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. ·Abaisse (f>t1tisserie). Pât.e ab11i~~ée rie trois centimètres sur deux, de~ mor
à l'oille rlu 1'0uleaa et que l'on emplôie ceaux de petit lard de poitrine; rlébarras
ordiuairement à former le des~ous rl'un sés de la couenne et pesant ensemble 
11âté, rl'une tnurle, ou d'un ·vol-O;u-vent. ::!00 grammes; on fait revenir le lard' 

Abatis. Extrém!tés des volailles : dans 25 grammes de beurre, ou retire 
tètes, ailt:rons. palles, 'auxquels o~ joint le lard et on met gnsuite les abatis 
souvent le foie, Je gésier, le COU, etc. dans une CilS' ·.·:,Je avec 100· grarnmes 
Les Hbatis de rlindon sont ceux. que de beurre, 4. 1: ·ncées rle sel et 3 pin
l'on emploie le plus communément; on cées de poivre; on fait revenir pen
les apprète en hochepot, de la fac;un sui- dant un quart d:lumre, sur un feu 
vante : . assez vil pour empêcher la vianrle 

En1rt!e: Drbarrassez la tête des yeux de rendre son jus, sans brûl•.·r le 
et du bPc, couppz les ailerons en deux; beurre. On a soin de rrscrver le foie 
grill··z les pattes, · nettoy•:?. le tout ; pour ne le mettre dans 'le ragoût que 
passez au bnurrfl, rotirez les abatis' pour dix minutes avaut de le retirer de dessus 
faire un .rou:c avec le beurre, moUillez le feu. 
le roux de ou'uillon o.u r~·,·au ; ajoutez-y . Les abatis revenus, on les sau
les ahatis, un hou'luet garui, un ou deux' poudre de 30 gr. dè farine et ou fait 
oignons et. rles navets revenus dans l•· prendre couleur pendant 4 ou 5 mi
beurre et d~s pommes .de terre; faites nutes ; on· ajoute 1 litre d't>au et on 
cuire, dégraissHz la sauce, ,ervez. remue, avr,c uue cu,illér de bois, jus- 1 

AB 1TIS E.'l I"BICASS8~~ 'Ei~f:.?j.f!). Cette qu'au co1unwucemeut de l'é!JIIIIition. 
frlca~sée se fait comme )a lri·casséè de Alors on retire de dessus le feu, on 
poulet. L•~s n.IJ(l/is bouillis coùvieuneut vl'r:le le tout dans une p tS:iOire sur une 
aux per:;uuues faibles et convales- terrine qui re~tnit la sauce : ou passe 
cen•es. cette sàuce à tr tver3 la p:tssoJre dite 

A11,1TIS AUX· NAVETS. (Entrée). A rlé· chi JOi.~. On remet sur le leu dans ·la 
faut de~ abatis d'une diudt~, on etn- eas~erole IP-s abatis avec la sauce, un 
plcie le> abatis de deux poules jeuoe~ 1 ou pwt g-arni, . u11 ni;mnn et rieux clous 

. et ·gr·ass•·s ; on les échaude. ou les de girofl,~: \>Il fait miJolef. · 
flamln~, on les o~ttoiB, on les conpr. . On a 500 gr. de JJav,ets hiPn préparés 
en morcea11x égaux. Ou coupe, en dé~ et 10 petits oiguoas ; OJJ les met uans 

ÉCuNoWE. ~ 



3 ABA ABC 
une poêle et on les fait revenir avec !:10 gr. racine de persil, :1.0 gr. champi-
25 grammes de beurre, jusqu'à ce qu'ils gnons, i20 gr. céleri en branches, une 
aient acquis une belle couleur rouge; prise ·de poivre de Cayenne., le tout 
on les ajoute, avec. le petit lard, au ra- .t·evenu blond, dans i25 grammes Je 
goût qui doit toujours mijoter. Une beurre. Lorsque la couleur blonde est 
demi-heure plus tard, on ajoute encore atteinte, on saupoudre avec 1::!5 g-ram
une quinzaine de pommes de terre gros- mes de farine, on fait prendre couleur 
ses comme des œufs de pigeon et que pendant 5 minutes ; on laisse cuire 
l'on a proprement épluchées. Lorsque pendant 3 heures et on passe à l'éta
les légumes sont peu tendres,. on avance mine. 
le moment de les mettre danS' le ragoût, Cette purée se met dans une soupière 
en calculant le temps; qu'il leur faut avec }es abatis et les autres ingrédients 
pour. arriver au point voulu de cuisson. dont nous avons parlé. _ 
On calcule qu'il faut environ une heure On remue légèrement le tout pour le 
et demie de cuisson totale pour les mélanger et on serf. · 
abatis. .Manière de couper les abatis · de 

Le foie ne se met dans le ragoût que dindon. Il est utile de savoir couper les 
dix minutes avant de servir. Enfin, on abatis de manière à ce que les morceaux 
dégraisse la sauce, on ôte le bouquet, en soient bien égaux; pour cela, on 
on dresse les abatis sur le plat en coupe le cou en quatre, le gésier en 
mettant au milieu le foie, le gésier, la quatre, les ailerons en deux etles pattes en 
tête et les pattes ; et en plaçant le cou deux. 
et les ailerons par-dessus, on entoure avec Abats ou Issues, On appelle ainsi la 
les garnitures : oignons et pommes de tête, la cervelle, le cœur, le ris, le foie, les 
terre; on verse la sauce sur le tout et on rognons, la fraise, les pieds, les animelles 
sert. les amourettes, le tube intestinal des 

ABATIS· n'OIE EN GÎBELETTES (Potage animaux de boucherie. Ce soht. les 
anp/ais). Ce potage appartient-à la grande · pa~ties les moins nutritives de. ces 
CUISine•. · ammaux. 

Les al>atfs- de deux oies étant bien·. Abattement (Médecine usuelle). L'a
épluchés, blanchis, coupés en mor~ ·battement est souvent le prélude d'une 
ceaux égaux,_ s'ont passés au beurre, maladie, à moins qu'H ne succède à: 
puis mouillés avec iO centilitres de vin des émotions morales très. vives ; dans-. 
de Xérès et iO centilitres de consommé. ce cas, il n'a. rién que· de très naturel ; 
On fait tomber sur Glace (voyez Glace) mais s.'il~ smviei!.Jit sa-ns cause appré
et on· mouille avec 3 litres de consommé; ciabte ou après un refroidissement, après 
on ajoute du sel, de la mignonnette, un qu'on a respiré des miasmes délétères, 
oignon, un clou de girofle et un bouquet ill peut faire craindre une maladie, 
garni. . l'abattement chez les enfants est un 

Lorsque les abatis sont cuits, on les· symptôme qu'on ne doit j-amais négli·ger. 
égoutte et on passe la cuisson à la grande L'abstinence et 1~ repos sont indis
passoire. pensables; si . l'abattement persiste, ta: 

0n fait un roux avec 60 gr. de beurre maladie ne tarde pas· à se déclarer; on 
et 60 gr. de farine; on le mouille avec fera bien de prévenir le médecin. (.4.rt 
la cuisson des abatis, et on tourne le vétérinaù·e.) Il en est de même chez .les 
tout sur le feu jusq.u'à ce qu'il se mette animaux; .. lorsqu'on leur v01t la tête 
à ·bouillir et on fait ensuite mijoter_ penchée et l'air abattu, il faut leur 
pendant une heure, on dégraisse et on donner du repos et des· boissons pel!-
passe. nutritives. 

On met les abatis dans une casserole Abcès (Médecine usuelle). L'abcès 
avec la sauce ; on fait faire un bouil- est .dû à une accumulation de pus sous 
lon et on verse dans la soupière avec la -peau, spécialemont aux reins, aux 
une cuillerée à boUche de jus de citron, aisselles, à l'aine; soit à la suite' de 
une pointe de cayenne et la purée obtenue coups, soit à la suite d'inflammation du 
de· la manière suivante : 8 gr. de tissu (phlegmon). L'abcès est mûr lors
basilic, 5 gr .. citronnelle, 5 gr. marjo- qu'en le palpant avee le doigt, on sent 
laine, 2 gr. _romarin. 2 !\f. thym,· 2 gr. se déplacer sous la pression le liquide 
laurier, iO· gr. persil,· 50 gr. oignons, qu'il renferme. L~ moment de l'ouvrir 
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,est ·alors al'r'lve, •et, _.pour cette -opéra- de caustiques; quand. on a ouvrrt une 
·tion, on 'fera 'bien de s'adresser à un plaie, il ·faut l'injecter d'eau qnatiruple 
médecin, car qes ~personnes qui ne s'~ tiède, jusqu'à ce que le liquide ressorte 
connaissent ·,pas peuvent ·ouvrir un limpide; il Jaut surtout injecter le~ pas
vaisseau et ·causer une :hémorragie sages d'un abcès à l'autre. L'o~ .éta,1t à 
mortelle; D'ailleurs, les .abcès ont une décou·1ert, on .J'injectera d'hnilr cam
tendance à s'ouvrir ·d'eux-mêmes et phrée, on le couvrira de pommade cctm

·voici 'le moyen d'en 'hâter la suppura- ph rée; si la cicatrisation de ceL os se 
·.tion : taisait attendre, :S'il continuait à .sup-

Broyez une poignée .d'oseille dans un purer, on ajouterait .l:lDe ·.cuillerre d'al
mortier, battez ·cette oseille broyée dans coo1 . cam pbré ·à un litre d'eau q nadru-
6 cuiHerées ·de crëme fra1che, -av€c unè ple destinée au~ .injections . Lorsque 
cuillerée de poudre de savon; .quand J,e l'os test cicllitrisé, .on ;traite la pl!He àvec 
tout est 'bien mêlé, •étendez-en une cuïl-. de :la pommade camphrée jusqu-'à ce 
11~rée sur du linge :fin, .. app'iiiqu~ s_ur gu 'elle :s.e soit ·p_eq -,à peu .r-efermée; il 
'l abcès, Tenouvelez ·p'lustenrs · f01s ·par faut qu'Bile soit ·'tenue ;proprement, 
jour cette application jusqu"à l'ouv€rtune changée plusieurs .fois par ·jour, lavée 
qui ne se fera pas attendre. . à l'eau quadruple, recou<v:erte de char-

L'onguent de la mère_, les cataplas- pie. . 
.mes de farine ode lin, facilitent aussi .Abeilles. (Vioy. Apiculture.) 
'l'établissement .de la -:SUppuration. 'Quand A!ble .. Ce petit ·poisson es.t d'une .chair 
·;l'abcès est ouvert, pan:sez-l:e ·soit :avec fade .et .mollasse tqui •ne convient :pas 
.au .cérat .camp'.lrré .êtendu sur .un linge · 
,de toile, soit ·avec de l'onguent -de 1a 
-mère, jusqu'à ce que la tumeur soit· 

·•foridue et que qes bords ae 1a '}Jla~e 1 

soient bien dégagés. - 'Les clous, les 
· furoncles 1es ·panaris .sont les ·,princi

paux abcès. 
Lorsque la collection de pus Jest -très 

.abondante .sous ·.une ;peau dure .-et •.co- .Able. 
riace, l'emploi du bistouri est ~ndispen- am conva1eseimts. 'L'a:ble ·;fournit la 
sable_ au~a~t que dangereux; le •causti- matière avec 1a:quel1e on donne ilu i~ril
qne de VIenne ·peut le ·re~placer et· 'lant ·aux perles fausses:; tcette m:a.hère 
puvrir !a jplll;ie,; ~ mélange de if warüe envelapp~ la membra:ne em:.tér,i-e.ur.e .de 
3e SUbhmé ,corrOSif ·et de 10 'parties de 'SOD estomac et de 'SeS intestins. 
charbon de 'boïs, '.le tout réduit en pou- A-ble'tte. ·On appelle :ainsi un~ !espèce 
dre 'très . ·fine et passé au tamis, ·petit · 
remplacer 1a ;poudre de Viennè et .00 -. 
'bistouri;' ee ·m'oyim •est plus -sûr que les 
.de,ux, .autre~ •. , il J!le m~nque ;jamais ,·de 
prodmre son. en et. SI, . pendant qu, oi:J 
Temploiff.' _la, fiëvté· 'Survenait, les ·app'li
cations "d~eau' sêdâtive en. compresses 
.autour <Iu'.'tbJt, · ;des·.;P,Oîgnets· et ·du crâne 
en triomphéra,ie:rtt :e'hlb,èu de tenips.'Des 
inj,ecti9ns ·:d~~û) ·@~'ilTiliple ·nettoient la: 
plaie quand 1'ell!i.''i:!s(f0:rrnée. D'ailleurs; 
les médéèi.Qs 'éini'~èills ~e :aroit d'employer 
les cau~tiques.1 

,·' 
1 

,·::': '.'·: 

Ablettes. 

ABcÈs· · osSElix.: ~'~~::appelle ài:nsi les 
produits puru~e.D:tf;:~~ 1•1JJa carie. des os; 
le pus, e~' s'.ac~~RtaJi~,; fait poche dans · 
les chairs, s"écoule"·e,ht're les neris et 
vient former de nouveâUx abcès; il faut: 
do he lui: donner,' sani: 1-elarrl, une issue,. 
au. deh~rs,. soit à 'l'aide d·une opération a'ahle qui se trouve dans toutes les. eaux 
eliirurgiCâle dangêi'etise, soit au moyen ·douces d'Europe. (Voy. Bltmcltaille.) 
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A'Jlette de mer. C'est un poisson 
peu recherché. . 

Abri (A,qrictflture). Nous ne nqus oc
cuperons ni des abris naturels tels que 
montagnes, collines et bois, que la na
ture semble avoir disposés sur la ·sur
face de la terre de filçon à garantir 1 e,; 
e hamps que l'homme ·cultive, · ni de~ 
clôtures saillantes: murailles, haies, etc., 
do nt la destination est plus spéciale
ment de défendre les champs que de les 

·abriter; · mais nous ne pouvons nous 
dispenser de dire qudques ·mots de:: 
·abris factices qui ont la . plus grande 
influence st:.r le succès de la culture. · 

On a remarqué que les plantes, et 
surtout les fr:.tits abrités, croissent 
avec une incomparable facilité; c'est à 
ce point que Malesherbes, en semant des 
ronces et des orties .dans un terrain où 
auCI~::.\ arbre ne pouvait croître, parvint 
à créer, à l'ombre de ces plantes, une 
forêt de chênes qui prospéra ensuite, 
lorsqu'elle fut en âge de ne plus re
douter Ia force des vents. Les blés 
abrités· viennent plus beaux et .müris
sent plus tôt que ceux qui sont en 
plaine. 

Ces exemples ont conduit à cher
cher les . moyens d'abriter les plantes 
q_ui craignent les vents ou les intempé
ries. Alors ont été créés les brise-vents 
formés avec de la pa1lle, des paillas
sons, des roseaux, maintenus d;tns une 
position verticale à l'aide de piquets et 
de traverses ou bien avec des arbres 
et des arbustcts à feuillages persistants. 

On a aussi imaginé le~ palissades pour 
l'intérieur des jardins; les bordures ·des 
jardins, encadrements qui établi.ssent 
une séparation bien nette entre les par
ties cultivées et les allées, et ~ue l'on 
fait en bois, en pierre · ou à 1 aide de 
plantes peu élevées, telles que le buis 
nain. ·• 

Pour garantir les semis des plantes 
délicates en pteine terre, on fait ~sage 
du paillis ou paillage qui consiste à ré
pandre sur les planches une couche 
de vieille paille; de: litière courte ou de 
fumier non consommé; on peut aussi 
avoir recours aux paillassons, à la· 
lougère, à la mousse, aux feuilles sè
ches. Lorsque de semblab:es àbris font 
défaut, on associe les plantes que l'on 
veut protéger avec· d'autres plus rus
tiques ou d'une végétation plus rapide; 
ainsi, les semis de _plantes de prairies 
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se t'ont souvent sur céréales, et ceux 
d'arbres à feuilles caduques peuvent . 
avoir lieu au milieu de jeunes plants 
d ·arbres verts ou entre ·des rangées de 
topinambours ou simultanément avec 
des semis de genêts. 

Ce ne sont pas là les seuls abris : les 
serres. les orangeries, les bâches, les 
châssis, les cloches, des toiles étendues 
sur des semis ou sur des fleurs, des pa
niers, des caisses, des pots à fleurs 
ren~ersés sont encore les moyens les 
_plus sûrs de protéger les végétaux con
tre la chaleur ou contre le froid. 

L'influence des abris sur Je dévelop
pement des végétaux se maniféste, sur
tout, .en. matière d'arboriculture; elle a 
donné l'idée. des espaliers et des conl1.'e
espaliers. 

Pendant l'hiver, pour protéger les 
végétaux qui craignent le· froid, on peut 
rapproch(;lr les branches de la tig~ sou
tenue avec des tuteurs, mettre une li
tière au pied de la plante et envelopper 
le tout d'une chemise de toile ou d'é
toffe t1u!fiide. La gelée saisit cette. che.: 
mese et l;:t couvre d'une couche de glace 
que le froid extérieur ne traver.se pas. 
Pendant la même saison, on peut· en
core conserver en pleine· terre les ar
brisseaux . de serre tempérée en met
tant au pied de ces arbrisseaux une 
couche de sable fin de rivière. ou· mieux, 
en les abritant au moyen d'une· litière 
de paille ou de feuilles sèches que l'on 
amoncelle à leur collet; mais le moven . 
qu'il faut préférer consiste à envelop
per .~ntièrem~nt la tige de J'arbre, opé
ration qui diminue · co,nsidérablement 
l'action dy froid :;ur les tissus organiques 
de la .plante. 
· Abricot .. Lorsqu'il· est bjen mûr, 
l'abricot est adoucissant' . nourrif'sant, 
un peu. rafraîchissant et relâchant;' il 
se conserve peu, et, en v~illissant, sïl 
ne. pourrit pas, il se dessèche, perd son 
jus parfumé ~t devient cotonneux. 

L'abricot, cuit aver. du sucre, déter· 
mine la diarrhée plutôt gue lorsqu'il est 
cru; dans tous les cas 11 faut en man
ger avec modération. Les amandes de 
ce. fr],! Il sont ain ères; elles contiennent 
un peu d'acide prussique; il serait donc 
1mprudent d'éri. manger urie grande 
quant_ité. · 

ABRICOTS SECS A LA PROVE~ÇALE. Les 
abricots sont d'abord blanchis• ~ reau 
bouillante, puis coupés par tranches 
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que ron .met .sur des ardoises, .sur des concassé, i litre d'eau-de-vie et 1.0 gram
plaque5 de grès ou sur de;; claies.~ ·on les mes de cannelle ; donnez deux ou trois 

··saupoudre de -sucre tamisé .e.t on iles fait· boui1lons, retirez la bassine <lu feu, 
·sécher :au four; .. couvrez-:la hermétiquement, laissez infuser . 

ABRICOTS (Co.mpote d'~ .. Yey .. Compo.tes. 5 jour-s, filtrez la liqueur, :mettez-!la en 
ABRICOTS :(.Beïgnets 4'). 'V·oy. Beignets.; houteiHes. 
Ai!RLC!n'.S CONiFifll'S. Choisissez des, .ABRICOTS .A 1.'EAU-DE"V.IE. ühoïsissez 

Jru!iœ peu mftrs~ {ai tes avec un ;eoÙJtea.u 1 des .:abricots à -peine mfu's~ frottez-tes 
une iucië!m à ia .tête du :&nit. ·.e.t po:ns· j ;lëgbrement avec y.n linge pQm les J.éibar
!Sanit le oeonteau wen ile côté de la gueae., r.1tsser de 1eur .duvet; pi~s .çà e.t là 
:retirez _!le noyau p. ar ee:tte inci.siom :avecl.TI~sq;tùu .noyau· aa m~yen d'mie aiguille 
préca'lillrm, :afin .de ne l'las fen.d:re corn-. ·e.t ]etez-les au ·fur et à mesure dans 
·plè.temeult 1œ akieots., pa:ree qu"'!ill. falilt: il~eau fraîche. CBtte o;pérailion terminée., 
qu:e neux-fi ·restent entier!! :.eit i!O!I!!Bei'-. ~mettez-les dans une ';terrine cSur ae feu 
vent 1ell!' torme natureHe; :au fur et à) :av.u .de l'eau bouillante :et forte-ment' 
mesure •que W"OU:S .opér,ez,, ~ons jet-ez· ·s·uer.ée~ ~maintenez-les .enfoncés ·dans 
dans l'eau froide ll.es fuuî;ts .débarrassés; cette eau à 'l'aide .de l'ecumoire, jusqu:à 
de leurs noy.a.M:; ::faites-les .ensrii'tei ce :qu'ils. cessent de monter ·à la :Surface. 
blanchir :sur le !fea :en les mirant .à me-' Q.m:and les abricots ftéehissent :SGllB 

sme .qu .. ils de~nt moBets, 11om iles, !la lJression du doig:t ,ou de féeumoire~· 
jeter .atiSÙÔt dan:s de a' eau fraîche .où jis 'il es:t .temps·de les :retirer et de les .déposer' 
.refroidisse~ill.; . ~GWlt-ez-lf:s; . ayez .au! '!'u;r une :bassine })Our ~es .faire :égolUtter .. -
•sneTe el:a:rii:fié. fa1tes-ltB e.Uil'e à la :na.pp.e, Penda.nt ·ce temps, lallisez .r.eau :Sucrée· 
(vo! • . Sucr.el].. iiJl 'flwlt em:ploy.er 11'll JP!!Iii.ds·,· :s.llil" le !eu. versez dedans une petite 
de :mere ·ê,gal a ;poids .des !frui:ts .àëlbar-' .quantite .de .:b1anc ,d'œuf ;poll!l' la 
rassés ile_lenrs D?yaux;: jetez YO.S .~ils: ;ela:imer;. :en en!sant :et en. $è.évaporant 
dms .oe mro;p !b.oulllaat :sur ie feu, 'filles te:l'loe. a ;pm eollSls:tan~ de sœ.op, raLJgez 
f~e quèl!J!Uls nouveaux b.ouillf'J!li'S. r.e-1 ·/~es :aJbr:J·CO:ts . dans un~ terrine <et ~ersez· • 
trl'ez .de dess:as ie fea et Jatssez ~epesei'• .dessus .ce fnrop :bowllant .qm ·dDlt lrur 
le toult pepdant '2:i hew:es. lr!eti!rez :lios\ ;,r,~eouwir .eomplètt~ment.·; laissez ·ll'!e;poser 
abrleets Aa .si:rop, 'l'aîteo; liëd:uire celu~--ci·; '2li lhmll'es. Après ,ce temps~ ,dis,posez 
au :li<Ss.é ~voy~ S,ir,op ·el :Sucr.eJ, w.er..sez-.:Le délieaihement l~s fruits dans .des ho<;aux. 
boui:lîa:ml :sm- les :uJbr.ieo:ts -et .:laissez .~.e-' ;à :1a:~.gës ~J}ver.tures, .mettez de nouveau 
pose.r -eneore ~2l heures. IDe:fu'ez-:d.e :nou-l ~lil1re mDp. :Sur ·le ·feu ; lorsqu'.iJ bout,· 
veau lles a:briealts, 11édùïsez ::tille 'sece:a~:el ,dari'fi~.e, 1iijss~~le refroidir, . rn élan-. 
tois ile !Sir:op jnsqri'a11 perlé ((~ÔJ- ."Sitp:~i 1ge~le ·avec :ae:.,b~nne eau-de-Yie· dans 
et Si"apJ ;eit ior1>qu'il bout :sur k l~,ri,_'lla,·. proporti~i- ;{le \il'e,ux ])arties d'eau.de· 
jetez-y ws il'Tni:ts; .donnez ·deux ·Du <tr~i~! Wie J>Oll~- tro1s·•}liii#ié~( de .si11op; versez ce 
bou·il!lons, roetiJrez .i\hl f'e:u, :egoutt-ez 1~.j ~inél~Uii.e~ ·sui 'lés· :abricots., 4e façon 
fru:it.B~ :sêèhez_:les à }~-é.t;IVB .OU près d"Rri~ g•ue, ;·~~é.ll;,.ci en SOÏ?U't . .COI'rrplète~ent. 
feu ,aou .ajprès lt~~ aw.~ll' sa.u,pou&I'.és .. dej w.~epflu'R-e,·r;œ. ·- .Pour :50 <ln ?e: :albr.t•;?ts. 
sucre fin .e:t ies avo1r m1s .sur ·des ar.do1seB i ·111-e· -,.~Qyt~un,e ,grosseur, :2 .kilo.~.ammes 
.ou sur d-es cla:i:es ·; ,quanïl ils :sont :see<S_,' d.e>sney-e.:suf!is'ent daneS un :i.Îillre .el ·demi 
vous ~es saupouilrez· de no:ùveau •et les: ;a·~IL · , · •, · 
disposez dans des boites, ·:par •Coue'hes, en :On :a:utr~ .procédé, plur; :s:iropl•e, con:
sépair:ant les c.ouches av:ee des·.fetiitl.es 1de; ·S.Ï~te .à· blanc/tir 1es. fr.uits .eii ~es jetant 
papier_ . . ',aa.iis r~rui bouillante, ptllir a :ftes' :mettre. 

ABRICOTS .(Tour.ted'). Voy_ Tou.r.te. :·danS ,de· reaa froïde, 1-es .égoutte.r, les 
Allltrico!J$ (Co1lfi'i1J:r.e .If') V.oy •. Cnnfi-: rap-ger dans des bocaux età iriem,piir ceux-

tm·ës. · · .éi ;àvec un· mélange de 5Ïrop .de sucre et 
A:~ru(lb!rs.{,Consèroe.·dJ Voy. C0?1.ser.'/le. • d"eau~d~-vie dans les mêmes proportions 
A"BIUIIDll; i{Marme.Zade â'). "V·oy. :Mar me- que ct-dessus. . 

lade.. ·; _ . : ABRICOTs· (Soupe aux~. Ayez .une tren- . 
ÂBRffiOl'S ~G~l.t,!e &')..Voy. :Gelée. . taine . ·d'abricots pour six .personnes ; . 
A'liRICOl's ,(:Lïqur.,itr dJ ·Faites bouillir quvrez les fruits, cassez . l~s· noyaux; 

25 ·O:U .ao :àbi'Ïeo:ts .en.tier.s dans 4 · litres• mettez le tout dans un poêlon de terre 
de bon vin :blanc :Bee·; apr~s 'le_premi(;Jr .sur le feu, jusqu'à 'ce que le fr~it soit. 
bouillon;- ajoutez l kilogramme de sucre_ en marmelade; mèltez une passoire sur 
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la soupière, passez. les abricots. en les de maïs q;uP. l'on a eu soin d'étendre de 
écrasant avec une cuiller dans la. pas- lait pour ·lui donner la consistance de 
soire, jusqri;ai ce qu'il. ne' reste plus que , bouillie. 
les peaux et les · noy,aux.;; ·:versez par.- On passe au tamis le sirop dans le
dessus deux bouteiJles de vin rouge, du quel les abricots ont cuit ; on le fait 
sucre et de la cannelle, à: votre goût; réduire et. on s.'en sert pour glacer les 
jetez dans ce potage des croûtons frits aoricots. . . 
dans 'le beurre. Cette soupe. appartient à 1 Abricotier (Arboriculture.) L'abri
la cuisine allemande. cotier est un arbre de"taille moyenne, 

ABRICOTS (Vin d'}. Prenez des abricots . à ram·eaux tortueux et grisâtres, à 
presque mûrs, ôtez-en les noy,aux, écra- feuilles dentées,. à fleurs blanches ; il 
sez la pulpe dans un mortier;· ajoutez-y aime les terrains chamds, légers, sa- . 
un litre d'eau pour 2 kilog. de pulpe; blonneux. Il redoute l'humidité, les 
abandonnez le mélange pendant 24 brouillards,, et au printemps les brus
heures , exprimez le jus, ajoutez 250. •-rues changements de température. 
gram.mes. de sucre à chaque fitre d'e 'j.us VARIÉTÉS . n'ABRIÇOTIER. L'abrico
exprimé, mettez. Ie tout fe1'menter· dans tier est. originaire de l'Asie; il a pro
un tonneau jusqu'à ce que le vin. soit duit,, sous nos climats. de nombreuses 
bien clair; mettez-le alors en bouteilles. variétés, parmi lesquelle~ . nous cite
- Si vous avez ·ajouté un peu d'alcool rons: l'Alberge, fruitde.!;t mi-aoüt, d'une 
avant la fermentation, vous. obtiendrez. peau vert. d'eau passant a n'jaune, avec des 
un très bon vin; on. peut remplacer le taches cinabres ;. d:une · chair colorée, 

, sucre par du miel. juteuse, acidulée •. 
· PATE n'ABRICOTS. Elle se fàit comme 
la pàte de Coings. ~Voy. Coings.) 

Â.BRICOTS AU RIZ .. (Ent1·emets sucré). 
Formez une croustade rte riz (voy,. Crous
tade) et faites ensuite crever du riz , 
dans du l'ait avec du suc11e et ·de la va
nille; dressez ce riz· dans. la croustade, 
en forme de pyramide ou. en forme de 
cône·. 

Ayez 20 abricots; coupez-les en deux; 
débarrassez-les de leur., noyaux et faites
les cuire dans un sirop; lorsqu'ils sont 

-cuits sans avoir perdu leur fermeté, 
~ressez-les autour du cône ou de la , 
pyramide, en les chevalant. Passez au 
tamis le sirop de la .. .misson; faites-le 
réduire; versez-le sur les abricots. 
. ABRICOTS A• LA CONDÉ (Entremets su
cré). Dans du lait sucré et vanillé, ou 
fait pocher de la farine de maïs de ma
nière à en obtenir une pâte consistantP. 
que l'on divise en deux parties. ·Avec 
l'une des parties, on torme de petites 
croquettes de la grosseur d'un bou
chon, et on fait frire ces croq,uettes. 

On a 20 abricots coupés en deux et 
débarrassés de leurs noyaux, on les 
tait cuire dans un sirop; on les égoutte, 
on les dresse dans un savarin (voy. Sa
varin), de manière que 20 moitiés soient 
à plat au' fond du savarin et que le~ 
20 autres .. moitiés soient eu sens in.
verse. Tout _autour, on range les cro
qut,ttes frites. On en garnit le milieu au 
moyen de la deuxième partie de la pàte 

Abricotier ef Abrico~. 

L'A~,qaumoisiil, qui mûrit un mois 
avant le précédent, jamie am!Jré avec 
une teinte rouge-po.nceau sur la partie 
frappée du soleil : la chair en est vi-· 
ne use. 

Le Beau,qé, fruit de septembre, vert
pomme teiuté de jaune pâle, chair re
levée et demi-cassante. 

r;Abrir.ot commun, 'mûr à la fin de 
juidet, jaune, vernissé de cs.rmin foncé, 
à chair citronnée et moelleuse. 

L'Abricot-pèche; très. gros et très bon, 
mûrit à la fin d'août. La peau en est 
vert clair . du côté de l'ombre, jaune 
teinté de carmin foncé au soleil. La 
chair en est fondante, saumonnée, vi
neuse et délicate. 
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Le Précoce, dè la fin de l'été; jaune quelques feuilles, ou mie\!X · qn les dé· 
canari pas-ant au rouge-sang ; chair tourne pour présenter le fruit .au soleil. 
peu mu"q11Ae et sèche. . · Si les fruits ·sont trop. nombreux, on 

MULTIPLICATION DE L'ABRICOTIER. Par peut les éclaircir en enlevant les plus 
le seruis, ·l·es noyaux de' l'abricJ- petits, au moment où les noyaux pre.n-
tier produisetlt des ·sauvageons qui, nent de la consistance. · 
sauf de rares exceptions, n'ont rien de Les abril:ots sont bons à' récolter lors
la variété originaire; il vaut donc mieux ·ru:ils se détachent de la bratll:he sans 
avoir recours au grefl'age. Ce procér!P la moindre résistance. On les conserve 
réussit surtout sur pru11ier; on' peut dans un fruitier sec, aéré et peu éclairé 
aussi opérer sur abricotier franc ou ttat des fenêJ.res voilées de stores. lis 
sur Hmandit>r. Mais il faut préférer· doivent être . déposés sur de la sciure 
la .gre.tle sur prunier de race vigoureuse, ou de la fougère bien sèche. 
à belle tige droite, tels que le Saint- ENNEMIS ET . MA LADIES DE L'ABRICO
Julien, le myrobolan, la reine-claude, TŒR. Les fourmis :attaquent le fruit sur 
le gros Damas. · l'arbre. On les détruit en attachant aux 

De toutes les· manières de greffer, ou brar'1che.s plusieurs fioles larges à la base 
. cl ois ira l'écussonnaye, et, l'on op6rera et étroites à l'ortfice, dans lesquelles on 
e11 juilld si la sève est modérP.e ou en met de l'eau miellée. Les fourmis vien
a,.ùt ~i elle est abondante .. L'écusson- nent s'y noyer; il [;mt renouveler fré-. 
nage doit avoir lieu par un beau tem[Js, 'quemment l'eau miellée parce qu'elle 

· s,.c et chaud. Le bourgeon de l'abrico- s'Higrit en peu de temps. , 
ti er est toujo11rs cou~é; on le lève avec La Phyllohie ou Lisette s'attaque aux 
soin· et on l'inocule du côté nord du jeunes rameaux qu'elle perce pour y 
prunier En septembre, on enlève · la dépn~er ses œufs. On lui ·tait la chasse 
li,;aturE · le matin ou le soir, par un te.mps froid 

L'arit.ée suivante, en -février ou mars, ou pluvieux. On fait en même temps la 
on étête le prunier pour forcer la sève chH~se aux 'limaées et aux escargots . 

. à se porter vers la grell'e. · La ,gomme est la· principale maladie 
Ct;LTURE DE L:ABRtCOTIER. L'abrico-. de l'abricotier; elle se mani teste ·par une 

tier viPttl parfaitement en plein veut, et extravasion d'une. matière jaune, trans
ne d··mande. alor~ ,J'autres soins que !"~rente et g-luante qui se coagule dès 
des taille's ayant pour but d'équilibrer qu'elle est à l'air. On gratte jusqu'au 
ses hranchuges; d'ailleurs; il né faut' vif la partie attaquée; on lave la plaie, 

ras abti~P-r de la taille. On cultive aussi on la frotte awc 'des fenillrs d'o;e Ile 
abricolier en esp<!-lier ·et en contre- et on la couvre d'onguent . comme 

e~palier. Daus ce cas, on adnpte les pour .le 7wwâer et les autres arbres . 
.formes de candélabre et d'éventail. c·.cst Un peut ap.s•i pratiquer de petites in
onlinair·emPnt au . pr-intemps, avant le cisions longitudinales sur l'écorce, 
hourg ... onpement des yeux, que doit du côté opposé à la plaie et envelopper 
avoir li ... u la taille~ mais si l'arbre se le tout avec un tampon de mousse 
trouve dans une position parfaite, on ~m de lingH que l'on tient hun1ide ou 
)'eut se hasarde~ à tailler ew septembre hien avec- de la terre maiuteuue par 
ou octohr·e. un linge. 

Il fa•tt, autant que possible, retarder ·Abronie (Horticnltu7'e) . .S'on né cul
la florai~nn ou al1riter les I!Hurs rle cet . t.ive et l'on' ne connaît bien que la va
arbrH. Ou retarde là flomi~on, en éta- rirté appelée Ahronie en ·oJube•le. plaute 
blissant au sud de l'espalier ou du recherchf>e P.our la beauté de ses fle•trs 
contre-e~!·aliPr, uue, cloison mobile qut roses, disposées eu bouqnets termi
tient l'nbri•·ori"r t·xpo~r. au uo.rrl; on naux. L'abronie se sème au printemps 
n'enlèvP. Cl'lie cloi~o11 que lor-que la .laits une ·terre légère et à bo11ne expo-
tlnrai~on "" IP-I'IIl•née. Ou peut abriter sition. , . , 
les fh~tll'" :i l'alli•· de lu fumée, de pail- Absinthe (B?lflm:'lve ~~ 1/orliwltvre). 
lassou~. ,!.. t .. ile., i!ros~ièr·e,- re11rluPs Cette pla11te vtvactJ crOit sur les sul~ 
imputr'""''· :de" par un·· co11chH d,ïruÎIP pierreux, sur les coteaux exposés au 
de li11. rJ,. lalilltll ou lïmlller·sion au sul- levaut et surtout dans des terrains ar
fate d·· ~~IJIVI't. gilu-cal .. aires. Lor~qu'on la multiplie par 
· PenJa111 la l'ructttication, on enlève semence, les produits s'en font attendre 
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pendant deux ~ns; il vaut donc mieux la 
multiplier par éclats de vieux pieds. Plan'
tez ces éclats en automne ou en hiver, en 
quieonce, à 50 centimètres les uns des 
al,ltres en tous sens. Récoltez les feuilles, 
les Heurs et les tiges en juillet et en août, 
avaut ou au moment dè la pleiue· florai
son; coupez les tiges à 4 ou 5 centimè
tres du sol; faites sécher le tout, liez eu 
bottes de i ki'!. 1/2 à 2 kil. 1/2 en ;Jyant 
soin de croiser la moitié des tiges. Con-
servez en lieu sec. . 

,L'absinthe est une plante odorante â 
• tige cannelée et poilue;, à feuilles blan

châtres en dessus et blanches en dessous, 
très-découpée8 ; à fleurs en petites grafJ
pes, ·portées sur un seul côté de la 
tige, petites et jaùnâtres. La grande ab
sinthe et la petite, a_bsinthe sout les. deux 

Absinthe. 

variétés les plus généralement culti
vées. 

