s’il y a collation ou souper avec pièces roides, friandises, et que la table soit trop petite, les emmes seules y prennent place ; les hommes mangent Jebout ou attendent que les femmes aient fini pour Vasseoir eux-mêmes.
CHAPITRE IX
Musique, concerts, tables de jeu.
Si vous savez chanter et qu’on vous prie de vous faire entendre, obéissez sans grimaces, sans protestation de fausse modestie, sans prétexter des rhumes, des enrouements que vous n’avez pas, comme il a été facile de le voir dans votre conversation, etc.
Quand vous accompagnez, ne. cherchez pas à briller aux dépens d’un chanteur ou d’une chanteuse, ne vous i impatientez pas pour une mesure manquée, etc.
Ne vous offrez pour tourner les feuillets d’une partition que si vous avez la main prompte, la vue bonne, .enfin que si vous savez la musique, et alors soyez très-
attentif.
Il ne faut jamais traiter les artistes que l’on prie comme des gens à gages, mais avec toute la politesse due aux visiteurs en général.
On doit garder le silence pendant qu’une personne
chante ou exécute un morceau de musique au piano, sur la harpe, etc.
Ne battez pas la mesure, ne fredonnez pas les airs que vous entendez.
Toilette. Les mômes que pour un dîner prié. Pour les dames : bonnet ou chapeau; les très-jeunes filles seules peuvent y venir en cheveux.
Ne vous asseyez à une table de jeu que sur l’invitation formelle du maître ou de la maîtresse; laissez les dames choisir leur place respective. N’augmentez pas le tarif fixé par le maître, la maîtresse ou par une dame âgée.
Inclinez-vous avant de distribuer les cartes pour la première fois; les joueurs rendent ce petit salut.
La dame la plus âgée choisit les cartes.
Un homme ne discute jamais avec une femme sur les règles du jeu.
Ne cachez pas votre jeu aux personnes qui entourent la table et ne le regardent que par pure curiosité, sans vouloir donner des conseils à vos adversaires.
Lesjeunes filles n’entrent jamais dans le salon où l’on joue.
Une dame ne doit pas occuper toute une soirée une table de jeu, si elle sait qu’une autre personne désire la remplacer. Le joueur qui gagne est tenu d’accorder une revanche au perdant; il ne quitte jamais la table sur un gain considérable, â moins de pertes fortes faites auparavant, d’où résulte une sorte de compensation.
MUSIQUE, CONCERTS, TABLES DE JEU
Les dettes de jeu se paient dans les vingt-quatre heures qui suivent, sans attendre jamais de réclamations à ce sujet.
Les perdants paient d’abord leurs dettes aux dames, puis aux hommes.
On ne rebat jamais les cartes déjà mêlées par un autre joueur.
Dans un cas douteux, on prend pour juge la dame la plus âgée, ou la personne qui nous est supérieure en rang, en dignité, etc.
Ne vous exaltez pas dans vos triomphes, ne montrez jamais de mauvaise humeur dans vos défaites.
La maîtresse de maison fixe les petits jeux qu’elle permet .' charades , comédies de société, jeux innocents , etc.
Il ne faut jamais imposer des pénitences indiscrètes ; les embrassades sont absolument interdites.
On ne profite ni d’un bal ni d’une soirée pour forcer les gens à prendre des billets de loterie.
Les jeunes filles n’offrent pas de billets de loterie aux hommes, excepté par l’intermédiaire de leur mère.
Les maîtres et les maîtresses de maison remettent généralement à la loterie tirée chez eux les objets qu’ils ont gagnés.
L’homme qui gagne un lot l’offre à la fille de la maîtresse de la maison ou la loterie a été tirée.
On n’accepte qu’un billet à la fois pour une loterie
gratis.
CHAPITRE X
Audiences.
Chez le Pape.
Toiletle. Pour les femmes : robe noire, grand voile blanc ou noir sur la Lôfce, pas de chapeau; gants blancs. — Pour les hommes : habit noir, souliers vernis, cravate blanche, gilet blanc, gants blancs ou presque blancs. (Depuis quelque temps on admet le gilet noir.) Le chapeau même reste à l’antichambre. Les femmes se mettent ù. genoux et ne se relèvent que sur l’invitation formelle de Sa Sainteté.
Les hommes font trois génuflexions: une à la porte de la salle d’audience, une au milieu, la dernière près du souverain Pontife.
Personne ne s’asseoit en présence du Pape : on lui dit : Votre Sainteté;... on lui parle toujours à la troisième personne.
Chez les cardinaux.
Pour les femmes, toilette noire ou de couleur sombre ; chapeau sans voile.
Pour les hommes, toilette indiquée pour la visite au pape, sauf les gants blancs.
Trois salutations remplacent les génuflexions.
On dit : Votre Eminence.
On ne s’asseoit que sur un ordre formel et en prenant le siège le plus bas.
On dit : Monseigneur à un évêque, à un archevêque; Eminence h un cardinal.
On dit : Excellence à un ministre.
Les demandes d’audience sont adressées au charn-
AUDIENCES
bellan, aux secrétaires des commandements; on les porte ou on les fait porter ; on ne les envoie pas par lia poste.
Les ambassadeurs à l’étranger indiquent le cérémonial à suivre.
La lettre adressée au grand chambellan est écrite sur du papier de forme spéciale ; on y joint la pétition pour le souverain.
Toilette de femmes qui se rendent chez un souverain : pas de couleurs trop voyantes ; ni manteau, ni manchon, ni voile. *
Pour les hommes : habit noir, gilet blanc, cravate blanche, souliers vernis et gants demi-teinte. Uniforme, si l’on est soldat, ou si l’on appartient à une administration qui oblige à l’uniforme.
Trois saluts de la part des hommes, trois révérences de la part des femmes : une très profonde à l’entrée de la salle d’audience, puis quelques pas lents ; second salut ou seconde révérence aussi cérémonieuse que la première ; quelques pas encore et, quand vous êtes près du souverain, troisième salut, ou troisième révérence ; vous attendez que la parole vous soit adressée.
On répond : oui, non , Sire, à un empereur, à un roi ; oui, non , Madame , à une impératrice, à une reine.
On ne dit pas : oui , Majesté , non , Majesté.
On peut dans le style indirect dire : Sa Majesté daignera-t-elle, Sa Majesté me fera-t-elle V insigne honneur de... et non Votre Majesté.
On se retire à reculons. On ne doit jamais tourner le dos à un roi, à une reine, puisqu’on ne doit jamais le tourner à une maîtresse de maison quelconque dans un salon, etc.
Chez un ministre, toilette pour visite de cérémonie :
Pour l’homme, l’habit de préférence, mais la redingote est permise; gants de teinte demi-claire.
Deux saluts (homme) ou deux révérences (femme) ; l’une à la porte, l’autre en s’approchant du ministre.
Les hommes restent debout pendant toute l’audience.
Les femmes ne s’assoient qu’après invitation formelle.
C’est au ministre à adresser le premier la parole.
Formules : en France : Monsieur le Ministre; à l’étranger : Monseigneur , Excellence.
Otez vos gants et tenez-vous debout, si le ministre vous demande d’écrire une note, etc.
Le cérémonial à observer chez les évêques, en général, et chez nos évêques et nos archevêques français, en particulier, est le même que chez les ministres.
A la porte de sortie du salon, salut ou profonde révérence, jamais adieu , etc.
Dès qu’un ministre par un signe, souvent difficile à percevoir, vous a fait entendre que l’audience est terminée, levez-vous et saluez pour prendre congé.
FUMEURS ET PRISEURS
En voiture, en wagon, demandez la permission de fumer à vos voisins et à vos voisines [même de troisième classe). Beaucoup de femmes accordent celte permission au risque de passer le reste du voyage dans d’atroces souffrances; c’est au fumeur à jeter son cigare, ou à éteindre sa pipe, s’il voit qu’il incommode.
Ne crachez jamais dans une voiture, pas plus que sur le parquet d’une chambre quelconque.
On peut offrir un cigare, une cigarette: il est indiscret de demander l’un ou l’autre à des étrangers.