ABSINTHE (Usagès et propriétés): ' Son 
·amertume pro1•erbiale fait sou principal 
mérite; elle· est tonique; excitante, ver
mifuge, fébrifuge, etc. C'est la plante par 
excellence des femmes· pâles, sans éner
gie; c'est le quinquina de l'inrligent. Une 
légère pincée dans un litre d'eau bouil
lante.» (Pierre Joigneaux.) 

c L'absinthe, écrit le .n• Cazin, est un 
excellent vermifuge, dont l'usage, con
tiuué après la destl"Uction des· vers intes
tiuaux, en empêche la reproduction. 
Le viri composé d'absinthe et d'ai! (de 
chacun 30 grammes pour un litre de 
vin blanc), donné à la dose de 30 à iOO 

ÉCONOMIE. 

ABS !8 

grammes par jour, m'a réussi comme fé
brifuge et anthelminthique, ch()z les. su
jets pauvrès, lymphatiques, détériorés 
par la misère,' habituellement vermineux 
ou soumis à l'influence délétère des. ma
rais. » 

Le mot .absinthe est devenu synonyme 
de poison lent·; pourtan.t cette plante 
ne mérite pas sa' mauvaise réputation. 
La liq1tew· d'absz'nthe, qui pt·oduit.la 'dé: 
menee lÇ>rsqu'on en fait excès; ne doit 
ses propriétés ,nùisibles qu'aux alcools et 
autres ingrédients qui entrent dal)S la 
composition de la liquem· . que l'on vend 
d~ns les cafés ; une liqueur d'absinthe 
telle que nous en donnons la recette, lors
qu'on 'n'en fait pas excès, ne peut pro
duire que de bons effets. · · 
· L'absinthe est fébrz{uge et verfnz"(uge; 

elle est employée sous forme pe cataplas
mes qu'on applique sm· fe ventre des jeu
nes eufants affectés de vers. - Placée 
dans les arm()ires, cette plante en éloigne 
lts insectes. ·· 

L'absinthe entre dans la composition. 
du vermouth, destiné à donner du ressort 
à l'estomac. 
. VIN D'ABSINTHE. J,.c vz:n d'absz'nthe, 
excellent vermifuge, puissant emmé
nagogue, s'obtient de Ja. façon sui
vante · 

· 1\fett~z infuser les feuilles et ies sem · 
mités de l'absinthe dans du moût ,·laisse!.. 
{e1·menter le. tout ensemble. Il faut em
ployer· l'absinthe séchée ·à l'ombre; 
'raîche, . elle a un goût d'herbe assez 
désagréable; 500 gr. d'absinthe peut 
servir pour 40 litres· de moût; quelques 
personnes se contentent de mettre un·e 
poignée d'absinthe sèche dans un ~Jiitre 
de vin blanc et de.laisser le tout ensemble 
pendant 24 bewres. - Le vin d'absinthe;, 
pt·is .à jeun, est puissant contre les pâles 
couleut·s. · 

LIQUIWR D'ABSINTHE. Dans iO J?t•am
mes d'esprit de· vin rectifié à 40°, faites 
dissoudre 4 grammes d'essence d'anis, 
3 grammes d'essence de badiane, 1 gt·am
me d'essence de fenouil, 16 grammes 
d'eau de roses. Quand le mélange est bien 
opéré, ajoutez 1 litre d'eau et 3 litres de 
trois-six de Montpellier. l\Iêlez, filh·ez, 
colorez en vers avec 3 ou 4 gouttes de 
décoction de safranum. - l\Iettez en bou
teilles. 

Recette plus sùnple. Ayez 500 grammes 
de feuilles d'absinthe ~échées à l'ombre, 



oettez-les infuser pendant 15 jours dans 
· trois litres d'alcool à 60 degrés; passez 

ensuite au tamis; ajoutez à cette infu
sion 100 grammes de gomme arabique 
dissoute dans un peu d'eau; ajoutez, en 
outre, ·31' centilitres de sirop, filtrez et 
mettez en bouteilles. 

ABSINTHE (Crème d'). Faites un sirop 
avec 400 grammes d,e sucre et un demi
litre d'eau, ajoutez-y un demi-litre d'al
cool, 8. gouttes d'essence d'absinthe, 
une- goutte d'essence de rose, filtrez. 
Cette. crème excite l'll.ppétit sans être 
aussi dangereuse que l'absintte ordi
naire. Il arrive quelquefois que l'es
sence d'absinthe est trop forte; elle 
communique alors d.e l'âcreté à la li
queur; on fera bien de l'essayer d'abord 
sur une petite quantité, telle qu'un 
demi-litre; et si on la trouve trop forte, 
on.en diminue la dose. 

ABSINTHE (Sirop d'). Ayez 62 grammes 
de fenilles sèches d'absinthe; jetez-les 
sur 625 grammes d'eau bouillante. Lais
sez, infuser pendant 24 heures; passez 
dans un linge en exprimant fortement. 
Pendant ce temps, faites un sirop qui 
pèse 31° au pèse-sirop (voy. S.ucre à la 
nappe). A ce llirop, ajoutez l'infusion; 
mêlez. 

ABSINTHE (Teinture d'). Faites mari
ner, pendant 48 heures, une livre de 
feuilles d'absinthe sèches dans 2 kilo
grammes d'esprit à 80° c., p~ssez sans 
exprimer, filtrez. - On peut obtenir 

· une seconde teinture plus amère et 
moins aromatique en versant 1 k. 500 
grammes de bonne eau-de-vie sur le 
résidu qui a servi à faire la première 
teinture; faites macérer le tout ensem
ble pendant trois jours, passez en ex
primant et filtrez. 

ALcOOLAT n'ABSINTHE (voy. Alcoolat): 
Employez 2 kilogrammes de sommités 
fleuries et sèches de la grande absinthe, 
pour 8 litres 50 centilitres d'alcool, 

' comme .il est dit à notre mot alcoolat. 
Distillez au bain-marie. 

Abstème (Hygiène). On appelle ainsi 
les tempéraments auxquels ~::l vin et les 
liqueurs alcooliques ne conviennent 
pas : les enfants en ba~ âge, les per
sonnes bilieuses ou pituiteuses sont 
abstèmes, c'est-à-dire que l'usage des 
tiqueurs alcooliques est contraire à leur 
santé. 

Abstinence. (Hygiène). Se priver vo
lnntairAmP.nt ilt'l tout mAt~ contr:~irA :~u 
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tempérament, voilà la véritaMe absti
nence, le plus puissant preservatif con
tre les maladies. Nos lecteurs devront 
donc, connaissant leur tempérament,. 
voir quels sont les aiiments ~ui leur 
conviennent et s'abstenir des autres; 
ils devront toujours s'abstenir de toùt · 
excès de vin, de liqueurs, ùe boissons 
froides quand ils auront <:haud, etc. 

Acacia (Arboriculture). Cet arbre da 
moyenne grandeur est connu de tout le 
monde. Les branches en sont cassan
tes, armées de fortes épines et elles 
portetlt un feuillage remarquable par. 
sa forme. En mai et en juin, l'acacia se 
charge de grappes de fleurs blanches 
et odoriférantes. On rencontre cet arbre 
dans la plupart des jardins paysagers. 

Terrains : L'acacia pousse partout, 
excepté dans les terrains crayeux ; il 
préfere les sols légers et un peu frais. 

Variétés. On distingue le RoiJinier faux 
acacia ou acacia blanc; le Robinier sans 
épine ou acacia boule, le Robinier visqueux, 
le Robinie·r rose, le Robinier pyramidal, 
etc. 

Bois. Son bois, dur, nerveux, élasti
que, est excellent· à brûler; maü; il 
n'est pas assez durable pour les c.:ms
tructions; on J'emploie avantageuse
ment pour échalas, cercles, poignées 
d'outils et rayons de roues. 

Multiplication. On le mu!tiplie par 
rejetons, racines, marcottes ou par 
graines; mais ce dernier inoyen rournit 
les meilleurs plants. On laisse la graine 
sur l'arbr~ jusqu'à la fin de l'automne; 

·la graine cueillie se conserve jusqu'au 
printemps; on la sème en mai en rayons 
ou à la volée dans une terre douce et 
bien préparée; le grain doit être recou
vert de 3 à 4 centim. de terre etH faut 
arroser abondamment les semis pen
dant les sécheresses. 

Culture des jeunes plants. Pendant 
l'hiver suivant, on coupe tous les pieds 
à raz de terre, on donne un labour et 
au printemps, on retranche les jets qn: 
poussent en en conservant un seul. 
Pendant les années suivantP.s, on la
boure, on bine ét on retra ne ile les ra
meaux inférieurs. Ce n'est •1ue lorsque 
le plant a atteint 5 ou U aus qu'il est 
temps de le transplanter, ()ver·ation qui 
doit avoir lieu en hiver; ...:n aura soin 
de raccourcir les branches principales. 
Lorsqu'on cultive l'acacia pour lui faire 
proilnirA iles éc:halas. oo l'ex.ploite ~ra 
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· taillis que l'on coupe tous les 5 ou 6 ans; 
mais lorsqu'on a poJir but de lui faire 
produire de la nourriture pour le bétail, 
il faut l'exploiter en têtards. 

Écnnomie rurale. - Les feuilles de 
l'acac:ia sont excellente11 pour nourt:ir 
le bétail; cet arbre fournit plus de 
fourrage dan!!l le même espace de ter
rain qu'aucune autre plante ligneuse 
ou herbacée. 

AcACIA (Ratafia de fleurs d'). Comme il . 
est souvent coûteux ou difficile de se 
procurer des fleurs d'oranger, on peut 

. remplacer celles-ci par des fleurs d'aca
cia pour faire un ratafia de la façon sui
vante: ..-.Au fond d'un plat, établissez 
·une couche de fleurs d'acacia débarras· 
aées de leurs queues et de leurs petites 
fe'uilles ; sur cette couche de> fleurs, 
mPttez une couche tle sucre en poudre 

Acacta. 

et alternez ainsi les couches en finis-
8ant par une de sucre; mettez en lieu 
frais pendant 24 heures; lavez le mé
lange avec de l'eau, passez cette eau 
sucrée, ajoutez-y de l'esprit de vin, fil
trez. -Il faut, pour faire cette liqueur, 
200 grammes de fleurs, 750 grammes de 
sucre, 60 centilitres d'esprit da vin e~ 
40 centilitres d'eau (dont 26 centilitres 
ont servi à laver la macération et 14, 
centilitres ont s·ervi à faire un sirop 
avec le surplus du sucre.) 

.Autre procédé. Ayez 180 grammes de 
fie urs et 250 grammes de sucre; dispo
sez le tout par couches comme ci-des
ans. lnill~P.z macérer, pu.is lavez le mé-
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lange avec un litre d"eau-de-vie; filtr~z, 
BEIGNETS DE FLEUH.S D'ACACIA. 'l'rent

paz les fleurs dans une pâte à beignets, 
faites frire, servez chaud et sucré. 

ACACIA (Collyre de graines d'). Broyez 
3 grammes de graine d'acacia; ajoutez
y, peu à peu, 200 gr. d'eau-de-vie de 
plantain; passez; mettez en bouteilles. 
Ce collyre est bon dans les ophtalmies 
chroniques ; on en bassine les yeux 
plusieurs fois par jour. Le soir, en se 
couchant, on l'emploie en compresses. 
Ac~cu (Sirop de fleurs d'). Ce sirop 

agréable est stomachique et convient 
dans la toux; il peut remplacer le sirop 
de violette. Enlevez le calice et les pé
dicules; placez-les dans un vase, par 
couches, en alternant avec des cou• 
ches de sucre en poudre : 50 grammes 
de fleurs pour 75 gramrp.es de sucre. 
Au bout de cinq heures, jetez un quart 
de litre d'eau bouillante sur le tout; 
laissez reposer encore 24 heures. Fai
tes ur. sirop avec 120 gram. de sucre 
et, dans ce sirop encore bouillant, jetez 
le mélange; laissez refroidir; passez, 
filtrez. · · ' 

1 AcACIA (Liqueur de fleurs d'). Coupez 
1 le sirop ci-dessus avec de,l'esprit de 
1 • vin, par parties égales; ajoutez quel• 

ques feuilles de laurier-amande, et" 
laissez reposer pendant quelques mois. 

AcACIA. (Eau d'). Cette eau, excel
lente pour la toilette et pour aromatiser 
les œufs au lait, s'obtient de la façon 
suivante: Ayez, par exemple, 4 kilog. 
de fleurs; divisez-les en de_ux parts de _ 
2 kilog. chacune. Pilez une de ces parts 
dans un mortier et, 4 ou 5 heures après, 
exprimez-en le suc à travers une forte 
toile. Mettez dans un alambic le suc 
ainsi obtenu et ajoutez l'autre moitié 
des fleurs, plus 4 litres d'eau. Chauffez 
lentement et ménagez le feu de manière 
que l'eau distillée ne tombe que·goutte 
à goutte. On arrête l'opération lors
qu'on a obtenu 2 litres d'eau distillée. 

AcACIA (Infusion de fleurs d'). « On 
vient. à tort ou à raison, dit P. Joi
-~neaux, de préconiser·,sa belle grappe 
de fleurs blanc11es comme un poison 
pour le ver plat ou ver solitaire (tœnia). 
Soyez sans inquiétude, faites-en, au 
besoin, une forte infusion; votre santé 
n'en souffrira pas. • · 

Acacia OU VÉRITABLE ACACIA ('H.-t.) 
On cultive en France quelques-unes da 
ces plantes exoth1aes, dont le vrai nom 
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est Mimosa. Les variétés cultivées sont: 
l'Acacia. pudique ou sensitive (voyez ce 
mot); l'Acacia julibrissin ou arbre de 
soie, arbre de pleine terre dont le port 
est élégant, le feuillage agréable et 
dont l.2s fleurs abondantes répandent 
chaque soir une suave odeur; l'Acacia 
Farnèse, qui porte des fleurs jaunes 
disposées en boules de la grosseur 
d:une cerise et d'une odeur parfumée. 
Avant de semer la graine, en mars, on 
la fait tremper, pendant deux ou trois 
jours, dans de l'eau -tiède; on la sème 
dans un pot et ·sous couche, et on entre 
le jeune plant en octobre. Lorsque la 
plante a atteint deux ans, on la plante 
en terre de bruyère à l'exposition du 
midi. 

AcaJou (Connaissances pratiques). Le 
noyer, le poirier et tous les bois lisses 
peuvent imiter l'acajou. Frottez-les 
d'abord avec de l'acide nitrique étendu 
d'eau; appliquez ensuite à l'aide d'un 
pinceau deux couches de la dissolution 
suivante: 50 grammes de sangdragon 
et 15 grammes.de carBonate de soude 
dans uri litr~. iJ.'alçool, filtrez. Laissez 
sécher chaque couche de cette teinture 

· et appliqu~z par-dessus; et de la même 
manière, une autre composition ob.tenue 

·de la facon suivante: (..tftes dissoudre 
50 grammes de· laque plate dans un 
litre d'alcool, faites fondre ensuite dans 
cette composition 8 grammes de carbo
nate de soude. Etendez cette composi-' 
tion sur. le bois à l'aide d'une brosse 

. douce ou d'un pinc~au; laissez-la sécher; 
polissez ensuite le bois alternativement 
avec la pierre ponce et un morceau de 
hêtre bouilli dans de l'huile de lin. 

Acanthe (Ilodiculture). Cette plante 
vivace est cultivée dans les jardins à 
cause de la beauté de son feuillage; 
elle aime les terres légères et les expo
sitions chaudes; elle fleurit vers la fin 
de l'été. On la multiplie par semis, par 
la division des vieux pieds ou par la 
séparation de leurs drageons . .En hi
ver, on fera bien de mettre les pieds 
à l'abri de la gelée. Cultivées isolément, 
les acanthes conviennent particulière-
ment aux pelouses de gazon. · 

AcANTHE (Décoction d'). Faites bouillir 
pendant trois quarts d'heure une poi
gnée de feuilles d'acanthe dans un litre 
d'eau, vous obtiendrez une décoction · 
adoucissante. 

Accidents (Médecine). Voy. blessés. 

ACC 

(secours aux) IJrûlures, . chute, contu
sions, coupures, entorses, foulure; lUXa
tion, fractures, morsw es, piqûres,' etc. 

Accouchement. Dès qu'une femme 
se sent sur le .point d'accoucher, elle 
doit s'occuper de préparer· tous les:ob
jets· qui seront nécessaires a.u nouveau
né et à elle, pendant sa maladie, et elle 
fera prévenir la sage-femme. 

Il fau t'qu'il y ait du feu dans ~a cham
bre de l'accouchée, ou dans une cham
bre voisine, si l'on e~t en été. De l'eau 
chaude et du linge chaud sont toujour::; 
nécessaires ; il faut même habiller le 
nouveau-né devant. le feu. On devra se 

. prémunir à l'avan·ce de graine de lin 
et de beurre frais, d'une ou deux cu
vettes, de cis':éi.ux, de fil de Bretagn·e 
ciré et d'une üompresse. 

La femme enceinte fera bien de se 
peigner et d'arranger ses cheveux de 
façon qu'ils -se mêlent le moins possible 
et ne la g.ênent pas; èlle s'habillera de 
façon a pouvoir ôter promptement s~s 
vêtements; elle portera des bas, et, eq 
biver, des chaussettes de laine sur ces 
bas, parce· que le froid aux pieds est . 
très-dangereux pour elle. Pendant les 
premières et faibles douleurs, elle mar
chera lentement, s'asseoira et elle s'é
tendra sur le lit par moments. La per
sonne qui l'assiste lui prodigue !les 
encouragements, lui donne à boire en 
petite quantité et lui réchauffe le-s pieds 
si elle se plaint 'du fro~d. ,. 

« Les lotions à l'eau sédative sur le 
dos et les reins, dit Raspail, au besoin 
sur le crâne, amoindrissent merveil
leusement, 'en général, les douleurs de 
l'enfantement et facilitentla délivrance. 
Si l'événement se faisait par trop at
tendre, on appliquerait sur les reins et 
même sur le bas-ventre un large cata
plasme aloétique et l'on ne cesserait de . 
lotionner à l'eau s~dative et de friction
ner à la pommade camphrée le dos et les 
reins; on administrerait même un bol 
de bourrache alcalisée à l'eausédative. 
S'il y a constipation, lavèniént super
purgatif. Continuez les lotions jusqu'à 

· l'expulsion des lochies. Méfiez-vous d.es 
petits paquŒs de poudre d'ergot de 
seigle au moyen duquel les accoucheurs 
de profession cherchent à ramener les 
contractions d'un utérq.s paresseux. • 

ACCOUCHEMENT EN L'ABSENCE DE LA 
SAGE-FEIDŒ. Le moment critique n'at
tend pas toujours l'arrivée de la sage-



L ... ~ N! 2 ~ ,c '"'"'" : 1 o c•J 



25 ACC 
( 

femme. Voici comment il faudrait agir 
11; la délivrance était imminente. 

Dès que la tête.· de l'enfant se pré
sente, placez. la mdin de manière à la 
contenir doucement et que la sortie ne. 
soit"pas trop brusque, ce qui pourra.it 
blesser la mère; soutenez donc la tête 
dans la main largement ouverte et sans 
la presser en aucune façon ni la tirer à 
vous; quü.nd la tête est sortie, tournez
la légèrement, sans la presser, vers le 
côté où il y a de l'air, de façon que l'en
fant puisse respirer; soutenez-la et ?t
tendez avec patie.nce que le travaü 
s'achève, ce qui se fait assez prompte- ' 
ment. L'enfant né, tournez-le d'oucement 
surle dos pour qu'il puisse respirer à 
l'aise; il faut surveiller le cordon qui 
pourrait l'étouffer· en lui entourant le 
cou; prenez le cordon de la main gau
che; liez-le fortement avec du fil ciré, à 
8 ou 10 centimètres du corps de l'en
fant; faites plusieurs tours de fil, ser
rez le fil et nouez-le, coupez.-le ensuite 
à 5 ou 6 centimètres au-dessu~ de la 
ligature. Enlevez l'enfant en -le saisis
sant d'une main par la nuque, de façon 
que la tête se trouve dans }e creux de 

· la main et les doigts sous les épaules, 
passez l'autre main sous les fe&ses, un 
doigt entre les jambes pour éviter les 
chutes, pose~ l'enfant dans le tablier 
de la personne qui doit le rècevoir. 

Pour les soins à donner à l'enfant, 
voy. N01weau-M. Pour le débarrasse
ment du délivre; voy. l'article Accou
chées. 

Accouchées (Régime des). Ce serait 
à tort que l'on voudrait trait'er une 
femme en couches comme une malade; 
il faut laisser agir la nature. On distin
gue trois temps dans !'~tendue des cou
ches: 1 o le temps qui part de la déli
vrance et qui va jusqu'à la fièvre de 
lait; 2° la fièvre de lait; 3° depuis la 
fièvre de lait jusqu'à la terminaison de 
l'écoulement laiteux. 

Dans le premier temps, il fautlaisser 
écouler les lochies; ensuite, si l'on doit 
changer la femme de local, il faut le 
faire -sans retard, afin qu'elle puisse re
poser sans trouble. C'est encore le mo
ment de faire tout ce qu'exige la pro
preté; d'évacuer, par les lavements, 
tout ce 1ui reste dans les intestins. 
- Evitez les courants d'air; renouve
lez l'air, cependant, s'il fait chaud. -
Ne forcez pas la transpiration; l'accou-
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chée restera au lit tant que le:! locl'.'f'· 
couleront abomlamment; toute émana
tion odorante lui est dangereusè. -
Renouvelez le linge .de l'accouchée; i, 
faut qu'elle soit sur son séant te plu~ 
possible; vous ne lui donnerez que des 
aliments doux et de facile digestion, de~ 

. potages avant la fièvre de lait, des tisa. 
nes pendant le cours de cHtte fièvre, à 
moins qu'elle ne soit nulle. 

Plus l'accouchée restera de temps au 
lit, plus il faudra lui donner de lave
ments; on· ne doit p.urger que le plus 
tard et le moins possible, quand l'ap
pétit ·diminue. 

Dans certaines campagnes, un pré
jugé veut que l'accov.chée passe la pre
mière semaine sai\IS changer de che
mise ni de draps, et sans se laver les 
mains et la figure. - Il est. bon, au 
contraire, de changer souvent le linge . 
imprégné de lochies, de faire le lit; 
d'aérér les Q.raps et la chambre, de la
ver à l'eau tièdè toutes les parties d~ 
corps, afin d'éviter des fièvres grav~s. 
Aussitôt que l'accouchement est opéré, 
la malade ne doit plus parler; elle 
restera immobile sur son lit; la garde
malade ne s'éloignera pas d'elle,' et 
lorsq-qe des douleurs de la même na
ture que celles qu{ ont accompagné 
l'expulsion de l'enfant se manifeste-

. ront, elle prendra le cqrdon et le tien
dra sans le tirer; elle exercara, de l'au
tre main, une légère pression sur le 
bas-ventre. Le délivre ne tardera pas 
à sortir. Le sang vient avec abondance; ' 
si cet écoulement ne cesse px:_ompt~;~
ment et que l'accouchée pâlisse; appe
lez vite un médecin, et, en attendant, 
abaissez la tête du lit, découvrez les 
pieds au lieu de les réchauffer, faites 
observer .un repos absolu; appliquez 
sur le bas-ventre une serviette imbibée 
d'eau froide et de vinaigre. On peut 
tenter d'arrêter l'hémorrhagie avec de 
l'alcool camphré étendu d'eau. 

L'accouchée ne dormira jamais aus
sitôt qu'elle est d~livrée; elle boira un 
peu d'eau sucrée tiède ou de la tisane 
d'orge. 

Accrocs (Raccommodage avec la gutta
percha). Entre la doublure et le drap, 
mettez une lamelle de . gutta-percha: 
rapprochez les parties déchirées et 
posez sur le tout un fer chaud. Le 
racc0mmodage est opéré par voie de 
soudure. 
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Acerbe (Conn. usuelles). ·On appelle 
ainsi toute substance à la fois aigre et as
tringente. Tous les fruits non encore mûrs 
sont aserbes. 

Acétates (Conn. us.) Les acétates 
sont le résulLat de la combinaison de 
l'acide acétique avec des bases salifia
bl~s. Ils sont faciles à reconuaitre par 
l'odeur de viuaigt·e qu'ils répandent 
quand on les traite par l'acide sulfu-
rique. · 

ACÉTATE D'AMMONIAQUE 011 SEL DE 
MINDERERUS. Dans un petit flacon bou
ché à l'émeri, versez le quat·t de sa con
tenance d'acide acélzque; ajoutez goutte 
à goutte, avec précaution, de l'ammo
Iliaque liquide, dans la proportion d'une 
partie d'ammoniaque pour cinq d'acide 
acétique, tenez le flacon bien bouché. 
- Cet acétate purifie l'air, en en ver
Aant deux ou trois gouttes sur une pelle 
rougie; c'est un pt·éservatif que l'ou 
peut porter sur soi dans .les lieux mal
propres ou infecLs; on peut ouvrir le 
flacon sous les narines des person
nes en défaillance. Voy. Ammoniaque 
(1els d'). 

ACÉTATE DE PLOMB. (Conn. usuelles). 
Combinaison de l'acide acétique avec 
l'oxyde de plomb. On l'obtient en met
ont de la litharge dans du vinaigre, et en 
taisant dissoudre à l'aide de la chaleur. 
- La combinaison se cristallise en re
froidissant; on l'appelle aussi sel de sa
turne i c'est un poison dangereux. 

ACETATE DE CUIVRE BASIQUE OU SOUS
ACÉTATE DE CUIVRE OU VERT-DE-GRIS. 
Cet acétate, d'un vert bleuâtre, contient 
des particules de cuivre et souveut des 
débt·is de marc de raisin. 

Acétimètre (Connaissances usuelles). 
Cet instrument se compose de deux 
boules : l'infét·iem·e, qui est la plus pe
tite, est lestée avec le mercure; la supé
rieure est surmontée d'un tube gradué de 
9 centimètt·es de long. L'acétimètre 
plonge plus ou moins dans les acides sui
raut le degré de concentration de ceux-ci. 
Le vinaigre de table doit marquer-2 de
grés 5 dixièmes. 

L'acétimètre des marchands de vinai
gr~ de Paris, celui dont nous venons 
de donner la description, ne contient 
queîes quatt·e premiers degrés du pèse
acide. Le 0, en haut de la tige, indique 
l'eau. Le chifJ're :1. est le premiet· degré 
dq pèse-acide et ainsi de suite jusqu 'à 
4:. Ces degrés (mqrqués à l'encre rouge), 
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sont divisés en dixièmes \marqués en 
noir). Tout défectueux qu'il est, cet in3-
trument sert aux marchands, comme d'un 
moyen appt·oximatif. 

1l existe plusieurs autres acétimè
tres plus ou moins infidèles. Les pèse-

Acétimètre. 

acides eux-mêmes (Voy; Aréromèt1·es) ne 
'sont pas exacts, parce que la densité d'un 
acide ne prouve pas sa force. L'acétimètre 
de Descroizilles est un appareil plus com-
pliqué et beaucoup plus savant, dont nous 
pal'let·ous plus longuement à notre mot 
Vinaz[p·e. 

Aceto-dolce (Économie domestique). 
Fruits et petits légumes confits au vinai
gre,·. retirez-les du vinaigre et d,éposez
les dans un sirop composé de miel et de 
moût de raisin muscat, pour les conser
ver ensuite jusqu'au moment de les servir 
sur la taule. 

Achards (Hors-d'œuvre). Les meil
lem·s hachards nous viennent de l'Ile
Bourbon et de Batavia. Ce ,sont des 
conserves de giraumont au Yinaigre 
épicé. Ils doivent leut· nom à leur in
venteut·. On peut imiter les achards de. 
la façon suivante : découpez des petites 
carottes, des radis, des petits navets, 
des choux de Bruxelles, des fonds d'ar
tichauts et de petits artichauts, des 
cardons, du céleri-rave, des jeun(,s épis 
de maïs bien tendres, des petits hari
cots yerts, des pointes .d'asperges, 
des choux-navets, des petits salsifis et 
des filets de feuilles de choux rouges. 
Ajoutez-y des amandes vertes, entieres 
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~t pelées, des graines de capucines, 
des câpres, des fleurs de grenadier et 
de rosier, des petits citrons verts, oran
ges,- abricots, pommes, prunes, pêches, 
des noix vertes, fraîches et pelées, des 
piments, des cornichons, des petits 
champignons, des courges, enfin tout 
ce qui est dans le jardin à l'état de·fruc· 
tification rudimentaire. 

Épluchez, lavez le tout, passez un 
instant à l'eau bouillante, égouttez un 
quart d'heure, faites macérer un jour 
dans un bocal rempli de bon vinaire, 

. égouttez, ajoutez du vinaigre .à celui 
dans lequel les ingréd~ents ont macéré, 
de façon à compléter 4 litres; faites un 
bouquet avec sarriette, estragon, cer
feuil, persil, baume, menthe poivrée, 
thym, laurier; mettez ce bouquet dans 
le vinaigre avec le jus de six citrons, 
un zeste de citron coupé en petits mor
ceaux, 130 grammes de moutarde en 
grain, la même quantité de grains de 
poivre, ~20 grammes de safran, 160 
gramme::. de gi'ngeiT\bre concassé, 40 
grammes de coriandre, 15 grammes de 
piment, 15 grammes de cannelle et 
.W grammes de muscade. ......;. Laissez 
macérer pendant dix jours, décantez, . 
tordez le résidu dans un linge solide, 
filtrez, ajoutez un litre de b0nne huile 
pour trois de ce mélange, mettez les in
grédients dans ce liquide, qui doit les 
recouvrir. 'Pendant une huitaine de 
jours, vous mettrez au soleil le bocal 
contenant les achards, en ayant soin 
de le retourner de temps en temps. 

Ache (Botanique). L'ache n'est autre 
chose que le céleri à l'état sauvage.
Les feuilles de cette plante produisent 
une décoction qui sert à colorer en vert 
les bonbons et les crèmes. -Les feuil
les d'ache, mises dans le potage, lui 
donnent de la saveur. 

L'ache naît dans les prairies humi
. des et marécageuses ou .salées; elle 
est bisannuelle. 

ACHE n'EAp. (Voy. Berle.) 
ACHE DE MONTAGNE. (Voy. Livéche.) 
Achilée (Agriculture et horticulture). 

Cette plante vivace, haute de 50 cen
lim$tres et plus , est le fléau des 
bonnes prairies. Cependant, quand elle 
n'est pas montée en fleurs, c'est-à-dire, 
jusqu'at>. milieu de l'été, les '.>êtes à 

· laine en sont très-avides. 
Quelques variétés sont cultivées dans 

les j:~rrlins. Nous citerons : l'achille 
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dorée,· à feuilles découpée~, cotonne li"" 
ses, à fleurs jaune-d'or; l'achilée rose, à 
feuilles dentées, à fleurs rouge-aurore; 
l'achilée sternutatoire ou bouton d'ar
gent, à feuilles dentûe~ tlt à fleurs 
blanches, etc., etc. Ces plantes vien
nent en tout terrain. Bien que rusti
ques, les achilées réussissent mieux 
au soleil qu'à l'ombre : il faut les ga
rantir des fortes gelées; elles se mul
tiplient au printemps par semis ou 
par éclats de pieds. Voy. Mille-feuilles. 

Acides (Connaissances usuelles). On 
appelle acide toute substance solide, 
liquide ou gazeuse, ·qui produit sur la 
langue une saveur aigre, piquante. -
Les vinaigres sont les acides les plus 
connus et les plus communément em
ployés. Tous les acides sont de vio
lents poisons, lorsqu'ils sont concen
trés. 

ACIDE ACÉTIQUE. C'est du vinaigre 
concentré et débarrassé de toute subs
tance étrangère. Le moyen d3 concen
trer le vinaigre est de le distiller; mais, 
comme tout le monde ne possède pas 
un alambic, voici comment on peut 
plus simplement se procurer de l'acide 

·acétique : ayez de bon vinaigre ; met
tez-le dans un vase à très-large ouver
ture et exposez-le, pendant l'hiver, à 
une température dé quelques degr:és 
au-dessous de zéro; si vous avez fait 
cette opération le soir, vous retrouve
rez, le lendemain, une partie de l'eau 
qu'il contient, gelée en petits cristaux 
neigeux; l'acide, qui gèle moins facile
ment que l'eau, reste liquide; passez
le, pour le débarrasser des cristaux 
neigeux; répétez plusieurs fois la même 
opération, vous obtiendrez un vinaigre 
concentré. 

En été, vous exposerez le vinaigre 
à une lente chaleur; l'eau qui est plus 
volatile que l'acide, s'évaporera peu à 
peu et l'acide se concentrera. 

ACIDE CITRIQUE. Cet acide est con
tenu par les· citrons, les groseilles et 
quelques autres fruits; il coûte peu dans 
le commerce, on n'a donc aucun avan
tage à le faire sei-même; il sert à faire 
des limonades~ · 

ACIDE CARBONIQUE. C'est le gaz qui. 
se dégage de la fermentation du vin ; il 
résulte de la combinaison de l'oxygène 
avec le carbone. La ~ombustion du 
charbon, l'immersion de la craie ou du 
marhre clans ùn acide minorai, pro-
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tHüsent aussi ce gaz. (Voyez Air.) 

ACIDE MALIQUE. C'est l'acide contenu 
dans les pommes P.t dans presque tous 
les fruits. 

ACIDE SULFUREUX. Combinaison du 
soufre et. de l'oxygène, formée par la 
t;Oillbustion du soufre à l'air. 

ACIDE SULFURIQUE. Il ne diffère, de 
l'acide sul{ureux qu'en ce qu'il contient 
une fois et demie autant d'Qxygène. 

ACIDE 'TARTRIQUE. Il est contenu 
dans le vin qui le dépose, sur lès parois 
des tonneaux, en croûtes épaisses et 
dures; ces couche~ se composent d'une 
combinaison d'acide tartrique et de 
potasse ; elles servent à fabriquer des 
vins factices, des boissons artificielles, 
auxquelles le tartre donne une odeur 
et une saveur vineuses ; mais il faut en 
modérer le::; proportions, parce que l'a
cide tartrique, pris à forte dose, est 
très-purgutif. 

ACIDE HYDROCYANIQUE OU, CYANHY- ' 
DRIQUE. Il est contenu, en petite quan-. 
tité, dans les amandes ameres qui lui 
doivent leur goût, leur odeur, leur sa
Vt:lur particuliers. On le retrouve aussi 
dans les feuilles de laurier-cerise, les 
amandes de cerises noires, les·feuilles; 
les fleurs et les amandes du pêcher, etc. 
C'est un poison violent auquel on donne 
le. nom d'acide pf.ussique; il est aussi 
terrible par sa vapeur aspirée que par 
son ingestior. sous forme liquide; il 
(tappe comme la foudre à la dose de 
moins de 25 èentigrammes. 

ACIDE MURIA-TIQUE OU HYDROCHLORI
QUE OU ESPRIT DE SEL.J Très-volatil; 
provoque la toux·. Liquide et incolore 
à l'état de pureté, il se colore en jaune 
au contact de l'air; il désorganise les 
tissus dès qu'on le flaire, coagule l'al
bumine du corps. et la colore en bleu. 

' ACIDE PHOSPHORIQUE. (Voy. Phos-
phore.) . . 

ACIDE PHÉNIQUE. (Voy. Phénol.) 
. ACIDE NITRIQUE (Eau-forte). Concen

tré, c'est un violent poison; étendu 
d'eau, jusqu'à agréable acidité, on l'em
ploie contre le diabète, le scorbut, les 
maladies du foie. (Voy. Azote).- C'est 
un liquide incolore, très-volatil ; il co-. 
lore l'albumine du corpg en jaune, 
après l'avoir coagulée. 

· AciDEs (Empoisonnement par les). A 
l'état concentré, la olupart des acides 
liquides. introduits dans l'estomÇtc, 
rL~me à petite dose, sont des poisons 
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corrosifs très-énergiques; pour com
battre l.eur effet, il faut <;'empresser de 
faire avaler aU: malade. de la magné&it 
calcinée, à la dose de. 30 à 50 grammes 
pour un litre d'eau. L'eau de savon peut 
s'employE}r avec succès à défaut de ma-' 
gnésie ; il faut que le malade boive 
abondamment, non- s·eulement pour 
neutraliser l'acide, mais encore pour 
favoriser les vomissements. , 
. Dans les ateliers où se dégagent 
abondamment des vapeurs acides, il · 
faut ménager des courants d'air; les 
ouvriets qui y travaille,nt .feront usage 
du lait, ainsi que de boissons gommeu
ses et mucilagineuses. 

AciDES (Taches d'). Pour les enlever, 
il faut procéder de diverses façons: 

1° Si les taches sont produites par 
des acides minéraux et si elles sont, 
en même temps récentes, l'alcali vola
til, étendu d'eau, détruit immédiate- ' 
ment les.effets de l'acide. 

2° Si les taches d'acide~; minéraux 
sont anciennes, la teinturo seule pourra 
les faire disparaître. 

3° Si la tache est produite, sur une 
étoffe--blanche, ·par des acides végé
taux (jus d'orange, de citron, de frmts 
rouges, ou bien vinaigre, cidre, poiré, 
etc.), lavez-les à l'eau et. au savon. 

4° Si les étpffes sont teintes, versez 
10 ou 12 gouttes d'acide sulfurjque dans 
un verre d'eau; imbibez les taches de 
quelques gouttes de ce mélange et la
vez-les ensuite à grande eau. 
. Acidule (Hygiène). On app~lle ainsi 
ce qui est légèrement acide. Les tem
péraments bilieux se trouvent bien de 
l'emploi, sans excès, des acidules. Les 
acides largement étendus d'eau devien
nent acidules et sont alors rafraîchis
s·ants et antiph~ogistiques, surtout les 
aci~es végétaux; on en fait usage dans 
les maladies inflaminatoires; ils apai
sent la soif, ralentissent la circula
tion du sang, et augmentent, 8\1 gêné-· 
ral, la sécrétion de l'urine_ · 

Acier (Conn. us.). L'acier se compose 
de fer et de carbone; 2 ou 3 millièmes. 
de cllarbon suffisent pour changer corn
piétement les propriété& du fer et pour 
produire de l'acier; mais il faut de 7 à 
8 millièmes pour que l'acier soit d'une 
qualité superieure. Le fer, transformé 
en acier, (revient brillant, poli, Juctile, · 
malléable, fin, serré, d)lr, élastique et 
cassant; il se fond à une température 
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.moins élevée. Il existe plusieurs es_pè
ees d'acier : l'acier· naturel, l'acier cé
menté, l'acier fondu et l'acier damassé. 

to Acief'naturel: on l'obtient en dé
barrassant la fonte de son laitier et de· 
son charbon, et en le ramenant pres
qu'à l'état de fer. Cet acier se soude 
facilement; mais il ne donne qu'une 
trempe de mauvaise qualité. On en fait 
iies faux, des socs de charrue, etc. 