Un jeune fatayanttiré son porte-cigares, dit à Mme de X*** : « L’odeur du tabac ne vous gêne pas sans doute ? — Je n’en sais rien, Monsieur, » répliqua celle-ci : ce qui sous-entendait que les gens bien élevés n' avaient jamais fumé devant elle. M.... ne comprit pas cette réponse et alluma un cigare. Madame de X*** dut se retirer, mais, le lendemain, elle eut le plaisir si doux de la vengeance. Grâce à elle, le fumeur impoli n’obtiut pas un emploi des plus importants et désiré depuis plusieurs années : la protection de M. de T***, proche parent de madame de X***, s’en alla en fumée.
Les priseurs ne doivent pas exhiber un mouchoir blanc qui trahisse par des couleurs d’une certaine teinte... la vilaine habitude de son propriétaire ; qu’ils se servent donc d’un foulard de soie rouge, jaune, etc.
N’offrez pas de tabac aux personnes qui ne prisent pas; n’en demandez pas aux personnes qui prisent.
Mieux vaut ne pas priser pendant les repas.
Ne couvrez ni de tabac votre gilet ni votre chemise; surtout ne faites pas de grimaces; qu’on ne vous entende pas renifler ; ne vous relevez pas les ailes du nez avec le doigt, etc., etc. Gardez-vous d’étaler votre
mouchoir et d’en examiner curieusement le contenu!!!... horreur!!
CHAPITRE XII
Dans la rue ; en promenade, en voyage en voiture
ou à cheval.
Réglez votre marche sur le pas de la femme, du vieillard, de l’infirme que vous accompagnez ; laissezleur le choix de la roule, la fixation de l’heure du retour.
C’est aux femmes à décider quel lieu on prendra comme but de promenade.
Si les femmes sont plus nombreuses queles hommes, on offre le bras d’abord aux plus âgées.
Restez toujours à la portée de la voix et de la vue de vos compagnons: vous isoler serait une preuve que vous ne tenez pas à leur société. S’il n’jr a pas assez de sièges à l’endroit où l’on s’arrête, les hommes restent debout.
Les hommes paient partout et toujours.
Si vous êtes trois personnes ensemble à la promenade, réservez à l’une d’elles le milieu comme place d’honneur, puis la droite, en prenant pour vous la gauche. On doit toujours prendre la gauche d’un supérieur ; on donne le bras gauche à une femme.
En voiture faites face à la dame (c’est-à-dire tournez le dos aux chevaux), à moins d’une invitation formelle à vous asseoir sur la banquette du fond ; vous
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laissez toujours la droite ù. une femme qui ne se met à gauche que quand l’homme conduit lui-même la voiture ; cette règle rigoureuse est très-mal observée à Paris.
On aide une femme à monter en voiture et à en descendre, mais après permission demandée et obtenue.
En wagon, il faut être très-prudent pour lier conversation avec ses voisins et surtout avec ses voisines ; ne parlez pas d’accidents de chemin de fer au moment où des signaux annoncent une manœuvre compliquée, etc. Ni trop de hardiesse, ni familiarité avec des étrangers.
Jamais de discussions politiques ni religieuses.
On tient l’qtrier à un supérieur (s’il ne se trouve pas de domestique pour lui rendre ce service). Laissez-lui la droite et gouvernez votre bête de manière à ce que sa tê Le ne dépasse pas la croupe du cheval de l’autre personne; avec un homme d’un rang peu élevé audessus du vôtre, permettez simplement à son cheval de dépasser le vôtre de la longueur d’une tête. Même règle si vous accompagnez une femme.
CHAPITRE XIII
Préliminaires du mariage. — Demande en mariage. — Présentation, etc.
On ne fait pas soi-même cette démarche : on prend pour intermédiaires des amis communs ; à défaut de
ces amis, on recourt aux ministres de la religion, au notaire, etc.
En cas de refus, ne montrez ni rancune ni bouderie.
Après réponse favorable, vous demandez à être présenté, et, dès les premières visites, vous traitez franchement les questions d’intérêts ; à moins que déjà une tierce personne ne se soit occupée de ce soin. On vous renseigne vous-même sur la dot et sur les espérances de la jeune fille.
En cas de refus net, gardez-vous d’insister ou de faire insister vos mandataires.
La jeune fille sera au milieu de ses parents en toilette simple, mais très-convenable, lors de la première visite de celui qui désire s’unir à elle ; aucune allusion ne sera faite aux projets encore vagues ; vous n’êtes pas vraiment admis comme prétendu. Vous accorde-t-on ce titre? venez pour remercier, mais alors la jeune fille n’est pas présente; elle ne paraît que quelques minutes après votre arrivée.
A partir de ce jour, on vous reçoit dans l’intimité ; vous devez venir souvent, toujours en cérémonie. Envoi de bouquets.
Si vous désirez obtenir en mariage une fille majeure et orpheline ou une veuve, vous employez l’intermédiaire du notaire, et, dans le cas de bon accueil fait à votre demande, vous envoyez un bouquet, avec un mot, pour savoir à quelle heure vous aurez l'honneur d'être reçu, etc.
Si après une fréquentation plus ou moins longue, vous devez rompre, avertissez le père ou la mère de la jeune fille, etc. ; prétextez un voyage de famille, des affaires urgentes, etc., etc.
Les projets de mariage doivent être tenus secrets jusqu’au jour où le contrat est arrêté.
Une fois le mariage officiellement annoncé, la jeune fille ne va plus dans le monde, ni au spectacle ; ses père et mère ne reçoivent plus que leurs parents, ceux <lu futur et des amis intimes.
CHAPITRE XIV
Naissances. — Baptême. — Première communion.
Le dernier délai accordé par la loi pour déclarer la naissance d’un enfant est de quarante-huit heures.
En général, l’enfant doit être porté à la mairie.
A défaut du père pour faire cette déclaration, les témoins, munis autant que possible de leur patente, se rendent, avec la sage-femme ou le médecin accoucheur, à la mairie.
En général, le déclarant doit présenter l’acte de mariage ou de naissance du père et de la mère du nouveau-né (1).
La légalisation d’un acte de naissance par le tribunal coûte 2 fr. 40.
Les parrain et marraine doivent être de la même religion.
On les avertit plusieurs mois à l’avance.
D’ordinaire la marraine choisit son compère.
Pour un premier enfant la mère delà jeune femme
(1) L’extrait d’un acte de naissance coûte 2 francs, plus les timbres-poste; délai de huit jours à Paris pour l’expédition.
et le père du mari sont de droit marraine et parrain.
Pour un second enfant ce droit appartient au père de la jeune femme et à la mère du mari.
La jeune femme a-t-elle perdu sa mère ? ce droit passe en partie à la mère du mari ou à la plus proche parente de celui-ci.
Si le mari et sa femme sont tous deux orphelins de père, on peut prendre pour marraine la mère du mari, mais après permission obtenue de la mère de la jeune femme. — Remarque pour les cas précédents : sur les trois noms qu’il est d’usage de donner à un enfant, l’un est choisi parmi les noms de la marraine, si le nouveau-né est une fdle, ou parmi les noms du père de la jeune femme, si le nouveau-né est un garçon; le second nom vient du père ou de la mère du mari ; le troisième, celui que l’enfant portera de préférence, est choisi par la jeune mère.
Les noms donnés à l’église doivent être les mêmes que ceux qui ont été écrits sur les registres de la mairie.
Si le parrain et la marraine sont étrangers à la famille ou parents à un degré très-éloigné, ils choisissent deux des noms à donner (parmi les leurs de préférence) ; le troisième est toujours indiqué par la jeune mère.
Autoriser sa fille à être marraine avec un jeune homme qui la recherche en mariage, c’est prendre avec lui une sorte d’engagement.
Une veuve qui accepte pour compère un homme qui a sollicité sa main se lie aussi de la même façon (jusqu’à un certain 'point).
Le père et la mère ne sont jamais parrain et marraine de leurs enfants.
On ne se propose pas soi-même pour remplir ces fonctions envers les enfants des personnes qui nous sont égales ou supérieures; à l’égard des enfants des personnes inférieures, on laisse deviner ses intentions bienveillantes.
Le parrain et la marraine font un cadeau à la jeune mère : bijou, objet utile, etc.
La marraine donne à son tilleul le bonnet de baptême ou la pelisse.
Le parrain donne à son fdleul quelques pièces d’argenterie : timbale, petit couvert, etc., marqués au chiffre de l’enfant.
Quelquefois le parrain et la marraine font cadeau d une layette ou complètent celle qui a dû être préparée avant la naissance de l’enfant ; en réalité, ce soin regarde plutôt la grand’mère.