2° Acier cémenté: on l'obtient en pla
çant des barres de fer forgé dans des 
caisse.s remplies de cément (mélange de 
charbon dur en poudre, de suie pulvé
risée et de t dixième de cendres et de 
sel marin). Lorsque le tout est chauffé 
à une haute température, le charbon, 
faute d'air pour brûler, se combine avec 
te fer rougi. Au bout de 6, 8, ou même 
20jours, la combinaison est achevée et 
l'on obtient un acier commun appelé 
acier pottle, parce .·qu'il présente des 
sou(tlures ou ampoules à sa surface. 
On le fait fondre de nouveau pour dé
truire ces irrégularités. 

3° Acier affiné: on appelle ainsi un 
acier cémenté qui a subi une 2e fusion; 
on l'affine en brisant les barres cémen
tées, eh les faisant chauffer et en les 
forgeant avec d'autres barres plus du
res ou plus tendres. L'acier affiné de
vient un peu plus mou à chaque chauffe, 
parce qu'il y perd une partie de son 
carbone. . 

Les aciers cémentés sont employés 
pour les outils communs, les couteaux, 
les faux, etc. 

4° Acier fondu: on l'obtient en fai
sant fondre, à plusieurs reprises, l'a
cier dans des creusets réfractaires; 
c'est le plus homogène, le plus fin, le 
plus serré. Par la trempe, il acquiert 
une très·grande dureté qui lui permet 
d'entamer presque tous les corps; mai.q 
il se casse avec une grande facilité et 
ne peut plus se souder. C'est avec l'a
cier fondu et trempé dur que l'on con
fectionne les instruments résistants 

.ou destinés à trancher avec finesse, 
comme les rasoirs, les canifs, les res-
sorts, etc. · 

5° Acier damassé : il doit ses proprié
tés à ce que le carbone est irrégulière
ment J'éparti dans sa masse. 

· 'fREMPE DE L'AciER. La trempe des 
.outils en acier dont ùn fait journelle·
ment usage, se trouve rapidement al
.térée; il est alors utile de savoir 1 D 
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renouveler sans recourir à des l'rocé
dés r.oûteux ou difficiles. Voici une ma
nière usuelle et pratique que nous re
commandons: 

Mélangez à froid, dans un qase de 
fer, une livre d'huile de poisson bien 
épurée et une livre de la résine appe- , 
lée arcanson ou brai sec. Placez le vase 
sur un feu doux, de façon qub la com
binaison des deux substances s'opère 
lentement et intimement. Alors, ajou
tez un quart de livre (125 gr.) de suif 
bien épuré et fondu à part. Faites 
chauffer l'outil jusqu'au rouge-brun, 
plongez-le dans le mélange, chauffez
le de nouveau jusqu'au rouge-brun et, 
enfin, trempez-le dans ·l'eau froide. On 
peut ne tremper que le tranchant, da 
manière que le dos et les-parties résis
tantes de l'outil demeurent en fer. 

Autre recette. Lorsqu'un outil d'acier 
de petite dimension a été brûlé ou al
téré, on peut le rétablir par le procédé 
suivant: 

Ayez 500 gra,mmes de suif, t 25 da 
poix noire, 375 de sel ammoniac, t 25 da 
ferro-cyanure de potassium, 75 de poi
vre noir, 30 de poudre de savon et une 
poignée de sel marin. Mêlez ensemble 
les ingrédients en poudre avec le suif .. 
et la poix fondu~; laissez refroidir. 
Dans cette composition, plongez les 
outils chauffés au rouge-brun, jusqu'à 
ce qu'ils cessent d'être rouges; repor
tez-les au (eu. et trempez-les comme à 
l'ordinaire. 

Observations. L'acier rougi et ensuite 
refroidi lentement redevient malléable 
comme le fer; on peut donc le travailler 
et le façonner au marteau, à la lime et 
au tour; on le retrempe ensuite et il 
reprend sa dureté. 

Lorsqu'on recuit l'acier, il faut la 
chauffer au degré voulu, sinon il serait 
trop dur ou trop cassant. Les différents 
degrés correspondent aux diverses cou
leurs que prend le métal en chauffant, 
et l'expérience a fait connaître jusqu'à 

,quelle couleur il faut recuire, pour 
avoir tel ou tel objet: 

220° jaune-paille, convient pour la 
recuite des rasoirs et des canifs. -
240° jaune-d'or. - 225° c'üuleur brune. 
-- 265° couleur pourpre, convient au:x 
burins, aux ressorts pour couper le 
cuir et le liége. - La couleur vioJette 
produit les mêmes résultats. - 285c 
bleu-cair. 295° bleu-indigo. - 315• 

3 
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bleu très foncé. - 332° vert d'eau. 
l\IANIÈRE DE RECONNAITP.E L'ACIER. 

Il est souvent utile de distinguer avec 
certitude les objets fabriqués en aciet• 
des mêmes objets en fer poli; il suffit, 
pour cela, de prendre, au bout d'un 
brin de paille ou d'un morceau de bois 
de la gt•o-;seur d'une allumette, une 
petite goulle d'eau-forte (acz'de nitrz'que), 
que l'on pose sur l'objet à examiner. 
Au bout de quelques secondes, on en
lève l'acide par un lavage à grande eau; 
s'il ne laisse après lui qu'une taclw 

· claire ou légèt·ement blancllâtt·e, l'objet 
est en fet·, mais si la tache est sensible
ment noire, il est en acier. 

On peut encore distinguer l'acier à la 
finesse de. son grain, à sa dureté, à sa 
sonorité; la chaleur le dilate deux fois 
plus que le fer . 
. CoNsgRVATION DE L'ACIER. L'acier se 

rouille facilement; il existe plusieurs 
manières de prévenir cet accident : 

1° Faites chauffer l'acier au rouge, 
frottez-le avec de la cire ou trempez-le 
dans de l'huile, ou bien encore, tt·em
pez-le dans un vernis noir composé 
d'huile de corne et de plumes. 

2° Faites fondre ensemble 180 gr. de 
.._. suif fin, 4 ~r·. de camphre en poudt·e et 

30 gouttes d'huile essentielle de lavande; 
enduisez légèrement l'acier de cette 
composition. . 

3° Ayez tOO gt·. d'huile de lin, 20 gr. 
de poudre fine de lithart(e; faites bouil
lit· pendant un quart d'heure, dans un 
vase de fer ou de cuivre; laissez refroi-

. dir: passez au etait•; replacez le mé
-lange sut· le feu et faites-y dissoudre 
20 1-(1'. de succin en poud1·e; ajoutez 60 
grammes d'huile de térébenthine; le 
mélange devient très cl ait·; v9us l'ap
pliquez Iégèr.ement avec une éponge sur 
l'acie1·, préalablement lavé dans un 
mélange d'eau et _de potasse. 

LIQUIDE POUR LA GRAVURE SUR ACIER. 
Ayez 4 parties d'acide nitrique très 
concent•·é et !1 pat·ties d'alcool à 36°; 
mêlez; njoutez -1 partie d'acide nitrique 
pur, mêlt:z. A l'aide du liquide dont la 
fol'llmle. précède, on obtient les teintes 
légè1·es en une minute et les fortes ·cou-
leurs en un quart d'heure. . 

MANIÈRE DE BLEUIR L'ACIER POLf. Si 
l'ou· désire ·donner une belle couleur 
bleue aux objets d'acier poli, on pose 

· quelques mottes à brûler sur une plaque 
de tôle et ou les couvre de charbons 
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allumés. Lorsque le tout est bien allumé 
et pt·oduit une chalem· continue, égale 
et non trop forte, olt expose les objets 
à cette chaleur, jusqu'à ce qu'ils aient 
acquis la teinte désti·ée, on les. laisse 
ensuite refl'Oidir très lentement. L'acier, 
bleui par ce procédé, conserve très bien 
sa couleur. . 

Acoliit (Botanique). On doit bannir 
cette p!allle des jardins, pa1·ce qu'elle 
est vénéneuse. On la reconnaît à sa 
tige droite, simple, haute de 1 mètt·e 
à 1 mètre 50. Les fleurs, en form.e de 
casque, en grappes senées et longues, 
se composent d'un calice à cinq divi
sions. Les graines sont anguleuses ct 
contenues dar)s trois capsules allon· 
gées. L 'acouit est vi v ace; il fleuJ"it 

Aconit et sa racine. 

pendant tout l'été; son feuillage, pro
fondément divisé, n'est pas sans agt·é· 
ment. Les principales v:u·iétés sont : 
L'aconit-napel ou tue-chien, à grandes 
tlem·s bleues; le panaché. à fleurs pa
.nachées de bleu et de blanc; le pani
culé, à flem·s d'un bleu brillant, à 
pointes vertes; l'aconit à grandes 
tleurs, d'un bleu pâle, bordé de bleu 
vif; le tue-loup, à fleurs jaunes, etc. 
Toutes ces vat·iétés vienneut en pleine 
terre et se mu !ti plient pat• semis ou par 
éclat des tou ft es; elles prérèrent les 
tet·res rocailleuses, un peu sèches et à 
demi-ombragées. 

AcoNIT NAPEL. La racinP., formée 
par deux ou trois tubercules allongés, 
et les feuilles de cette plaute consti· 
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tuent un poison narcotique et stupé
fiant presque aussi aGtif que l'opium 
et la belladone (Voy. Narcotiques). Les 
médecins seuls peuvent l~s employer 
comme médicament. 

Aconitine. n'est à la fOis un médi
cament et un poison obtenus en fai
sant di)!érer pendant une semaine de 
la raeine d'aconit dans de l'alcool, en 
acidulant ensuite avec de l'acide sulfu
·rique et en distillant. Le résidu qui reste 
diJ.nS la cucurbite, traité par l'éther et la 
magnésie, constitue l'aconitine. 

Acres (Hygiène). Les aliments âcres 
sont toujours dangereux; il faut s'abs
tenir d'en faire excès mf>me dans l'état 
de la pl~s parfaite santé. Le poivre, la 
muscade, le gingembre, accélèrent la 
digestion et excitent l'appétit, niais si 
on en abuse ils peuvent causer de 
graves maladies. 

Le raifort, la moutarde,. etc., pro-
voquent l'acrimonie. ' .. 

Acrimonie (Hygiène et Médecine 
usuelle). L'acrimonie se marque par la 
soif, la chaleur du sang, un appétit 
déréglé, •les irritations à la poitrine 
et à la t~eau, des dévoiements, une 
faim extraordinaire, des sueurs fé
tides, des urines bourbeuses; elle pro
vient de l'âcreté du sang. 

Il faut prendre des rafraîchissants, des 
bouillons de veau, de pourpier, de poi
rée , de bourrache, pour combattre 
l'acrimonie. 

Actée ou Her4e de saint Christophe ou 
Herbe aux poux. Cette plante vivace, 
haute de 30 à 60 -centimètres, grèle," 
simple, nue inférieurement, porte deux 
ou trois feuilles ~ sa partie supéri!=)ure; 
des fleurs blanches en une ou deux 

·grappes compactes et des fruits en 
forme de baie ovoïde, verts d'abord, 
puis noirs à la maturité; ces fruits sont 
un poison vwlent. 

A l'état frais, cette plante est d'une 
saveur âcJ:e et d'une odeur désagréa
ble. Sa racine, violent purgatif, est 
fréquemment employée dans la méde
cine vétérinaire. La . poudre et la 
décoction d'actée peuvent être · em
ployées pour tuer les poux et les 
insectes qui causent la gale. 

Adiante (Hortic) .. Voy. CAPILLAIRE. 
Adolescence (Régime de l'). L'ado

lescence commence avec l'âge de pu
berté et finit lorsque l'homme a atteint 
tout son accroissement. Pendant Mtt~ 
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période de la -vie, les jeunes gens ont 
besoin d'une surveillance active, parce 
que c'est le moment où leurs passions 
se développent avec leurs ori!anes. 

Il faut aflermir le corps et l'intelli
gence des adolescents par les exercices 
et. par l'étude; mais si la fatigue du 
corps est nécessaire à cet âge, celle 
de l'esprit est dangereuse. En déve
loppant hâtivement l'inteiligence de la 
jeunesse, on obtient des ·fruits pré

. coces dont la séve est bien vite 
épuisée. Jamais l'abus d('!s études pré
maturées n'avait été poussé à l'excès 
autant que de nos jours, et nous sommes 
à même de juger quels résultats déplo
rables il a produit sur· la génération 
nouvelle·. · 

Comme le sang est dans toute son 
énergie chez les adolescents, les hé
morrhagies du nez sont fréquentes, et 
c·est à cet. âge que se développent les 
maladies hystériques, hypochondria
ques, mélancoliques, les attaques de 
nerfs , les vapeurs. Les jeunes per-· 
sonnes ont donc besoin de ménage
ments et de précautions in(inis. D'ail
leurs, à part les inconvénients dont 
nous venons de parler ~t quelques 
autres a~'-x.quels sont sujettes les 
jeunes filles, le tempérament est 
énergique, l'appétit est adif. l'est.o
mac est bon (Voy. Puberte). « Si l'édu
cation physique était mieux dirigée, dit 
P. Joigneaux, les trois quàrts des in
firmes et des estropiés disparaîtraient; 
la gymnastique fournirait les moyens 
de développer et d'équilibrer les di
verses parties du corps; elle produi
rait des femmes douées d'agilit6, 
d'adresse et de belle prestance. c~s 
qualités diverses s'obtiennent· surtout 
par la dànse, qu'une piété fort mal 
entendue interdit à l'adolescence.· La 
crainte _de. rapprocher la jeunesse des 
deux sexes provoque sans cesse les 
accidents que l'on veut éviter. » 

· Adonide (Horticulture). Parmi les 
variétés de cette espèce, nous citerons 
l'adonide d•été ou Renoncule des blés, 
plante annuelle, haute d'environ 25 cen
timètres, fleurissant' en rouge vif. en 
jriin et juillet. Les tleurf! en sont pe
tites; elles portent une tache pourpre 
à la base de chaque pétale. Les autres 
variétés sont celles d'automne et de 
printemps. Réunies en grandes touffes, 
ellAR nrorlnisent un effet éharmant. 
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Elles viennent en pleine terre et mnl· 
tiplient par graines, semées en place en 
septembre ou au printemps. 

Agacement des dents (Médectne 
us!lelle). Le moyen le plus simple de 
fatre cesser cette sensation désagréa
bl~, c'est de manger un peu d'oseille 
cm te. 

Affiner une poêle (Moyen d'). Met
tez-y un peu de beurre ou de graisse· 
faites chauffer à feu très-vif. Quand 1~ 
corps gras est très-chaud, mettez-y le 
feu et laissez-le brûler dans la poêle 
jusqu'à ce qu'il s'éteigne de lui-même~ 
Jetez ensuite dans la poêle, qui est 
toujours sur le feu. une poignée de 

Ag~ml. On chercho depuis longtemps 
~ acc}I~nater e.n. ~urope cet oiseau de 
l Amerique mertdwnale; nous faisons 
des vœux pour que ces essais réussis
sent; nos basses-cours s'enrichiraient 
d'un animal aussi utile et aussi intelli-
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gros sel en ayant soin de tourner la 
tête, de façon que le sel ne vous saute 
pas tians les yeux en pétillant; remuez 
un instant; prenez un torchon, frottez, 
récurez fortement la poêle en dedans. 

A1futage des outils. On peut affuter 
à sec· ou sur la pierre mouillée; mais 
cette seconde manière est toujours pré
férable. On se sert d'une meule en pierre 
siliceuse posée à plat; sur la surface, 
on frotte l'outil en lui donnant l'incli
naison nécessaire à la finesse du tail
lant que l'on veut obtenir. Pour ati'uter 
les rabots, varlopes et autres outils du 
même genre, il faut avoir soin que le 
tranchant présente une ligne parfaite
ment droite et que les deux angles for
ment bien l'équerre. Lorsqu'un outil 
est affuté, on enlève le morfil avec une 
pierre noire appelée pierre à l'huile ou 
pierre du Levant et dont le grain est 
très-serré. · 

gent que le chien. Serviteur fidèle, 
l'agami s'attache à sori maître, répond 
à sa voix, obéit à ses ordres, accueille 
ses amis avec bienveillance, combat 
courageusement ses ennemis. Gardien 
vigilant, il conduit les troupeaux de 
moutons et les oiseaux de basse-cour, 
les accompagne au pâturage, les ra
mène au bercail, maintient entr'eux la 
paix et la concorde et les protége con- . 
tre les bêtes et les oiseaux ùe proie. 
Le soir, il les force à rentrer dans leur 
habitation, et, perché, non loin de là, 
il les surveille encore pendant la nuit. 
La chair de cet oiseau est bonne quoi
que un pe:l sèche. 

Agapanthe EN OMBELLE (Hortic.). 
Cette plante, que l'on appelle aussi 
Fleur d'amour, par allusion à la beauté 
de la fleur qu'elle porte, est très-com
mune aujourd'hui dans nos jardins. 
Les fleurs en sont très-nombreuses, 
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d'un beau bleu d'azur et disposées au 
bout d'une hampe de deux pieds d'élé
vation.~» Il faut avoir soin de rentrer 
l' agapenthe pour l'abriter pend:Ïnt l'hi
ver. 

Agaric. (Voy. Champignons.) . 
Age des animaux. (Voy. Bœuf, Che

-val, Porc, etc.) 
Age critique ou Retou1· d'âge. On 

appelle ainsi l'époque à laquelle cesse, 
pour la femme, la -possibilité d'être 
mère; période de l'existence qui est 
avancée ou retardée selon le tempéra
ment, la manière de vivre et les con
ditions hygiéniques,. et qui se produit 
entre ·\0 et 50 ans. Un bon r'égime 
a1imentnire, le repos du cot'p3 et de 
l'espt·it peuvent seuls prévenir les 
complications dangereuses qui sont à 
craindre. S'il y a malaise, maladie 
même, les toniques et principalement un 
verre de vin de quinquina, pris avant 
le repas du matin, cinq décigrammes 
d'extrait de genièvre pt·is le matin à 
jeun, sont excellents; on recommande 
aussi les eaux minérales de Seltz, de 
Vichy, de Spa, de 1\larienbad. l\tais s'il 

· survenait des complications graves, il ne 
faudrait pas négliger d'avoir recours au 
médecin. · 

Aglosse (Insecte nuisible). C'est une 
espèce de teigne (Voy. ce mot). 

Agneau (Economie rurale). L'agneau 
doit téter pendant quatre mois; on l'ha
bitue peu à peu à manget• de l'herbe 
fralche; à quatre mois on le sèvre. 
Pendant le premier hivemage, on ne _lui 
fera consommer que du foin de regain 

-et des raciues coupées·. · 
- A défaut de brebis, on peut élever le 
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devient intense, si plusieurs articula
tions, pat·ticulièrement celles du cou, 
sont envahies par l'inflammation, il n'y a 
plus de remède. 

Quand l'animal est assez âgé pour 
subir un traitement, on lui administre 
l gt·amme d'émétique dissous dans t litre 
d'eau (quatre cuillerées à ca'fé par jour), 
on provoque la tt·anspit:ation par des 
bains chauds et journaliers et par le 
séjour en lieu chaud. 

Aussitôt que l'on s'aperçoit que l'a
gneau est dégoûté, qu'il ne tète point 
et qu'il a le front chaud, on doit le sé
parer de sa mère; lés signes des mala-

Agne:>n. petit animal au biberon, à l'aide d'une 
é'ponge ou d'un linge allongé en forme 
de pis, que l'on tt·empe dans du lait dies sont les mêmes que pour les mou
tiède, et de temps en temps dans de tons; mais les remèdes diffèrent un peu 
l'eau tiède chargée de farine d'orge. Il en raison de l'âge. Ainsi, lorsqu'un 
faut tenit· l'agneau dans une couverture agneau a la fièvre, on lui fait boire le lait 
de laine ou dans de la plume. de la mère mélangé d'une égale quantité 

- (A1·t. vétérinaire). L'agneau· est d'eau de pluie. · 
sujet à une maladie particulière ap- La gratelle vient au menton de l'a 
pelée artht·ite, rhumatisme aigu qui gnean qni a mangé de l'herbe encore · 
oblige l'animal à se tenir debout ou à mouillée. de rosée. Pour le guérir, on 
s'appuyer sur les genoux sans pouvoir bt·oie, on pile ensemble de l'hysope et 
fléchir le train postérieur. Oès le dé- du sel et on lui en frotte le palats, la 
but de cette maladie, on changera la langue et le museau. On lave la gratelle 
nourriture de la mère, à laquelle on avec du vinaigre et on la frotte avec de:~ 
donnet·a, en hivet·, de bon foin, des la poix résine fondue dans ·du saindoux 
carottes et de la paille; on veillet·a à On· peut aussi frotter la gt·atelle avee 
ce que le petit tète s~uvent. Si la fièvre d11 vert-de-gt·is et deux fois autant df 
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vieux oing incorporés à froid; 0n p~ut 
encore broyer des feuilles de cyprès, 
les laisser macérer dans .:le l'eau et en 

.laver le mal. 
Pourlesautres maladies des agneaux, 

on emploie les mêmes remèdes que 
pour les moutons; les doses seule3 ne 
sont pas les mêmes. 
· -(Boucherie). Les agneaux destinés 
à la boucherie doivent avoir au moins 
six. semaines; l'amputation de la 
queue, vers l'âge de un mois, est, dit
on, un bon moyen de faire porter au 
corps la substance qui se développe 
dans cette partie. Avant l'époque du 
sevrage (quatre mois), la chair de 
l'a,gneau n'est pas faite. On preférera 
l'agneau à chair blanche, au rognon 
bien couvert de graisse, à épiderme 
fin et transparent, à poitrine épaisse. 

- (CulsiNE). a. Le temps pascal est la 
fête des agneaux; bien que la viande 
en soit assez fade et trop jeune, sa 
blancheur et sa tendreté lui font par
donner ces défauts » (Grimod de la 
Reynière). L'agneau n'est bon que lors-
au'il a tété quatre moi('!. • 

- Qnartier de devant d'agneau à la 
broche. (R6t.) Bardez-le de lard; p1i.ssez 
un grand hâtelet entre les côtes et l'é
paule, afh. de maintenir le quartier 
immobile sur la broche; enveloppez-le 
quartier de papier beurré et faites rô
tir. Au moment de dâbrocher, enlevez 
l'enveloppe de papier, pour faire· pren
dre couleur et salez; débrochez. Avant 
de dépécer, nassez la lame d'un cou
teau entre !3 poitrine et l'épaule et 
introduisez dans cette ouverture une 
livre environ de bonne maître-d'h6tel 

- crue; opération préliminaire destinee 
à donner à la viande la graisse qui 
lui manque naturellement. Il faut une 
heure et demie pour faire cuire un 
fort quartier à la broche devant un 
bon feu; une heure dix minutes suf
fisent dans une cuisinière, devant la 
c:heminée. ·, 

C6telettes d'agneau. Elles se préparent 
comme les côtelettes de mouton. 

C6telettes d'agneau panées ( Entrte ). 
Faites sauter vos côtelettes dans un 
plat à sauter., avec un peu de beurra, 
et une ou deux pincées de sel et de 
poivre. Quand elles sont revenues, re
tirez-les du beurre, pour les tremper 
dans du jaune d'œuf et-les saupoudrer 
ensuite de mie de pain ou de chape-
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lure. Faites-les griller à feu doux;. ser
vez-les à sec ou accompag-<1ées d'un 
jus de ci.tron. 

Agneau (Blanquette d'). Voy. Veau 
(blanquettes de). . 

Agneau (Ce1·velle d'). Voy. Veau (cer
velle-de). 
. Croquettes d'agneau. (Voy. Croquettes 
de volaille.) 

Langue d'agneau. Voy Mouton (langue 
de). 

Agneau (Tendrons). Voy. Veau (ten
drons de). 

Poitrine d'agneau (Entrée). Mettez-la 
dans une braisière, ou faites-la cuire 
simplement dans un pot-au-feu; égout- · 
tez-la, pressez-la entre deux couvercles 
de casseroles; lorsqu'elle est refroidie, 
cou(Jez-la en· côtelettes à chacune des
quelles vous laissez . un bout d'os. 
Trempez ces côtelettes dans l'œuf · 
battu, panez-les, salez-les, }!vivrez-les 
et faites-les frire; si vous voulez les 
faire griller, il ne faut pas les paner; 
dans tous les cas, servez-les sur une li
tière de légumes, ou sur macaroni, ou 
sur un bon itts. 

Agneau (Selle d') (R6t). La selle d'a· 
gneau doit être mortifiée avant d'être 
embrochée comme lo quartier d'a
gneau. Elle se sert avec un jus addi
tionné d'un peu de beurre frais, de jus 
de citron et d'une pincée de poivre fin, 
ou bien elle se présente sur la table 
sur un lit de petits pois, ou de chicorée 
au jus, ou sur une garniture de pommes 
de terre frite~. 

Agneau, à la poulette (Entrée). Faites 
fondre du beurre dans une casse
role; ajoutez-y une cuillerée de fa
rine. Quand cette farine est bien dé
layée dans le benrre, versez peu · à 
peu, dans la casserole, trois verres 
d'eau bouillante, en remuant, afin que 
la liaison se fasse bien. Mettez alors, 
dans la casserole, le quartier d'agneau 
que vous aurez eu soin de faire préa
lablement blanchir. Ajoutez du poivre, 
du sel, un bouquet garni et des petits 
oignons; faites cuire. Une demi-heure 
avant de servir, ajoutez des champi
gnons; dégraissez la sauce et liez-la 
avec un jaune d'œuf au moment de 
servir. 

Agneau pascal (Rôt). 1l faut le !aire 
rôtir. entier. Désossez le collet jus
qu'aux épaules , bridez les épaules 
ainsi que les cuisses; ficelez le tout; 
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sen·ez-vous de brochettes, pour fait·e 
tenit• l'agneau à la broche, couvrez le 
petit animal avec des bm·des de lard et 
un papier beuné. Retirer le papier 
qunnd l'agneau est aux trois quarts 
cuit, salPz et faites prendt·e couleur. 

Dissection de l'ag ··au. Po Ill' décou
per J'agneau, il faut le feudre en 
deux parties égalrs, dans. le sens de 
la longueu·r, depuis la tête jusqu'à la 
queue, eu passant Je conteau entre la 
jonction des côtes dans l'épine du dos. 
Divisez ensuite chaque quartier en 
côtelettes . ou en dou hies côtelettes, 
sui vaut la quantité_ des con vi v es; sépat'(~Z 
les gigots et faites-les cuire par tt·an· 
ches; les morceaux les plus délicats sont 
les côtelettes. 

Galantine d'agneau (Relevé). Ayez 
un agneau entiet·; désossez-le complé
tement flt pruprement comme il est 
dit à notre mot galllntt'ne. Faites un 
hachis avec une partie des chairs du 
gigot, autaut de panne de cochoi1, de 
la mie de pain trempée dans du lait, 
du poiHe, du sel, des épices et deux 
œufs. Procéd•z ensuite comme il e;.;t 
dit pom· la galantine de veau, mais en 
ayaut soin de fa:ü·e cuire une heure de 
moins. 
· E]ngramme d'agneau (Voy. Epigram~ 

me).· 
Tête d'agneçw (Voy. Tête de veau). 
Ft'lets d'agneau à ta béchamel (Entrée). 

Faites une Fauce béchamel. .Mettez ·Y 
des restes d'agneau rôti, coupés eu 
émincés; faites chaullet· sans bouillir, 
servez. 

Issues d~agneau au petit lard (Entrée). 
Ayez des abats ou· issues d'agneau. 
Désossez la màct10ire supérieure de la 
tête; coupez le bout du mufle; faites 
dégot·ger, puis blanchir le tout à l'eau 
bouillante. ~letlez-le cuir·e ensuite, 
avec. un peu d'eau, quelques lardons 
coupés en gros dés, un bouquet garn·i 
dans lAque! le thym dominera. Les issues 
se servent accompagnés de la sauce sui
vante: 

Dans une casserole, mettez chauffet· 
. sans bouillir: persil, ciboules, estragon, 
le tout haché; ajoutez uu vert•e d'eau, 
une cuillerée à bouche de vinaigre, du 
sel~ du poivre, et un peu de beurre pour 
lier cette sauce. 

Egolitt.ez et dressez dans le plat les 
issues. de la façon suivante : la cervelle 
à découvert, .au milieu du plat ; le 

reste das issues autour de la cervelle~ 
ainsi que le petit lard, passez la sauce; 
,·ersez-la sur le tout. Accommodées de 
cette façon économique, les issUes sont 
d'un grand secout·s pour les petits mé-· 
nages. 

Agneau entier sauce poivrade (Relevé). 
Ce relevé appartient à la grande cuisine. 
Aprè; avoir retroussé un agrwau entier, 
on l'embroche, on te couvt·e de feuilles
de fort papier bien beuné et on le fait 
rôtir. Lot·sque l'arrimai est cuit, on re
tire le papier, on déllroche, on dresser 
ou met des. papillottes aux gigots et on 
sert avec une sauce poivrade à part. 

Grosse pièce d'agnerm aux 1.'1'oqtteltes
de pomme de terre (Relevé, g1·ande ctet'~ 

sine), Ayez la pat·tie de derrièt·e ·d'un 
agneau, retroussez-la, cou vr·ez-la de pa
pier beurTé, faites-la rôtir et, avant d,, la 
servir, glacez-la, après l'avoir dressée; 
·mettez des pa pi! lottes, servez avec cro
quettes de pommes de tetTe autour et 
demi-glace à part. · 

Grosse pi~ce d'agneau au céleri~ra1;e 
(Rel.evé, grande cwsine). Au moment de 
servir un denière d'agneau cuit comme 
ci-dessus, remplacPZ ies croquettes par 
une garrriture de céleri-rave. 

G1'0ss" pièce d'agn,mu auœ tomates fm·
cies (Relecé, gmnde cuisine). Au lieu de 
croquettes, garnissez a,•ec des tomates 
fat•ctes (voy. Tomates), et servez à part 
une sauce d'Huxelles. 

Grosse pz',;œ d'agneau auœ croquette& · 
milanaises (Relevé, grande cuiszile). Hem
pL•cf'z les cmquettrs de ..Jl..Omrne~ d,~ 
terre pat' des cl'OquetteJPruilanaist•s 
(voy. Croqttetles), et servez demi-glace 
à part. 

Quartier d'agneau (Rôti). Le quartier 
se compose du gigot et de la selle en
semble ; on scie le manche du gigot, on. 
embroche le tout, oit fait rôtit·, on dé
graisse et on gar·nit de cresson. On set·t 
avec une sauce raifort à part. 

Agnus castus (Hortic). Voy. patti
lier. 

Agriculteurs (Régùne des). Nous en-· 
tendons par agi'Ïeulteurs les hommes 
qui u·availl•·nt manuellement la terre; 
ils doivent être en garde contre les 
altematives du chaud et du froid; éviter 
de rester assis ou couchés sm· la tetTe 
humide; fuir les ùoissons échaulfant.es. 
Il leur faut manger un pain I.Jien cuit et 
moins léger que celui des habitauts des. 
villes. Les agricultem·s ne devraient 
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boire que peu d'eau pure; lorsqu'ils ne 
peuvent se procurer un peu de vin pour 
mêler à leur eau, ils doivent remplacer· 
te vin par quelques gouttes de vinaigre. 
Quant à l'eau-de-vie, tout paysan qui 
prend l'habitude d'en boire, est perdu 
pour l'agriculture. 

Les soupes abondantes, les froma
ges, les légumes, un peu de viande, des 
fruits, du lard, de l'Qignon cru, de l'ail, 
du sel, du poivre, conviennent aux esto
macs robustes habitués aux rudes fati
gues du travail de la terre j le cultiva
teur prendra ses repas à des heut·es 
régulières. 

Agripaume ou Cardiaque. Quand 
elle est fraîche, cette plante peut être 
employée à préparer des infusions for
tifiantes pour l'estomac : une petite 
poignée dans un litre d'eau. 

Agrostème (Agne.). Voy. Coque lourde 
et Eniellage. 

Agrostide (Agric.). Voy. Fiorin. 
Aï (Vin d'). Il y a deux sortes de vin 

d'Al; le premier est blanc et mousseux, 
il se sert à l'entremets. Le second est 

. rouge et non mousseux; il se sert un 
peu avant le dessert. 

Aigre (Maladie des vim). Voy. Vins. 
Aigrefin (Voy. Egre{in). . 
Aigremoine. Plante médicinale qui 

croit naturellement en France dans les 
bois et le long des haies. L'infusion 
de trois pincées de ses feuilles dessé
chées s'emploie en gargarismes contre 
les maux de gorge; on y ajoute un peu 
de miel et .de vinaigre. · 

Deux ou trois poignées de ces mêmes 
feuilles, bouillies·avec de l'eau, du son 
et du vinaigre servent à la préparàtion 
de cataplasmes excellents contre les 
tumeurs et les foulures. 

Aigreurs (liUdecine usuelle). Les en
fants, les hystériques, les brasseurs, 
les amidonniers, les ouvriers qui tra
vaillent les matières acides, les esto
macs débiles, les gens qui se nourris
sent mal, ceux qui font un usage habi
tuel d'aliments huileux, de poissons, 
de châtaignes, de graisse, d'oignons, 
d'ail, de fromage, sont sujets aux ai
.greurs. 

Cette maladie n'est pas longue à 
guérir lorsqu'elle est causée par les 
aliments ou par la profession du ma
lade; faire disparaître la cause du 
mal, c'est faire disparaître le mal lui
même. 
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Dans les estomacs débiles et pal"-es-

seux, les aliments végétaux aigrissent 
·facilement; les personnes délicates doi
vent donc se priver de ces aliments; 
les fruits crus et les légumes non blan
chis sont à craindre pour elles. 

Ces personnes feront usage d'aliments 
faciles à digérer, bien cuits; elles au
ront soin de les mâcher convenable
ment avant de les avaler. · 

Le cachou, pris avant les repas, pré
vient les aigreurs. Dans le cas où celles
ci seraient tenaces et persévéreraient 
malgré les moyens préventifs, il fau
drait prendre un peu de rhubarbe, pen
dant une huitaine de jours, à jeun, et 
se purger ensuite. 

Chez les tempéraments un peu bilieux, 
sanguins, robustes, _les aigreurs pro
viennent •)rdinairement ùe l'usage ha
bituel d'aliments âcres et salés, d'oi
gnons, d'ail, de fromage, etc. - La 
magnésie, les pastilles de Viyhy combat
tentetficacementces aigreurs. Certaines 
maladies sont accompagnées d 'aigrf:: urs; 
c'est la maladie elle-même qu'il faut 
combattre, les aigreurs disparaîtront 
avec elle: . 

Aiguilles (Économie domestique). Le 
trou des aiguilles doit être poli à l'inté
rieur, sinon elles couperaient le fil. Du 
reste, on peut y remédier, en passant 
légèrement la tête de l'aiguille dans la 
flamme d'une bougie. Il ne faut p(')int 
déposer dans un étui les aiguilles dont 
on fait un usage habituel, parce q.ue les 
pointes s'en émoussent par le ballotte
ment; il vaut mieux les piquer sur des 
morceaux de flanelle. 