Nous allons indiquer une layette complète ; il va sans dire qu’on pourra supprimer beaucoup d’objets, selon la condition de fortune, etc.
Six petits draps de dessous très-simples; six petits draps de dessus avec quelques festons.
Six taies d’oreiller en toile unie dont trois garnies.
Six couvertures de laine bien douce.
Six couvre-pieds en soie piquée avec guipure, ou en piqué blanc avec quelques broderies.
Le matelas portefeuille et la ceinture matelas.
Six chemises décolletées à l’anglaise pour le premier âge, six pour le second âge, six pour le troisième âge, les unes avec quelques petites garnitures, les autres toutes simples.
Six brassières pour chaque âge.
Six béguins de flanelle (si l’on est en hiver).
Six de piqué avec festons.
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Six de batiste avec garniture de Valenciennes. Trois bonnets de nuit, trois bonnets de linge, trois bonnets avec rubans; toujours en considérant les trois âges de l’enfant.
Le bonnet de baptême doit être plus joli que les autres.
Cinq douzaines de couches en toile.
Six langes de flanelle.
Six langes de piqué anglais.
Six langes de piqué pelucheux.
Six couvre-langes de percale garnis.
Trois brassières très-souples en tricot.
Six bavettes à festons.
Six bavettes unies.
Deux paires de petits souliers en piqué anglais.
Deux paires de petits brodequins en cachemire brodé.
Deux paires de petits brodequins tricotés.
Six paires de bas de laine.
Six paires de chaussettes.
Trois paires de guêtres de tricot.
Les pelisses seront bleues ou blanches pour les garçons ; blanches, roses ou grises avec garniture, bleurose pour les filles.
Capelines avec bavolet en piqué pour l’été, en cachemire ouaté pour l’hiver.
Pèlerine à capuchon en tricot.
Deux paletots de coutil avec ou sans broderies.
Une robe longue avec Valenciennes; une autre avec broderies.
Quatre ou cinq robes courtes avec pèlerines.
Six chemisettes avec garnitures.
Six tabliers.
La veille du baptême, le parrain enverra à sa commère une ou plusieurs douzaines de boîtes de dragées (selon les ressources et la fortune particulières), une ou plusieurs douzaines de gants (avoir soin au préa- 1 able de s’être procuré la mesure exacte de la main de la marraine), un bouquet de fleurs artificielles avec rubans blancs.
Le père paie les voitures louées pour le baptême ; il envoie chercher le parrain qui, à son tour, va prendre la marraine ; tous deux montent dans la même voiture, mais une jeune fille doit être accompagnée de sa mère.
La seconde voiture contient l’enfant, la nourrice et le père.
S’il n’y a qu’une voiture, la marraine occupe le fond avec l’enfant et la nourrice; le parrain et le père sont assis sur la banquette de devant.
Si vous êtes marraine de l’enfant d’une personne d’un rang supérieur au vôtre, l’enfant sera tenu à droite dans la voiture ; dans le cas contraire, et si vous n’avez qu’une voiture, le parrain et la marraine prennent pour eux la banquette du fond, la nourrice, l’enfant et le père occupent la banquette de devant.
11 est d’usage de prévenir dès la veille le prêtre de service à l’église et de convenir avec lui de l’heure du baptême, d’indiquer les noms et prénoms des parents, parrain, marraine et les noms futurs de l’enfant.
La femme qui porte l’enfant marche en tête et entre la première à l’église ; ensuite viennent le parrain et la marraine, sans se donner le bras ; puis le père,
les parents et les amis. (On ne donne le bras à l’église que pour les mariages.)
Dès que le cortège est près des fonts baptismaux, le père avertit le prêtre de garde dans la sacristie.
Pendant le baptême, le parrain est à droite de l’enfant, la marraine à gauche, tous deux debout.
La femme qui porte l’enfant le tient couché, sa petite tête appuyée sur le bras droit.
A cette demande du prêtre : « Quels sont les parrain et marraine ?» on se borne à faire une inclination respectueuse, en silence.
Le prêtre adresse ensuite à l’enfant diverses questions auxquelles répondent pour lui le parrain et la marraine:
D. Que demandez-vous?
R. Le baptême.
D. Qu’est-ce que nous procure le baptême?
R. La vie éternelle.
Le prêtre ayant exorcisé l’enfant, le parrain et la marraine disent Noire Père et Je crois en Dieu à voix basse et avec attention.
Le ministre de Dieu reprend :
D. Renoncez-vous à Satan?
R. J’y renonce.
D. Et h ses pompes?
R. J’y renonce.
D. Et à ses œuvres?
R. J’y renonce.
N’ajoutez jamais le mot Monsieur dans ces réponses.
Les onctions ayant été faites, le prêtre continue
en se servant cette fois des noms de baptême de l’enfant :
D. Charles, Georges, Paul, Anatole, etc., croyez-
vous en Dieu, le Père Tout-Puissant, Créateur du ciel et de la terre?
R. J’y crois.
D. Croyez-vous en Notre-seigneur Jésus-Christ, son Fils, qui est mort sur la croix pour nous?
R. J’y crois.
D. Charles, etc., voulez-vous être baptisé?
R. Je le veux .
Le parrain et la marraine portent alors la main sur leur filleul, et le prêtre verse l’eau baptismale sur la tête de l’enfant.
La cérémonie achevée, le prêtre présente au parrain et à la marraine le cierge resté allumé pendant l’administration du sacrement, afin qu’ils le tiennent ensemble de la main droite, tout le temps que dure la récitation de la dernière prière.
On se rend ensuite à la sacristie pour signer l’acte de baptême (1).
Le père fait cadeau au prêtre qui a baptisé l’enfant d’une boîLe de dragées contenant quelques pièces d’or ou d’argent.
Le parrain donne une pièce d’argent au sacristain et une à l’enfant de chœur.
Les dragées et les pièces de monnaie destinées aux domestiques, à la garde, etc., sont mises dans de simples cornets et non dans des boîtes.
Les parents de la marraine font quelquefois un cadeau au parrain et l’invitent dans la semaine qui suit le baptême à un dîner de cérémonie (2).
(O La copie d’un acte de baptême se délivre généralement gratis.
(2) Si la mauvaise santé d'un enfant retarde l’administration du baptême, un prêtre, et à défaut de prêtre, une personne quelconque de la religion catholique, doit lui verser sur la tête un peu d’eau naturelle, en disant : Je te baptise au nom du Père, du Fils et du Saint-Esprit.
Le mari fait un cadeau à sa femme à la naissance de chaque enfant. A la pousse de la première dent, le père et le parrain font un cadeau à la nourrice .
La première sortie de la jeune mère est consacrée à une visite à l’église en compagnie de son mari;, elle se place sous le cierge qu’elle tient et fait une offrande selon sa fortune.
Voici une liste où l’on pourra choisir des noms de baptême, mais qui n’empêchera pas de recourir, au besoin, à un calendrier complet.
Observation : depuis longtemps déjà, dans l’aristocratie française, on revient aux noms les plus simples : Marie, Louise, Marguerite, etc., Jacques, Pierre, etc-
NOMS A DONNER AUX GARÇONS
Antony.
Césaire.
Enguerrand.
Abel.
Armand.
Charles.
Eric.
Achille.
Arnauld.
Christian.
Étienne.
Adalbert,
Arnold.
Christophe.
Eugène.
Adolphe.
Arnoult.
Chrysostome.
Eusèbe.
Adrien.
Arsène.
Claudien.
Eustache.
Aimé.
Arthur.
Clément.
Alban.
Athanase.
Conrad.
Fabien.
Albéric.
Auguste.
Constantin.
Fabrice.
Albert.
Augustin.
Cyrille.
Faustin.
Albin.
Aurèle.
Félicien.
Alexandre.
Aurélien.
Denis.
Félix.
Alexis,
Désiré.
Ferdinand..
Alfred.
Baptiste.
Dieudonné.
Fernand.
Alix.
Barnabé.
Dominique.
Firmin.
Alphonse.
Barthélemy.
Donatien.
Flaminien.
Am and.
Benjamin.
Flavien.
Ambroise.
Benoît.
Edgard.
Flavinien.
Amédée.
Bernard.
Edme.
Florentin.
Anastase.
Bertrand.
Edmond.
Florestan.
Anatole.
Édouard.
Francis.
André.
Camille.