AIGUILLE (Médecine). Il est de la plus 
grande imprudence de tenir dans sa 
bouche des aiguillès ou des épingles. 
Un de ces corps introduitdansl.egosier 
peut causer les plus graves ·accidents 
et même la mort. ~ussitôt qu'un~. per
sonne a avalé une aiguille, on tâche de 
l'extraire avec les (lqigts ou urie pince. 
en attendant l'arrivee du médecin. On 
peut quelquefois y. r.é.ussir, lorsque le 
corps n'est pàs descendu bien bas, 
mais dans ~e cas contraire, il n'y faut 

. pas songer; le médecin s"eul peut tenter 
l'extraction avec quelque chance de 
succès. , · 

Aiguillon (Agric.). Voy. Bœuf. 
Aiguiser (Terme de cuisine). C'est 

ajouter un filet de vinaigre ou le jns 
d'un citron à une sauce ou à un ragoüt. 
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. Aigqtser (Conn. t!s·uelles). Ce mot si- employé pour remp!:.cer la moutarde à 
gnilie donner le fil à un instrument tran· table. ' · 
chaùt, à l'aide d'un fusil ou d'une pierre ArL (Infusion d'). Faites infuser deux 
r.aii!UISPr. · ou trois gousses d'ail dans du lait ou 
•Ail (Culture). L'ail se multiplie par la dans du bouillon et donnez cette infu

st~paration de ses caïeux, plàntés en sion aux enfants affectés de ve.rs. L'in-
1 igne-; en février et mars, à 3 centimètres fusion dans du vinaigt•e sert à se friction
de pNifondeur et à t5 ou 20 centimètres ner dans les moments d'épidémie. 
les u11s des autres, en tous sens. On dim~- AIL (Eau d') pour les sauces. Epluchea 
nue l'espace lorsque le sol n'est pas très deux gousses d'ail, écrasez-les dans un 
fertile et que les bulbes ne doivent pas, demi-verre d'eau; passez et filtrez l'eau; 
par conséquent, prendre un gratid accrois- servez-vous-en pour les sauces. 
~emeut. Un climat chaud, une terre AIL (Uniment d'). L'ail pilé avec âu 
douce, ~ableuse plutôt qu'argileuse, lé- vinaigre ,compose un· liniment rubéfiant 
gère quoique fertile, non fumée, ou ayant usité avec un succès remarquable, dans 
produit une récolte depuis la fumure, tout l'orient de l'Europe, pour combattre 
telles >ont meille1:1re~ conditions de pros· le choléra à son début. 
périté de cette plarite. · · Ailerons (Grande cuisine). On ap-

On peut, dès le ~ois de juillet, com- pelle ailerons l'extrémité des ailes des 
mencer la récolte des plantes les plus oiseaux, extrémité à laquelle tiennent les 
avancées. Quand les' feuilles ou fanes grandes plumes: Il est bien rare que, 
sont desséchées, on achève la· récolte' dans les petits méllages et même dans les 
en arrachant· les bulbes--qu'on laisse un ménages bourgeois,_ on possède une 
certain temps exposés. à l'air libre ~ur. le quantité d'ailerons assez grande pour 
terrain pour compléter leur maturité. que ceux-ci pui,;sent constituer le fonds 
L'ail est ensuite mis en bottes qu'on d'un ragoût; dans la grande cuisine, 
suspend dans un lieu sec pour Je· con- où l'on ne recule devant aucune dé· 
server jusqu 'au printemps de l'année pense, il n'en est pas de même. Voici 
suivante, les différentes manières dont on les 
<-.AIL (Cuisine). Autrefois à peine tolét•é accommode : 

dans nos cuisines, l'ail y domine aujour- AiLERONS DE POULETS l!'ARCIB (garni
d'hui; c'est. un stimulant qui vient en ture). Lorsque l'on possède les ailerons 
aide à l'artiste culirl'aire en éveillant et de· 8, 10, 12 poulets ou davantage, on 
en aiguillonnant les · appétits les plus peut en obtenir une excellente garniture. 
blasésc Cette plante bulbeuse· est chaude, On les coupe au ras du filet; on les fait 
âcre et forte. Selon quelques Jlédecins, dégorger et on les désosse jusqu'à la 
elle anime la circulation du. sang, aug premièr·e jpinture, en prenant bieu soin de 
mente la transpi,ration, excite l'appétit, ne pas crever la peau. A la place des 
et nnd la di~estion _plus prompte. - os que l'on vient d'enlever, on glisse 
L'ail, assurent-ils, préserve des mala- gros comme une aveline de farce truf
dies putrides et 'scorQutiques,; il est cor- fée. On rentre ensuite en dedans la peau 
dia!, apéritif et stomachique. ~lais· ses qui se trouve à l'extrémité de l'aileron, 
ennemis, et ils siJnt nombreux, l'ac- de façon qu'elle bouche l'ouverture par. 
cusent d'être contl'aire aui personnes laquelle est èntrée la farce et qu'elle 
nerveusfèS, de troubler la digestion dans maintienne cette demièr·e. On fait cuire 
les estomacs délicats et de déterminer la les aiieroils dans du consommé de vo- · 
lièvre chez certainP.s personnes. D'ail- laille. 
leurs, il communique à l'haleine une AILERONS DE DINDONS A LA PURÉE 
Qdem· antisociale due à une huilè très DE MARRONS. Ce plat se fait toujours 
essentielle qu'il renferme. L'ail co11- eu double, parce qu'il faut que tousîes 
vient aux tempéraments flegmati- ailerons. soient pris du même côté pour 
ques. être hat·monieusement dressés en cou-

AIL (Benrre d'). Pilez 'ix gousses d'ail ronne. On sépare donc les ailerons· de 
dans un mortiet·; passez dans un tamis gauche des ailerons de droite;· on: leD 
de soie la pâte ainsi obtenue, remettez- désosse pour en retil·er le grand os; on 
la dans Je· mortier avec 60 grammes de rentre en dedans la peau de l'ouverture, 
beurre frais·; pilez de nouveau jusqu'à o'n fait blanchit· les ailer·ons, ou les 
parfait mélange. Ce beurre est souv-ent égoutte et on les fait cuire avec de lm 
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mirepoix; on les fait égoutter ensuite 
en les pressant fortement pour les dé
barrasser de la ,;uisson. On passe et on 
fiégraisse cette dernière, on la fait ré
duire et on y remet les ailerons- pour 
les glacer. 

On dresse les ailerons en couronne 
dans deux plats; on les glace au pin
ceau et, au milieu de chaque couronne, 
on verse une purée de marrons; on 
ser.t avec demi-glace à part. 

AILERONS DE DINDONS AU CONSOMMÉ. 
Les. ailerons se préparent comme ci
dessus; on les fait cuire dans du con-· 
sommé de volaille; on les dresse dans 
une casserole à légumes et on les sauce 
avec un blond de veau. 

AILERONS DE DINDE BRAISÉS. Il faut 
le's faire cuire à pétit feu dans une brai
sière couverte de cendres chaudes (voy. · 
Braiser). Quand ils sont cuits, on les 
dresse sur une garnita.re ou sur une 
purée, ou bien on les presse, on les passe 
à l'œuf pour les faire frire et les servir 
soit sur un jus clai"r, soit sur une rémo
lade. 

Ailloli ou BJJurre de Provence. Cette 
composition, base de la cuisine proven
çale, contient à l'excès les propriétés 
de l'ail; elle s'obtient de la façon sui
vante: 
Prene~ aes gousses d'ail, pilez-les 

dans un mortier jusqu'à ce· qu'elles 
soient réduites en fine pâte; ajoutez 
alors de l'huile d'olive goutte a goutte, 
en tournant. le mélange toujours dans 
le.même sens. Cette pâte devient peu à 
peu consistante; vous y ajoutez alors 
le JUS d'un citron, vous tournez sans 
discontinuer et vous versez encore un 
peu d'huile. Lorsque l'ailloli n'est pas 
assez consistant, lorsqu'il ne peut ac
quérir la consistance du beurre frais, 
c'est un signe que l'on n'y a pas mis 
assez d'ail pour la quantité d'huile; 
rien de plus simple·alors que d'ajouter 
un peu d'ail pilé pour balancer les quan
tités nécess!'ires d'huiie et d'ail. Un 
jaune d'œuf donne de la consistance et 
de la couleur à l'ailloli qui ressemble 
alors à une magnonnaise. 

Aimant. (Voy. Magnétisme.) 
Air(Conn.usuelles). L'air pur se com

pose de: 
1° Oxygène .... 21 parties. 
'l0 Azote. . . . : . 79 . , 

Il contient, en outre, une petite pro
portion de (laz acide carbonique. par 

suite de la décompcJsitwn des matières 
vegdales et animales, de la respiratLOn 
des animaux. et de l'exhalation de~ vé
gétaux. ·L'air contient auss, plu:. ou 
moins de vapeur d'eau et plusieurs m:t
tières qui se volatilisent à la surface de 
la terre; plus il s'éloigne àés propor
tions dont nous avons donné le tableau 
ci-dessus, moins il est sain. 

Quand il contient de l'acide carboni
que en très-grande propoJ;tion, il devient 

· impropre à la respiration et détermine 
l'asphyxie; c'est ce qui arrive dans cer
taines grottes, dans des puits, dans des 
citèrnes, dans les lieux mal ventilés où 
l'on fait du feu. 

Si l'azote prédomine dan.s l'air, il 
produit des effets analogues à ceux de 
l'acide carbonique. L'excès de l'oxy
gène, au contraire, accélère les mou
vem'lnts vitaux, brfl.le le sang et les 
poumons, et finit par user la vie. 

AIR (Moyen de le purifier dans les ap
partements). Versez lentement du vinai
gre ordinaire sur la craie en poudre 
jusqu'à ce que le mélange ne bouillonne 
plus. 

Laissez reposer, enlevez ensuite avec 
soin le liCiJ:uide qui surnage, .pour ne 
t:l:i!,J.server que le solide déposé au fond 
du vase. Faites sécher ce solide près 
d'un feu doux ou au soleil. . 

Quand vous voudrez en f11ire usage,· 
il suffira de le mettre dans nue terrine 
de grès ou dans un vase de verre et d'y 
verser quelques gouttes d'acide sulfu
rique; la vapeur blanche qui s'en dé
gage est un vinaigre aromatique qui 
assainit l'air et masque les odeurs dé
sagréables. 

Airain (Conn. us.). L'airain est une 
espèce de bronze (voy. BroYJ,ze) que l'on 
obtient du mélange de 85 parties dé 
cuivre, 15 parties d'étain et de quelques 
parcelles d'antimoine. Le bronze des 
cloches porte souvent le nom d'airain. 

Airelle (Horticulture). Cet arbuste, 
pour prosperer, demande une terre lé
gère, humide et même un peu tour
beuse. Il fleurit d'avril à juin et se mul
tiplie par semis au printemps, et par 
drageons et marcottes en automne. 

Les petites baies que fournit l'Airelle 
myrtille ou misin des bois, • •Ont une sa
veùr aigrelette qui les rapproche .,<le~ 
groseilles. Ces fruits s'emploient pour 
donner au vin blanc une couleur rosée 
et un goût piquant. On s'en sert aussi 



pour teiudre en b 1eu et en violet les toiles 
et les pari··rs. Un donne souvent à ces 
fruits !Ps nnms fie morets, de bluets, de 
bimhrelles et fie trin!-v n. 

Lf's fmits de l'Airelle coussinette ou 
Cnnneberge Sf' maugeut en compote avec 
dtt wcre. On eu fait aussi uue boJSSOil 
acidule t•afraîchtssante. 

Aisances (Lûntx d'). Voy. Lieux d'ai
sanctJs. 

Ajo blanco (Soupe blanche). Cette 
iOIIpe aud<Jiouse s'obtient de la façou 
suivaute: Pelez S~-'pt fèves et sept amau
des; piiPz·lf'S :n·ec uue gou~se d'ail en 
hurn<>etaut d'huile goutte à goutte, eu 
3~St'Z d'illide fJUantité pour f11rmer Ulle 

pâle trb-molle; aj •UtPZ p~'n à peu et eu 
remua ut coutiuuellement, pour l.)(en _ mé 

Ail. 

langer, un litre environ d'eau, une cuil
lerée de viuaigt·e ou le jus d'un citron, 
du sel, du poi' re, à vott·e goût. Dans un 
saladier, établissez urr denH-Iitt·e à peu 
près . de mie de pain coupée en petits 
morceaux gros comme des noisettes. 
Versez sur ce paiu le liquide, après 
l'avoir passé. 

Ajonc ou ge;nêt épineux (Agricul
ture) H faut ameublir la terre en au
t~nme1 puis en jar~vier, po\)r y semer 
au pt•tntemps cette plante dont la cul
tore est un excellent moyen d'utiliser 
les te l'l'ai ns ingrats et stér·i les. Les 
:jeune~ pousses foul'llissent e1i. hiver une 
DGurriture verte aux bêtes à laine; 
les ~grc.sses ti,ges se1·vent de combus
tible En cultivant. p~ndant plusieurs 
années l'ajonc sur le même terrain,_ on 
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améliore peu à peu celui -ci et on le rend 
pl'()pre à la culture des céréJh·s. L'ajonc 
porte aussi les noms de brusc, de jonc
marin, de jan, de landier, ·etc. Comme 
les épines pounait!nt rebuter le bétail, il 
raut avoir soin d'en débarrassedes jeunes 
f.!OUsses. 

-L ':1j· •ne se1·t aussi à former des haies 
tout â fait impénétrables. (Voy. Haies.) 

Alambic ~Vo.y. Distillation). 
Alaterne (Horticulture). Cette plante, 

ali feuillage élégaut et ranaché de vert, 
-~le blaue ou de jauue, suivaut les var·ié
tés, porte aussi le uom de N~'rprun
Aiaterue; elle est haute de trois à quatre 
mètrt!s; elle orue les bosquets. Sous le 
climat de Paris, il faut la couvrir d'une 
chemise de paille à l'entrée de l'hivet·. 
Les alaternes multiplient par marcottes ei 
par boutures· mt eux que par semis. Les 
gr·aines, récoltées aux euvit·ous de Pai'Îs, 
~ont sujettes à ne pas levet·; il faut doue 
les fairP- venir du 1\Iidi. 

Albâtre (Raccommodage de l'). Errdui
srz les deux parties avec la suhst.irrce gé
latineuse,et blanchâtre fJU'on troU\'e darrs 
la vésicule des gros l·iwaçorrs; collez, 
lalssPz bien sécher. 

CIMENT POUR ALBATRE. Faites dis
smrd r·e, dans l'alcool 20 gr·. de mastic en 
la1·mes, et dans de l'eau-de-vie, 20 gt•. de, 
eolle de poisson; ajoutez n grammes tie 
gomme ammoniaque en poudre; mélan·· 
gez le tout ~ur le feu. 

Ce ci meut se conserve dans une fiole.· 
Au moment de s'en sen·ir, ou met la 
!iole· dans de l'eau chaude, et on expo;;e 
les morceaux d'albâtre cassés à la cllaleur 
du feu. 

ALB.ÜRE (Nett'oyage de l'). Pour n_et
toyer lt<s omements et lés sculptures en 
a 1 bât re, faites d'a bord dispat·aît~e, avec 
l'e,sence de tér·ébeuthirre, les taches 
grasses qui peuvent s'y trouve•·; ploi1gez 
Pn-;uite la pièce dans l'eau penôarrt 
douze heures au moins. Après l'avoir 
retirée, frottez-la avec une brosse doucè 
ou· un pinceau; laisse!!-la séchet·, Llan
chissez-la avec du plâtre pul"éi'Ïsé que 
vous frottez fortement sur toutes les par
ties de la pièce. 

S'il s'agissait seulement d'enlever une 
tache, procurez-vous de la pier1•e ponçe 
~royée en poudre tt·ès-fine; délayez-la 
avec de l'eau, de manière à former une 
pâte un peu liquide. Faites ur. tampon 
avec de la grosse toile, imb.bez le tam
pon de la préparatiori et frottez panout 
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la surface de l'albâtre en appuyant plus 
t'ortement sur les endroits tachés; lavez 
ensuite avec de l'eau pureetuneéponge; 
laissez sécher. 

Alberge, sorted'abricotdontlachair, 
adhérente au noyau, est jaune, rouge 
ou violette. On en fait, dans le Poitou, 
des conserves au sucre. 

Albran (Cuisine). C'est le canard sau" 
vage à l'état d'enfance; bien retroussé 
et passé à la casserole avec champi
gnons, truffes et fonds d'artichauts, il 
constitue un manger assez délicat. On 
peut aussi le servir en ragoût d'olives 
et même aux navets, bien que cette 
garniture convienne mieux au vieux 
canard. - A la broche, il se sert sur 
des tôt.ies arrosées de son .in>;. 

Alcoomeu·e. 

Albumine (Conn. urnellt:s). On dis
tingue cette ma.tière azotée en : 

1° Albumine végétale. Elle e~t ordinai
remen i accompagnée de gluten; on la 
trouve dans les amandes et dans les 
graine~; elle est nu.tritive et· répara
trice; cuite, ellA devient indigeste. 

2o Albumine animale. Le t_vpe de cette 
substance est le blanc d'œuf; elle se 
trouve dans le sérum du sang, dans la 
bile, dans le chyle, dans la synovie; 
elle mousse quand on l'agite. 

L'albumine doit être considérée com
me l'un des aliments azotés dont nous 
faisons le plus d'usage. 

L'albumine de. l'œ~t{ ou blanè d'œuf, 
eondensee par m'le douce chaleur, de
vient laiteuse et d'une facile tli:zestion. 
mais lorsque le blanc d'œuf est com-
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piétement cuit, il est pl.us difficile à 
digérer. . 

Les huîtres, les moules, les cervelles, 
le foie, le .ris de veau, le lait et les com
posés de lait contiennent de l'albumine 
et de l'azote. 

Alcalis (Conn. usuelles). yoy. Ammo-
niaque, Potasse, Soude. · 

ALCALIS VÉGÉTAUX OU ALCALOÏDES 
(Voy. Brucine, Morphine, Nicotine, Qui~ 
nine, Strychnine, etc.). Les alcalis sont, 
po'llr la plupart, des poisons énergiques. 
L'eau vinaigrée est le premier remède 
que l'on doit prendre dans le;,.::as d'em· 
poisonnement, en attendantle médecin. 
Entre chaque gorgée d'eau acidulée, on 
boira une gorgée d'huile; si le vomis
sement n'a pas lieu, on administrera 
de5à10 centigrammes d'émétique dans. 
un verre d'eau, sauf.à doubler la dose, 
si le vomissement n'arrive pas. 

ALCALIS (Hygiène). Un grand nombre 
d'aliments contiennent de l'alcali. Nous 
citerons les choux, les oignons, les 
poireaux, les asperges, les raves, le 
cresson et· toutes les viandes. ~ 

L'alimentation alcaline est échauf
fante et indigeste. Les chairs animales 
contiennent de l'alcali,· surtout lors
qu'elles ont été attendues, car on n'en 
trouve point dans les corps vivants; ce· 
n'est qu'après la m0rt que cette subs
tance commence à se· former. 

Alcarazas (Connaissances u.melles). 
Nous recommandons l'usage des alea-. 
razas pendant les chaleurs de l'été. Ce · 
sont des vases de grès lé~?,ers, poreux, · 
non vernissés et qui laissent facile-
mént suinter l'èau à travers leurs pa-· 
rois, évaporation qui maintient très
frais le liquide contenu dans les vases. 
Un alcarazas coûte assez bon marche 
pour être à la portée de toutes les 
bour~es; on aura soin de le placer ~ 
l'ombre dans un courant d'air. 

Alcée (Hort.). Voy. Rose trimière. · . 
Alchimille (Hort.). Voy. '.Pied de lion. 
Alcool ou Alkool(Connaissances usuel· 

les). L'alcool est le résultat de la fer
mentation spiritueuse. Comme cette fer- · 
mentation ne le produit pas pur, .mais 
mélangé det substances étrangères, 
pour le débarrasser. de ces suhstances, 
on distille le vin, les bières, les cidres 
et autres liquides fermentés, et l'on 
obtient l'alcool plus ou moins pur, plus 

'ou' moins mélangé d'eau - L'alcool 
est la p~rtie·essentielle de toute Aspèce 



59 ALC 

de boisson rermentée et principalement 
du vin; c'est lui qui en fait la force et le 
rend géuéreux. , 
'ALCOOL PUR. Il est liquide, incolore, 

très fluide, ·âcre. et brûlant. Sa pesan
teur spécifique à la température de :15° 
est de 0.7947, par rapport à la densité de 
l'eau, prise pour unité. 

L'alcool bout à la temp·érature de SQo. 
Tous les fruits qui contiennent du 

sucre au nombre de leurs éléments peu
vent produire de l'alcool. 

L'alcool de vin est le meilleur; en 
vieillissant, il devient eau-de-vie. L'al
co6l de mélasse de betteraves bien épuré 
s'emploie pour la préparation des li
queurs fines et des vins factices. Les 
autres alcools, convenablement rectifiés, 
entrent dans la composition des liqueurs 
communes. 

Pour les degrés de l'alcool, voy. Alcoo
mètre et Aréomètre. 

L'alcool jouit de la propriété d'enle
ver l'eau à toutes les substances qui 
en contiennent et même aux parties 
'vivantes, qu'il racornit; il est donc 
propre à là conservation des prépara
tions anatomiques. 

Pom· le purifier, lorsqu 'il a servi à 
cet usage, alors qu'il est infect et co
loré, il suffit d'y verser, par litre d'alcool, 
i ou 2 gr. de chlorure de chaux et 8 gr. 
de charbon animal; laissez reposer 
24 heures, décantez le liquide. 

L'alcool, qui est le dissolvant le plus 
général après l'eau, est utile pour dis
·soudre surtout les matières grasses, les 
résines et les essences. Pris à forte 
dose, il produit une ivresse redoutable. 
Employé en frictions, il calme les dou
leurs et donne une nouvelle énergie 
aux fonctions vitales. Quelques gouttes 
de ce liquide, versées dans le creux de 
la main et présentées devant les yeux, 
produisent une vapeur qui fortifie la 
vue; employé en frictions sur les tem
pes, il active l'action du cerveau; sur les 
aisselles et sur les pieds, il en diminue 
la transpiration. . . 

ALCOOL CAMPHRÉ. Plus l'alcool est 
pur, plus il dissout de camphre; il se 
comporte avec le camphre comme l'eau 
avec le sucre, dans des proportions 
très considérables. «On prépare l'alcool 
camphrf!, dit Raspail, en faisant dissoudre 
du camphre dans de l'alcool à 44°, jus
qu 'à ce que le liquide ne marque plus què 
30 degrés à l'aréomètre de Beaumé, 
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60 gr. de camphre pat• décilitre d'alcool 
a 44° feraient descendre l'alcool à 2!:Jo. 
La formule suivante suffit à tous les 
besoins de la médication : ' 

Alcool à 40° c:- ou 4té B. 500 gr. 
Camplll'e. . . . . . :150 -:-

On emploie ce liquide en lotions, en 
compresses ou en rlissolution dans l'eau, 
de manière à eu atfaiulir la force. 

:to En lo(ion. On eu remplit le creux de 
la main, que l'on promène ensuite sur 
1·es surfaces qui correspondent au siége 
de la douleur. Pour les personnes mai
gres et les malades de la poitrine, on 
doit ét•·ndre l'alr:ool camphré, destiné 
aux lotions, avec assez d'eau pour le ra
mener à :18°. 

2° En compresses. On verse une quan
tité suffisante dans une cu velte ou une 
assiette, et l'on y imbibe un linge ployé 
en quatre, qu'on se hâte d'appliquer à 
h·oid sur la partie malade. Pour éviter 
que l'alcool ne passe dans les linges, 
et afin de rendre son action plus dura
ble, sans que l'odorat du malade en soit 
u·op vivement affecté, on recouvre la 
compresse avec une largeur de mous
seline fo1·tement empesée dont on 
mouille le~ bords, pour qu'ils adhèrent 
aux chairs tout autour de la compresse. 
L'alcool, qui ne dissout pas l'amidon de 
l'empois, se trouve ainsi emprisonné 
comme ille serait dans un flacon bouché 
à l'émeri. 

3° En boisson. Les personnes habitu~es 
aux liqueurs fortes ne risqueraient rien 
de prendre de l'eàu-de-vie ordinaire 
satmée de camphre sans y ajouter de 
l'eau. » 

ALCOOL SULFURIQUE (Eau de Rabel). 
Ayez :lOO gr. d'acide sulfurique à 66°, 
versez-les peu à peu sur 300 gr. d'al
cool à 33° c. Laissez déposer, décantez, 
conservez dans un flacon pour l'usage. 
On colore en rose avec 4 gr. de pétales 
de coquelicot. · · 

Alcoolat. On appelle ainsi les alcool& 
chargés de principes volatils, odorants ou 
aromatiques. 

L'alcoolat est simple. si on n'emploie 
à sa préparation qu'une seule substance 
destinée à l'aromatiser, à le parfumer; 
il est composé, si on en emploie plu-
sieurs. · 

Les alcoolats s'obtiennent par voie 
de distillation, de la· façon suivante : 
Ayez de l'alcool très-pur, très-·suave·, · 
franc de p.:oût et marquant 85°, Divi-



61 ALC 

s~z. concassez, pilez les -matières aro
matiqu~s, faites-les macérer dans l'al
o.::volpendant un jour ou unjouretdemi. 
A_JoutHz à la macération, quand elle 
es1 terwinée, un volume d'eau moitié 
de celui de l'alcool; distillez aussitôt 
avec précaution et lenteur, jusqu'à ce 
que vous ayez produit un volume d'al· 
coolat un peu moindre que celui de l'al
cool. (Voy. Absinthe). 

ALCOOLATS . SIMPLES. Ils portent le 
nom de la substance qui parfume l'al
cool. Soit pour chacun d'eux 4 litres 
d'alcool, voici les différentes quantités 
de substances à employer : 
Amandes amères. . 1 kil. 
Angélique. · . 500 gr. 
Absinthe. . . . 1 kil. 
Basilic (sommités fraî-

ches). . . . . . 6 kil. 
Jienjoin (en larmes ré-

chût en poudre). . . 
BergiETTlntte (zestes ae) .. 
Café (t:m·éfié et. moulu). 
Cannelle ,}e Ceylan en 

250 gr. 
! kil. 

400 gr. ~ 

poudre). . • · 1 tO gr. 
Girofle. . . • 225 gr. 
Macis. 225 gr. 
Sassafras. . • 225 gr. 
Noix m1t,scade. . . 225 gr. 
Carvi (semences). . t kil. 500 gr. 
Oranger (fleurs d'). . . 1 kil. 
Framboises (bien mûres) 2 kil. 
Roses (pétales fraîches). 2 kil. 
Safran. . . 1 tO gr. 
Sanhll. . . . . 250 gr. 
Thé (diverses sortes). . 350 gr. 

Chacune de ces substances, dans les 
proportions . ci-dessus, produit un al
coolat simple, avec 4'litres d'alcool. 

En diminuant ces proportions suivant 
le nombre des substances que l'on em
ploie pour la même quantité d'alcool, 
on obtient les alc6olats composés. (Voy. 
Eaum de toilette). 

Alcoolés. (Voy. Teintures alcooliques.) 
.Alcoomètre. In.strument qui sert à 

me:mrer le degré de spirituosité des 
liquides alcooliques. 

ALCOOMÈTRE CENTÉSIMAL DE GAY
LtTSSA.t:. C'est le plus simple des aréa
metres. (Voy. Aréomètre). Il est gradué 
à la température de 15°. -Son échelle 
est !Hvi~Ae · eri 100 parties ou degrés, 
dcmt cha•:une représente un centième 
d'alcool, plongé dans un liquide spiri-

. tueux à la température de t5• il ~n lait 
aussitôt connaître la forme en esprit. 

ALC l'') ) J 

Exemple: Supposor:.s que l'instru· 
ment s'enfonce jusqu'à la division 6(1; 
il annonce que la liqueur contient 60 

·centièmes de son volume d'aicoo.t pur. 
En multipliant par O,êO le volume wtal 
du liquide spiritueux, .nous aurons le 
volume total d'alcool qui y est contenu. 
Soit un tonneau de 650 litres de liquide 
spiritueux oü d'eau-de-vie; le résultat 
de la multiplication nous apprendra 
qu'il contient 390 litres d'alcool pur. 
Les degrés de cet alcoomètre s'appellent 
degrcis centésimaux et on les écrit en 
pla·çant à droite et au-dessus du nom
bre des unités qui les exprime un petit 
c, i,nitiale du mot centésimal. 

Quand la liqueur spiritueuse n'est 
pas à la température de 15°, on y ra
mène l'échantillon sul lequel on veut 
opérer, soit avec la main, soit en le 
plongeant dans une ca·11 à 15°; mais il 
est olus simple encore de se servir de& 
tables qui se vendent avec l'instrumem. 

L'alcoomètre centésimal de Gay-Lus
~ac est le p~se-liqueurs légal; il ma1·que 
100° pour J'alcool pur, Hoo i pour le ::l/6 
d o0° i pour l'eau-de-vie ordinaire. 

A notre mot Artom~tre, nous· ferons 
connaître l'aréomètre de Cartier, qui 
sert, lut aussi,· à peser les spu·11.ueux; 
voici la correspondance des degres sur 
les -deux aréomètres : 

/ , G.·Lus!iac. Cartie• 

Alcool anhydre ou absolu, 100° 440 
Esprit rectitlédebetterave, 

de fécules ou de grains. 94° 1 39" 
3f6 de betterave, etc. . . . 896 ;6 3G0 

3/6 de Montpellier . . . . 84°,4 33o 
Preuve de Londres 

Q) (très-forte). . . . . . 64°,2 24• 
·;; d d:> - de Hollan e. . . . 58°,7 22o 
"0 -.faible . . . . • • . 51°,0 19°5 
b double dé Cognac . . • 52°,5 20e1 
~ comm. des campagnes. 49°,1 1911 

faible. . . . . . • . . . 45°,5 18• 
D'après le tableau qui précède, on 

peut se rendre compte de la supériorité 
de l'alcoomètre de Gay-Lussac qui, 
étant établi d'après notre système déci
mal, donne iP.lmédiatement la richesse 
d'un liquide en a!cool absolu, tandia 
que l'aréomètre de Cartier n'indiqu~ 
qu'un nombre presque abstrait 

Cepenrlant, l'alcoomètre centésimal 
n'est pas d'un emploi tr~s-cornmode 
lorsque le liquirle, au lieu d'être com
posé d'eau et d'alcool seulement, con
tieut. en outre, certains priaC'ipes mi-
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néraux organiques en dissolution. C'est 
lfl cas qui se présente pout· le vin; 
a lors les conditions de· densité sont 
tout à fait changées et l'on doit avoir 
recours à la dtstillation à l'aide de 
petits appareils spéciaux. . 

Alcôv.e (Hyg.). L'u~age des alcôves 
pr·éseute des Inconvénients qui de
vraient le faire · abaudonner. D'abOI'd, 
les puces et les puQaises se multiplieut 
à l'infini et avec une rapidité iucroya
ble dans ces réduits peu éclairés, où il 
11 'est pas toujout·s facile de leur faire la 
chasse. Mais cet inconvénient est bien 
minime auprès de celui qui résulte du 
manque 9 'air; les rideaux et. les pan-
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voyage en voiture, il est prudeut d'a. 
voir une alène dans la po~.:he de .a 
voiture, avec dt's bouts de louge et 
quel~1ues cordes à boyaux, pour répat·er 
les harnais qui viendraient à se rompre 
enrou~. , 

Alénois (C1·esson). Voy. Cresson. 
Aléze (li/éd. domest. ) .. Drap plié en 

plusieurs doubles dout on ~e sert pour 
garuir te lit des malades. Darrs quel
ques circonstances, op fntretient la 
propreté en mettant une toile cirée au
de!:'sous de l'alèze, de façon • que les 
excrétions du malade ne puissent arri· 
ver jusqu'au matelas. Quaud on veut 
chauger une alèze propre pour une 

Algues marines. 

neaux nuisent à l'aération et l'on res
pire, ·dans l'alcôve, une. atmosphère 
viciée. En vain cherchera-t-on 'à expli
quer cet usage sous le prétexte. qu'en 
séparant le lit du reste de la chambt·e 
on parvient à employer cettP. chambre 
comme salle· ou comme cabinet; nous 
répondrons qu'tl ne faut pas sacrifier la 
santé à la commodité. 
· Alcyon (Voy. Martin-Pécheur). 

Ale (prononcez éle). Cette bière an
glaise, plus forte que notre bière ordi" 
naire, doit être· bue avec modération, 
par('fl qu'elle est très-enivrante. (Voy. 
Bière). 9 · 

.A.iene ·(lnd .. domest.). Lorsque l'on 

sale, on les fix:e l'une à l'aut!:e par' de>i 
épingles, on soulève le malade d ·on tire 
à soi l'alèze sale qui entraîne avec ~Ile 
celle qu'on veut lui substitue!'. co 

Alfénide (Conn. us.). Alli:H~e imitant 
l'argent;_ il se cornpo~e rle ë9l parties 
de cuivre, 302 de zinc, 9i de ni~.:kel et 
:1.0 de fer. Ce métal biarre coûte bon 
marché; on en fabriqué des services de 
taule destinés à être rec~_mverts d'uue 
couc~e d'argent par les pt·océdés de la 
galvanoplastie. · 

Algues (Botaniq•;e). ·Ou appelle al
gues des plantes ct·yptogames _qui vi
vent la plupat·t du te~nps au fond des 
eaux ou à leur surface; elles sont. or-
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t:linairement vivaces et remarquables 
~ar leur texture cellulaire ou filamen
teuse et par la substance gélatini
forme qui les enveloppe presque tou
jours. Ces plantes se trouvent sur les 
bords .de Il;! mer où elles sont jetées 
par les flots. On en connaît plusieurs 
espèces auxquelles on donne les noms 
de varechs, de fucus, de goémon, de 
zostère. On les récolte en été, successi
vement et à marée basse. C'est après 

Algue marme. 

les tempêtes qu'on en trouve le plus. 
-(Économie rurale). On ne tire pas 

des algues tout le parti possible. On peut 
en extraire de la soude, de la manière 
suivante : après les avoir laissé sécher, 
~tendues sur la grève, hors des atteintes 
des plus hautes marées, on creuse dés 
fossés plus vrofonds que larges dans 
lesquels on allume des feux de paille 
et des branché~ sèches. Sur ces feux, 
en jette les aignes par petites parties et 
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successivement. Il faut que la combus
tion aille le plus lentement possible. 
Lorsqu'elle est terminée, on couvre la 
fosse avec des gazons et on n'enlève 
les cendres qu'au bout de quelques 
jours, lorsqu'elles sont refroidies. Mais 

. les algues rapportent davantage comme 
engrais. On doit les stratifier aussitôt 
la récolte avec de la terre franche en 
couches alternatives de 15 cent. d'é
paisseur. Si la chaux ne coûte pas trop 
cher dans le pays que l'on habite, on 
doit en saupoudrer les couches. Lors
que le tas est fait, on le bat de manière 
à le rendre peu perméable; on l'arr11se 
légèrement pendant rété et, l'année 
suivante, on obtient un engrais si ruis- 0 

sant qu'il faut ne le répandre qu avec 
ménagement~ TI convient aux céréales, 
aux lins et aux crucifères; mais non 
aux prairies ni aux vignes , parce 
qu'il communique aux foins et aux vins 
un goût désagréable. 

Bien lavée dans l'eau douce, l'algue 
: verte peut servir de nourriture au bé

tail. 
ALGUE (Econ. domestique). Les algues, 

qui abondent dans tous les étangs salés 
du midi de la France, sont très-mau

. vaises conductrices de la chaleur, et 
1 

p.réservent, par conséquent, du chaud 
\ comme du froid; elles sont presque in

combustibles, elles repoussent les in
sectes, et, pressées dans une certaine 
épaisseur, elles s'opposent à la sono
rité et garantissent du bruit. On les em
ploiera donc· sous la , toiture entre le 
plancher et les tuiles, comme préser
vatif du chaud et du froid; entre le 
plancher et le plafond qui sépare deux 
étages . pour amortir le bruit. Avant 
d'être employée, l'.algue demande . à 
sP-journer quelque temps dans de l'eau 
douceoù elle se dessalera. (Voy. Goé
mon, Varech et Zostère.) 

Aliboufier (Arboric. ). L'aliboufier est_ 
un arbre qui croît naturellement dans 
le midi de la France et qui atteint la 
hauteur de l'olivier; il offre une cer
taine ressemblance avec le cognassier 
par son tronc, son écorce et ses feuil
les vertes ·en dessus, blanches et co
tonneuses en dessous.· Il présente, au 
commencement de l'été, des fleurs assez 
semblables à celles de l'oranger · 

On cultive dans les jardins p&ysa~rs 
l'Aliboufier officinal et l'Aliboufie1 tl'Amé
riq11e," en terre ordinaire et à J'expo~ 

ECUi'iV~ll~· - ~~ 
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sition du midi. ün empaille en hiver si '· ~lle peut modifier les constitutions, sui
l'on nil peut entrer le plant à l'orange- vant la quantité d'aliments dont on fait 
rie. La multiplication se fait par se- usage, et surtout suivant les principes 
menees, marcottes ou drageons, au constituants de ces aliments. 
printemps ou à l'automne. 1° Pris en quantité modérée, les ali-

Alicante. Vin rouge d'Espagne gé- ments augmentent l'énergie. des orga
néreux, fortifiant, restaurant et tonique nes digestifs et acüvent le jeu de tou
qui se sert avant ou pend~nt le.ftessert. tea les fonctions physiques et morales. 
Les personnes d'un temperament san- Un homme adulte de force moyenne 
guin n'en feront point usage. doit consommer, sous nos climats, à 

Comme le vin d'Alicante ne se trouve peu près 125 grammes de viande, 1 ki
jamais pur dans le commerce, vous logramme de pain et 200 grammes de. 
l'imiterez vous-même de la façon sui- légumes ou de substances féculantes 
vante: par jour, en moyenne.- Les habitants 

Ayez 5 litres de moût de bon raisin des pays du nord doivent manger plus 
aoir bien mûr ; passez le moût au ta- de viande. 
mis, ajoutez 500 gr. de sucre, mettez- ·L'insuffisance de l'alimentation pro
le sur le feu jusqu'au moment où, ré- duit de fune-stes effets sur la santé et 
duit d'environ un tiers, ce sirop pèse sur les facultés intellectuelles; il ne· 
20 degrés au pèse-liqueur ou gluco- faut donc pas s'imaginer que l'on fait 
œnomètre; écumez pendant la réduc- des économies en se privant de nour
tion; retirez-le du feu et déposez-le dans riture; ce que l'on ne paie pas au bou
une terrine, en lieu frais, de façon qu'il langer on le paiera au médecin. · 
refroidisse promptement. Quand il est L'alimentation est dite insuffisante 
froid; ajoutez-y un demi-litre de bonne quand les aliments sont pris en trop· 
eau-de-vie. Laissez reposer le mélange petite quantité, ou encore,· lorsqu'ils 
pendant un mois ou deux dans une ma- ne renferment pas assez de principes 
rie-jane ou tout autre grand vase bouché réparateurs •. pour rétablir les forees 
qui doit en être complétement plein; perdues. 
décantez ensuite ~t collez au sang de Les aliments de mauvarse qualité ou 
bœuf. altérés sont insuffisants, eux aussi. 

Si vous vous êtes setvi de mot.t de Pris en excès, les aliments sont fu-
raisin noir de muscat, votre alicante nestes; outre les indigestions, ceux 
est terminé;' sinon, il faudra y ajou- qui ont l'habitude de trop manger sont 
ter un litre do vin muscat de Fron- sujets aux inflammations chroniques 
tignan, pour lui donner le parfum de des intestins, à l'obésité; leur tempéra
l'alicante. De la mélasse et du caramel, ment devient lymphatique ou sanguin,. 
vieillissent cette liqueur, et la rap- s'ils digèrent bien; mais ils maigris
prochent encore du vin qu'elle doit sent, au contraire, s'ils digèrent mal,. 
imiter. et les aliments ne leur profitent pas; ils. 