Élie.
Francisque-
Anselme. •
Casimir.
Éloi.
François.
Antoine,
Cécilien.
Émilien.
Frédéric.
Antonin.
Célestin.
Emmanuel.
Fulvien.
Gabriel.
Gaétan.
Gaspard.
Gaston.
Georges.
Gérard.
Germain.
Germer.
Gervais.
Gilbert.
Gilles.
Godefroy.
Gonzague.
Gratien.
Grégoire.
Guillaume.
Gustave.
Guy.
Hector.
Hégésippe.
Henri.
Hervé.
Hilaire.
Hippolyte.
Honoré.
Horace.
Hubert.
Hugues.
Ignace.
Irénée.
Jacques.
Jean.
Jérôme.
Joseph.
Jules.
Julien.
Justin.
Laurent.
Léon.
Léonard.
Léonce.
Léopold.
Louis.
Luc.
Lucien.
Ludovic.
M Marc .
Marcel.
Marcellin.
Martial.
Martin.
Matthieu.
Maurice.
Max.
Maxime .
Maximilien.
Médard.
Michel.
Nicolas.
Nicole.
Noël.
Norbert.
Octave.
Octavien.
Pascal.
Paul.
Paulin.
Philippe.
Pierre.
Raphaël.
Raoul.
Raymond.
Remy.
René.
Reynold.
Robert.
Roch.
Roderic.
Rodolphe.
Rodrigue.
Roger.
Stanislas.
Stéphan.
Stéphen,
Sulpice.
Sylvien.
Théobald.
Théodore.
Théodose.
Théodule.
Théophile.
Thibault.
Tiburce.
Tony.
Tristan .
Ulric.
Urbain.
Valentin.
Valentinien.
Valère.
Valéry.
Victor.
Victorin.
Vincent. .
Xavier.
Y Yves.
Yvan.
Yvon.
NOMS A DONNER AUX FILLES
Adélaïde.
Adèle.
Adeline.
Adélina.
Adelphine.
Adolphine.
Adrienne.
Aglaé.
Aglaure.
Agnès.
Aimée.
Albérique.
Alberte.
Albertine.
Albine.
Aldegonde.
Alexandrine.
Alfrédine.
Alice.
Aline.
Alise.
Alphonsine.
Amélie.
Anastasie.
Anatoline.
Andréa. 1
Angèle.
Angélina.
Angéline.
Anna.
Anne.
Annette.
Antoinette.
Antonia.
Antonie.
Antonine.
Apolline.
Arm an de.
Armandine.
Athalie.
Augustine.
Aurélie.
Aurélienne.
Bathilde.
Béatrix.
Bernardine.
Berthe.
Berthilde.
Betty.
Blanche.
Blandine.
Brigitte.
Camille.
Carmen .
Caroline.
Catherine.
Cécile.
Cécilia.
Céline.
Célina.
Charlotte.
Cliri stine.
Clara.
Claire.
Clarisse.
Claudia.
Claudie.
Clémence.
Clémentine.
Clotilde.
Colombine.
Constance.
Cornélie.
Cyrille.
Daniella.
Delphine.
Denise.
Désirée.
Donatienne.
Dorothée.
ul
Edmée.
Éléonore.
Élisa.
Élisabeth.
Élise.
Émilie.
Émilienne.
Emma.
Ernestine.
Estelle.
Esther.
Eugénie.
Eulalie.
Éveline.
Fabiola.
Fanny.
Fausiine.
Félicie.
Fernande.
Flavinie.
Florine.
Françoise,
Francine.
Frédérique.
Gabrielle.
Gaspardine.
Geneviève.
Georgette.
Georgina.
Géraldine.
Germaine.
Gertrude.
Gervaise.
Gilberte.
Gratienne.
Guillaumette.
Hélène.
Hortense.
Irène.
Irma.
Isabeau.
Isabelle.
Isaure.
Jacqueline.
Jeanne.
Jeannette.
Jenny.
Joséphine.
Judith.
Julia.
Julie.
Julienne.
Juliette.
Justine.
Laure.
Laurence.
Lénorc.
Léonie.
Léonide.
Léonore,
Léontine.
Léopoldine.
Lisa.
Lise.
Louise.
Louisctte.
Luce.
Lucie.
Lucienne.
Lucile.
Ludovica.
Madeleine.
Madeline.
Marceline.
Marcelle.
Marguerite.
Maria.
Marianne.
Marie.
Mariette.
Marthe.
Mathilde.
Maxime.
Maximilienne.
Nathalie.
Noémie.
Octavie.
Odette.
Pascaline.
Paula.
Paule.
Pauline.
Pélagie.
Périne.
Philiberte.
Philomèle.
Phrosine.
Rachel.
Radegonde.
Raymonde.
Rébecca.
Régina.
Régine. '
Reine.
Renée.
Richardine.
Rinaldine.
Robertine.
Rosalie.
Rosine.
Sabine.
Sabinie.
Salvinie.
Sarah.
Sébastienne.
Simone.
Solange.
Sophie.
Stéphanie.
Sulpicie.
Suzanne.
Thérèse.
Thérésina.
Ulrique.
Ursule.
Valentine.
Valérie.
Véronique.
Victoire.
Victorine.
Virginie.
Yvonne.
Evitez autant que possible d’imposer à vos filleuls et à vos filleules des noms prétentieux, romanesques etc., dont plus tard ils vous sauraient mauvais gré,
parce que vous les auriez exposés à un ridicule perpétuel ; je connais des jeunes filles qui enragent de s’appeler Gunégo'nde, Malvina, Frisette, Frisquette, Idelphonsine; des jeunes gens qui se désolent d’être jusqu’à, la mort MM. Rigobert, Zépliirin, Simplice, Sigismond, Boniface, etc., etc., etc.
NOMS QU’IL VAUT MIEUX NE PAS DONNER AUX GARÇONS (l).
Adonis.
Dagobert.
Agathocle.
Damis.
Agénor.
Damon.
Agésilas.
Diodore.
Alain.
Dyonis.
Alaric.
Alceste.
Eginard.
Alcide.
Elias.
Alcindor.
Engilbert.
Alméric.
Eraste.
Anacharsis.
Estève.
Anténor.
Félibien .
Basile.
Floridor.
Bastien.
Fiorimond.
Biaise.
Boniface.
Gédéon.
Gonthier.
Caritas .
César.
Hercule .
Claude.
Hilarion
Cléobule.
Hildebrand.
Clodomir.
Hortensius.
Clovis.
Hyacinthe.
Colas.
Hylas.
Colin.
Crépinien.
Ildephonse.
Innocent.
Parfait.
Jacinthe.
Paterne.
Jasmin.
Périnet.
Jérémie.
Phébus.
Judicis.
Philéas.
Philidor.
Ladislas.
Philoxène.
Lazare.
Léandre.
Ralph.
Léger.
Robin .
Lubin.
Rufin.
Rupert.
Magloire.
Mathurin.
Scipion.
Melchior.
Sévère.
Sigismond.
Natalis.
Simplice.
Narcisse.
Sylvain.
Népomucène.
Nérestan.
Taxile.
Nestor.
Talexis.
Nicaise.
Théogène.
Timoléon.
Odysse.
Toussaint.
Olinde.
Ossian,
Virgile .
Ovide.
Vladimir.
(1) Très-souvent pour des raisons des plus absurdes, questions de mode etc.; car nous n’entendons pas du tout déclarer qw' aucun des noms qui suivent soit le moins du monde ridicule en lui-même; il en est, au contraire, de bien glorieux, mais de bien difficiles à porter.
NOMS QU’IL VAUT MIEUX NE PAS DONNER AUX FILLES
Agénotine.
Alzire.
Amarante.
Améline.
Aménaïde.
Angélique.'
Antonellie.
Argentine.
Aurore.
Azéma.
Babet.
Blondine.
Brunette.
Camélia.
Carline-
Castelline.
Cathilie.
Céphise.
Cléonie.
Clorinde.
Colinette.
Consuelo.
Coralie.
Cydalise.
Cyprienne.
Dalila.
Danaé.
Diane.
Doralise.
Eglantine.
Eliante.
Emérance.
Fancliette.
Fanchon .
Flavie. Fleurette.
Frisette.
Glicère.
Glycine.
Héloïse.
Herminie.
Jacobette.
Javotte.
Jeanneton.
Délia.
Lesbie.
Lisette.
Lydie.
Marion .
Marton Minette.
Mystillc.
Nanette.
Nicolette.
Ninon.
Odivine.
Oïlde.
Olympe.
Ophélie.
Orpbise.
Palmyre.
Périnette.
Phrynis.
Pulchérie.
Reinette.
Romualdine.
Bosellie.
Roselindo.
Roxane.
Sophyr.
Scholastique.
Septimanie.
Suzon.
Sympliorine.
Thaïs.
Thémire.
Toinette.
Uranie.
Zaydé.
Zéphyrine.
Zuliska.
Zulmé.
C’est entre neuf ou dix ans qu’on présente l’enfant au prêtre pour le catéchisme.
Il est d’usage d’offrir un cadeau au curé (ou au vicaire) qui a instruit et préparé l’enfant; si ce cadeau a beaucoup de valeur on l’envoie ; dans le cas contraire, l’enfant le porte lui-même, la semaine suivante, en rendant visite à l’ecclésiastique, en compagnie des parents.
L’enfant doit le jour même de sa première communion aller voir ses grands parents, etc., ses supérieurs,
CHAPITRE XV
Mariage civil. — Pièces nécessaires. — Bans à la mairie. — Contrat. — Présents. — Mairie.
Les pièces nécessaires pour le mariage civil sont :
1° L’acte de naissance,
2° L’acte de décès du père ou de la mère défunts.
La demande de ces actes se fait à la mairie où se trouve la déclaration de naissance et de décès. Coût : 2 francs; affranchissement pour les frais de poste.
Le greffier du tribunal légalise ces actes.
Un acte de notoriété délivré par le maire et revêtu de la signature de quatre témoins reconnus par la loi remplace quelquefois l’acte de naissance.
La publication des bans se fait à la mairie du lieu où demeure le futur et à la mairie du lieu où habite la prétendue.
Dans le cas où les père et mère sont vivants, on joint aux actes ci-dessus mentionnés leur consentement par écrit.
Les bans sont publiés deux dimanches de suite à la mairie du quartier de la ville, etc., où Ton est domicilié depuis six mois au moins.
Un militaire joint aux actes sus-mentionnés une permission de se marier délivrée par le ministre de la guerre.
Un officier ne peut épouser une personne qui n’ait une dot d’au moins trente mille francs (capital ou rentes).
Le contrat est signé chez le notaire ou dans la famille de la jeune fille. S’il y a dîner. à cette occasion, le notaire est invité. Les honoraires sont fixés à l’amiable et proportionnellement à l’importance de la dot. Tout ce qui concerne les frais d’actes de mariage est payé par le futur. 11 signe le premier et donne la plume à sa fiancée qui la passe à la mère du fiancé, celle-ci à la mère de la future. Les pères, puis les autres membres des deux familles, par ordre d’âge, et de dignité, en général, signent ensuite.
On dit au notaire les noms des personnes chez lesquelles il fera porter le contrat.
Lorsqu’il y a fête au contrat, la corbeille de mariage est exposée dans la chambre de la jeune fille, avec le trousseau. Fleurs en abondance. La somme à dépenser pour la corbeille représente de 5 à 10 p. 100 de la dot.
Châles, bijoux, dentelles, fourrures, gants, éventails, bourse contenant des pièces d’or toutes neuves.
A la fête du contrat la fiancée a une toilette blanche ; elle ouvre le bal avec son fiancé, ayant pour visà-vis les deux plus jeunes de leurs proches parents.
La seconde contredanse de la jeune fille est généralement un honneur réservé au notaire dans beaucoup de provinces.
Les personnes qui signent au contrat font souvent un cadeau à la fiancée.
MARIAGE CIVIL, PIÈCES NÉCESSAIRES
On se marie, à la mairie, dans les grandes villes de 9 heures du matin à 5 heures du soir, les mardi, jeudi et samedi de préférence aux autres jours.
On a eu soin, deux ou trois jours avant le mariage, de faire remettre au maire :
1° Un certificat des bans dans les endroits où ils ont été publiés ;
2° Le consentement des ascendants sous l’autorité desquels sont les deux futurs, si ces ascendants ne peuvent pas assister au mariage civil ; s’ils doivent y venir, on dit simplement leur âge, leurs noms de baptême et de famille, le lieu de leur domicile habituel ;
3° Un acte notarié ou mainlevée détruisant l’opposition faite par les parents, ou la preuve légale des soumissions respectueuses;
4° Un certificat établissant que le futur a satisfait à la loi sur le recrutement militaire; la permission de se marier (donnée par le ministre de la guerre) si le futur est militaire.
Le mariage ne peut être célébré avant le troisième jour à partir de la publication légale.
Le maire marie à la mairie, quelquefois chez lui, dans son propre salon; mais alors toutes les portes de sa maison restent ouvertes, et entre qui veut.
Le futur paie les voitures. Il met son offrande dans le tronc destiné aux pauvres. Il faut deux témoins pour la mariée et deux pour le marié; on les choisit parmi les proches parents, ou parmi des personnages importants. Après la signature, la jeune fille passe la plume à son futur mari qui salue et dit : « Merci, Madame,, » et non : Mademoiselle. La mariée ne se met tout en blanc pour la mairie que si le mariage religieux suit immédiatement le mariage civil. Pas d’é-
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tiquette rigoureuse pour cette toilette du mariage
CHAPITRE XVI
Mariage religieux. — Pièces nécessaires.
On demande des dispenses dans le cas de mariage entre oncles et nièces, beaux-frères et belles-sœurs, cousins et cousines à un certain degré, etc.
Les bans sont publiés dans la paroisse de la future et dans celle du prétendu.
Quand ils habitent l’un et l’autre la même ville, on préfère ordinairement pour le mariage la paroisse de la liancée ; mais on peut se marier à celle du prétendu, s’il y a des convenances particulières.
Si l’on choisit une autre église, on demande par écrit la permission des curés des deux paroisses ; en cas de refus de leur part, on a recours à l’évêque, comme lorsqu’on veut se marier pendant l’Avent ou le Carême.
Entre une catholique et un homme n’appartenant pas à la religion chrétienne, un juif, un turc, etc., le mariage n’a lieu qu’après autorisation du pape.
On peut racheter deux des trois bans qui se font à l’église pendant trois dimanches consécutifs. Le curé, avant cette publication, a reçu un certificat du maire constatant le dépôt préalable des papiers exigés par la loi.
On remet au curé deux ou trois jours avant la célébration du mariage :
1° Un extrait de son acte de baptême, ou la preuve qu’on afaitsa première communion;
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2° Un billet de confession ;
o° Un certificat établissant que la publication des bans a été faite selon l’usage dans les autres églises où elle est obligatoire.
Les veufs et les veuves ne sont pas tenus à fournir l’acte de baptême, mais ils fournissent l’acte de décès de la femme, ou du mari.
Le mari et sa famille vont chercher la mariée et ses proches parents.
Le marié offre alors un bouquet blanc à sa fiancée.
Les voitures louées et payées par le marié vont prendre les témoins et les autres parents pour les conduire chez la mariée qu’ils accompagneront à l’église.
Le marié apporte avec lui l’anneau et la pièce de mariage (en or ou en argent selon la fortune). La pièce est enfermée dans un écrin ; le prêtre la bénit pendant la célébration du mariage.
La première voiture est réservée à la mariée qui prend la place du fond, à droite de sa mère ; le père, ou celui qui remplace le père, est sur la banquette de devant.
La seconde voiture est réservée au marié ayant sa mère à sa droite, sur la banquette du fond ; son père et un de ses témoins sur la banquette du devant. Les autres témoins prennent la troisième voiture; dans les suivantes montent les parents et les amis.
C’est le père de la mariée qui conduit sa fille à l’autel.
Le marié suit en donnant le bras à sa propre mère.
Le père du marié vient après et donne le bras à. la mère de la jeune fille.
Les témoins donnent le bras aux plus proches parents des conjoints, ceux du marié aux parents de la future et réciproquement.
Le marié se place à droite dans le chœur ; la mariée à gauche.
Les parents du jeune homme se placent à droite.
Les parents de la jeune fille à gauche.
Les places réservées appartiennent aux membres des familles des mariés et à leurs amis les plus intimes.
Les plus proches parents, jeunes sœurs, etc., de la mariée quêtent et ont pour cavaliers les plus proches parents du marié. 11 y a souvent deux quêteuses.