Aliénation mentale. Il ne saurait les rendent presque dans l'état où il les· 
entrer dans notre cadre d'indiquer le ont pris. . 
traitement de la folie; nous nous con- 2° Sous le rapport de ses principes 
tenterons de prévenir lês familles dont constituants, chaque espèce de subs-· 
un membre a été atteint de cette ma- tance alimentaire présente un mode 
ladie, q.u'il faut veiller sur les enfants, . d'action différent. 
éviter de surexciter leur imagination, Les aliments rafraîchissl!l.nts (acidu
éloigner d'eux toute cause d'épouvante, les, végétaux, fruits rouges, etc.) pris 
s'opposer aux travaux exclusifs de leur en quantité modérée, excitent l'appétit 
intelligence. Si quelque symptôme et favorisent la digestion; pria en ex
alarmant !3e déclar~, on doit, sur-le- cès, ils produisent des selles abon-· 
champ, consulter un ·médecin aliéniste. dantes, afft:lctent le tube digestif, ra-

Vous devez entourer le fou de soins lentissent les mouvements du cœur, 
affectueux; il ne faut jamai~ l'irriter. diminuent la chaleur animale- et af-

,Alimentation (Hygiène) L'influence faiblissent. Les lymphatique• éviteront 
des aliments ~ur le temp~tament et le cette alimentation. 
caractère des hommes est plus puis- Les aliments relâchants et peu répa
aante que l'on ne le croit généralement; rateurs, tels que le lait, les huiles, 1& 
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beurre la graisse, affaiblissent peu à 
par les forces digestives et sont difficil-

. lement digérées, bien qu'ils dévelop
pent souvent l'embonpoint. Cette ali
mentation éteint l'ardeur des passions, 
adoucit le caractère, amoindrit l'acti
vité de l'intelligence, alourdit, amollit 
et produit, à la longue, les tempéra
ments lymphatiques. Elle est utile dans 
les affections inflammatoires. 

Les aliments relâchants du règne ani
mal sont un peu plus nourrissants que 
les précédents : ce sont ceux qui con
tiennent beaucoup de gélatine; ils se 
composent plus particulièrement des 
chairs des jeunes animaux; ils sont uti
les dans les convalescences des affec
tions aiguës, mais ils sont nuisiblës 
dans les mêmes cas que les précé
dents. 

L'alimentation tonique et peu répa
ratrice, se compose de substances vé
gétales et amères : quinquina, gen
tiane, houblon, choucroO.te, etc. Elle 
active et favorise la digestion et la cir
cu1ation du sang, développe "i8 chaleur, 
resserre les tissus et diminue ;·em
bonpoint. Elle convient aux,lym}lhati-
ques. · . 

On appelle alimentation moyenne, 
~elle qui est assp.z réparatrice et assez 
tonique, sans excès. Elle se compose 
principalement des substances qui 
contiennent des fécules et de l'albu
mine. Elle convient à tous les tempéra
ments. 

L'alimentation tonique et très-répa
ratrice, se rencontre dans les viandes 
noires, parce que celles-ci renferment 
de l'osmazôme, substance fortement 
qZOtée qui influe de diverses façons sur 
l'organisme, suivant la manière dont 
les aliments ont été préparé.s. Si les . 
viandes sont rôties ou grillées, l'osma
zôme se développe et les viandes sont 
essentiellement toniques; si on les fait 

.bouillir ou cuire en vase clos, c'est le 
bouillon qui's'empare de l'osmazôme et 
les viandes ne sont guère plus nourris
santes que celle du veau. .. 

Les aliments toniques et réparateurs · 
excitent l'activité de l'estomac, enri
chissent le sang et l:épaississent, acti
vent la circulation, développent une 
grande chaleur, élargissent la respira
tion, augmentent l'embonpoint ainsi 
que les forces, les passions, l'ambition, 
le courage. l'adresse, la vigueur. Mais 
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cette alimentation échauffe et en
flamme; il n'en faut point faire excès, 
surtout si l'on est d'un tempérament 
bilieux, sanguin, vigoureux, si l'on a 
des tend'1.nces à la goutte ou à Ja gra
velle. 

L'alimentation aphrodisiaque est 
l'exagération de la précédente, elle 
comprend la cannelle, le girofle, les 
épices, la vanille, l'ambre gris, les 
truffes, le musc, la cantharide, les vins 
très-généreux qui surexcitent tous les 
organes et principalement ceux de la 
génération. (Voy. Substances alimentai
res). 

ALIMENTATION DES ANIMAUX. (Voy. 
Fourrages, Engraissement, etc.) ' 

Aliments (Température des). Le froid 
excessif, la glace et l'excès de chaleur 
excitent et stimulent. Les estomacs 
délabrés, les femmes enceintes se trou
vent bien des aliments froids. Il faut 
éviter de boire froid quand on a chaud; 
c'est pourquoi les glaces sont souvent 
fatales en été. · 

Allzier (Sylviculture). L'Aubépine, l'A
zerolier et l'AUzier commun, sont les 
principales variétés de cette espèce 
d'arbre, dont le bois, dur et compacte 
prentl bien le poli. ;,-; 

Alkékenge ( M tfdecine domestique). 
Cette plante vivace, :Q.aute de 25 à 30 
centimètres, à feuilles ovales et aiguës, 
à fleurs blanchâtres et solitaires, pro
duit un fruit en baie rouge, gros comme 
une cQrise, enveloppé et entièrement 
caché à la maturité, dans l'intérieur du 
calice, qui est devenu vésiculeux et rou
geâtre. L'alkékenge que l'on appelle 
souvent Coquerelle, Coqueret, Cerise 
d'hiver, est commune en France dans 
les vignes, dans les champs, dans les· 
haies. On fait la récolte après la matu
rité des fruits, on arrache les plants, on 
les fait sécher au soleil, on complète la 
dessication à l'étuve ou au four. On 
broie ensuite la plante entière, excepté 
la racine; la poudre que l'on obtient, 
douée d'une saveur très-amère, s'ajoute 
à des doses variant de 4 à 16·grammes, 
dans la boisson des. personnes sujettes 
aux fièvres. Cette poudre remplace le 
sulfate de· quinine, dont elle n'a pas 
toute la vertu. Mais si l'on en fait usage 
pendant quelque temps après l'inter
ruption d~ la fièvre, on est moins ex
posé à des rechutes. 

AlkArmè!':. (Vov. Kermès.) 
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Allaitement. « La mère, dit Ras
pail, ne renonce pas impunément à ses 
droits de nourrice; elle ne consulte, en 

.y renonçant, ni les inspirations de son 
cœur, ni l'intérêt de sa santé. Elle est 
toujours la première punie du crime 
qu'elle commet envers le nouveau-né, . 
si elle le livre, loin de ses yeux , à 
toutes les chances d'un allaitement 
mercenaire. Cependant, si la faiblesse 
de la constitution ou toute autre néces
sité condamne la mère à se séparer de 
sa progéniture et à faire passer son lait, 
elle appliquera, matin et soir, sur les. 
seins, tantôt une compresse imbibée 
d'alcool camphré, tantôt un cataplasme 

Alkékenge. 

aloétique; elle prendra tous Ies1 trois 
jours de l'aloès, et dans la huitaine de 
l'huile de ricin; chaque matin, l!!ve-

. ment avec une tête de poireau, tisane 
de bourrache avec eau sédative, lotions 

· fr~quentes à I'e~u sédative. » 
Quand la mère se décide à nourrir, 

elle donnèra le sein quatre ou cinq heu-. 
res après l'accouchement; le mamelon 
bien nettoyé sera placé dans la bouche 
de l'enfant; à l'aide. de douces ·pres
sions, on fera jaillir un peu de lait jus-· 
que dans la bouche du nouveau-né, 
pour l'engager à prendre le bout du 
sein; si l'enfant dormait, on le réveil
lerait et on le stimulerait au moyen fl!l 
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quelques frictions, avant de le mettre 
au sein; il faut, par un examen atten
tif, s'assurer que l'enfant tète bien et 
avale le lait que l'on fait.sortir en com
primant légèrement le sein. Prenez 
garde d'étouffer le ·nouveau-né en lui 
apppliquant les narines sur le sein. 

Pendant quinze jours, présentez le 
sein d'heure en heure; pendant deux 
mois ensuite, donnez le sein toutes les 
deux heures; après ce temps, on met
tra, suivant la force de l'enfant,. un in
tervalle de trois ou quatre heures,. et 
l'on habituera peu à peu l'enfant à se 
passer du sein pendant la nuit. 

Vers le cinquième mois, ou même 
plus tôt, on pourra commencer à don
ner un peu de nourriture auxiliaire : 

Aloés d'Algérie. 

quelques cuillerées de cr.èmé de riz ou 
de fécule de tapioca apprêtées au lait; 

· un peu plus tard,_ vous ferez des bouil
lies au lait, puis tout simplement à 
l'eau,· puis au bouillon, au fur et à me
sure que l'enfant grandit. Les panades 
sont d'un puissant secours dans le cas 
d'insuffisance d'allaitement. . 

Pour l'allaitement par los nourrices,. 
voy. Nourrices. . 

• 'La mère ne doit conserver sur elle, 
;en allaitant, aucune odeur forte, sur
tout quand l'enfant est encore très-
jeune; autrement, on verrait le nour
risson refuser le sein, en poussant des 
cris et en rej~tant la tête en arrière 
avec une opiniàtreté, qu'on serait tenté 
d'attribuer à des atteintes convulsi-
ves. • RASPAIL. 
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ALLAITEMENT ARTIFICIEL La misère 
de~oparents ou des maladies conta
gieuses peuvent seuls excuser ce modf 
d'allaitement; la mortalité par ce pro
cédé est à l'al1aitement naturel comme 
2 està 1. · 

La chèvre est l'animal qui se prête 
le mieux au rôle de nourrice; on la 
choisira blanche, à poils longs et 
soyeux, sans cornes, grande de taille, 
aux mamelles volumineuses et aux pis 
assez allongés: · 

ALL 
donné aux mêmes intervalles que le 
sein (voy. plus haut). Si l'enfant dépé
rit, une nourrice est indispensable. 

Quand l'enfant est él~vé au biberon, 
il faut donner chaque jour à la vache 
qui fournit le lait un peu de sel, des 
plantes aromatiques' des feuiUas de 
fougère; de temps en temps, u:::t peu lie 
blé ou de pommes de terre, une mif', .4e 
pain trempée dans le vin. 
. ALLAITEMENT MIXTE. Lorsque la mère 
e&t vigoureuse, elle ne doit donner le 

Aloês des Indes. 

Malheureusemen1_, dans .les villes, on 
est forcé d'élever les enfants au biberon 
en employant du lait de vache réchauffé; 
on aura soin· de le faire chauffer au 
bain-marie et de ne pas le faire bouillir, 
ce.qui le rend indigeste. Comme le lait 
de vache est très-fort, on le mélange 
d'eau de gruau en plus ou moins grande 
quantité, suivant la force de l'enfant; 
ce n'est que vers le quatrième mois 
qu'on l'emploie pur, La biber:m sera 

biberon que pendant la nuit; le jour, le 
sein ne peut se remplacer. _L'allaite
ment mixte est préférable à l'allaite-
ment au biberon. · 

Allemande (Sauce). Voy. Sauce al
lemande. 

- (Cuisin~). La cuisine frança'ise est 
assez riche pour se passer de recet
tes étrangères; cependant, chaque 
peuple possède, dans sa cuisine natio- · 
nale, certains mets qui mér-.\tent l'at-
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tention des gastronomes; un ouvragG 
aussi complet que le nôtre ne saurait 
les passer sous silence. Nous commen
cerons donc· par la cuisine allemande; 
elle brille. par des ragoûts compliqués 
dans lesquels entrent presque toujours 
le sucre, le vinaigre, le vin, la bière; 
les Allemands recherchent la farine 
cuite, les pâtes bouilli~s, les liaisons 
aux jaunes d'œufs, ls poivre, la mus
cade, la cannelle, le citron (écorce et 
jus), mais à peine savent-ils ce que c'e.st 
que l'oignon; ils ne connaissent pas 
l'ail et ne font presque jamais rôtir les 
viandea.- Dans leurs potages, ils mé
langent vin, épices, amandes, fruits, 
sucre, si bien qu'ils semblent commen
cer leurs repas par où nous les finis
sons, c'est-à-dire par les entremets. -
Leurs sauces n'ont aucune ressem
blance avec les nôtres; elles se com
posent d'un mélange de vin, de sucre, 
d'épices ou de jus de fruits, d'œufs, 
d'amandes pilées, etc. 

Leurs pâtisseries n'ont rien de la 
légèreté des pâtisseries françaises con
temporaines; elles rappellent le moyen 
âge; il faut avcir de solides estomacs 
pour les digérer; la levure de bière leur 
communiqut an goût qui ne plairait 
peut-être pas à ~out le monde chez nous; 
les raisins, les amandes, les aromates 
à hauta,·iose, l'eau de rose, le citron 
confit -y dominent. Pour les recettes, 
voy. : Soupe à la farine. - Soupe aux 
sbricots.- Soupe aux cerises.- Soupe à 
la bière.-Raifort à la crème.-Dampfnu
deln. - Kloes. - Sauce aux groseilles 
tJertes. ~Sauce au vin.- Bœuf en rou
lade.- Pommes·de terre à l'allemande.
Aachkuchen.-K ugelhoff,-Ramequin alle
mand. - Cerises au vinaigre. - Bishopp. 

Alelluia. Cette sorte d'oseille est 
antiscorbutique et rafraîchissante. On 
en r(1tire le sel d'oseille. (Voy. Oxalide.) 

Alllaire OU VELAR ALLIAIRE, OU 
HERBEAUXAULx.Plantehauted'environ 
1 mètre, répandant, lorsqu'on en froisse 
quelque partie, une odeard'aH très-mar
quée. Elle· est antiputride à l'extérieur; 
sèche,· elle reste sans action;. mais fraî
che, en décoction à la dose de 50 gr. 
pour 1 litre d'eau, elle facilite l'expec
toration, excite la sueur et les urines. 

Allouchier. (Voy. Alizier.) 
Allumettes (Hyg.). Les allumettes 

~himiques ordinaires constituent un 
danger permanent. Les cas d'empoi-
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sonnement et d'mcendie qu'elles ont 
causés sont innombrables. Ces dangers 
seraient évités si on employ.:üt des al
lumettes qui ne s'allument que lors 
qu'on les frotte sur une plaquE· impré
gnée de phosphore; dans ces allumet
tes, le phosphore ne se trouvant point 
au bout des brins de bois, ne risque pas 
à tomber dans les aliments, et comme 
les allumettes et la plaque, employées 
séparément, ne prodùisent pas de feu, la 
crainte des incendies est écartée. Quoi 
qu'il en soit, les personnes qui neveu
lent pas rejeter l'emploi des allumettes 
chimiques ordinaires doivent les tenir 
à distance du fourneau de cuisine et 
les serrer dans une botte en ferblanc, 
solidement fermée et tenue hors de la 
portée des enfants et des imprudents. 

Fabrication des allumettes chimiques 
(Écon. dom.). Faites dissoudre 8 par
ties de gomme dans 36 d'eau froide. 
Prenez la moitié de la solution et ajou· 
tez-y 8 parties de chromàte de potasse 
et 16 parties de chlorate de potasse; 

. rem ... ez jusqu'à parfait mélange. A l'au
tre moitié de la solution, .tjoutez 12 

' parties de péroxyde de plomb, 6 de sul
fure rouge. d'antimoine et 12 de verre 
pilé; mélangez. Réunissez les deux 
mélanges ; brassez~les avec soin. -· Si 
les allumettes que l'on veut phosphorer 
sont en bois, il faut les soufrer. 

Aloès. L'aloès nous vient des Indes 
où on l'extrait· de la plante appelée 
aloèh. Il en existe trois espèces princi-
pales: · 

1° L'aloès sucotrin ou socotrin, ou 
sicotin1 duquel on a dit : amer comme 
sicotin. -Br11n foncé en masse, il prend 
une belle couleur d'or lorsqu'il est 
en poudre; . 

2° L'aloès hépatique est d'un ),'ouge 
brun; 

3° L aloès caballin est le plus impur; 
il est opaque, presque noir et d'une 
odeur repoussante. 

Gros d'aloès comme un grain de blé, 
environ 5 centigr., voilà la dose suffi
sante pour les enfants et même pour 
les adultes; Le moyen le plus simple de 
se purger est d'avaler l'aloès et de boire 
aussitôt un peu d'eau; on garde, non la 
chambre, mais au moinL la maison, 
crainte de quelque importunité; on 
peut augmenter et même doubler les 
doses, si les effets de la première sout 
insuffisants. Dans le cas où la purge 
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provoquerait quelques c..>Iiques, Il fau
drait prendre u,n lavement purgatif pour 
~étruire )a colique. 

Les personnes fortement constipées 
useront de bouillons d'herbes .faits avec 
une poignée d'oseille, une pincée de 
cerfeuil, une ciboule, une bonne cuillerée 
de beurre et une pinçée de sel par 
litre d'eau; on laisse bouillir ~ ou_~ mi
nutes, et on boit par yerrées, après la 
purge. 

L'aloès ramène les règles, ouvre l'ap• 
pétit, facilite la digestion : il est, en même 
temps que purgatif, antivermineux; on 
en prel'ld, en cas de' besoin, tous les trois 
ou quatre jours. · · 

Teinture d'aloès. Voy. Elixir de longue 
vie. . . 

Vin d'aloè.Y. Faites macérer, pendant 
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la mange ·au court-bouillon, ou mieux 
rôtie ou grillée et servie sur une bonne 
farce à l'oseille. On a donné à l'alose 
le surnom de noisette aquatiqt1e, surnom 
qu'elle doit à la délicatesse de sa chair. 
L'alose est un p'oisson du printemps. 

ALOSE RÔTIE. Videz le poisson par 
les ouïes, écaillez-le, incisez-le sur le 
dos, en biais et peu profondément ; 
faites-le mariner tians un peu d'huile 
avec sel, persil en branches, ciboules 
et thym. Laissez-le séjourner une heure 
environ dans cet assaisonnement, en 
ayant soin de le retourner de temps en 
temps. Embrochez, faites rôtir en arro
sant avec soin. L'alose se sert sur. une 
serviette garnie de persil vert, la 'tête 
à la gauche de la personne qui découpe 

8 jours, 30 gr. d'aloès dans 260 gr. df' 
vin d'Espagne, avec~ gr. de poivre de la · · 
Jamaïque et 4 gr. de gingembre; ce vin 
se boit dans les cas d'indigestion. 

Lavement d'aloès contre le catarrhe 
•Itérin. - De 2 à iO gr. d'aloès de la 
première qualité, avec un poids égal de 
savon médicinal, pour lOO gr. d'eau 
bouillante. 

ALOÈS (Horticulture). Cultivée. dans 
nos serres, cette plante prospère sans 
beaucoup de soins. On en met le pied 
dans de la poussière calcaire mêlée 
d'un peu de terre végP.tale bien dessé
chée; il ne faut jamais arroser ·cette 
plante en hiver et on entretient la serre 
à o ou 6 degrés au-dessus de zéro, au 1 
moins. En été, on arrose la plante très 
modérément; on peut la sortir de la 
serre à bonne exposition. L'aloès se 
multiplie, au printemps, par semences, 
œilletons et boutures. Les diverses ,-a
riétés fleurissent en été. ·L'aloès vulgaire 
on faux sucrotin fleurit, dans la serre, 
en hiver. . 

Alose. De maittre et sèche qu'elle est 

Alose. 

dans l'Océan, l'alose devient grasse et 
charnue en remontant les fleuves. On 

Ùissec110n ae l'Alose. 

et le dos toQrué. vers cette personn.e. 
Celle-ci· com'mence par inciser profon
dément le poissot,, ~e l'ouïe jusqu'à la 
queue, ·puis elle coupe les tranches soit. 
perpendiculairement, soit obliquement 
à cette incision, en. faisant les parts 
plus ou moins grosses, suivant le nom
bre des comives; si l'on n'a que peu 
de monde à servir, il ne faut déconper 
que le dos. Avant'de servir, on aura soin 
d'ébarber légèrement les nageoires. sans 
toucher à la queue. 

Il est bien entendu que l'on ne fait 
rôtir que les grosses aloses. Les œufs 
de ce poisson sont exquis. ? · 

ALOSE A LA HOLLANDAISE (R6t). Vide1 
le poisson par les ouïes, mais nb l'é 
caillez .pas; faites-le bouillir dans de 
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l'eau salée; après deux ou trois bouil
lons, mettez des cendres sur le feu, de 
façon que le court-bouillon soit main· 
tenu très-chaud sans-bouillir, pendant 
une 9-emi-heure, après quoi le poisson 
est cuit; vous le servez sur une ser
viette, entouré de pommes de terre et 
accompagné d'une sauce hollandaise à 
part, dans une saucière. 

ALOSE GRILLÉE A L'OSEILLE (Entrée). 
Videz, écaillez, incisez, faites mariner 
le poisson comme pour le faire rôtir; 
mettez-le sur le gril; arrosez-le pen
dant sa cuisson 'avec quelques gouttes 
de la"'marina4e qui lui a servi d'assai-. 
sonnement ; servez-le sur une. purée 
d'oseille, ou sur une sauce aux câpres, 
ou sur une maître d'hôteL 
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dit Grimod, n'est guère, entre les mains 
d'un homme de bon appétit, qu'un peUt 
faisceau de cure-dents 'plus propre à 
nettoyer la bouche qu'à la remplir. • 
C'est à la fin de l'automne que ce petit 
gibier est dans toute sa délicatesse. 

ALOUETTE, RÔTIE. Ne la videz. .•• :...:, 
mais retirez le gésier, à la pointe d'un 
hâtelet, par une légère incision sur le 
côté gauche des reins, troussez-la en 
allongeant le cou le long du dos et en 
ramenant la tête sur le devant du crou
pion, à gauche. Vous passez alors la 
cuisse gauche dans l'espèce d'anneau 
formé par la partie inférieure du bec ; 
entrecroisez les pattes et ramenez cha
cune d'elles près de la naissance de la 
cuisse. - Couvrez le ventre d'un_, 

Aiouel~ noire a uos lauvr·. 

ALoSE AU BLEU (Rdt). Préparez le 
poisson et faites-le cuire comme à la 
.hollandaise; ou, ce qui vaut mieux, fai
tes-le cuire dans un court-bouillon, qui 
lui donnera de la qualité; seryez-le s1,1r 
une serviette, accompagné de mayon
naise à part, ou simplement d'une sauce 
à l'huile ' · 

ALOSE ALA MARINIÈRE(Entrée). Quand 
vous avez des restes d'alose, coupez
les en morceaux égaux, faites-les ré
chauffer et masquez-les avec la sauce 
suivante : Manie.t beurre et farine, 
mouillez avec court-bouillon, faites. 
cuire 5 minutes avec deux ou trois 
petits oignons, passez au tamis de soie. 

Alouette. • L'alouette la plus grasse, 

barde de lard maintenue par un Illet. 
-Faites cuire 20 minutes à bon feu, ou 
15 minutes dans une cuisinière devant 
un feu de cheminée. Les alouettes, 
ainsi que les autres petits oiseaux, s'em
brochent à des hâtelets ou même des 
aiguilles à tricoter . .....:. Servez sur des 
rôties imbibées du jus de ce gibier. 

ALouETTES EN SALMIS. Lorsqu'après 
un dîner, il reste quelques-uns de .ces 
petits oiseaux rôtis, vous en faites, 
pour le déjeûner du lendemain, un sal
mis de la facon suivante : débarrassez 
les oiseaux -de leurs têtes et de ce 
qu'ils ont dans le corps, sortes d'issu~s 
qtie vous pilez dans un mortier avec les 
restes rle rôties. - Délayez avec an 
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peu de bouillon ce que vous venez d·e 
piler; passez-le à J'étamine; il en résul
tera un petit coulis que vous assaison
nerez de sel, de poiVre, d'ail écrasé 
bien fin et d'un filet de verjus ; mettez 
les alouetles dans ce coulis · faites 
ch'"Wfer le tout. jusqu'au mom'ent où 
l'ébullition est sur le point de commen

: ~~r; retirez aussitôt. du feu ; dressez-les 

Alouette caland~e. 

aiouettes sur un plat; masquez-l€s avec 
le coulis et entourez-les d'un cordon de 
croûtons frits. 

ALOUETTES GRILLÉES. Elles ·sont 
aussi bonnes que rôties. 

Coupez une .barde de lard, en petits 
carrés et embrochez alternativement 
alouettes et morceaux de lard; salez, 
poivrez; enveloppez la brochrtte dans 
une feuille de papier huilé ou caisse; 

A!:Jueu..e de mer 

mettez sur Je gril; retournez au bout 
de .quelque•s minutes; au moment de 
servir, ouvrez la caisse de papier, sau
poudrez. les oiseaux d'une très-petite . 
quantité de chapelure Sne; servez-les 
t>ur la feuille de papier ouverte dans le 
plat. Si les hâtelets sont en argent, on 
laisse les oiseaux embro0hés. 

ALOUETTES FRITES. Flambez à fo•J 
Q)!:E. 
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clair, de façon à ne pas les noircir, l.e~ 
alouettes que vou~· essuierez ensmtt:t 
dans une serviette. Saupoudre-z-les de 
sel fln et laissez-les s'imprégner de ce 
sel pendant quelques heures. Faites 
chauffer d'excellente graisse (saindoux) 
pour la fri!ure: mettnz-v les f!louettes; 

AIOUC\LCS. 

il fal!lles retirer, au bout de 4 ou 5 mio 
Hu tes, avant qu'elles prennent une 
couleur foncée; égouttez-J'es, essuyez
les légèrement, et dressez-l~s, chaudes. 

Aloyau. 

sur une serviette, couronn.ées de persil 
frit. 

Alouette de mer. Cet oiseau de 
passage appartient à la famille des 

. 6 
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échassiers et n'a de commun avec l'a-. 
louette que la grosseur et le plumage. 
C'est un excellent gibier., commun. pen
dant l'hiver sur le bord des eaux et 
principalement sur les rivages de la 
mer. @\1 demande à être mangé frais, 
car il contracte, en peu de temps, un 
goût huileux assez désagréable. 

Aloyau. L'aloyau se compose de la 
partie du bœuf qui est placée à droite 
et à gauche de l'échine, entre la culotte 
et les côtes. Les parties de l'aloyau 
sont séparées par une chaîne d'os. L'a
loyau qui convient aux ménages bour
geois est ce qu'on appelle, en terme de 
boucherie, la deuxième pièce; pour 
l'embrocher, on reploie la bavette sur 
elle-même, on ficelle et. on embroche. 

La première pièce contient tout le 
filet; on la débarrasse des os del 'échine, 
on aplatit la bavette et on la replie jus
qu'au filet; l'aloyau doit être paré de 
façon à conserver une forme carrée lon
gue. On distingue encore l'aloyau en 
tête, partie placée du côté de la cuisse; 
milieu ou deuxième pièce; et enfin, troi
sième pièce. Chacune de ces trois par~ 
ties doit contenir une portion propor
tionnelle de filet et dè contre-filet. -
Lorsque le filet est enlevé, le reste 
s'appelle coquille d'aloyau. On appelle 
bavette la partie inférieure placée près 
de la tranche grasse. 

De tous les rôtis que nous offre la 
boucherie, la première pièce d'aloyau 
est le plus succulent, le plus nutritif; 
c'est celui dont on fait le plus de cas à 
Paris. On préférera les aloyaux des 
bœufs qui auront marché longtemps 
avant d'être tués, parce leur graisse se 
sera mieux amalgamée avec la chair ; 
heureuse incorporation qui se recon
naît à d~s veines blanches que forme. 
cette graisse et dont la chair est en 
quelque sorte marbrée. 

ALOYAU AU SUIF. «Lorsqu'on a choisi 
l'aloyau, dit Grimod, on le porte chez 
un fondeur de suif, et lorsque le suif 
est prêt à bouillir, on descend l'aloyau 
dans la chaudière à l'aide d'une corde 
et on l'y laisse jusqu'à ce qu'il soit à 
moitié cuit; on l'égoutte, on le porte en 
li. eu frais, en sorte que le suif, saisi par le 
froiè., forme une enveloppe, une croûte 
autour de l'aloyau. On le fait rôtir à 
t'eu clair; le suif en découle; on se garde 
ni en d'arroser avec; ce suif, en s'empa
rant des po1·es de l'aloyau, a empêché 
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le jus d'en sortir, de sorte que lé!"$• 
qu'on découpe l'aloyau en tranche:~ 
minces, il rend une telle abondance de 
jus, que c'est une véritable inonda
tion. » Cette recette est excellente; elle 
a pourtant trouvé peu de partisans. 

ALOYAU A LA BROCHE. Parez-le en sup
primant lll graisse et les peaux et fai
tes-le mariner dans.un assaisonnement 
d'huile d'olive, de sel, de citron et d'oi
gnons en tranches. Faites rôtir (voyez 
Rdtt). Il faut une heura et demie ou deux 
heures de cuisson suivant la grosseur. 
L'aloyau rdti se sert avec •me sauce à 
part composée de son jus, de sel, de 
poivre, d'écnalotes tlnereent bâchées et 
d'u.n filet de vinaigre. Il est so-:1vent 
accompagné d'une garni~ure de petites 
pommes de terre bouillies, puis sart
tées au beurre. Ne piquez jamais l'inté
rieur de l'aloyau; le jus se perdrait par 
les ouvertures. Pour découper l'aloyau, 
vous en détachez d'abord le filet, partie 
la plus délicate que vous coupez en 
tranches transversales un peu obliques. 
Puis vous attaquez la partie charnue 
du dehors, et la c<l!pez en tranches, 
comme le filet. 

ALOYAU BRAISÉ (Relevé). Désossez 
complétement l'aloyau, retirez le nerf 
qui longe le gros filet, parez-le carré- · 

· ment, roulez-le et ficelez-le en anneaux 
serrés: Garnissez votre braisière de 
lames de lard et de jambon, de tran
ches de carottes et d'oignons émincés; 
mettez l'aloyau sur cette garniture, 
mouillez largement, activez 1 'ébullition. 
Dès les premiers bouillons, mettez la 
braisière sur des cendres chaudes afin 
que votre ragoût mijoté seulèment sans 
bouillir. Couvrez d'une forte feuille da 
papier, p,osez le couvercle par dessus; 
au bout de deux heures environ, retour
nez l'aloyau dans la brai~ière, de façon 
que l'autre partie plonge 1 à son tour 
dans la sauce. Deux heures après il est 
cuit. Retirez-le proprement, égouttez-le, 
parez-le. Passez, .dégraissez et faites 
réduire le fond de la cuisson; versez la 
sauce ainsi obtenue sur l'aloyau dressé 
dans le plat. On peut entourer l'aloyau 
de petites carottes cuites à part. 

ALOYAU A LA GODARD (Relevé). Faites 
braiser comme ci-dessus, mais mettez 
dans la braisière, avec la garniture, un 
demi-verre de vin de Madère et du 
bouillon. Quand l'aloyau est cuit, passez 
ies residus, dégraissez-les, faites-les 
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réduire avec jus de viande, fonds d'arti
. chauts, champignons, œufs frits. Posez 

l'aloyau sur cette sauoe. . · 
ALOYAU EN POT-AU-FEU. C'est ordi

nairement le bout de l'aloyau, la partie 
qui ne zontient que des parties dures 
et graisseuses, que l'on met au pot-au
feu, a-vec un chou. 

ALOYAU RÔTI (Grande cuisine). L'a
loyau doit contenir tout le filet ; on 
enlève les os de l'échine, on aplatit la 
bavette et on la replie jusqu'au filet. 
On pare l'aloyau qui doit affecter la 
forme d'un carré long; on le ficelle; on 
couvre d'une couche de graisse de ro
gnon de bœuf la partie du·filet qui est 
à découvert, on enveloppe le tout de 
deux ou trois feuilles de fort papier 
graissé, on ficelle, on embrociï.;. 
· Dix minutes avant de retirer du feu, 

on enlève le papier, on saupoudre de 
sel. Lorsqu'il est cuit, on débroche, on 
graisse l'aloyau sur le plat, on le glace. 
-Le jus de la cuisson se sert sous la 
viande. 

Aloyau rdti à la saint Fiorentin (Rôt.) 
L'aloyau ci-dessus se sert avec une 
sauce Robert à part. Dans cette sauce,-
on ajoute des escalopes de langue à 
l'écarlate. 

Aloyau rdti à la sauce bordelaise (Rôt.) 
Lorsque l'aloyau est débroché, graissé 
et glacé sur le plat, on garnit les deux 
bouts de croquettes de pommes de terre 
et on sert une sauce bordelaise à part. 

Aloyau rdti à l'italienne (Rôt.) On 
garnit chaque bout d'un buisson de 
friture mêlée à l'italienne(Voy. Friture 
mêlé.e à l'italienne), et on sert une sauce 
française à part. 

Aloyau rdti aux rissoles devolailles(Rôt.) 
L'aloyau une fois sur le plat, .on garnit 
les extrémités avec des rissoles de vo
lailles (Voy. Rissoles), et on sert à part 
une sauce espagnole réduite à l'essence 
de champignons. · 

Aloyau rdti au cromesquis de volaille 
(Rôt). On garnit chaque bout d'un buis
son de cromesquis de volaille (voyez 
Cromesquis) et on sert à part une sauce 
espagnole réduite avec essence de jam
bon. 

ALOYAU BRAISÉ (Grande cuisine). On 
f-ait braiser l'aloyau comme dans la 
cuisiQ~ ordinaire; mais on n'emploie 
ni aromates ni légumes. Pour donner 
au jus le goût d'oignon, de carottes, 
de clous de girofle, etc:, on mouille 
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l'aloyau avec de la mirepoix qui con
tient le suc de ces aromates et de ces 
racines. 

On prépare et on roule la pièce 
comme si on voulait la faire rôtir, sans 
oublier de retirar les os de l'échine; on 
graisse l'aloyau et on le pare en carré 
long régulier. Lorsqu'il est cuit, on 
l'égoutte, on le débride, on le dresse et 
on le glace. Il prend divers noms, sui
vant l'accommodement qui l'accompa
gne; voici les différents noms qu'il 
recoit: 

Aloyau braisé au jU;S. Il est accompa
gné du jus de sa cuisson que l'on a eu 
soin de dégraisser et de .passer au 
tamis. 

Aloyau braisd à l'espagnole. Le jus, dé
graissé et tamisé, est ajouté à un demi'
litre d'espagnole; on fait réduire pen
dant cinq minutes et on sert à part. 

Aloyau braisé aux tomatesetchampignom 
farcis. L'aloyau braisé est servi et en
touré de tomates farcies et de champi
gnons farcis (voyez ces mots), avec jus et 
espagnole comme ci-dessus, à part. 

Aloy~u braisé aux choux. On fait blan
chir des choux blancs, on ·les égoutte, 
on les presse aussi bien que possible 
et on les fait cuire pendant 2 heures 1/2 
ou 3 heures, à casserole couverte, avec 
du beurre, un gros oignon, un bouquet 
garni, du sel et du poivre. Quand ils 
sont cuits, on retire l'oignon et le bou
quet; on égoutte les choux. et on les sert 
en bouquets, à chaque extrémité de l'a
loyau braisé, avec âem1-glace à part. 

Aloyau braisé aux concombres farcis. 
On pèle 3 concombres et on les coupe 
en tranches de 4 centimètres d'épais
seur, de .façon que ces tranches, débar
rassées de leurs pépins, forment des 
anneaux. On fait blanchir ces tranches ·· 
dans de l'eau salée; on les rafraîchit et 
on les fait cuire avèc un oignon et un 
bouquet garni dans de l'eau qui les 
baigne abondamment. . 

Lorsqu'ils sont cuits, on les égoutte 
sur une servi~tte et on emplit la cavité 
de chaque morceau avec de la farce de 
volaille. A mesure qu'on les emplit de 
farce, on range les morceaux sur· un 
plat à sauter, en ayant soin de mettre 
un rond de papier beurré entre chacun 
d'eux, après avoir lissé lb. dessus de la 
farce a-.,;ec un couteau légèrement hu
mecté. On porte le plat au four poür 
faire pocher la farce et lorsque le t 1Jut 
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est bien solide, on garnit, avec ces con
combres farcis placés les uns sur les 
autres, les bouts de !'aloyau braisé. On 
sert avec demi-glace à part. 

Aloyau braise à la nivernaise. Aux deux 
extrémité9 1e l'aloyau braisé, on dis-. 
pose une. garniture de carottes en oli-
ves, dites nirernaises. · 

Aloyau braisé à la chipolata. On le sert 
entouré d'une garniture dite chipolata. 

Aloyau braisé au céleri. On garnit l'a
loyau avec des pieds de céleri préparés 
pour garniture. On sert, à part, le jus 
dégraissé et passé au tamis de soie et 
réduit avec un demi-litre d'espagnole. 

Aloyau· braisé aux laitues farcies. On le 
garnit de laitues farcies et on sert, à 
part, un demi-litre d'espagnole réduite 
avec le jus de la cuisson dégraissé et 
passé au tamis de soie. 