La sœur du marié quête du côté de la famille de la mariée ; la sœur de la mariée du côté opposé.
Au moment de répondre à cette question du prêtre : Consentez-vous à pr endive pour époux, etc.? le marié et la mariée saluent avec respect leurs père et mère, s’inclinent devant le prêtre et répondent à mi-voix, mais distinctement.
Les mariés ôtent leurs gants (1) au moment de la bénédiction de l’anneau. Le marié met l’anneau au doigt annulaire de la main gauche de la mariée. Il faut choisir une alliance plate et large, c’est la mode.
Dans quelques pays les mariés montent les degrés de l’autel après Y Offertoire pour déposer l’argent de leur offrande.
Les deux garçons les plus jeunes des deux familles tiennent le poêle au-dessus de la tête des mariés; l’en-
(1) Le marié porte des gants beurre frais plutôt que des gants blancs, à Paris et dans plusieurs grandes villes.
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fant de la famille du marié du côlé du marié, l’enfant de la famille de la mariée du côté de la mariée.
Le père du marié donne le bras à la mariée pour la conduire à la sacristie après la célébration de la cérémonie.
Le marié donne le bras à la mère de sa femme.
Tous les invités doivent aller à la sacristie ; mais chacun n’y reste que quelques instants.
Le marié présente à la mariée les personnes qu’il connaît ; les père et mère de la mariée présentent leur gendre à leurs amis.
Pour sortir de la sacristie, le marié donne le bras à sa femme. Le père de la mariée donne le bras à la mère du marié et marche à la suite des mariés.
Viennent après : le père du marié donnant le bras à la mère de la mariée, puis les parents et les invités, etc.
Au marié et à la mariée est réservée la première voiture. La mariée et le marié occupent le fond, le père du marié et la mère de la mariée sont sur la banquette en face. *
La seconde voiture contient la famille de la mariée.
Les autres sont pour les témoins, les parents, etc.
Les invités n’accompagnent les mariés chez eux qu’après en avoir été priés formellement par le père ou la mère de la mariée.
Les chaises sont payées comme tous les autres frais de la cérémonie.
Il n’y a que pour les messes de mariage qu’il soit permis de se donner le bras dans une église.
Les femmes ne prennent pas de vêtements noirs pour assister à un mariage ; le grand deuil leur interdit d’accepter ces sortes d’invitation.
Les garçons et les demoiselles d'honneur sont choisis
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parmi les jeunes gens et les jeunes filles, les plus proches parents, il défaut de frère et de sœur.
Rentrée chez ses parents la mariée ôte son voile et reçoit la famille et les personnes les plus intimes.
S’il y a bal le soir du mariage, la mariée remplace son corsage montant par un corsage décolleté ; elle conserve sa couronne, mais sans voile.
Les demoiselles de noces sont en blanc et n’ont que des roses blanches pour parure.
Les mariés ne sont tenus de rendre visite qu’aux personnes avec lesquelles ils veulent nouer des relations.
Jours préférés pour les mariages à l’église : les mardi, jeudi et samedi, de six heures du matin à une heure de l’après-midi.
CHAPITRE XVII
Délais pour les veuves et veufs. — Mariage des demoiselles qui ont atteint la trentaine, etc.
La loi oblige une veuve à ne pas se remarier avant dix mois révolus; le savoir-vivre, à défaut de convenances plus sérieuses, l’oblige à attendre au moins deux ans.
Un veuf peut se remarier six mois après la mort de sa femme ; ce qui prouve un cœur bien brave à supporter la perte d’une première épouse, et bien ardent au plaisir d’en posséder vite une autre! Si le veuf se marie avec une jeune fille, il suit l’étiquette indiquée dans le chapitre précédent.
DÉCÈS, ENTERREMENT. Ml
Une veuve invite peu de monde et ne porte pas une toilette trop voyante; elle prie au déjeuner qui suit la messe, les témoins qui l’ont accompagnée ; elle ne fait pas de visites de noces, mais vous lui en devez une quand, dans la quinzaine qui suit le mariage, elle vous a envoyé une lettre avec des cartes indiquant la nouvelle adresse des époux.
Une demoiselle qui se marie à trente ans... s’expose au ridicule, si elle veut s’accorder les cérémonies d’usage dans un mariage d’une toute jeune fille. Qu’elle fasse ses invitations non par lettres imprimées, mais verbalement ou en les écrivant de sa main et à un nombre de personnes restreint. Ni bal, ni réunion, ni fête ; qu’elle attende deux ou trois jours.
Toilette blanche ou bleue ; en général, une demoiselle qui a dépassé trente ans ne met pas de voile le jour de son mariage : chapeau blanc, quelques boutons de fleur d’oranger, non pas seuls, mais avec des fleurs de couleur douce et pâle.
Visites de noces aux personnes dé connaissance.
La veuve et la demoiselle d’une trentaine d’années entrent à l’église en donnant le bras à leur futur mari.
Pour les veuves et les demoiselles d’une trentaine d’années, le poêle est tenu par deux témoins et non par de jeunes enfants.
CHAPITRE XVIII
Décès. — Enterrement.
On allume un ou deux cierges près du morL ; on lui
pose un crucifix sur la poitrine; on met de l’eau bénite sur une table recouverte d’un linge blanc, à côté du lit. Si les parents ne veillent pas eux-mêmes leur mort, ils chargent de ce soin des prêtres ou des religieuses.
Un ami, porteur des renseignements nécessaires relatifs à l’âge, etc., du défunt, va au nom des parents faire la déclaration du décès à la mairie ; le médecin vérificateur ne tarde pas à se présenter ; on répond succinctement aux questions qu’il est en droit de faire sur la maladie, etc., de la personne décédée.
Les témoins pour la constatation d’un décès sont deux parents, ou deux voisins ou deux amis.
Il faut se munir, autant que possible, de l'acte de naissance ou de mariage de la personne défunte.
On va ensuite à l’église pour convenir de l’heure du convoi et delà pompe qu’on veut donnera la cérémonie religieuse.
Mieux vaut faire porter les lettres d’invitation à domicile que de les. envoyer par la poste. A défaut de lettres, on met dans un journal une invitation ainsi conçue : Les personnes qui n auront pas reçu de lettres de faire part pour assister au convoi de M *** sont priées de vouloir bien se rendre le. . . à dix heures précises à la maison mortuaire , rue... ou se réunira le deuil.
On ne se présente à la maison mortuaire que quand le cercueil est exposé.
Une personne de la famille du défunt, mais à un degré un peu éloigné, fait les honneurs de la triste cérémonie.
Les femmes proches parentes du défunt occupent une chambre où les étrangers ne pénètrent pas.
Les parents les plus proches se placent immédiate-
décès; enterrement.
ment derrière le corbillard ; ils saluent les invités par une simple inclination de tête.
La voiture du défunt, fermée et drapée de noir, suit les personnes qui marchent à pied.
A moins d’un froid très-vif, ou d’un soleil trop ardent etc., mieux vaut avoir la tête découverte ; on se découvre toujours au moment où le cercueil est enlevé du char pour être porté dans l’église, quand on le sort de l’église, enfin quand on le met en terre.
Pendant la cérémonie religieuse, les hommes occupent la droite, les femmes la gauche.
Les femmes se rendent directement à l’église en vêtements noirs ou de couleur sombre. Excepté à Paris, etc., elles suivent rarement le corps jusqu’au cimetière.
Un père assiste au convoi de ses enfants.
Une mère n’y assiste pas.
Un mari n’assiste pas au convoi de sa femme.
Une femme n’assiste pas au convoi de son mari.
Les enfants assistent au convoi de leur père ou de leur mère.
Les frères et sœurs et proches parents ne sont jamais dispensés d’assister au convoi d’un frère, d'une sœur, d’un proche parent. On ne met jamais de couronnes blanches que sur le cercueil des personnes non mariées, enfants, prêtres, etc.
CHAPITRE XIX
Deuil.
Le deuil d’une veuve dure deux ans : un an de grand
\Vï
deuil, six mois de deuil ordinaire et six mois de demideuil. Il est des provinces de France où le deuil d’une veuve dure trois ans ; cet usage devrait s’étendre.
Pendant le grand deuil la veuve porte un voile de crêpe très-long. -
Le deuil pour un père, une mère, est d’un an eL, mieux, de deux ans, dont un an ou six mois de grand deuil : un voile de crêpe moins long que pour le deuil d’un mari ; six mois de deuil ordinaire ; le reste en petit deuil.
Le deuil d’un aïeul dure six mois; on porte un voile de crêpe lisse; la première moitié de ce temps exige le grand deuil, l’autre le demi-deuil.
Le deuil d’un oncle, d’une tante, dure trois ou quatre mois, sans crêpe et sans laine.
Le deuil d’un frère ou d’une sœur se porte de quatre à six mois dont la première moitié en grand deuil.
Le deuil d’un cousin, etc., ne dure que six semaines.
On ne porte généralement pas le deuil d’un enfant.
Les enfants au-dessous de douze ans ne prennent le deuil que pour leur père, leur mère ou leurs aïeuls.
Le deuil d’un parent ou même d’un étranger dont vous héritez se porte comme le deuil d’un grand-père.
Le deuil d’un tuteur se porte comme celui d’un oncle.
Toute personne nommée dans une lettre de faire part doit prendre le deuil pour un temps plus ou moins long, d’après le degré de parenté.
Une femme en grand deuil n’aura que des vêtements de laine, sans volants ; pas de bijoux, pas même d’ornements de jais, pas de boucles aux cheveux ; cols et manchettes en crêpe anglais.
La soie, la grenadine sont permises pour le deuil or-
DEUIL
dinaire ; puis, les cols et les manchettes de crêpe lisse.
Pour le demi-deuil, lingerie blanche avec broderie noire, dentelles et plumes.
Si une mère, pendant la période de son grand deuil, marie sa fille, elle prend le gris et blanc pour le jour du mariage. On ne va pas en deuil à une messe de mariage.
Une veuve qui se marie pendant la période de son deuil peut quitter les vêtements noirs le jour de son mariage, mais à condition de les reprendre le lendemain ; son mari se met aussi en deuil. Même règle dans le même cas pour le veuf ; sa femme ne portera que du blanc, du gris ou du violet (tant que dure le deuil de son nouvel époux).
Les domestiques auront des vêtements noirs et des cravates blanches ; on leur paie cette dépense.
Durant la période du grand deuil, on n’assiste à aucun mariage, à aucun enterrement ; on ne reçoit aucune visite, on n’en fait pas, excepté à ses parents et à des amis très-intimes ; on ne prend pas de jour pour soi.
Les très-proches parents du mort assistent à l’enterrement en habit noir ; cravate blanche et gants noirs.
Les cartes portées après la cérémonie aux parents du défunt, sont pliées ou cornées à l’envers.
Chez les grands personnages on s’inscrit sur un registre.
Dans les six mois qui suivent, les parents du défunt envoient des cartes à toutes les personnes qui ont porté les leurs ou se sont inscrites.
La première sortie d’une veuve, etc., e§t consacrée h une visite au cimetière.
Une jeune veuve sans enfants doit passer le ternes de son veuvage chez les parents de son mari.
Un mari et une femme, fussent-ils séparés judiciairement, sont tenus au môme deuil, l’un par rapport à l’autre, que s’ils eussent vécu ensemble.
On n’achète pas soi-même ses vêtements de deuil; on charge un parent, une amie de ce soin ; d’ailleurs, mieux vaut, en général, ne pas prendre les vêtements de grand deuil le jour même du décès : on aurait l’air de les avoir fait faire à l’avance.
Papier et enveloppes bordés de noir ou papier blanc et enveloppes blanches, mais cire noire ou cire blanche.
On ne souhaite jamais la fête, etc., à une personne encore en grand deuil.
Le grand deuil qu’un homme doit porter consiste en habillements d’un noir mat et de forme sévère : redingote (et non veston), etc. ; crêpe au chapeau, cravate blanche. Le crêpe du chapeau diminue de hauteurdans le demi-deuil. Gants gris-perle foncé, chaîne de soie noire, ou chaîne en jais, pas de bijou à la cravate, etc., etc.
Quelquefois, à la campagne, par suite des distances que les invités ont dû parcourir, etc., une collation leur est servie; les proches parents ne paraissent pas en cette occasion ; c’est un parent éloigné qui les remplace pour faire les honneurs. Silence à table; repas d’une très-courte durée.
CHAPITRE XX
Lettres. — Cartes de visite.
On ne répète plus deux fois le mot, Monsieur, Madame sur l’adresse (1) d’une lettre. On n’écrit le prénom d’un jeune homme ou d’une jeune fille, que s’il y a des frères et des sœurs. Pour une femme, c’est l’initiale du prénom de son mari et non le sien que l’on met sur l’adresse. On ne se sert plus de pains à cacheter, mais de cire, si l’on écrit à des supérieurs, et d’enveloppes gommées dans les autres cas.
Un papier blanc, assez fort, pas trop glacé, est préférable à tout autre. Initiales en blanc ou en noir.
Quelquefois on fait imprimer en tête de la feuille de papier et même sur l’enveloppe (à l’endroit qu’occuperait la cire) le nom du château qu’on habite.
Quand on écrit à des égaux, on se dispense de laisser une marge. On commence directement sous le mot Monsieur , Madame , Mademoiselle. La formule d’adieu : à vous, votre ami , etc., veut une ligne isolée et se met un peu à droite, au-dessus de la signature.
La date à volonté, au haut de la première page de la lettre ou après la signature.
Une jeune fille doit donner son prénom en toutes lettres ainsi que son nom de famille.
Une femme mariée ne met que l’initiale de son prénom devant son nom de femme.
(1) N’écrivez le nom de la profession de la personne que si cette profession a quelque chose d’honorable, ou si c’est nécessaire pour faire parvenir plus sûrement votre lettre,
Une veuve met l’initiale de son prénom, son nom de famille (de fille), et ajoute veuve** ou bien née**.
Un homme ne met que l’initiale de son prénom devant son nom, excepté s’il a des parents de môme nom; dans ce cas le prénom s’écrit en toutes lettres.
Si le père et le fils portent le môme prénom, ils ajoutent après le nom: père , fils (on observe la même règle sur les adresses des lettres envoyées dans ce cas).
On dit : chère Madame, cher Monsieur, eL non chère dame , chère demoiselle .
Formule pour terminer : adieu, tout à vous, mille amitiés , votre affectionné, ton ami, etc., etc. (Familières et affectueuses). A un inférieur : Agréez mes salutations... ; ou je vous salue, etc.
Quand on écrit à un supérieur, on ne commence qu’un peu plus bas que la moitié de la première page et vers le dernier tiers de la ligne à droite; large marge à gauche.
Madame la Marquise J’ai l’honneur de
(7 ci on peut répéter le titre.)
Le papier ministre est réservé aux très-grands personnages : c’est sur la marge, qui prend à elle seule un tiers de la largeur de la page, que se mettent les apostilles ; on n’écrit pas sur le verso.
Cire et cachet avec initiales au lieu de simples enveloppes gommées.
Formules pour terminer :
Je vous prie, Madame la Marquise, d'agréer V expression de mon profond respect... Veuillez me permettre
de me dire 'votre très-humble et très-obéissant serviteur, etc.
Votre serviteur tout court n’est pas poli.
Pour un ministre : j'ai l'honneur d'être de Votre Excellence , monsieur le ministre,
Le très-humble et très- obéissant serviteur ,
On n’écrit jamais à des supérieurs en forme de billet ; on ne met jamais de Post-Scriptum dans les lettres qu’on leur adresse.
Si l’on parle d’une tierce personne d’un rang considérable, on écrit Monsieur , Madame en toutes lettres, et non pas M. de, etc., sur l’adresse ni dans le corps de la lettre.
On n'omet jamais le titre nobiliaire de la personne à qui l’on écrit ni le titre auquel lui donnent droit ses fonctions militaires ou civiles.
Autres formules pour terminer les lettres en général :
Entre égaux : Recevez l’ assurance de mes sentiments les plus affectueux, etc.
Cérémonieux : de mon estime ; de ma considération (à une personne plus jeune).
En affaires : mes salutations empressées.
Un homme dira à une femme très-distinguée : Permettez-moi de déposer à vos pieds mes respects , etc. (L’emploi de cette formule demande beaucoup de tact et paraît souvent ou prétentieuse ou surannée.)