Aloyau braisé aux oignons. On garnit 
d'oignons préparés pour garniture, et 
on sert avec la même sauce que ci
dessus. · 

Alphange (Ifort.). Voy. LAITUE. 
Alpiste . ou MAïs GÉANT ou MILLET 

LONG.OU GRAINE D'OISEAU OU BLÉ DES 
CANARIES (Agriettlt.). On appelle ainsi 
une graminée qui réussit très-bien dans 
nos contrées. La tige en est haute de· 
plus de 2 mètres; les graines, très
aimées des volailles, engraissent rapi
dement ce! dernières, ainsi que les 
porcs, auxquels il faut les donner cui
tes; mélangées en petite proportion 
avec l'avoine elles nourrissent bien les 
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l'appelle aussi Alstrœmère tachetée. Une 
autre variété, l'Alstrœmèt·e à fleurs rayées 
rivalise avec elle; toutes les deux font · 
l'ornement du parterre; elle." tleuris
sent, la première en mars, la ,teuxième 
en été. On les cultive ordinairement 
dans l'orangerie; mais elles peuvent 
venir en plein air dans une situation 
ombragée; on couvre les pieds en hiver 
avec des feuilles ou de la paille. Il faut 
les changer de pots tous les trois ans et 
leur donner de la terre de bruyère roë
langée. · 

La première de ces variétés se mul-. 
ti plie par semences sur couche, au 
printemps; ou par l'éclat de ses raci
nes tuberculeuses ·en automne; il faut 
avoir soin de ne pas employer pour cela 
d'outil tranchant.: On met les racines 
dans une terre légère ou bien, ce qui 
vaut mieux, dans de la terre de bruyère 
et on les entretient dans une humidité 
modérée. L'Alstrœmère à fleurs rayées 
se multiplie par l'éclat de ses racines 
assez semblables à des griffes d'as
perges. 

Althrea (Ifort.). Voy. Guimattve.1 
Altise (Inseçte nuisible).Dans la grande 

culture, il est impossibl& de combattre 

\! 
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chevaux et leur donnent de 1 'ardeur ' Altije de grosseur natur<:lle. Alucite. 
sans ,les échauffer. La farine tJUe l'on Altise grossie. 
en obtient est excellente pour l'encol
lage des tissus fins. 

La culture de l'alpiste ne présente 
aucune difficulté; elle consiste à creuser 
un sillon de 10 centimètres de profon
deur et à placer, au fond de ce sillon, 
les graines à 60 centimètres de distance 
les unes des autres. Quand les plantes 
sont parvenues à 10 centimètres' de 
hauteur, on comble .le sillon avec la 
terre qui en a été retirée et lorsqu'elle 
a atteint 50 centimètres, on ramène, 
autour de chaque pied·, la terre voisine, 
en buttes,de 20 ':eutimètres de haut. 

Alstrœmère (Hortic.). Plusieurs es
pèces de te genre sont cultivées dans 
nos jardins. La plus commune, appel~e 
Lis des Incas, parce qu'elle est origi
naire du Pérou, doit être abritée en 
hiver dans une serre tempérée, On 

cet . insecte; pour l~s semis de peu 
d'étendue, une forte infusion de tabac 
ou de mercuriale, sans tuer les insec
tes, leur déplaît et les écarte. 

Alucite (Insecte nuisible). Cette teigne 
des blés cache ses œufs dans les grains 
avant la maturité du froment; le ver se 
nourrit de la farine. On r~connaît qu'un 
tas de blé est en va hi par ces insectes, à 
l'odeur particulière qui s'en exhale et . 
à la légèreté du grain; il suffit d'expo
ser à une température de 50° à 55° les 
grains pour faire périr les i~sectes; 
mais il ne faut pas dépasser t.:ette tem
pérature, de crainte de brûler le blé. 
On a aussi inventé des tarares qui, en 
projetant violemment le grain contre 
des corps durs, tuent les insP.ct.P; \lUi 
$'y cachent. 
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Ai>ICUL'l'UU.E . 
. 1. Huohe commune. - 2. Ruche en planches._ 3. Huche villageoise. - 4 Ruche normande. - ?>. Caùochon:de 

Lorrame. - 6. l{uche à hausses en bois. - 7. Huéhe à hausses en paille.- S. Ruche horizontale.- !1• Huche Buber.-
10. Ruche Nutl.- Il. Huche l'rotopowitsk. - 12, ·Huche suisse. 
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Alumine(Conn. us.). L'alumine, seule fabrication est trop élevé. D'ailleurs, ce 
combinaison connue de l'oxygène et de n'est pas le senl reprpche que l'on puisse 
l'aluminium, est insoluble dans l'eau et lui adresser; il a le grave inconvénient 
infusible à tout autre feu qu'au mélange de se laisser altérer par les rhlorures et 
incandescent d'oxygène et d'hydrogène. de se dissoudre dans l'acide chlorydrique. 
Dans la nature, l'oxyde d'aluminium Le vinaigre lui-même l'attaque sensi
ou alumine, se rencontre quelquefois blement. 
sous forme de cristaux colorés d'une Alun(Conn. us.). C'est un sel soluble, 
manière brillante par des oxydes mé- astringent et acerbe, formé par la 
talliques; il prend alors le nom de. combinaison du sulfate d'alumine et du 
Pierre précieuse. Coloré en bleu, il est sulfate de p.~tasse, de soude ou d'am
nommé S'1phir; en rouge, Rubis; inco- moniaque. Le plus estimé est celui qui 
lore, Corindon. On le trouve aussi sous provient de la combinaison du sulfate 
forme de prismes opaques et de cailloux d'alumine avec le sulfate de potasse ; 

· de toutes couleurs. Cet oxyde est,après on l'appelle alun potassique. Dans l'alun 
le diamant, le corps le plus dur que l'on de Rome, dont le prix est plus élevé que 
connaisse; aussi emploie-t-on le corin- celui de::; autres, le sulfate de fer, qui 
don pulvérisé (Émeri) pour polir et pour altère les autres aluns, a disparu ; cet 
rôder les pierres précieuses, les verres, alun se reconnaît à sa forme cubique .. 
les glaces, etc. L'alumine se rencontre Soumis à l'action de la chaleur, l'alun 
dans les argiles, les ocres et les laques. fond dans.son eau de cristallisation, et 
Comme base, elle constitue , surtout lorsqu'on le laisse refroidir dans cet 
avec l'acide sulfurique, des sels inté- état, il conserve s;t transparence et 
ressauts, parm.i lesquels il faut citer le forme l'alun de ,..oche qui est le plus 
Sulfate d'alumine employé dans la fa- usité; mais si on le chauffe vivement, 
brication des toiles peintes. l'eau s'évapore et le sel se boursouftle; 

Aluminium (Conn. us.). Ce métal que il devient poreux etïriable; c'est J'alun 
l'on extrait de l'argile et qui se trouve calciné. . 
en plus ou moins grande quantité dans I/alun se trouve ordinairement près 
la plupart des terres, résiste, même à la des volcans où il est produit par la corn
chaleur rouge, à l'action de l'air et à binaison du soufre, de l'alumine et de 
celle de l'hydrogène sulfuré qui attaque la potasse soumis à J'action de la cha
l'argent; c'est pourquoi on le classe leur énorme des cratères. On le purifie 
parmi les métaux précieux. en le calcinant, en le lavant et en lais-. 

Léger comme le "erre (sa densité est sant ensuite l'eau s'évaporer. On l'ero
de 2.56), sonore comme le cristal, aussi ploie pour le travail des peaux; mêlé 
résistant et aussi dur que l'argent, il à la pâte des papiers, il empêche c.eux-ci 
présente le même aspect que ce métal, de boire. Dans les teintures, il fixe les 
quoique plus bleu, quand il est poli. Il couleurs et les rend inaltérables; il 
se lamine à froid, s'étire facilement en donne de la fermeté au suif des chan-
fil et se laisse entamer par la lime et le delles. · 
burin. Huit fois plus conducteur de l'é- ALUN (Médecine). L'alun est un éner
lectricité que le fer, il se transformera gique astringent; il ronge les chairs ba
en fils électriques dès qu'il sera facile veuses des plaies et des ulcères; dans 
de se le procurer à peu de frais. Il se les'ophtalmies et les maux de gorge, il 
refroidit assez lentement, est très peu arrête les inflammations. 
volatil et fuse entre 500°, point du zinc, Il est utile surtoutlorsqu'il s'sgit d'ar-
et 1,000°, point de l'argent. rêter une hémorrhagie; il suffit alors ' 

C'est donc un métal tout à fait inoxy· de le faire dissoudre dans de l'eau et de 
da ble, d'une légèreté incomparable, lotionner avec sa dissolution. Insuftlé 
d'une belle teinte, facile à mouler, à ci- en poudre dans les voies aériennes, il 
seler et à estamper. Déjà, il remplace prévient quelquefois, chez les enfants, 
le cuivre et l'acier dans la fabrication le développement du croup; 
des instruments de chirurgie, de phy· « Administré pur, à haute dose, il 
sique et de mathématiques. agit comme poison irritant; mais à dose 

Malheureusement, il n'est pas encore convenable, c'est un d'es plus utiles 
sorti du domaine des industries d'art, astringents. 
parce que son prix d'extraction et de ' L'alun calciné est uniquement em-



93 AMA 

ployé à l'extérieur pour réprimer les 
· chairs fougueuses et arrêter les hémor
rhagies. » (BOUCHARDAT.) 

Le bi-carbonate de soude est le con
tre-poison dont ont ferait usage dans le 
~as où l'on se serait empoisonné avec 
de l'alun. 

GARGARISME A. L'ALUN. Eau, 250 gr.; 
alun, 2 gr.; miel rosat, 40 gr. - Ce 
gargarisrne est bon pour combattre les 
aphtes. On peut doubler la dose d'alun. 

Gargarisme astringent du Code.r,: 
Roses rouges 10 gr. 
Eau bouillante 250 

1 ~l~~ rosat 5~ 
Faites infuser les roses rouges dans 

l'eau pendant une heure;.passez avec 
expression et ajoutez à la liqueur le 
miel rosat et l'alun. · · 

INJECTION ALUNÉE, pour les hémorra
gies utérines.15 gr. d'alun dissous dans 
un litre d'eau. Ces injections détermi
nent quelques modifications avanta
geuses dans les cancers: 

BAIN n'ALUN, contre les brûlures. 
Lorsque la plus grande partie du corps 
est couvert de brûlures, on fera bien de 
prendre des bains de 200 grammes d'a
lun pour 6 à 8 seaux d'eau; on y ajou
tera un seau de lait caillé; le malade 
restera 2 heures dans le bain. On peut, 
suivant les cas, doubler les doses de 
l'alun. · 

ALUN sucRÉ (Connaissances usuelles). 
Voici la manière de faire cette espèce 
de fard: réduisez en poudre 5 grammes 
d'alun; battez la poudre dans un blanc 
d'œuf; ajoutez 10 grammes d'eau de 
roses, battez le tout ; faites cuire ce 
mélange lentement sur un fea doux. 
La vertu astringente de l'alun est tem
pérée par· le blanc d'œuf et l'eau de 
rose. Ce fard: donne ~.,. l:J f'?"meté à la 
peau. "' 

Amadou (Industrte du ménage). Les 
allumettes coûtent cher ; nous croyons 
que l'on ne .sera pas fâché de savoir 
fairEl de l'amadou. -Cueillez un. de ces 
agarics qui croissent sur quelques gros 
arbres : chênes, ormes, noyers, etc., 
faites bouillir ce champignon dans de 
l'eauordinairependantunquartd'heure; 
égouttez le· champignon, laissez-le sé
cher en lieu tiède; quand il est sec, 
battez-le avec un maillet pour l'amollir 
et en diviser un peu les parties; cou-

; pez,le par morceaux ou en lanières; 
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faites bouillir ces morceaux dans une 
eau de lessive fortement salpêtrée; au 
bout de 20 minutes d'ébullitiol\. égoutte~
les pendant 5 minutes, faites-les sécher 
dans un four après que le pain en t'"-t 
retiré. Cet amadou est excellent. 
· L'amadou employé par les mésecins 
n'a pas passé· dans la lessivo, on l'a 
seulement lait bouillir et battu; il arrête 
les hémorrhagies, en absorbant rapi
dement la partie séreuse du sang et en 
favorisant ainsi la formation d'un cail
lot sous lequel s'opère un commence- · 

·ment de cicatrisation. On l'appliquera 
donc sur une coupure récente ou sur 
les piqûres de sangsues. 

Amandes (Botanique et Economie do
mestique). On en distingue de,ux espèces 
principales : 1 o les amandes douces et les 
amandes amères. ~ -

Les prepJ.ièrés, débarrassées de leur 
écorce et pilées avec du sucre et de 
l'eau, constituent le lait d'amandes (voy. 
ci-de:>sous), très-utile dans presque 
toutes les maladies inflammatoires, 
dans les rhumes, et les to~ 1oulou
reuses. L'huile d'amandes douces est 
fréquemment employée dans les rhu
mes violents des enfants. On en fait un 
looch excellent en mêlant une partie de 
cette huile avec une partie de miel et 
une partie de jaune d'œuf. Une potion 
de ce mélange, délayé dans une infu
sion de quatre fleurs ou de coquelicot, 
produit le plus simple des loochs de mé-
nage (voy. Looch). •. 

Les amandes sont les unes à coque 
tendre, les autres à coque dure. Ce qui 
fait le mérite, la supériorité de ces der
nières, c'est leur parfum, la finesse de 
leur pâte et la richesse des matières 
grasses qu'elles renferment. Celles qui 
ont le plus d'arôme entrent dans la 
fabrication dé l'orgeat; les plus grasses 
remplacent le cacao, dans la fabrication 
du chocolat. : 

Ce fruit est très-nourissant, relâ
chant, rafraîchissant; il calm~ l'ardeur 
et émousse les humeurs bilieuses. Mais 
les personnes faibles feront bien tle 
s'abstenir d'en manger avec excès, 
parce qu'il relâche et engùurdit les 
nerfs de l'estomac. 

Les amandes amères, prises en pètito 
quantité, sont légèrement incisives, 
stomachiques, apératives et vermifuges. 
Mais les convulsions et les vomisse
ments qu'ell<ils occasiomHmt quelque-
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fois, doivent rendre réservées les per
sonnes pour qui l'amertume de ce fruit 
n'est pas assez désagréable pour les 
empêcher d'en manger. (Voy. Acide 
hyrlrocyanique.) 

EMPOISONNEMENT PAR LES AMANDES 
AMÈRES. Cet empoisonnement se recon
naît à une faiblesse extrême, à un re~ 
froidissement marqué, à l'anxiété, à la 
pi\. leur du malade. Il faut le faire _vomir 
aussitôt, le réchauffer, l'entourer de 
eru~hons d'eau bouillante, de briques 
chaudes, etc., lui faire boire du rhum 
l't de l'eau-de-vie,. mais non du kirsch. 

AMANDES VERTES. C'est au mois 
d'aoîtt qu'apparaissent sur nos tables 
ies·premières amandes ver:tes; lorsqu'el
le~ sont sèches, elles ne sont plu~ pré-

Amandes ct branche d'amandier. 

sentables qu'aècompagnées des fruits 
appelés mendiants. · _ 

c\.MANDES .MONDÉES. Voy. Monder. 
AMANDES (Beurre d'). Mettez dans un 

mortier 15 amandes douces, trois aman-
des amères, 125 grammes de sucre en 
poudre; ajoutez de t_emps en temps deux 
ou (rois gouttes de .lait jusqu'à ce que 
vous obteniez une pâte épaisse; passez
la dans un tamis de soie; mêlez la pâte 
à une demi-livre de beurre frais, aussi 
exactement que possible. Vous obtenez 
une nouvelle pâte ferme que vous met
tez dans une passoire à larges trous; 
appuyez sur la pâte; elle sortira par les 
trous de la passoire avec la forme de 
gros ·vermicelle ou de macaroni; un 
hors-d'œuvrier placé en dessous, reçoit 
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en buisson cette friandise que.l'on n'ad
met que pour les goûters. 

AMANDES (Gdteau d'). Pilez dans un 
mortier 300 grammes d'amandesdouce8 
mondées, 150 grammes de sucre· et 
quelques amandes amères; ajoutez à. la 
pâte 2 ou 3 cuillerées de crème pâtis
sière, 7 ou 8 jaunes d'œufs et la moitié 
d'un zeste d'orange, pilez de nouveat. 
jusqu'à parfait mélange; passez au ta
mis. Mettez cette préparation dans un 
gâteau en pâte à feuilletage. Faites cuire 
le tout dans un four dont la première 
chaleur est tombée. Quand le gâteau est 
à peu près cuit, saupoudrez-le de sucre 
fin et remettez-le au four pour lui faire 
prendre une belle couleur. ,. 

AMANDEsr-;;(.Lait d'). Prenez une onco 

Amaadier. 

d'amandes douces, une once de sucre 
hlanc, un litre d'eau froide; les amandes 
doivent être blanchies et pelées. Vous les 
pilerez en pâte fine avec un peu d'eau, 
vous délaierez cette pâte avec le reste 
de l'eau; vous y ferez dissoudre le sucre 
et vous passerez. Ce lait vous servira 
pour potages au riz et aux pâtes. 

AMANDES VERTES A L'EAU-DE-VIE. 
(Voy. Fntits à l'ea!o·de·vie). 

AMANDES VERTES CONFITES. Prenez 
des amandes vertes bien saines et d'é
gale grosseur; faites·-les blanchir dans 
de l'eau à laquelle vous aurez ajouté 
un peu de sel de Vichy pour les faire 
verdir; au sortir de l'eau· bouillante, 
jetez les fruits dans de l'eau froide, 
r~pétez une seconde fois l'opération dll 
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'blanchiment et du rafraîchissement. sence de neroli. Conservez celle p:'tte 
Faites cuire du sucre au petit lissé (voy. dans un pot hermétiquement fermé. • 
Sucre), mettez-y vos amandes; faites faire AMANDES PRALINÉES. (Voy. Prâlincs.) 
dnq ou six bouilloas, écumez avec soin LAIT D'AMANDES AU RIZ (Potage). Uu 
et versez le mélange dans une terrine. fait un lait d'amandes comme ci-dessus; 
Le lendemain vous retirez les fruits, seulement on emploie du lait au lieu 
vous fàitês cuire le sucre au grand lissé, d'eau et on y ajoute quelques amandes 
vous ajoutez vos fruits et vous laissez amères; le tout dans les proportions sui
reposer encore pendant 24 heures. Cha- vantes : 
que jour vous retirez les fruits et vous 200 gr. d'amandes douces, 8 ou 10 
t'aites subir au sucre un ou deux degrés amandes amères, 50 centilitres de lait. 
de cuisson jusqu'au grand perlt!, aux Ensuite, on lave et on fait blanchir 
deux derniers degrés de cuisson, vous 300 gr .. de riz que l'on met dans une cas 
laissez les fruits dans le sucre pour serole avec l litre et demi de lait, 2r1 
qu'ils cuisent avec lui. Quand le sucte gr. de sucre et une pincée de sel. On 
est. au grand perlé; retirez les fruits, fait cuire à très petit feu pendant une 
égouttez-les, saupoudrez-les de sucre fln, heure. On met le riz dans une soupière 
âaites-les sécher, saupoudrez-les de noa- et l'on y ajoute le lait d'amandes; on 

remue le tout avec la cuiller et on sucre 
plus ou moins, suivant le goût des con
vives. 

LAIT· D'AMANDES AUX CROUTONS (Po
tage). Faites un lait d'amandes comme 
ci-dessus. Ayez 60 croûtons saupoudrés 
de sucre fin et glacés des deux côtés au 
four ou à la salamandre. Servez ces 
croûtons sur une assiette, servez en 

A même 'temps, dans une soupière, ·un 
litre et demi de lait ~ucré dans lequel 
vous a~:~rez mélangé ''Otre lait d'aman-

Amaryllis. 

oveau, disposez-les dans des boîtes comme 
Jes abrz'cots (voy. Ab1·icots).' · , 

AMANDES (Pâte d'). Cette ·pâte, 'dont 
<>n fait usage pour adoucir la peau des 
mains, s'obtient de la façon suivante : 
Débarrassez 200 grammes d'amandes 
amères de leurs pellicules en les pas
sant dans l'eau bouillante. Pilez-les 
dans un mortier en ayant soin de les 
mouiller d'une petite quantité d'eau; 
lorsque la pâte est très fine, ajoutez-v 
60 grammes de farine de riz et 20 gr. 
de poudre d'iris. - Dans une petite 
quantité d'eau de roses, faites dissoudre 
6 grammes de carbonate de potasse, 
ir!corporez cette solution dans la pâte; 
aJOUtez-y peu à peu fO ~outtes d'esprit 
de jasmin mêlé avec lü gouttes d'es-

ÉCONOMIE. 

des. • , 
Amandier (Arboriculture). L'aman

dier est UQ arbre de moyenne taille qui 
atteint de 7 à 8 mètres; son tronc est 
raboteux; son écorce de couleur cendrée; 
ses feuilles sont oblongues· et finement 
dentées, elles ont le pétiole très court; 
les fleurs de cet arbre sont blanches ou 
rosées; elles paraissent, avant les feuilles, 
vers le mois de mars. 

Variétés. On distingue deux catégories 
d'amandiers : les amandiers à fruits 
amers et les amandiers à fruits doux. 

Les amandiers à fruits amers sont vi
goureux et robustes; ils servent pour 
la greffe des autres amandiers, pour 
celle des abricotiers et pour celle de 
certaines variétés de ~êchers. Leurs fruiis 
produisent l'huile d amandes am~res et 
ils entrent dans la fabrication de quelques 
pâtisseries. 

Les amandiers à fruits doux sont di,·i
sés· en une vingtaine de variétés, parmi 
lesquelles nous citerons : 

L'abeilan de Provence ou amandier à 
la Dame, variété méridionale à coque 
tendre. .. 

L'amandier Princesse ou amandie1· fin, 
'1 
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à coque très-tendre, à amande très-dé
licate. 

L'amande double, de Marseille. 
L'amandier à grosse coque, coque plate 

et dure. 
L'amandier cornichon, à fruit recourbé 

et à coque tendre. 
Climat. L'amandier est un arbre des 

. climats chauds. Sa patrie semble être 
l'Afrique; il vient parfaitement en Pro
vence et réussit jusque sur les bords de 
IaLoire et dans les Cévennes; mais, plus 
au nord, il gèle trop souvent pour que 
la culture en soit recommandable. 

Sol. On doit choisir de préférence les 
collines sèches dont le sol a de la pro
fondeur; dans les terres argileuses ou 
fraîches, il pousse en bois et fructifie 
mal; les terrains calcaires et profonds 
lui conviennent. 

Exposition. Ceux qui exposent les 
amandiers au soleil levant font bien; 
mais ceux qui les exposent au nord font 
mieux, parce que cette exposition re
tarde la végétation et soustrait, par 
conséquent, les tleurs aux gelées dé
sastreuses du printemps. 

Multiplication. Le semis et la g·reffe 
reproduisent l'amandier. . 

1° Semis. On doit semer, autant que 
possible, des amandes tombées naturel· 
lement de l'arbre après leur maturité. 
On les enterrera de suite ou on les sou
mettra à la stratification jusqu'à la sor
tie de l'hiver. Les amandes qui se sè
ment avant l'hiver sont enterrées à 6 
ou 7 centimètres de profondeur; les 
amandes stratifiées ou germées que l'on 
sème après l'hiver ne doivent être re· 
couvertes que de 3 ou 4 centimètres de 
terre. 

En pépinière, les amandes seront 
!emées à 20 centimètres les unes des 
autres, la pointe en bas.' 

2o Greffage. Le greffage reproduit 
exactement les types. On écussonne 
l'amandier en pied ou en tête; on peut 
le grefÏersur amandier et aussi sur pê
cher; sur abrico~i~r et sur prunier; 
mais, dans ces derniers cas; on obtient 
des arbres moins vigoureux. 

Taille. La taille de l'amandier à haute 
tige se réduit à équilibrer les branches, 
a enlever le bois mort et les gour
mands, à empêcher les branches de 
s'entrecroiser et à former une tête ré
gulière 

La culture en espalier coûterait plus 
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qu'elle ne rapporterait; elle pourrait se 
faire comme celle du pêcher. 

Rajeunissement. On peut rajeunir les 
vieux amandiers en rabattant, avant 
l'hiver, les branches de charpente à 
Om 50 ou om 60 du tronc et en fumant la 
terre. Il se produit du jeune bois qui 
fructifie dès la seconde année. On sup.;.. 
prime peu à peu les rameaux trop nom
breux et on ne conserve que ceux qui 
sont nécessaires à la nouvelle char
pente. 

Maladies. Le gui est funeste aux 
amandiers; il faut enlever cette plante 
parasite dès qu'on s'aperçoit de sa 
présence, et couvrir la plaie d'un en
duit de terre pétrie avec de l'huile de 
rebut. 

Récolto. On récolte les amande"s dès 
que quelques-unes commencent à tom
ber d'elles-mêmes de l'arbre. La cueil
lette a lieu à l'aide de gaules ; mais 
elles se fait à la main pour les amandes 
vertes. Lorsqu'elles ont été gaulées, on 
laisse sécher les amandes, on les dé· 
barrasse de leur brou, qui est bon pour 
le bétail, on les laisse séeher encore et 
on les met dans des sacs en lieu sec,. 
jusqu'au moment de s'en servir. · 

Amarante (Botanique et Horticulture). 
On distingue l'amarante tricolore, an
nuelle, haute d'environ 70 centimèt.; à 
feuilles ovales, aigües, tachées de jaune, 
de vert et de rouge; à fleurs vertes, 
peu apparentes. On la sème sur couche 
tiède, sous châssis, en mars ou avril, 
on la repique en mai. 

L'amarante commune ou queue de re
nard ou discipline ·de religieuse, annuelle~ 
haute de un mètre, à feuilles rougeâtres 
et ovales, à fleurs petites, rouges, en 
grappes serrées et pendantes. Elle vient 
ep. t<;>ut terrain et en toute expositjon. 

L'amarante mélancolique, d'un rouge 
vif dans toutes ses parties, est très-fa
cile à cultiver et se ressème d'elle-
même. -

L'amarante sanguine, rouge dans tou
tes ses parties. 

Amaryllis (Botanique et Horticulture) 
c;ette. pl.!lnt~ bulbeuse est recherchén· 
pour l'ampleur, la.beauté et la bizar
rerie de ses fleurs. On la cultive comme 
la jacinthe. Parmi les variétés, nous 
citerons : l'Amaryllis belladone, à tleur~ 
roses, semblables à celles du lis ·blanc, 
et odorantes ; on la cultive en pleine 
terre; on la couvre l'hiver. L'Amaryllil 
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à fleurs en croix ou Fleur Saint-Jacques; 
d'un rouge écarlate très-foncé. L'Ama
ryllis j'les. reines; à fie urs càmpamilées, 
d'un beau' rouge ponceau, se cultive en 
serre chaude, dans un mélange de terre 

. tranche et de terre de bruyère. 
Ambigu. Le repas donné dans l'a

près-midi, trop tard pour être un déjeu
ner, trop tôt pour être un dîner; à l'oc
~asion soit d'une noce, soit d'une partie 
de chasse, soit d'une fête, est un ambigu, 
parce qu'il ne participe ni du déjeuner 
ni du dîner. Tous les services y sont 
~onfondus en un seul; tous les mets, 
chauds ou froids, y sont servis en même 
temps, avec le dessert tout entier .. Les 
repas qu'on sert pendant la nuit, au 
milieu d'un-bal, sont prasque toujours 

·des ambigus. 
Le repas à un seul servtce ou ambigu 

se cop1pose de pièces froides ou chau
des; les légumes y reçoivent peu d'ac
cueil, les sauces n'y sont pas d'un usage 
comp1ode, mais les confitures et }es 

, en~remets sucrés doivent s'y trouver 
en majorité. Les grosses pièces se pla
cent sur les bouts et sur le milieu des 
côtés ·de !a table; les autres mets se 
mettent, .:mtre les grosse<: ~ièces et les 
fruits, an n1ilieu de la table . 

.ADibr-9 (Conn. usuelles). L'ambre gris 
dont on conns.ît mal l'origine, est suave, 
doux et aromatique. On l'emploie quel
qcefois comme aromate; son action est 
excitante et stimulante. 

Employé comme arôme, l'ambre ne 
doit jamais dominer, parce· que son 
odeur peut devenir désagréable. 

AMBRE JAUNE OU SUCCIN. (Connais. 
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trompe guère dans la classification des 
terrains; il distingue facilement la com
position du sol et discerne à quelle 
culture il sera favorable. Cette appré-

. ciation se fait d:une manière moin:> 
empirique par l'examen des propriétés 
physiques du sol, par celui des végé
taux qu'il produit spontanément, et 
par l'analyse chimique. L'analyse chi
mique est le guide le plus sûr. Voici 
comment on procède pour trouver avec 
un peu d'exactitûde la composition 
d'une terre. On prend une certaine 
quantité de terre, une pelletée, par 
exemple, on la pèse et on la fait 'en
suite chauffer jusqu'à ce qu'elle n'émette 
plus de vapeur. Si la terre, après cette 
opération, n'a pas perdu plus du cin
quième de son poids, elle est à ba1e 
minérale; si elle a perdu plus du cin
quième de son poids, elle est à base 
organique ou mieux à ha.~e végétale et 
animale. 

Les terrains à base minérale se divi
sent en: 

1° Terres salines, à saveur salée ou 
st:fptique; l'eau digérée sur ces terres 
donne un précipité par l'azotate d'ar-
gent; · 

2o Terres vitriolées, à saveur salée ou 
styptique; l'eau digérée sur ces terres. 
contient un sel ferrugineux que le 
cyanure de potassium précipite en bleu; 

3° Terres siliceuses, ne faisant pas 
effervescence ·avec les acides; ces 
terres, lorsqu'on les fait dissoudre 
dans l'eau, donnent environ les trois 
quarts pour premier lot (le premier 
lot comprend les particules les plus 
grossières qui se déposent lorsque l'eau 
dans laq:uelle. la terre est dissoute a 
été vivement agitée.); · 

4o Terres glaises, ne faisant pas effer
vescence lorsqu'on en jette une par
celle dans de l'acide. Ces terres lors
qu'(m. les fait dissoudre dans l'eau, 

- pratiques) .. Pour souder ensemble deux 
. morceaux d'ambre jaune,. ou humecte. 
d'abord les surfaces que l'on veut unir, 
avec une solutiorude potasse callstique, 
et on les presse à chaud eune confire 
l'autre. Les deux morceaux se1 eoHent' 
si· par.faitement, qu'après; l:'opéFafiiOI].( 
on n'aperçoit auc.'Ulle trace du1joint~. 

Ambrette (Vo~"Bleuet.) 
Amendement. (Agriculture.). Amen-· 

der un sol, c'est établir une juste pro-· 
portion entre1 les éléments qui le co m ... 
posent ; c'est ajouter. à: la terne les: 
principes qui lui manquent, en modé~· 
ra nt ceux qui sont exubérants; enfin.' 
c'est établir l'équilibre entre· toutes: res 
parties qui doivent composer le ter-· 
rain. ~ 

1 donnent~ moms de 0.70 pour le pre-
1 mler·lot; 
: . 5° Craies. On recornait qu'une terre 
1 est' crayeuse, lorsqu en la jetant dans r 
un acide, elle entre en. effervescence 
et' lorsqu'ell'e· dépose très-peu d·e résidu 

1 après' l'action de l'acide, ou bïen lors
. qu'elle ne dépose qu'un résidu sili
! ceux· moindre de 0.50; 

6° Terres· sa6lonneuses, entrent en ef
fervescence et contiennent la moitié 

1 d'un sable siliceux ou calcaire très-fin: Un agriculteur un. pew. exercé ne se 
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7o Terre& argileuses, entrent eri effer-· 
· vescence et laissent pour résidu la 

moitié de leur volume d'argile après 
l'effervescence et après qu'on les a 
lavées; . 

so Terre1 marneuses, entrent en effer
vescence et laissent un résidu d'argile, 
d'où le lavage n'enlève pas plus de 
un dixième de silice. La marne est 
calcaire si elle contient la moitié de 
carbonate de chaux ou de magnésie; 
elle est argileuse , si elle contient la 
moitié d'argile; 

go Loams, entrent en effervescence 
et produisent un résidu contenant de 
l'argile et de la silice; en lavant ce ré
sidu on en obtient de l'argile et de la 

Ananas. 

silice libre· chacune dans la proportion 
ti}e un dixième du poids de la terre. 

Les terres à base végétale et animale 
ne sont autre chose que des ter
reaux; elles se divisent en : 

1 o Terreau doux. Ce terreau se re
ccnnaît en le faisant bouillir ùans de 
l'eau et en laissant déposer, pour la 
décanter, l'eau que l'on verse ensuite 
sur du papier de tournesol; le papier 
ne doit pas rougir; 

2° Terreau acide. L'eau dans laquelle 
il a bouilli rougit .e papier de tour
nesol. 

Ce n'est pas la seul. manière de clas
ser les terrains; en voici une qui est 
moins savante mais qui peut donner de 
oons ré;mltati · · 
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1 o Terres argtleuses, compactes, pâ
teuses dans les temps humides, dures 
dans les sécheresses; l'air les pénètre 
peu; 

2° Terre.~ calcazres, l8gères, ne re-
tiennent pas l'humidité; . 

3° Terres siliceuses et terres sablon
neuses, très-pénétrables à l'eau et à 
l'air qu~elles ne retiennent pas. 

4° Humus, terreau ou terre végétale, 
produit accidentel provenant de ~a dé
composition des animaux et des végé
taux. 

Les jardiniers divisent les terres de 
la manière suivante : 

1° Terre franche, composée d'argile, 
de chaux carbonatée, de débris de vé
gétaux et d'humus; couleur jaune pâle 
quand elle est ressuyée, douce au tou-
cher; . 

2° Terre noire, des jardins ayant été 
cultivés pendant. longtemps et forte
ment fumés; 

3° Terre forte, grisâtre, contenant de 
l'argile et de la glaise, froide, tenace, 
difficile à travailler; 

4° Terre légère, sablonneuse, chaude, 
retenant peu les eaux; · 

5° Terre blanche ou crayeuse, très
froide, très-peu fertile; 

6° Terre de bruyère, mélange d'hu
mus, de sable et de végétaux non dé
composés; 

7° Terres composées ou composts, mé
lange de 3/4 de terre franche et de 1/4 
de terreau. 

Si le sol contenait partout, en quan
tités convenables, les éléments qui le 
composent, il serait. inutile de l'amen
der; mais tantôt il est trop calcaire, 
tantôt trop argileux ou trop siliceux; 
ici nous le trouvons poreux à l'excès; 
plus loin trop compact; il devient donc 
nécessaire de l'amender, opération que 

· les petits cultivateurs négligent sou
vent et qui est pourtant indispensable 
à la culture bien entendue. 

Les terres trop argileuses se cor
rigent en facilitant l'écoulement des 
eaux, en les mélangeant avec des 
sàbles , des terres calcaires , des 
craies, des marnes très-maigres, de la 
chaux, etc. On peut . aussi mélanger 
des pierres aux terrains argileux. · 

Les terrains calcaires s'amendent 
au moyen de marne grasse, de bon 
fumier, de limon de rivière. 

Les terres siliceuses et s;ù>lonneuses 
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s'améliorent var le mélange de l'argile. celui-ci contient 0.43 d'acide carboni-
Quant à la terre végétale proprement que. On fait disparaître cet acide à 

dite, elle n'a point besoin d'amende- l'aide d'acide chlorhydrique, avant l'ac
ment, au contraire, elle change du tout tion duquel on a soin de peser la marne. 
au tout les trois genres de terrain dont Le lavage et la décantation font ensuite 
il vient d'être parlé. connaître approximativement les quan-

Avant d'amender le terrain, il est tités d'argile et de sable et l'on peut 
prudent de commencer par des essais classer la marne suivant qu'elle est 
en petit, pour voir si les mélanges pro- argileuse, calcaire ou siliceuse. C'est sur
duisent bien les résultats espérés; en- tout en Nonnandie que l'on emploie 
suite voici comment on opère, suivant le marnage; tel est le prix attacM à 
1~ .substance fertilisante que l'on a be- la marne, qu'on l'extrait de carrières 
soin d'employer: n'ayant pas moins de 80 pieds de pro~ 

CHAux. Elle convient comme amen- fondeur. · 
dement sur le sol qui ne renferme pas La marne convient à tous les sols. 
de ealcaire. Pour la répandre, tantôt · qui ne contiennent pas des principe~ 
on la dispose en tas qu'on laisse à dé- calcaires et qui ne sont pas humides. 
couvert ou qu'on recouvre de terre, C'est ordinairement· en automne que 
tantôt on la mêle par lits alternatifs l'on chaule et que l'on marne, parce 
avec du terreau ou du gazon; le sol que la chaux et la marne ·se délitent 
destiné à la recevoir doit être en état rapidement sous l'influence d·e la pluie 
de s'égoutter facilement; on l'y répand et de la gelée; pour que l.a marne ait 
en poudre et on la mêle par des labours tout le temps de s'essorer, on la dis
et ~les hersages, de manière à ne l'en- pose en tas, puis on l'étale à la !i?Urface 
terrer qu'à une profondeur peu consi- , 
dérable. On la répand aussi quelquefois 
à la volée dans les champs couverts de 
récolte. 

La chaux est surtout recommandée 
pour améliorer les tourbes acides et 
pour disposer les terrains à recevoir 
favorablement toutes les plantes légu
mineuses, les céréales et les oléagi
neuses. Sous son influence bienfaisante, 
les grains du froment, du seigle, de 
l'avoine, etc., forment proportionnel
lement u'ne plus grande quantité de 
farine féculente et une écorce plus 
mince. Enfin, la chaux contribue à dé
truire les mauvaises herbes, les in
sectes eUes miasmes qui s'engendrent . 
dans le sol par la décomposition des vé
gétaux et des matières animales. L'opé
ration d'amender. un terrain à 1'aide 
de chaux; s'appelle chaulage. 