En général, une femme n’assure de son respect que le Pape, un souverain, un vieillard très-vénérable, etc. ; elle ne dit pas : j'ai l'honneur, faites-moi l'honneur, excepté si elle écrit à un très-grand personnage civil ou ecclésiastique, pour un placet, etc.
Elle ne parle d'affection qu’à un parent, etc.
Votre servante n’est plus de mode.
On ne promet son dévouement, ses bons offices, qu’à des personnes qui peuvent en avoir besoin et qui veulent bien attacher quelque prix à ces sortes de témoignages venant de vous.
Quand un homme écrit à une femme, il doit plutôt craindre de n’êLre pas assez poli , assez respectueux que de l’être trop. Toute femme a droit à des égards particuliers, fût-elle même d’une humble condition.
Uïgent vaut mieux que pressé sur une lettre : d’ailleurs la poste ne tient aucun compte de cette mention.
On met sur Y adresse : faire suivre S. Y. P., dans le cas où l’on craint que la personne ne soit plus au lieu où la lettre est envoyée.
Si l’on confie à une personne tierce le soin de faire parvenir une lettre, on écrit sur l’adresse : A M. V. pour remettre à M. M., ou : aux bons soins de M. V. pour remettre à M. M.
Vous devez donner non cachetée une lettre de recommandation à la personne à qui vous l’accordez; celle-ci vous prie de vouloir bien la cacheter, ou s’acquitte de ce soin en votre présence.
Même règle pour une lettre quelconque dont on charge une personne; on manque beaucoup trop à cet usage.
Un père et une mère ne font part de la mort d’un enfant qu’à des amis intimes.
En général, le grand-père et la grand’môre ne figurent pas dans les lettres de décès relatives à leurs petits enfants.
Les titres ou dignités ne se mettent qu’en abrégé.
Les cousins au delà de germain ne doivent pas figurer dans une lettre mortuaire.
Les lettres de décès ne se mettent pas sous enveloppe, mais sont simplement pliées en deux. — Grand papier glacé avec bande noire.
Les ascendants seuls figurent dans les lettres de mariage. — Papier blanc glacé.
La première page appartient aux ascendants de la mariée; le second aux ascendants du marié.
Si l’on remplace les lettres de mariage par de grandes cartes glacées et dorées, dites cartes d’avis, il suffit d’une seule de ces cartes envoyée de la part et au nom des deux familles.
C’est le père seul du nouveau-né qui envoie la lettre de faire part de la naissance de son enfant ; la mère et les grands parents ne figurent pas dans cette lettre. Petit papier blanc glacé; enveloppe non cachetée. Délai : les trois jours qui suivent la naissance de l’enfant.
Formule :
Monsieur B*** a l'honneur de vous faire part que sa feinme ( jamais son épouse) est heureusement accouchée d'un garçon ou d'une fille ; la mère et Henfant se portent bien.
Le** 18.
On supprime le mot heureusement , si les couches ont été laborieuses, ou si la santé de la jeune mère ou celle de l’enfant inspirent quelque inquiétude.
On est tenu d’envoyer dans la huitaine une 'carte au père qui vous a donné avis de la naissance d’un enfant et do faire prendre des nouvelles de l’accouchée. Dans le cas d’intimité, on écrit une lettre en demandant des nouvelles en réponse.
On peut remplacer les lettres d’avis de la naissance d’un enfant par des cartes glacées et dorées.
Lettres et cartes d’avis et de faire part doivent toujours être affranchies et non cachetées; elles peuvent porter une adresse collective :
A Monsieur et à Madame Y.
A Monsieur le général, comte de, et à Madame la générale, comtesse de (1).
Si vous portez une carte sans avoir l’intention de rendre visite, ne faites ni corne ni pli. Si vous l’envoyez par la poste, mettez-la sous enveloppe.
Si vous venez pour voir une personne qui est absente juste en ce moment, faites un long pli dans toute la longueur de la carte ou une corne à gauche du côté imprimé . Pour visite de condoléances, faites ce large pli à droite du côté non imprimé ; vous déchirez ou ne déchirez pas ce pli, selon les usages observés dans la société par vous fréquentée.
P. P. C. écrits sur une carte indiquent qu’on est venu pour prendre congé .
N’envoyez pas par la poste, mais portez vous-même, votre carte à vos supérieurs.
Un jeune homme invité par une personne à venir
(1) Voir pour tout ce qui a rapporté la correspondance : Guide du style EPISTOI.AIRE, 1 vol. in- 12, chez Laplace, Sanchez et Cle, Paris.
en soirée, etc., dépose dès le lendemain sa carte avant de rendre visite.
En général, sachez que vous êtes tenu à envoyer votre carte dans la huitaine qui suit la réception d’une lettre de faire part (naissance, mariage, décès). Si vous acceptez une invitation à dîner, envoyez votre carte ; si vous la refusez, écrivez une lettre.
Pour un bal ou un concert, envoi de carte dans le cas d’acceptation ou de refus. Après avoir assisté à ce bal ou à ce concert, envoyez une carte, si vous avez l’intention de ne plus retourner dans la maison ; faites visite dans la quinzaine, si vous souhaitez une nouvelle invitation.
Les femmes qui sont dans le commerce ont seul le droit de mettre leur adresse sur leurs cartes de visite ; une femme du monde y fait imprimer simplement son nom : Madame B...
Cartes bordées de noir pour grand deuil.
Votre carte pliée par la moitié indique que vous êtes venu pour tous les membres d une famille.
Faites déposer des cartes chez ies personnes malades.
Envoyez des cartes à toutes les personnes qui vous ont envoyé les leurs pendant que vous étiez malade.
Quand on fait une offrande à une quêteuse, on joint une carte à son don et le tout est déposé chez la concierge delà quêteuse.
On envoie des cartes, au retour de la campagne, d’un voyage, à toutes les personnes avec lesquelles on désire rester en relations.
Des cartes envoyées par un domestique ne doivent pas être cornées.
454 la ménagère.
On ne met pas de cartes cornées chez une personne aux heures où elle reçoit.
Une demoiselle (peu importe l’âge), n'est pas obligée à envoyer de carte; une femme mariée n’envoie pas de carte à un homme.
CHAPITRE XXI
Locataires. — Denier à. Dieu. — Congé. — Étrennes.
On peut écrire l’acte de location sur papier libre; s’il y a contestation, il faut le faire timbrer immédiatement.
Un bail s’écrit sur papier timbré ; l’enregistrement est nécessaire en cas de contestations.
Pour la location d’une maison entière, d’une boutique, etc., on paie six mois d’avance, et la sommeainsi versée est imputable sur les derniers six mois du bail, en sorte que, pendant cette dernière période, vous n’avez rien à payer.
Quand on loue un appartement de trois ou quatre cents francs, on donne au concierge 5 francs de dernier à Dieu ; pour un appartement de 1,000 francs on donne 10 francs ; pour un appartement de 1,500 francs on donne 15 francs ; pour un appartement de 2,000 francs on donne 20 francs, etc.
Pour un loyer de 400 francs et au-dessous, on envoie ou l’on reçoit congé six semaines avant la fin du terme.
LOCATAIRES, DENIER A DIEU, CONGÉ, ÉTRENNES
Pour un loyer au-dessus de 400 francs jusqu’à 2,000, le congé doit être signifié trois mois d’avance.
Au-dessus de 2,000 francs, il faut signifier congé six mois d’avance.
S’il n’y a pas d’état de lieu, le preneur est présumé avoir reçu son logement en bon état de réparations locatives.
Le locataire doit laisser visiter les lieux qu’il va quitter par ceux qui se présentent pour les louer : à Paris six semaines avant la sortie des lieux pour une location annuelle de 400 francs et au-dessous; trois mois, pour une location au-dessus de400 francs ; six mois pour la location d’une maison entière ou d’une boutique.
Les visites se font de dix heures du matin à cinq heures du soir (1).
Il est d’usage dans beaucoup de villes de donner quelques bûches au concierge au commencement de l’hiver, lorsque l’on fait ses provisions de bois ou quelques kilogrammes de charbon de terre.
Pour les étrennes du jour de l’an on suit la même proportion que pour le denier à Dieu.
Pour celles du facteur on calcule l’importance plus ou moins grande des relations épistolaires.
(1) Voir pour toutes les questions relatives aux propriétaires et locataires, pour les affaires de toute sorte, le Guide conseil en affaires. 1 vol. in-12, chez Laplace, Sanchez et Cie, Paris.
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