MARNE. Le marnage ou amendem,:-,nt 
au moyen de la marne joue uri rôle 
très-important dans l'agriculture; il a 
pour but d'améliorer les terrains gra
veleux et siliceux et les terrains ar
gileux, en donnant aux premiers la · 
consistance 'désirable et aux autres 

·le degré d'ameublissement qui leur 
convient. Les marnes que l'on emploie 
se composent de. calcaire, d'argile et 
de sable en quantités variables. On 
évalue combien elles contiennent de 
carbonate de chaux en sachant q'Ue 

Anchois. 

du sol, enfin on l'ènterre par un temps 
sec. · 

La marne activl3 et fortifie la végéta
tion de toutes les plantes en général ; 
elle exerce surto'ut son· influence fé
conde sur les menus grains, les fou
rages et les petites légumineuses. 

PLATRAS. Les plâtras contiennent de 
la chaux, du plâtre, du sable, du sal
pêtre, etc.; ils ont une grande valeur 
comme amendement; on conseille de 
ne pas les employer dans les. prairies. 

SABLE. Les Allemands, qui sont d'ex
cellents agriculteurs , considèrent le 
sable répandu à la surface des fonds 
tourbeux , comme très-propre à les 
améliorer. En France on s'en sert pour 
les terres fortes trop argileuses. 

ARGILE. Le sable et l'argile étant 
diamètralement opposés l'un à. l'autre 
se servent de correctif. Mais avant 
d'être employés à cet usage, le sable 
·et l'argile,. surtout l'argile, demandent 
à être longtemps exposés à l'action de 
_l'air; il faut ensuite les labourer fré-
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quemment pour en opérer le mélange. 
Il arrive quelquefois que l'ul).e des 
deux~· substances sert ·de sous-sol à 
l'autre; il suffit alors de défoncer pro
fondément le terrain et de le labourer 
plusieurs fois pour les mélanger. 

En brO.lant ou calcinant l'argile, on 
change complétement ses propriétés ; 
elle offre alors l'avantage inapprécia
ble de pouvoir améliorer le sol même 
qu'elle viciait auparavant. 

PLA.TRli:. Le plâtre est employé plu
tôt comme stimulant que comme fer
tilisant; il agit en très-petites doses 
(250 kil. par hectare). Il convient sur
tout au trètle, à la luzerne, au sainfoin, 
aux haricots·, aux pois, au chanvre, à 
la vigne, au maïs, etc.; mais il ne faut 
pas l'emplqyer pour les prairies natu
rellès. Si on en fait un usage abusif, il 
rend les plantes indigestes et aqueuses. 

Le plâtre; se combinant très-diffici
lement avec le sol arable n'agit guère 
que sur les tiges et les feuilles; il faut 
donc le semer de . préférence lorsque 
ces dernières couvrent le sol, vers le 
milieu du printemps; on choisit le ma
tin, alors que les plantes ont été un 
peu mouillées par la rosée. L'action du 
plâtre sa fait surtout sentir lorsqu'il 
est convenablement cuit. Quelques pra
ticiens proposent de le projeter sur le 
sol, avec les graines. . 

CENDRES. Les cendres conviennent 
mieux au sol humide qu'à tout autre ; 
on doit les préférer lorsqu'elles ont 
passé par la lessive. On les enterre 
par labour de semailles au printemps 
et par un temps sec. · · 

Il existe plusieurs autres espèces 
d'amendements d_ont l'usage est plus 
borné. Voy. Enqrais. 

Amers (Ilygiene). Les substances et 
les médicaments amers sont ordinàire
ment doués de propriétés toniques èt 
antiscorbutiques; Les amers tiennent 
le milieu entre les aromatiques et les 
astringents; ils nettoient l'estomac, le. 
savonnent pour ainsi dire1 entraînent 
les glaires· et les crudités, liquiditlent 
la bile et la font descendre, tuent les· 
vers et en détruisent le germe. 

L'usage des amers est indiqué d'ans 
les cas d'indigestion, de perte' d'appétit, 
de coliqut~s·, de· mauvaise haleine, de 
vers, de Jaunisse, d'asthme pituiteux, 
de catarrhe, de gale, de goutte, de 
scorbut, de retard dé règles, etc Il ne 
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faut point en faire excès, mais prendre 
les amers à petites doses. En général, 
les sujets pléthoriqnes, les personnes 
qui ont des affections spasmodiques, 
les tempéraments secs et bilieux feront 
bien d'être très-circonspects .dans l'em-
ploi des amers. - · 

Les plantes amères sont les suivan
tes : Camomille, Lierre terrestre, Gen
tiané, ·petite Centaurée, Trètlè ·_d'eau, 
Tanaisie, Fumeterre, Absinthe, Quin
quina, Millefeuille (racines et feuilles), 
Herbe-aux-poux, Moutarde (graine)'. 
On les emploie dans· les fièvres inter
mittentes, les rhumatismes chroniques, . 
le scorbut, la débilité de l'estomac, la 
pulmonie, etc. · 

ELIXIR AMER. Voy. Elixir de lqngue 
vie). , . , 

Amertume des vins. Voy.'Vin.,, 
Ameu]llement. Voy. Meubles. 
Amidon(Conn. pratiques). On appelle 

amidon la fécule dufroinent. (Voy. Fécu
les). Les substances qui contiennent de 
l'amidon ou fécule sont dites amylacées. 

L'amidon sert à préparer l'empois; 
celui que l'on appelle amidon de Pari& 
est le meilleur .. Il arrive que l'amidon 
est falsifié avec de l'argile blanche ou 
de l'albâtre gypseux. On démasquera 
la fraude en brûlant une petite quantité 
de la substance falsifiée et en pesant les 
cendres. L'amidon pur ne donne pas 
plus d'un centième de son ~·oids de 
cendre. ~ 

Ammoniac (Chimie). Les deux gaz 
hydrogène et azote combinés ensemble 
dans la proportion de 1 d'azote et 3 
d'hydrogène forment le gaz ammoniac 
ou alcali volatil qui se liquifie sous une 
pressiqn de 7 ou 8 atmosphères, et qui~ 
en cet état, prend le nom d'ammoniaque 
liquide. Le sel ammoniac ou ammoniaque 
solide s'obtient en calcinant dans des 
cornues de fonte les débris sans valeur 
de laine, d·o sore·, d'e çu~,. d'os, de sang, 
dé poils, de peaux:; les urineS' fournis
sent aussi ce sel, qu'il faut ensui-te' pu
rifier et sublimer' pour lui d'onner· la 
forme de pains plats, comme on le 
trouve. dans le commerc·e. Le sel am
moniac sert à· qécaper les métaux que 
l'on veut étcUner ou souder; U sert à 
étamer le cuivre. 

Ammoniaque· liquide (Conn. wuel
les). Caustique utile contre la morsure 
des serpents venimeux et des chiens 
enragés. Quelques gouttes d'ammonia-
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que, dans un verre d'eau, suffisent pour 
dissiper l'ivresse. 

Appliquée sur une plaie, elle n'agit 
que commb caustique. A l'intérieur, on 
ne l'administrera qu'avec prudence, en 
l'affaiblissant avec de l'eau, car c'est un 
poison. Quand des bestiaux ont mangé 
en trop grande quantité des fourra
ges humides, on les frictionne d'ammo· 
niaque et on leur en administre à l'in
térieur; c'est le meilleur moyen de 
combattre la maladie qui tend à se dé
clarer. L'ammoniaque liquide sert en
core à enlever les taches produites par 
les acides. · 

L'ammoniaque liquide porte ordinai
rement le nom d'alc~i volatil: pour la 
produire, il suffit de jeter de l'ammo
niaque solide dans de l'eau. L'ammo
niaque se dissout immédiatement et le 
produit du mélange est de l'alcali. 

AMMONIAQUE GAZEUSE. L'ammonia
que, lorsqu'elle se volatise, irrite, en
flamme les poumons et peut provoquer 
une pneumonie. L'ammoniaque gazeuse 
qui se. dégage des lieux d'aisance est 
aisément absorbée à l'aide du chlore. 

AMMONIAQUE CAMPHRÉE (Codex). · 
Ammoniaque liquide à 0,92 60 gr. 
Alcool car.;phré t 0 » 
Chlorure de sodium (sel) 60 » 
Eau distillée · 1 ooo » 

Faites dissoudre le sel dans l'eau, 
filtrez, ajoutez l'alcool camphré, puis 
l'ammoniaque. On agitera chaque fois 
au moment du besoin. On applique sur 
. le front des compresses iQlbibées de ce 
mélange. Cette eau est bonne pour la 
migraine : les pharmaciens la vendent 
sous le nom d'eau sédative. 

AMMONIAQUE (sels d'). Nous citerons: 
to L'acétate d'ammonia,que ou esprit de 

Mindérerus (voy. Acétate), dont 40 '- ~ ~0 
gouttes dans un verre d'ea11 sucrée font 
disparaître les effets de l'ivresse. 

2o Le sel d'ammoniaque ou chloridrate 
d'ammoniaque, poison dangereux contre 
lequel il n'existe pas d'antidote. On 
l'emploie à l'extérieur, comme réfrigé
rant très-puissant et comme résolutif; 
à l'intérieur, comme fébrifuge. 

Amome (Hgrt.) . . Plante vivace dont 
tes racines - et les g:raines sont em
ployées. Voy. Cardamome et Gingembre. 

Ampoule (Méd. dom.). On appelle 
ampoules de petites bulles pleines de 
sérosité qui se forment sous l.a peau, 
or~inairement aux mai~s et aux pieds, 
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à la suite d'un frottement. Elles sont 
peu dangereuses, quoique souvent dou
loureuses. On les incise dans toute leur 
longueur à l'aide d'un canif, en ayant 
soin de n'attaquer que la peau qui les 
recouvre. Si elles sont grosses, on le~ 
panse avec des cataplasmes émollients, 
de la pommade camphrée ou des com
presses d'eau et d'acétate de plomb. Il 
faut les laver à chaque pansement. 

Amourettes. On appelle ainsi la 
moëlle allongée et la moëlle épinière 
des animaux de boucherie. Les amou
rettes de veau sont les plus recherchées; 
elles se servent comme kors,d' œuvre 
chaud et plus souvent comme garniture. 

Retirez la· peau qui .les recouvre, 
faites-les dégorger, blanchir et cuire 
avec carottes et oignons, dans de l'eau 
légèrement salée et aèidulée. Egouttez 
les amourettes, coupez-le~ en tiges de 
4 à 5 centimètres de long; trempez-les 
dans une pâte à frire ou dans de la 
farine, panez, plongez dans·une friture 
bien chaude. . 

Amphitryon. Voy. Savoir-vivre. 
Amygdales (Médecine). Dès que les 

amygdales, en se.gonflant,. deviennent 
douloureuses et gê:aent pour la déglu
tition, on .fera usage de gargarismes, 
composés d'eau fortement gommée et 
de sirop de mO.res. On fera bie:n de 
prendre un ou plusieurs bains de pieds 
sinapisés (voy. Angine). · · ; . 

Lorsque le gqnflement se reproduit 
périodiquement, on fait souvent couper 
les amygdales; mais ce Ipoyen suprê,rne 
ne réussit pas toujours pour fa,ire dis-
parattre les angines. . · · 

Analeptique .(Médecine usuelle). On 
appelle analeptique tout aliment, tout 
médicament qui donne des forces, qui 
nourrit sans fatiguer l'estomac. ws fé· 
cules, le. chocol~t, le, sa1ep, les jaunes 
d'œufs, les bouillons, .leS consommé$., 
les gelées animales, certains :vins, 
quelques fruits, sont analeptiques; ils 
conviennent aux convalescents :et· aux 
p~rsoimés qw. veulent rétablir, promp
tement et sans .f<'!-tig ue; leurs forces 
épuisées. ·· · , . · . · .. 

Ananas (Horticulture). Cette .plante . 
·ne peut, en Franc.e, se cultiver qu'en 
serre ou sous châssis. Elle se multiplie 
soit par la .couronne du fruit, soit par 
les rejetons qui .se développènt.au bas 
de la tige, et .àussi par graines, quan:l 
elle en produit .de fertiles. 
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ANANAS (Office). C'est le plus distin

_gué de tous les fruits qu'on voit paraître 
sur nos tables et il ne se montre qu'entier 
aux desserts les plus somptueux.. On le 
marige cru coupé par rouelles et assai
sonna avec du sucre. Il contient un suc 
très-corrosif dont on ·pt·évient les mau
vais effets en faisant infuser les tran
ches de l'ananas dans du vin liquoreux 
ou dans J'eau-de-vie chargée de beau
coup de sucre. La limonade d'ananas est 
très rafraîchissante, mais elle peut 
troubler la digestion. En somme, l'ana· 
nas est acide, astringent et ne convieltt 
pas aux personnes nerveuses. 

ANANAS (Compote d'). Voy. Compote. 
ANANAS (Conserve d'). Voy. Conserves. 

Ce fruits mis en beignets perd son mé
rite: coupé en petits dés, il parfume les 
fromages à la crème fouettée; à l'office, 

· il communique son parfum à tous les 
produits de la confiserie. 

·Les anaaas qui nous viennent des 
Indes et d'Amérique, conset·vés dans le 
sucre, n'ont rien perdu de leur suavité. 
En Europe, ce fruit Iie se produit qu'en 
serre chaude. 

·ANANAS (Pain d'). Pilez des ananas; 
passez-les au tamis de soie, de façon à 
obtenir 50 centilitres de purée. · 

Faites, d'un autre côté, un sirop avec 
350 gr. de sucre et un1 demi-litre d'eau. 
D'autre p&rt, faites tremper, pendant un 
quart d'heure, 50 gr. de grenetine diins 
de l'eau; égouttez la grenetine et ajoutez
la au sirop bien chaud; remuez pom· 
faire fondre la grenetine; passez au tamis 
de soie; laissez réfroidir. 

Lm-sque le tout est froid, mélangez-le 
avec la purée d'ar.anas. 

Décot·ez, avec des amandes, des ce
rises confites, de J'angélique, etc., un 
moule à cylindre uni;· fixez le déeor 
avec un peu de grenetine fondue et su
crée ; mettez le moule dans de la glace 
pilée; emplissez-le avec le mélang~ de 
purée, de sirop et de grenetine; cou
vrez-le d'un plafond sur lequel vous 
mettez de la glace. Démoulez au bout 
de deux heures. Le pain d'ananas con
stitue un excellent ent1·emets sucré froid. 

ANANAS (Petits pains d'). Faites cuire 
250 gr. de sucre à la glu; laissez re· 
froidir et remue::z le sucre à la spatule 
jusqu'à ce qu'il soit blanc. Ajoutez 3G 
gram. d'ananas confits que vous aurez 
haché en petits morceaux; emplissez de 
petites caisses avec ce mélange et mettez 
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à l'étuve. Ces petits pains se sen·en~ en 
desse1·t. 

Anchois. Les meilleurs anchois pro
viennent de Nice, de Fréjus et de Cata
logne. Ces derniers, appelés ancho~"s g1'0s 
poissons, co(ltent plus cher que les autres 
et sont plus rechet·chés et plus gros. -
Mangé frais, l'anchois est sain et facile à 
digérer: cependant, il est moins fin que 
sa rivale, la sardine: mais lorsque tous 
les deux sont salés, c'est l'anchois qui est. 
le supérieur. L'anchois frais est rouge en 
dedans et blanc en dehors. 

L'anchois de Nice est petit et rond ; 
ses écailles sont blanches sur le dos; la 
saumure qu'il produit doit être d'un 
l'Ouge brique foncé. · 

L'anchois ne se sert guèt·e qu'en hors-

Ancolie. 

d'œuvre; il ne faut pas en présenter 
plus de huit ou neuf dans le m2me hors
d 'œuvrier. Deux 4eures suffisent pour 
les faire dégorger dans l'eau froide el 
les dessaler convenablement; alors, ils 
doivent se séparer facilement en deux 
parties longitudinales et ne pas se 
briser. 

Chaque partie, grattée, débarrassée 
des écailles et des arêtes, lavée, épon
gée, est servie sous le nom de filets. On 
peut la découper dans le sens de la lon
gueur ou de largeur, suivant l'effet que 
l'on veut produire. 

SALADE n'ANCHOIS (Entrde froz'de). II 
ne faut pas confondre la salade d'anchois 
avec les anchois en salade, dont nous 
parlons un peu plus -loin. Pour obtenir· 
une salade d'anchois, on fait dessaler 
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sept ou huit de ces poissons; on les sé-, 
pare en deux, on les gratte, on retire 
les arêtes et on coupe les filets en mor
ceaux d'un demi-centimètre. 

On forme,· au fond du saladier ou du 
bateau un grillage avec les morceaux 
ainsi coupés. On hache des blancs d'œufs, 
des jaunes d'œufs et du persil pour for
mer, autour des anchois, des petits bou
quets d'un centimètre et demi de large 
en variant les couleurs. 

Au moment de servir, assaisonnez 
d'huile et de vinaigre. · 

ANCHOIS NATURE (Hors-d'œuvre de dé
;ettner). Débarrassez le::; poissons de 
leur principale arête, lavez-les dans du 
vinaigre, coupez-les en filets et servez-

Canapé d'anchois. 

les dans de l'huile vierge. Ces anchois, 
mangés sur des tartines de beurre frais, 
font paraître le thé excellent. 

RôTIES AUX ANCHOIS. «C'est un man
ger des dieux, » disait Grimod. Coupez 
des tranches de pain d'un pouce de lar
geur sur quatre de longueur, faites-les 
frire dans d'excellente huile. Pendant 
ce temps, faites une sauce avec de l'huile 
fine, du vinaigre, du sel, du poivre, des 
ciboules, des câpres et des échalottes 
hachées très-menu. Lorsque cette sauce 
a jeté quelques bouillons, mettez vos 
rôties par dessus, et étendez enfin des 
filets d'anchois sur le tout. 

L'anchois entre comme· stimulant et 
apéritif dans un grand nombre dt~ sau
ces qui tirent de sa présence leurs prin
cipales vertus . 

.f~COl\'OMIE. 
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ANCHOIS (Sauce aux). Lavez les an
chois dans du vinaigre, débarrassez-les 
de l'arête, hachez-les très-menu et met· 
tez-les dans une casserole avec un cou li 
clair de veau, jambon et épices fines'; 
faites chauffer et réduire à consistance 
convenable; passez; ajoutez un filet de 
vinaigre. Cette sauce sert pour les 
aloyaux rôtis, les lièvres à la broche, 
en y ajoutant le jus de ces pièces et 
un peu de bouillon. 

ANcHo_rs (Beurre d'). Lavez et pilez 
les chairs de six anchois débarrassés 
de leurs arêtes; passez cette pâte à tra
vers un tamis de crin; pesez-la ensuite 
et maniez-la, c'est-à-dire mélangez-la 
à l'aide des mains, avec un poids égal 
de beurre frais. Le beurre d'anchois est 
souvent employé dans lacuisine, comme 
accommodement. 

ANCHOIS FARCIS. Lavez les anchois 
dans du vin blanc, débarrassez-les de 
leurs arêtes; remplacez celles-ci par une 
farce de chair de poisson liée avec dt:s 
œufs; refermez les poissons, de manière 
qu'ils enveloppent exactementla farce, 
et faites-les frire. Servez-les sur des 
feuilles de vigne ou sur du persil. 

ANCHOIS EN SALADE. Lavez-les au vin 
blanc; levez les chairs par ·filets et 
mettez,les dans une salade de laitue ou 
de chicorée frisée. 

ANCHOIS A LA PARISIENNE (Hors
d'œuvre.) Nettoyez des filets d'anchois; 
faites-les dessaler dans ·de l'eau tiède, 
coupez-les en losanges ou en carrés et 
établissez-les au fond d'un plat de façon 
à laisser entre eux des vides réguliers 
et à former des figures géométriques. 
Ayez des œufs durs; hachez séparémen* 
les jaunes et les blancs; mêlez les jau
nes avec du cerfeuil et de la pimpre
nelle hachés très-menu et remplissez, 
dans le plat, les intervalles que laissetr 
entre eux les filets d'anchois, avec les 
blancs et les jaunes d'œufs alternative
ment,· de façon à présenter à l'œil un 
agréable damier de couleurs diverses; 
environnez le tout d'olives, de câpres 
et de fleurs de capucines ou autres, sui
vant la saison. Saupoudrez de mignon
nette v:otre damier que vous arroserez 
ensuite d'excelle:::te huile d'olives. 

ANCHOIS (Essence d'). Ayez douze an
chois; débarrassez-les de leurs arêtes; 
faites-les bouillir- drmcement dans un 
verre d'eau jusqu'à- ce que vous obte
niez une bouillie; passez cette dissolu-

S 
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tion, pressez-la; vous obtiendrez une 
saucl' que vous pourrez conserver long
temps et dont vous mettrez quelques 
gouttes dans les sauces pour poisson; 
vous I')Ourrez oncore en arroser les 
poissons sur la table. 

CANAPÉ D'ANCHOIS (Hors-d'œuvre). Cou
pez une tranche de mie de pain épaisse 
d'environ 4 millimètres et de la gran
deur du hors-d'œuvrier. Faites frire cette 
mie de pain des deux côtés dans du 
beurre ou faites-la simplement griller; 
mettez-la dans le hors-d'œuvrier après 
l'avoir beurrée, soit avec du beurre, soit 
avec une légère coache de beurre d'an
chois. Mettez sur cette mie de pain des 
filets d'anchois découpés en forme de 
ronds, de fleurs, de lettres, de vases, 
etc.; semez sur le fond et dans les in
tervalles dù jaun:e et du blanc d'œuf, 
du cerfeuil, (le tout haché de manière à 
diversifier les couleurs), des rondelles 
de cornichons et de radis. Sur les filets 
d'anchois, vous pouvez former de petits 
dessins, à l'aide de petits morceaux de 
beurre, gros comme des grains de che
nevis, que vous y disposez à la pldinte 
d'un couteau. 

Servez les canapés ainsi disposés, et, 
au moment de les entamer, arrosez-les 
d'une ou deux cuillerées d'huile, ou 
bien laissez à chacun le soin d'arroser 
lui-même ce hors-d'œuvre sur son as
siette. 

ANCHOIS EN ALLUMETTES. Faites des
salerdans de l'eau fraîche une douzaine 
d'anchois, puis après les avoir lavés et 
nettoyés avec soin, fendez-les, ouvrez
ïes en deux moitiés dans le sens de la 
longueur pour en retirer l'arête; épon
gez-les sur une ·serviette. D'un autre 
côté, préparez une pâte avec 250 gr. de 
farine, 200 gr. de beurre fin et un peu 
d'eau: ~ravaillez cette pâte jusqu'à ce 
qu'elle soit souple et lisse, abaissez-la 
à l'épahseur de 3 à 4 millimètres, cou 
pez-la en 24 morceaux larges de 4 ou 5 
centimètres et longs de 15 centim. Sur 
chacun de ces morceaux, au milieu, et 
dans le ~ehs de la longueur, placez une 
moitié n'anchois; repliez la pâte autour, 
de façon que le filet d'anchois en soit 
enveloppé; collez les extrémités, après 
les avoit légèrement mouillées; faites 
frire de belle couleur. 

ORLY o'ANCHOrs. Voy: Orly. 
Ancolie (1/orticulture). Cette plante 

de plate-banùe, dite aussi églantine et 
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sceau de Notre-Dame, est vivace et fleu
rit en mai et juin. 

Andaye. Voy. Hendaye. 
Andouilles. La ménagère des villes · 

aura de l'économie à acheter des !ln
douilles toutes faites; mais les ména
gères de la campagne peuvent les faire 
elles-mêmes, lorsqu'elles viennent de 
tuer un porc. - Voici par quel pro
cédé: 

Prenez les boyaux les plus charnus 
du cochon; nettoyez-les, faites-les dé
gorger 12 heures en été, 24 en hiver, 
dans de l'eau fraîche que vous renouvel
lerez 3 ou 4 fois; égouttez, essuyez; met
tez les boyaux dans un assaisonnement 
de sel, de poivre, d'épic.es, d'aromates, 
(échalotes, thym, fenouil, laurier, co
riandre); laissez mariner 3 heures en 

'été, 6 heures en hiver; essuyez, coupez 
en longs filets les boyaux et aussi du 
lard maigre; salez, poivrez, épicez, 
ajoutez de la panne hachée en petits 
morceaux; mélangez bien le tout; in
troduisez ce mélange dans de larges 
boyaux de cochon que vous aurez fait 
dégorgar et mariner de la même façon 
et en même temps que ceux dont il a 
déjà été question ci-dessus; n'emplissez 
pas trop ces boyaux, parce qu'ils crève-

. raient pendant la cuisson; liez par les 
deux bouts. 

Si vous voulez conserver ces andouil
les, laissez-les 24 heures dans le sa
loir, suspendez-les ensuite dans la che
minée pour les fumer; après quoi, vous 
les mettrez en lieu sec. - Faites-les 
tremper 12 heures dans l'eau avant de 
les faire cuire. 

Cuisson. Faites-les bouillir avec eau, 
sel, carottes, oignons et bouquet garni, 
à petit feu, pendant 4 heures; laissez
les presque refroidir dans la cuisson; 
essuyez, ciselez, faite~ griller à feu 
doux. - Servez les andouilles seules 
ou sur une purée de pois verts, de len
tilles ou d'oignons. 

ANDOUILLES DE GIBIF:R OU DE vo
LAILLE. Les chairs qun l'on veut em
ployer seront pilées et mises dans un 
boyau de porc traité comme ci-dessus. 
- On peut encore faire des andouilles 
de diverses sortes de vianrles et de gi·<> 
hier, en employant de la fraise de veau 
au lieu de boyau de cochon. 

Obsen;ation sur la manière de faire 
griller les andouilles. Clluuue elles per
dent une grande quantitti de ~eur suc, 
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à la cuisson, on fera bitm de les en ve 
lopper d'un papier beurré et de les ser
vir dans ce papier. 

Les andouilles constiti.5mt une entrée 
de difficile digestion. 

Andouillettes. Elles se font con1me 
les andouilles; seulement, elles sont 
plus petites. Pour les rendre plus déli
cates, ajoutez.y 'de la fraise de veau 
coupée en filets. - Des truffes ou des 
champignons hachés en font un met 
rechercnë. 

ANDOUILLETTES DE CAMBRAI. Elles 
sont douces, grasses et appétissantes; 
elles ne se gardent pas. 

ANDOUILLETTES DE TROYES. Ce sont 
des andouilles de fraise et de tétine de 
veau coupées en filets; on y ajoute des 
champignons et des truffes hachés, du 
persil, des échalotes,du vin blanc, du sel, 
du poivre, des épices, des jaunes d'œufs 
crus; on les fait cuire dans moitié vin 
blanc et moitié eau, puis griller. Ces 
andouillettes se font griller comme les 
andouilles. "' 

Andromède (Hortic.). Cette bruyère 
à grandes fleurs blanches en cloches et 
en grappes ·est souvent cultivée pour 
l'ornement du parterre. On distingue 
l'andromède de Maryland, l'andromède 
en arbre, l'andromède élégante, etc. Tou
tes ces variétés demandent une terre 
Gle bruyère humide, très-ombragée et, 
en même temps, aérée; elles redoutent 
le voisinage des arbres. On les multi
plie en mars de semis, de marcottes et 
par leurs rejetons;· elles fleurissent en 
été. Leur transplantation se fait à la fin 
de l'automne; il faut peu les enterrer 
et les arroser abondamment le premier 
jour. 

Ane. - « L'âne, dit Buffon, serait 
pour nous, le premier, le plus beau, le 
mieux fait, le plus distingué des ani
maux, si dans le monde il n'y avait 
point de cheval; c'est la comparaison 
qui le. dégrade; on ne pense qu'à la 
figure et aux qualités du cheval, qui lui 
manquent, et qu'il ne doit pas avoir. » 

L'âne se distingue par son naturel 
humble, p;ltient, tranquille et par un 
tempérament très-sobre; il n'est déli
cat que sur l'eau; il ne la boit que très
pure et n'y enfonce jamais son nez, par 
la peur que lui fait, dit-on, l'ombre de 
ses oreilles. En vieillissant, il devient 
laid, indocile et têtu; il n'est ardent 
que pour le plaisir. 
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L'ane est un mammifère solipède 
du genre cheY al; il présente de nom
breuses variétés qui se distinguent en
tre elles par leur taille et par la cou
leur et la longueur de leur poil, l'a!': chez 
les uns, long, plat· ou frisé chez les 
autres; la couleur de ce poil est noire, 
brune, gris-souris, gris-blanc ou gris
rougeâtre. Dans les variétés à couleur 
claire, on distingue une espèce de croix 
noire, dont la branche principale s'é
tend des épaules a la queue et dont la 
branche transversale part du garrot, 
pour s'étendre de chaque côté <;ur le~ 
omoplates. 

L'âne d'Europe, dégénéré, abâtardi, 
dénaturé dans son caractère et appauvri 
dans ·ses formes, par suite du peu de 
soin que l'on prend de lui et des mau
vais traitements dont on l'accable, par 
suite surtout de l'inclémence de nos 
climats froids qui favorisent sa décrois· 
sance, est devenu un animal de petite 
taille que l'on considère comme le sym
bole de l'entêtement, qe la laideur et de 
la stupidité. Mais nous ne devons point 
le juger par les sujets que nous avons 
sous les yeux. C'est en Orient qu'il faut 
l'étudier pour retrouver Jq race primi· 
tive devenue, chez nous, presque mé
connaissable. L'âne que l'on trouve en 
Asie est élégant de port, plein de viva
cité, plein de légèreté et même de doci
lité et d'intelligence. 

Il ne serait peut-être pas impos~ible 
de régénérer cet utile animal que l'on a 
appelé, avec raison, le cheval du pa,u
vre. Pour cela, il faudrait l'entourdr de 
soins int~lligents, le tenir avec pro
preté, ne pas le surcharger de travail; 
ne pas l'accabler de mauvais traite
ments; il faudrait surtout chercher à 
lui rendre sa taille primitive qui s'est 
étiolée sous nos climats et l'O'n pourrait 
y parvenir au moyen do croisements 
intelligents. Si les étalons du Poitou 
sont insuffisants à la reproduction, si 
le prix en est trop élevé, les spécula
teurs devraient jeter les yeux sur le:, 
races asiatiques, qu'il. devient de plus 
en plus facile de se procurer, grâce à la 
rapidité des moyens de transport. On 
remplacerait ainsi peu à peu la race 
dégénérée par qne nouvelle race plus 
belle, plus intelligente et plus forte. 

Depuis quelques années , on s'est 
occupé d'un genre de croisement qui 
pourrait avoir une heureuse i~fluence 
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sur la régénération de l'âne; nous vou
lons parler des croisements avec le 
zèbre, avec le daw et avec l'hémione. 
Les deux premiers de ces animaux, d'un 
naturel beaucoup trop sauvage, n'ont 
pas encore produit, par leur croise
ment avec l'âne, de résultats avanta
geux; mais l'hémione, cet anim,al élé
gant et intelligent, dont plusieurs indi
vidus se trouvent au Jardin des Plantes 
de Paris, où ils font l'admiration des 
amateurs,, l'hémione, disons-nous, pro
duit avec l'âne des métis de beaucoup 
supérieurs à l'âne ordinaire. 

Lorsqu'il est bien traité et bien soi
gné, l'âne peut vivre jusqu'à 30 ans ; 
mais, dans les· conditions ordinaires 
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griculteur français sont au nomore de 
trois seulement, savoir : 

1 o Race commttne. Cette race est 1Jelle 
qui se reproduit en France sans aucune 
espèce de soins de la part de l'homme; 
elle est la plus répandue et 1a moins 
estimée. L'âne commun est d'une taille 
peu élevée qui ne dépasse guère un 
mètre; d'un pelage presque toujours 
gris cendré, plus ou moins foncé, avec 
une raie noire ou rousse qui va de l'en
colure à la queue, et qui est coupée au 
niveau du garrot par une autre raie de 
même nuance; ces deux sortes de zé
brures forment ce qu'on appelle la raie 
cruciale. 

L'âne communestoriginairedel'Asie: 

Ane et Hémione. 

dans lesquelles il se trouve en Europe, 
. sa vie ne se prolonge guère au delà de 

15 à 20 ans. La femelle vit plus long
temps que le mâle. 

AGE DE L'ANE. L'âge de l'âne se juge 
par les dents comme celui du cheval; 
les principes sont les mêmes pour l'un 
que pour l'autre de ces animaux; nous 
renvoyons donc le lecteur à notre mot 
Checal. 

MALADIES DE L' ANE. Les maladies de 
l'âne sont les mêmes que celles du 
cheval; mais le nombre en est plus 
restreint. Le traitement de chacune 
d'elles est le même que pour la maladie 
analogue du cheval en ayant soin . de 
proportionner les doses médicamen
teuses à la force de l'animal. 

RAcEs ASINES. On connaît plusieurs 
races d'ânes; celles qui intéressent l'a-

de là, il se répandit en Grèce, en Italie 
et en France. Plus sobre et plus facile 
à nourrir que les ânes d'élite, l'âne 
commun se contente des plus mauvais 
pâturages et des fourrages de qualité 
inférieure. La plupart du temps, il paît, 
sur le bord des chemins et sur le bord 
des fossés, des plantes dont nul autre 
animal ne voudrait faire sa nourriture. 
Les chardons, la bardane, l'arrête
bœuf, des feuilles sèches, du chaume, 
des brins de sarment, voilà son ordi
naire. Heureux quand son maître pousse 
la générosité jusqu'à lui donner un peu 
de foin et de son! Mais si l'on exige d& 
l'âne une grande sobriété, en revan
che il faut qu'il soit dur à la peine, 
robuste et patient. C'est pour lui que 
fut inventé le bdt, harnachement qlli 
paraît le mieux lui convenir et sur 





123 ANE 
lequel on place souvent de très-lourds 
fardeaux. L'âne n'est pas utile seule
ment comme bête de somme, on l'attèle 
aussi il des ;etites voitures; mais la 
nature ne semble pas l'avoir destiné à 
l'emploi d'animal de trait, car il n'est 
pas assez intelligent pour comprendre, 
au moindre mouvement du conducteur, 
quelle direction i! doit suivre. Dans les 
localités où hl sol est léger, l'âne est 
employé au labourage par les petits 
propriétaires . .li>eux ânes suffisent pour 
la culture d'une propriété de petite im
portance, et comme ils consomment 
ensemble l,leaucoup moins de nourri
ture qu'un seul cheval, tout en produi
sant le même travail, le cultivateur y 
trouve son profit. 

2° Race dtt Midi. Cette race que l'on 
appelle aussi race de Gascogne, race d'Es
pagne et race de Catalogne, atteint tout 
son développement à Vic, en Cerdagne 
(Espagne). L'âne des Pyrénées se dis
tingue par la finesse de ses membres, 
son agilité, sa vivacité et par son poil 
ras. Dans tous les pays où la race espa
gnole devient l'objet de soins bien en
tendus, elle prend un développement et 
des proportions supérieurs à ceux de 
l'espèce commune. Le pelàge de cette 
race est uniformément bai brun ou noir 
mal teint. · 

La race espagnole provient de l'Asie, 
aU6si bien que la race commune. De là, 
elle se répandit en Afrique à l'époque 
des invasions musulmanes, et ensuite 
s'intronisa en Espagne où, par son mé
lange avec la race que les Romains y 
avaient ~éjà introduite, elle produisit 
le type actuel. 

L'âne espagnol ne se rencontre pas 
seulement en Espagne; il se trouve 
aussi dans les Pyrénées françaises, d'où 
lui vient son nom d'ânegascon. Sa taille 
s'élève jusqu'à 1 m57, C'est la plus belle 
des races asines européennes; c'est 
celle qui a le mieux conservé ses qua
';.1tés originelles; c'est donc aussi celle 
qu'il faudrait préférer dans les croise
ments ayant pour but de régénérer la 
race commune. 

3° Race du Poitou. C'est la race mu
lassière par excèllence. Le centre de 
productiou se trouve à Melle (Deux
Sèvres), où les mâles médiocres se ven
dent au moins 1,500 fr. et les meilleurs 
jusqu'à 10,000 fr., sans que la mo,yenne 
du prix de ces animaux soit inférieure 
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à 2,500 fr. Les femelles se vendent da 
600 à 800 francs. Une tête énorme, une 
bouche petite, les dents espacù.s, les 
narines étroites, l'œil enfoncé et sou
vent tacheté d'un pigmenturri noirâtre, 
les oreilles longues, larges, horizon
tales et garnies de longs poils frisés 
appelés cadenettes, une encolure courte 
et carrée, une crinière rare, courte et 
inégale, le garrot bas se continua!'!t en 
ligne droite jusqu'à la croupe, des han· 
ches étroites, une croupe d'autant plus 
estimée qu'elle est large, une queue 
courte et presque sans crins; le corps 
long, le ventre volumineux, des genoux 
et des boulets très-développés, les fesses 
minces, la cuisse plate, le jarret large 
et souvent coudé, le sabot pet.it et étroit, 
tels sont les signes distinctifs de cette 
race qui atteint 1 m45 de haut. La robe 
du baudet poitevin est d'un noir plus ou 
moins foncé avec le nez, le ventre et 
les cuisses d'une teinte claire ou même 
blanchâtre; son poil est quelquefois 
ras; on l'estime davantage lorsqu'il est 
fin, long et frisé. L'âne poitevin n'a 
point de bande cruciale. Quelques in di· 
vidus conservent jusqu'à six ans leur 
poil de lait qui constitue une épaisse et 
longue fourrure. Le haut prix que peut 
atteindre un animal aussi peu gracieux 
provient de ce que l'âne du Poitou n'a 
pas d'égal comme procréateur 'de mulets 
(voyez ce mot). 

La race poitevine provient de la même 
·origine que larace espagnole. Elle resta 
longtemps confinée en Espagne par 
suite de la prohibition de sortie dont 
les rois d'Espagne l'ont frappée pen
dant plusieurs siècles. Mais à l'avéne
ment de Philippe V, en 1700, la prohi
bition fut levée pour un certain nombre 
de ces animaux destinés à régénérer 
l'espèce en France. 

C'est dans les provinces da Poitou, 
de la Saintonge, de l'Angoumois et du 
Limousin que se localisa l'élève de l'es
pèce arabe; mais ce fut surtout dans le 
Poitou qu'elle se concentra, et l'on 
apporte encore aujourd'hui dans cette 
province le plus grand soin à conserver 
cette race dans sa pureté primitive, en 
évitant tout croisement étranger. Dans 
les départements de la Vendée, des 
Deux-Sèvres, de la Vienne, de la Cha
rente et de la Charente-Inférieure, ou 
s'occupe de l'élève de la race poitevine; 
il existe, dans cette partie de la France, 
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plus de 100 haras où les étalons sont 
presque exclusivement .destinés à la 
multiplication des mulets; quant à la 
reproduction de l'espèce, c'est princi
palement dans·. l'arrondissement de 
Melle qu'elle a lieu. 

REPH.ODUCTION. Les ânes et les ânes
ses ne sont guères ap~~s à la reproduc
tion avant l'âge de 3 ans, à 7 ou 8 ans, 
l'âne est dans toute sa. force et il la 
·conserve jusqu'à 12 ans et quelquefois 
fort au-delà. La monte a lieu dans les 
mois de mai et de juin. On choisit les 
étalons et les ânesses avec le plus grand 
soin, en rejetant les sujets. sans vi
gueur, sans vivacité ou dont le corps 
n'est pas suffisamment étoffé. Une taille 
de au moins 1 m46 centimètres, les yeux 
bien fendus, les narines larges, la tête 
fière, le cou long, une encolure relevée, 
un coffre ample, des membres solides, 
un flanc petit, un talon large, de longues 
soies aux jambes, aux oreilles et à la 
tête, telles sont les qualités que doivent 
réunir ces étalons; ceux qui ne les pos
sèdent pas sont vendus ou employés 
aux travaux de la culture. L'ânesse' 
doit, on ouire, être ample de corps et 
large:de bassin. Les étalons et les 
ânesses choisis pour la reproduction 
des races d'élite sont dispensés de tout 
travail; ils demeurent continuellement 
à l'écurie et recoivent tous les soins 
désirables; ils déviennent très-difficiles 
sur la nourriture et refusent dédai
gneusement ·les fourrages que l'on n'a 
pas assez méticuleusement choisis; à 
cette nourriture se joint du son et de 
l'avoine; à l'époque de la monte, on y 
ajoute du pain. · 

Lorsqu'on accouple des ânes avec 
des juments, on est forcé de retarder 
l'époque du rapprochement de ces éta
lons avec les ânesses; car les étalons, 
auxquels répugne un mariage. qui est, 
somme toute, contre nature, refuse
raient la monte avec les juments si les 
ânesses leur étaient présentées les pre
mières ; ce n'est jonc qu'à l'arrière
saison que doit, dans ce cas, avoir lieu 
le rapprochement. 

Un bon étalon peut suffire à trois 
juments par jour lorsqu'il est bien 
nourri. 

GESTATION. La gestation dure de onze 
à douze mois. Six mois après que les 
mères sont pleines, il devient impru
dent de les faire travailler; on évitera 
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de .leur laisser boire le matin, surtout 
si elles sont à jeun, des eaux froides ou 
crues qui pourraient les faire avorter; 
on ne les conduira au pâturage qutj 
lorsque la rosée ou la gelé blanche sera 
dissipée. D'ailleurs, on ne doit plus les 
laisser approcher du mâle. 

PAH.TURITION. On connaît que le mo
ment de la parturition est arrivé à la pré
sence du lait dans les pis. On prépare 
aussitôt une bonne et épaisse litière, 
pour que le petit ne se blesse pas en 
tombant, car la mère se tient debout 
pendant le part; il est nécessaire d'as
sister la mère pour faciliter la déli
vrance et pour aider à la sortie de l'ar
rière faix. 

Aussitôt que l;;t mère est délivrée, on 
lui administre un breuvage composé de 
farine d'orge et d'eau tiède; on peut 
remplacer la fari\}e d'orge par· de la 
farine .de froment. La mère et le petit 
doivent être soigneusement gararrtis du 
froid et de l'humidité. 

ALLAITEMENT. On n'exigera point de 
travail de la mère où, -dt.~. moins, on ne 
la fera travailler que modérément. Le 
sevrage s'opère naturellement vers le 
sixième, le septieme ou le huitième 
mois. Pendant tout le temps que dure 
l'allaitement, on doit donner à la mère 
une nourriture substantielle à laquelle 
on ajoute de l'eau blanchs et du son 
deux fois par jour. L'ânesse est une ex
cellente laitière qui, pendant sept ou 
huit mois, peut fournir de deux à trois 
litre:; de lait par jour (voy. Lait d'ânesse). 

FEHRURE DE L'A.NE. Les principes de 
la ferrure de l'âne sont les mêmes que 
ceux de la ferrure du cheval; mais la 
forme du fer est modifiée en raison de 
la forme du sabot de l'âne qui est plus 
rétréci latéralement, plus allongé dans 
le sens antéro-postérieur, plus élevé 
du talon, plus creux de sole, plus petit 
de fourchette, plus épais de paroi et 
plus dur de surface. Vu de dessous, le 
pied de l'âne présente plutôt la figura 
d'un quadrilatère que celle d'un cercle. 
Pour lt! ferrer, on le pare à plat, on di
minue la hauteur de:; talons, on laisse 
à la fourchette son volume et on adapte 
au pied un fer dont la forme est moulée 
sur la sienne. Les fers ont un~ forme 
presque quadrilatère; ils ont partout 
une égale épaisseur avec plus de cou
verture en pince que dans les branches; 
l'épaisseur diminue graduellement jus-
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qu'aux épongt.s; on place les étampures 
un peu gras pour permettre de donner 
au fer une légère garniture sur toute la 
circonférence du sabot; l'ajusture doit 
être un peu sensible. On fixe le fer à 
l'aide de clous à lames larges et déli
cates, dont l'affilure très-oblique peut 
facilement vaincre la résistance qu'op· 
pose à leur pénétration la grande du
reté des couches corticales de la paroi. 

Quelques praticiens s'élèvent, avec 
raison, contre l'usage des fers que l'on 
emploie usuellement, parce qu'ils dé'· 
bordent le pied sur toute la circonfé
rence par une large garniture ; ils dé
bordent également les talons par les 
é1:;onges. On croit, par ce moyen, di
minuer la fatigue de l'animal en aug
mentant la ·base d'appùi de son pied; 
mais on produit un effet tout contraire. 
Ainsi, ·lorsqu'il s'agit de ·gravir des 
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pentes, l'anima! est forcé de prendre 
son point d'appui avec l'extrémité de la 
pince du fer et comme celui-ci déborde 
le pied, il en résulte un tiraillement des 
tendons et, par suite, une perte de 
forces ; à la longue, les tendons se re
tractent et le pied se détériore. De plus, 
lorsque l'animal parcourt des routes 
fangeuses ou argileuses, des terres dé
lrempées par la pluie, sa marche de
vient des plus pénibles par la difficulté 
qu'il éprouve à retirer ses pieds qui, à 
chaque pas, s'enfoncent dans le sol. 

On ne ferre ordinairement que les 
pieds de devant; mais si l'on veut atte
ler l'animal à une voiture, il est bon de 
le ferrer aux q:uatre pieds. 

ANB (Cuisine). Depuis le siégede Malte 
par les Anglais et celui de Paris par les 
Prussiens, il est reconnu que la chair 
!l~ l'âne. de beaucoup préférable à celle 
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du cheval, peut êtra mise sur la même 
ligne que celle dt: bœuf; elle est très-
bonne en bouilli, en nUi et surtout en 
daube; malheureusement, cette cl'lair 
ne plaît pas à l'œil; elle est noirâtre 
et la graisse en est jaune. Malgré ces 
défauts, elle trouve des amateurs; rap
pelons que le chancelier Duprat affec
tionnai~ beaucoup la chair de l'âne; les 
mémoires du temps affirment même qu'il 
l'avait mise à la mode et que les cour
tisans la trouvèrent délicieuse pendant 
tout le temps quïl resta au ministère. 

De nos jours, les charcutiers lyonnais 
font d'excellents saucissons avec la 
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chair de l'âne et surtout avec celle de 
l'ânon. 

PRODUITS DE L'ANE. La peau dUrEj et 
élastique de l'âne sert à faire des cri
bles, des tambours, des tamis et des 
souliers; enduits d'une légère couche 
de plâtre, elle entre dans la composi
tion des tablettes de poche. C'est avec 
la peau de l'âne que l'on fait le chagrin. 

Le fumier de râne est très-actif; il 
convient, comme celui du cheval, pour 
établir des couches et échauffer des 
terrains froids. 

Anémomètre (Conn. tts.). On appelle 
ainsi un instrument destiné à constater 
la force, la vitesse et la direction des 
vents. La girouette est l'anémomètre pri· 
mitif; elle indique seulement la direc
tion du vent. 

An6mone (Hortic!tlture et Médecine). · 
Cette plante vivace se cultive en pleine 
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terre. On plante les tuberéuies ou pat
tes en décembre, février ou mars, à 
5 centimètres de p_. ofondeur. 

L'anémone des bois est un violent poi
son. Appliquée sur la peau, elle agit 
comme la moutarde, et produit même 
un cautère. A l'état sec, elle perd cette 
propriété. 

L'anémone pttlsatile est une variété 
d'un beau violet sombre. Dans le lan· 
gage del' lieurs. elle est con:sidérée 

Auémonc pulsatile. 

comme 'l'emblème de la tristesse. Elle 
vient sur les coteaux tlécouverts. 

Angélique (Horticulture). La variété 
d ·angélique archangélique est cultivée aux 
en virons de Paris; elle se multiplie par 
semences recouvertes d'un peu de 
pousG:ère de terreau, à l'ombre, dans 
une .erre bien amendée, ou mieux, sur 
couches ou sous cloche. L'angélique 
demande à être fréquemment arrosée. 

Usages et propriétés. o: Nous voyons 
avec peine, dit Roques, qu'une plante 
si active, si riche en propriétés, soit si 
p-eu usitée, tandis qu'on adopte avec 
enthousiasme quelques remèdes exoti
ques dont la nouveauté, la rareté, la 
cherté font seules tout le mérite. • 

« L'angélique, dit P. Joigneaux, est 
excitante, stomachique et suùorifique. 
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On emploie ses jeunes tiges fratches, 
ses graine~ et sa racine. Avec sa racine 
et ses jeun~s tiges fraîches, on fait une 
infusion: 20 gr. par litre d'eau. Avec 
ses graines, 8 à 15 gr. par litre d'eau, 
on fait également une infusion. Avec 
ses jeunes tiges vertes, on compose un 
ratafia d'angélique estimé, dont voici la 
composition : 

Tiges vertes d'angélique 45 gr. 
Eau-de-vie ordinaire. t, 250 
Eau. . 750 
Sucre. 1,000 
On commence par mettre les tiges 

fraîches et menues de la plante dans 
une cruche ou un bocal avec l'eau-de
vie; après quatre .i0urs de macération, 
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on ajoute le sucre et !·eau; quatre jours ' 
plus tard, on filtre. » 

Les propriétés de cette plante suave, 
sont stimulantes. - C'est en mai et en 
juin que se rècolte l'angélique. 

ANGÉLIQUE CONFITE. Coupez des ti
ges d'angélique bien tendres, à 10, 12 
ou 15 centimètres de long; jetez-les à 
mesure dans de l'eau froide; retirez-les 
et mettez-les dans de l'eau très-chaude, 
mais non bouillante; laissez refroidir 
le tout ensemble pendant une heure. 
Débarrassez alors l'angélique de toute 
filandre et de la peau du dessous; 
mettez l'angélique dans une bassine 
avec assez d'eau pour qu'elle y baigne; 
faites bouillir jusqu'à ce qu'elle flé
chisse sous la pression du doigt, reti
rez la bassine de dessus le feu, sal~z 
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avec une poignée de sel, pour faire re
verdir les tiges. Au bout d'une heure, 
retirez-les de l'eau, égouttez-les. _ 

Faites un sirop avec un poids de su
cre égal au poids des tiges, et, à partir 
de ce moment, agissez comme s'il s'a
gissait .Je confire des abr~cots. (Voy. 
abricots con fils). . 

CRÈME D'ANGÉLIQUE. Ayez 250 gr. de 
tige d'angélique fraîchement cueillie et 
débarra::;sée des feuilles qui lui servent 
d'enveloppe; coupez cette tige en petits 
morceaux; mettez ces morceaux infu
ser pendant six semaines dans trois li
tres d'eau-de-vie, avec 12 gr. de mus
cade, 4 gr. de cannelle, 6 clous de gi
rofle et 2 livres de sucre fondu dans un 
litre d'eau, filtrez. 

Angine (.Médecine). C'est l'inflamma
tion des parties situées au fond de la 
bouche. L'angine simple ou bénigne, ordi
nairement sans gravité, demande une 
boisson tiède de mauve, de violettes, 
d'orge, ou toute autre tisane adoucis
sante; dès que la fièvre se manifeste, 
on devra se coucher et prendre un bain 
de pied additionné de cendre ou de sel 
gris. Les personnes faibles préféreront 
les cataplasmes sinapisés ·appliqués 
d'abord aux pieds, puis aux mollets, 
puis en dedans des genoux, et que l'on 
retirera dès que la douleur qu'ils occa
sionnent sera vive; s'il y a constipa
tion, un demi-lavement d'eau de son ou 
de guimauve avec 2 ou 3 cuillerées de 
miel commun ou de sel gris la fera 
disparaître. 

L'angine maligne ou couenneuse exige 
ordinairement les soins du medecin. 
Les parties situé~s· au fond de la bou
elle sont excessivement gonflées; il y a 
production de matières grisâtres sem
blables à du blanc d'œuf cuit. 

« L'angine cmtenneuse, dit Raspail, 
est devenue très-fréquente et souvent 
comme épit4émique, tantôt dans un 
quartier de Paris et tantôt dans un au
tre, depuis que la fabrication des ma
tières colorantes a donné une si grande 
extension à l'emploi des sels arseni
caux et surtout mercuriels ... Il faut se 
hâter contre un mal d'une marr.he aussi 
rapide. On doit, coup sur coup, se gar
gariser d'abord avec du bon ·cognac, 
'S'en rincer la bouche, et cracher le tout 
chaque fois; ensuite, tantôt à l'eau sa
lée, zinguée ou non, tantôt à l'eau de 
YI~. L"ac\ion de l'alcool arrête la pro-
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pagatron du' virus et ISole les membra
ne:; envahies; et l'action de l'eau salée 
et de l'eau de riz, en les imbibant, en 
facilite l'expulsion. On appliquera, au
tour du cou et presque derrière les 
oreilles, tantôt une compresse J'alcool 
camphré ou d'eau de toHette, et tantôt 
ul} large cataplasme aloétique. Fré
quentes frictions à la pommade cam
phrée et lotions à l'eau sédative sur le 
dos et les reins. De temps en temps, 
lavements camphrés et aloès. Chiques 
galvaniques après chaque gargarisme. 
Brûler souvent du vinaigre sur une 
pelle rougie au feu, que yous promène
rez chaque fois dans les divers réduits 
et autour du lit du malade; puis aérer 
l'appartement. Le malade mange dès 
qu'il se sent en appétit. n 

Anglaise (Cttisine ). La cuisine an
glaise n'est 'pas trè8-riche; elle se dis
tingue par l'excellence de ses viandes 
rôties et par la variété de ses entremets. 
On mange en Angleterre fort peu de 
légumes; ils sont cuits à l'eau et au sel 
seulement, et servis ainsi sur la table 
avec du beurre fondu ou une sauce 
blanche dans une saucière. 

Voy. Pudding, Croquettes de pommes, 
Ile flottante, Groseilles à rnaquer'!attx, Goo
seberies, Groseilles vertes, Bœuf salé à l'an
glaise, Gigot {rais à l'anglaise, Lièvre à 
l'ang·!aise, Lapereau à l'anglaise, Pâté de 
Noël, Sandwichs, Sauces anglaises, Bif
teck~, ll:lock-wrtle, Roasbeef, Ca_ke, etc. 

Le fond de la cuisine anglaise se 
compose de viandes rôties ou grillées; 
à ptline connaît on l'usage des ragoûts 
et des sauces. On se contente de servir 
sur la table, à côté des convives, des 
sauches aux anchois, au piment, etc. 
Chacun en prend selon son goût. 

Angoisse (Poires d'). Voy. Poires. 
ANGOISSE (Médecine). Voy. Anxiété. 
Anguille. Lorsque ce poisson a été 

pêcllé dans des eaux vives, c'est-à-dire · 
lorsqu'il n'a pas un arrière goüt rle 
vase, il reçoit le meilleur accueil sur 
les tables les .plus somptueuses; mais 
il y paraît rarement en entier, à moins 
que, monstrueusement gros, sa tailla· 
énorme permette de le mettre à la bro
che, piqué de truffes, enveloppé d'un 
papier beurré et servi sous une sauce 
savante. 

Il faut préférer les anguilles dont le 
ventre est d'un blanc d'argent et dont 
le dus est noir. 
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.Manière de dépouiller ce poisson. Atta
chez la tête avec une ficelle double que 
vous accrochez au mur ; faites une pe
tite incision autour du cou pour dégager· 
un peu-la peaù, détachez la peau de la 
chair~ retournez la partie détachée, et, · 
à l'aide d'un torchon bien sec, que vous 
tenez dans vos mains, tirez à vous cette 
peau; elle se déroulera facilement jus
qu'à la queue. Videz alors l'anguille par 
les ouïes; ébarbez celles-ci avec des ci
seaux; coupez la moitié de la tête et le 
bout de la queue; pour mettre l'anguille 
en couronne, on fait entrer la queue 
dans la partie coupée de la tête. 

Observation. Sous la première peau, 
s'en trouve une seconde qui est hui
leuse et indigeste. M. !}ouffé, conseille, 
avec rai;-;on, d'enlever cette peau,. en 
échaudant le poisson de la façon sui
vante : 

« Pour échauder l'anguille, dit-il, 
faites bouillir de l'eau dans une cas
serole d'une contenance de 4 litres; 
lorsque l'eau bout, retirez la casserole 
du feu, plongez-y l'anguille et couvrez 
la casse· ole de son couvercle; laissez 
l'anguille dans l'eau pendant 3 minutes, 
retirez-la de l'eau, et vous enlèverez 
facilement cette deuxième peau avec le 
torchon. S'il y avait certaines parties que 
lon ne pût enlever-la premiére fois, il 
faudrait remettre le poisson dans l'eau 
bouillante pot.Lr achever l'opération. >> 

ANGUILLES FRITE~. On fait frire les 
petites anguilles; on les sert accompa
gnées d'une sauce piquante; on les fait 
aussi griller. 

ANGUILLE A LA BROCHE (R6t). Une 
grosse anguille, dépouillée' et vidée 
comme ci-dessus, est exposée ensuite 
3 minutes à la braise ardente et es
suyée. Faites-la cuire à demi dans une 
cuisson préparée comm·e pour l'anguille 
à la tartare; puis, fixez-la sur la broche, 
enveloppez-la d'un papier beurré; faites 
rôtir à feu clair; ôtez le papier pour 
laisser prendre couleur avant de dé
brocher; servez avec sauce piquante. 

Les anguilles de moyenne grosseur 
s'embrochent deux à deux, ficelées dos 
à dos sur un hâtelet, la tête de l'une 
accolée à la queue de l'autre. 

ANGUILLE A LA TARTARE (Entrée). 
Passe~ au beurre frais : carottes en 
lam~ minces, oignons en tranches, 
per~il, gousse d'ail écrasée, placez des
sus une anguille roulée en spirale ou 
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coupée en tronçons, salez, poivrez. 
ajoutez deux verres de vin blanc, du 
thym et du laurier. Faites cuire vive
ment un quart d'heure; retirez du feu, 
laissez refroidir l'anguille dans sa cuis· 
son; vous l'en retirez ensuite, vous la 
passez dans une pâte à frire. Faites 
frire le poisson jusqu'à ce qu'il ait une 
belle couleur claire; égouttez, dressez 
sur le plat, avec sauce tartare à part; 
garnissez de persil frit. 

Au lieu de faire frire, vous pouvez 
faire griller le poisson à feu doux,, 
avec four de campagne par dessus. 
' ANGUILLE A LA POULETTE (Entrée). 
Coupez l'anguille par tronçons de 7 à 8 
centimètres, jetez ces tronçons dans de 
l'eau bouillante salée et acidulée, reti
rez au bout de 5 minutes, égouttez. 
Faites fondre un morceau de beurre, 
ajoutez-y un peu de farine, sans faire 
de roux; mouillez avec moitié vin blanc 
et moitié eau bouillante ou bouillon, 
salez, poivrez, ajoutez un bouquet 
garni, mettez l'anguille dans cettr 
sauce avec champignons et petits o;, 
gnons, laissez cuire une demi-heure; 
retirez les oignons, liez la sauce avec 
deux ou trois jaunes d'œufs; acidulez 
avec le jus d'un citron, dressez les tron
çons sur le plat, versez la sauce par 
dessus. Ce ragoût peut servir aussi 
pour vol-au-vent. 

ANGUILLE A LA MINUTE (Entrée). 
Faites-la cuire, coupée en tronçons, pen
dant un.quart d'beure dans de l'eau 
salée; dressez les tronçon~ dans le plat, 

, sur une maitre d'h~tel.; entourez-les de 
pommes de terre (frites ou bouillies). 

ANGUILLE EN MATELOTE (Voy . . llfate
te[ote). L'anguille à elle seule suffit 
pour faire une matelote. 

GROSSE ANGUILLE FRITE (lt6t). Après . 
avoir dépouillé une anguillf:, coupez-la 
en tronçons de 8 centimètres de long. 
Mettez ces troncon's dans une casse
role avec une demi-bouteille de vin 
blanc, des tranches d'oignons, des ca
rottes, du thym, du laurier, un bouquet 
garni, du sel, du poivre et des épices: 
ajoutez un peu d'eau: Faites cuire l'an
guille pendant un quart d'heu:e et. 
égouttez-la; passez le court-bouillon ' 
au tamis. Faites un roux et ·nettez-y 
peu à peu la cui>;son, passée et tami
sée; ajoutez une liaison d!~ trois jau nes 
d'œufs et votre anguille; laissez reft·oi
dir. Panez ensuite les tr'oHçons, pas-
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sez les à l'œuf et panez-les de nouveau 
à la mie de pain; faites frire au mo
ment de servir; servez sur une sauce 
tomate ou italienne. 

ANGUILLE MARINÉE GRILLÉE (Entrée). 
Coupez-la par morceaux, après l'avoir 
dépouillée; sautez-la 2 ,minutes dans 
une casserole avec un morceau de 
beurre. Mettez-la mariner dans un plat 
creux avec une cuillerée d'hui!e, du 
sel, du poivre, du persil, des fines her
bes, des champignons, une échalote et 
de la ciboule, le tout haché. Au bout 
de 3 heures, panez-la et faites-la griller. 
Servez-la sur une sauce piquante ou 
:;ur une sauce aux anchois. 

Fr·LETS D'ANGUILLE (Grande cuisine). 
Après avoir dépouillé l'anguille, on la 
fend en deux, dans le sens de la lon
gueur et on retire l'arëte. On fait cuirE> 

Anguille. 

les deux. morceaux. ainsi obtenus dans 
un conrt-bouillm~ au vin blanc, avec du 
persil en branche. 

Lorsque l'anguille est cuite, on l'é
goutte et on la met un instant sous la 
presse; on pare les morceaux comme 
les filets de poulet pour suprême. (Voy. 
Suprême. Voy. Poulet). Les filets d'an
guille se préparent ensuite de plusieurs 
manières, savoir : 

1° A l'Américaine. On les pane au 
beurre, on les fait griller et on les sert 
avec une sauce espagnole réduite dans 
laquelle on a ajouté du piment haché. 
Cette sauce se sert à part; 

2° A la Bordelaise. On passe le court
bouillon, on le fait réduire, on y ajoute 
de la glace de poisson, et on le passe 
au chinois. On range les filets dans le 
plat à sauter, on les couvre avec le 
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court-bouillon réduit et passé. Lors
qu'on les a sautés, on les dresse en 
couronne ; on garnit le milieu de la 
couronne avec de petits champignons 
tournés et des petits oignons cuits et 
glacés. Sur le tout, on verse une sauce 
matelote additionnée de beurre d'an
ch-ois et de poivre de Cayenne; 

3° A la Tartare. On les pane et on les 
grille comme si on voulait les servir à 
l'Américaine; on les dresse en cou
ronne et, au milieu, on verse une sauce 
Tartare; 

4° Aux quenelles de brochets. Les mor
ceaux, coupés en .filets, se servent sur 
une garniture de quenelles, faites avec 
une farce de brochet saucée d'espagnole 
maigre. (Voy. Sauces). ~ 

BASTION D'ANGUILLE. Cette pièce or
nementale se sert en entrée froide; elle 
qe parait que dans les dîners d'appa
rat. On a deux anguilles que l'on fend 
par le ventre pour ôter les ·arêtes sans 
::-eparer les poissons en deux. A la place 
des arêtes, on glisse tine farce à galan
tine avec salpicon de truffes, lard et 

Anguille de mer ou Congre. 

langues; on referme les poissons et on 
les fait cuire avec de la mirepoix, dans 
des serviettes ficelées aux. deux bouts 
et de distance en distance. Lorsque les 
anguilles sont cuites, on les laisse 
dans leur cuisson pendant un quart 
d'heure avant de les déficeler. Lors
qu'on les a ensuite retirées de la ser
viette qui enveloppait chacune d'elles, 
on les laisse refroidir. 

Lorsque les anguilles sont froides, 
on les coupe en six tronçons, dont 
quatre sont longs de 9 centimètres, un 
de 4 centimètres et le dernier de 7 
centimètres. Ce dernier et les quatre 
premiers devront aussitôt être glacés. 

Il faut àvoir un socle en riz, garni de 
beurre de Montpellier. Sur ce. socle, 
on fixe perpendiculairement les tron
çons glacés dont la longueur est de 9 
centimètres, et au milieu, le tronçon 
non glacé de quatre centimètres. Ces 
tronçons, ainsi posés, s'appellent bas
tions. Ils sont maintenus par le beurre 
de Montpellier; on les lisse autour et 
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dessus avec ce même beurre. On étale, 
sur une table, une couche de beurre de 
Montpellier, épaisse d'un demi-centi- · 
mètre; lorsque cette couche est refroi
die, qn la coupe en quatre bandes lar
ges de 3 centimètres. On pose chacune 
de ces )andes entre les bastions ; on 
entoure le bas de ceux-ci avec des ban
des larges de 3 centimètres, et le haut 
avec des bandes larges de 1 centimètre 
et demi ; on procède de même pour ce-
lui du milieu. · 

On a des filets de sole, on les fait 
sauter, on les pare et on les découpe 
en forme régulière de créneaux. On 
place ces créneanx autour du faîte de 

l'édifice. On simule les fenêtres à l'aide 
de blanc d'œufs. Le sol est imité au 
moyen d'une garniture de croûtons 
hachés avec de la gelée. 

Anguilles de mer ou cONGRE (Cui
sine). Faites cuire dans de l'eau salée, 
avec un bouquet de _persil et 2 ou 3 
feuilles de laurier. Egouttez, dressez 
sur le plat et versez dessus une sauce 
au beurre relevée par des câpres ou par 
des cornichons hachés (Entrée). 

Comme ce poisson a un goût très
prononcé de marée, on fait disparaître 
ce goû.t en le divisant par tranches 
avant de le faire cuire, et en le lais
sant, lorsqu'il est cuit au tiers, mijoter 
pendant 20 minutes, sans bouillir, sur 
le bord du fourneau. Ces tranches se 
mettent ensuite sur le gril, pour être 
apprêtées à la tartare, à la Sainte-Me
nehould, à la poulette, à la friture, ou 
comme la raie. 

Ce poisson, peu nourrissant, est 
lourd et indigeste. (Voy. Congre.) 

Animaux domestiques. Voy. Ane, 
Bœuf, Brebis, Cheval, Chien, Cochon, Jlfou
ton, Vache, Volailles, etc., etc. 

ANIMAUX NUISIBLES. Voy. Loup, San
glier, Renard, Fouine, Putois, Belette, etc. 

Anis (Botanique et Culture). Cette 
plante annuelle, haute de 30 centim. à 
1 mètre, à fleurs petites et blanches, 
en ombelles, se plaît sur les lieux éle
vés, les sols sablonneux et calcaires. On 
la sème à la volée dans la proportion 
de 12 kilog. par hectare, au commence
ment d'avril. On recouvre légèrement 
la graine. On sarcle quand la· plante 
est à demi-poussée .. ~t., une seconde 
fois, un peu avant la Noraison. La ré
colte a lieu en août. On coupe les bou
quets avec des ciseaux, successive-
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ment à. mesure qu'ils mftrissent; on 
garde ces bouquets dans des sacs ou 
dans des hottes jusqu'à la fin de la ré
colte, on les dessèche au soleil, on 
les bat au fléau, on vanne.les graines 
et on les conserve en lieu sec, dans 
des sacs. · 

ANIS ÉTOILÉ. Voy. Badiane. 
ANIS (Crème d'). Ayez 50 gr. de graines 

d'anis entières, 2 litres de bonne eau
de-vie; faites infuser 5 ou 6· jours; 
passez l'infusion à travers un linge; 
faites dissoudre 1 kil. de sucre dans 1 
litre d'eau. Mélangez l'infusion et le 
sirop; laissez reposer jusqu'à ce que le 
mélange soit clair, filtrez à la chausse 
ou au papier gris. Mettez en bouteilles. 

ANIS (Dragées). Ayez 1 kilog. d'anis 

Anis. 

verts, faites-les sécher à l'étuve; frot
tez-les ensuite entre les maitts pour en 
casserles queues, vanez-les avec soin 
pour en I)Xpulser la poussière et les 
corps étrangers, mettez-les dans la 
bassine avec du sirop cuit au lissé. 
Chauffez fortement; quand elles ont 
atteint la grosseur d'un pois, blanchis
sez-les et finissez comme pour les dra
gées de Verdun. (Voy. dragées). Les 
meilleures dragées d'anis sont celles 
que l'on vend sous le nom d'anis de 
Flavigny. Elles sont éminemment car
minatives. 

. Anisette domestique. Faites dis-· 
soudre 2 kilogr. 1/2 de sucre dans 1litre 
d'eau. - Passez ce sirop à travers un 
linge.- D'autre part, faites dissoudre 
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dans15gr. d'espritdevinà40°: 1°3gr. 
d'essence de badiane; 2° 1/2 gr. d'es
sence de néroli bigarade; 3° 1/2 gr. 
d'essence de cannelle; 4° 5 gr .. d'es
sence d'anis; 5° 1 gr. d'essence de mus
cade; 6o 1 gr. de teinture de vanille. 

Quand le mélange est bien opéré, 
ctjoutez-y d'abord 1 kilogr. 50 gr. de 
trois-six de Montpellier à 33°; puis le 
->irop. - Le lendemain, filtrez au pa
pier; mettez en bouteilles. 

Rec:Jtte plus simple. Concassez 30 gr. 
d'anis vert, 1 gr. de cannelle, 15 gr. de 
coriandre; mettez le tout infuser pen
dant 1 mois dans un litre d'eau-de-vie 
avec 1 livre de sucre à demi-fondu dans 
un peu d'eau. -Filtrez. 

ANISETTE DE BORDEAUX. L'anisette 
de Bordeaux tiimt un rang dit'tingué 
dans la catégorie des liqueurs de table; 
elle est, à la fois, balsamique, douce 
et bienfaisante ; comme elle est moins 
spiritueuse que la plupart des autres 
liqueurs, elle est la préfërée des dames 
dont elle satisfait tout ensemble le pa
lais et l'estomac. 

Le froid trouble toujours cette li
queur; pour lui rendre sa limpidité, il 
suffit de la réchauffer lentement devant 
le feu ou dans de l'eau tiède. 

ANISETTE DE HOLLANDE. Elle est 
beaucoup plus forte que l'anisette de 
Bordeaux et se vend plus cher, en 
France. 

Ankylose (Art vétérinaire ) . Cette 
grave maladie des bêtes à cornes se 
reconnait au cliquetis des os de l'ani
mal. Il faut bassiner souvent la partie 
malade avec une décoct~on épaisse et 
tiède de plantes émollientes; appliquer 
des cataplasmes de pain trempé dans 
du lait ou de farine de graine de lin dé
layée dans de l'eau de guimauve: Mais 
ces remèdes ne sauraient guérir la ma
ladie; il faut songer à vendre l'animal 
au boucher et à l'engraisser, par con
séquent. 

Anthelmintiques ou Vermifuges. 
Ce sont les médicaments qui font mou
rir les vers des intestins et do l'esto
mac. Les plantes amères et les huiles 
sont les vermifuges les plus usités. -
LesJ.:;irops d'absinthe, de citron, de chi
corée, la rhubarbe, les fleurs de pê
cher, etc., sont les meilleurs anthel
mintiques. 

Anon, Le petit âne est vif, gai et 
même joli; mais il ne conserve pas 
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longtemps sa gentillesse. Quoique 
moins delicat que le poulain, il réclame 
les mêmes soins; on l'accoutume à 

· manger de bonne heure en ne lui lais
sant pas prendre beaucup de lait et en 
lui présentant de bonne nourriture. Il 
faut le préserver du froid et de l'humi
dité qui lui sont funestes d<:tns le pre
mier àge. L'âne est conservé quelque 
temps auprès de la mère; on l'habitue 
ensuite peu à peu au lait de vache dont 
on augmente im;énsiblement la ration 
jusqu'au sevrage qui a lieu entre 6 et 
. 9 mois. Pendant une quinzaine de jours 
après le sevrage, on donne au petit 
animal de l'orge ou de l'avoine écrasée. 

- (Cuisine). La chair de l'ânon est 
assez tendre; quelques restaurateurs 
la servent sous le nom ·de veau à 
leurs clients qui ne perdent pas tou
jours au change. 

Ansérine (Hortic.). Plusieurs espèces 
croissent dans les champs; nous cite
rons: 

L'Ansérine hâtée ou Bon Henry, vi
vace, venant autour des lieu~ habités; 

L'Ansérine des murs ou Patte d'oie, 
émolliente, vulnérai_re et détersive; 

L'Ansérine verte ou Poule grasse, nui
sible aux récoltes, bonne pour la nour
riture des chèvres, des porcs et des . 
moutons. 

D'autres variétés sont cultivées daris 
nos jardins; nous devons signaler : 

L'Ansérine pourprée, plante annuelle, 
d'un beau port et à feuilles remarqua
bles par l'espèce de farine rouge dont 
elles sont recouvertes; 

L'Ansérine verrni{uge, vivace, élé
gante, d~une forte ode11r, d'une saveur 
amère ; produit une df,coction estimée 
contre les vers des enfants; 

L'Ansérine du lrlexique ou Thé du 
111exique, plante aromatique d'une odeur 
agréable, bien que forte, et d'une saveur 
âcre et amère. · - , 

L'Ansérine botride ou Piment. 
Ces variétés demandent une exposi

tion chaude; de bonne terre et de fré
quents arrosements. 

Antihistérique. Il ne faut faire 
usage de ces médicaments que sur l'or
dre du médecin; les raeines d'angéli
que, de valériane sauvage; les feuilles 
de verveine, de rue, de menthe; les 
fleurs de tilleul, de camomille, de ro
marin, d'œillet, .de safran, de milleper
tuis, de souci, de primevère; l'écorce 
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Je citron; les ba1es de genièvre; le quin- noux, de gentiane;· la rhubarbe, la zé
quina, la cannelle, les antispasmodiques doaire, le gahlllga, le gingemb1·e, 1-e 
sont des anti-hy~tériques. cu,.cum:i; les baumes naturels, lè savon, 

Antimoine. C'est un métal blanc d'une l'aloès, le gall,anum appartiennent à cette 
densitr de 6.80. JI fond vers 425•. classe d'apéritifs. 

Antiphlogistique (Méd. dom.). On Aphrodisiaques. Substances qui 
appelle ainsi les 'médicaments destinés à surexcitent les organes de la généra
combattre les iuflammations et·les dis po- ti on (voy. A lz'mentation). L'aphrodisiaque 
sitions i11tlammatoires; telles sont les Lois- le plus dangereux est la cantharide; 
sons mucilagineuses, acidules, Je petit- son usage, coutrariant les lois de la 
lait, etc. · natm·e, cause des perturbations très 

Antiscorbutiques (Plantes). Ce sont: graves dans les organe~ urinaires et 
le cresson d'eau, le cresson des prés, le peut, si on en fait excès, déterminer la 
beccabun~~:a, le cerfeuil, le cochléaria, mort. 
l'oseille, le raifort. On pile ces plantes L'ail (bulbe), le céleri, le chanvre, l'a
pour en extraire le suc que l'on mêle l'ange, le safran et les truffes sont aphro
avec du lait frais. C'est surtout au prin- disiaques. 
temps que l'ou fait usage de ces plantes. Aphtes. On appelle ainsi de petites 

Antispasmodiques. Les antispas- ulcé1·ations ùlanchâtres et brûlantes 
modiques sont les médicaments et les qui se forment dans la bouche. - Chez 
aliments excitants que l'on oppose aux les nouveau-nés, l'aphte est une indis
convulsions; Je chloroforme, l'éther, position légère qui cède promptement 
l'ammoniaque étendue d'eau, Je cam- aux boissons adoucissantes d'orge. C'est 
plue, l 'assa-fœtida, Je musc, le casto- surtout la mauvaise qualité du lait des 
reum, le galbanum, l'ambre gris, les nourrices qui produit les aphtes chez 
infusions distillées de menthe, de mé- les enfants, ainsi que la tiè\'l'e des dents 
lisse, de f!t>Ul's de tilleul, d'oranger, de et la malpropreté; si le mal ré&iste aux 
lis, la valériane, les saignées, les bains, adoucissants et aux rafraîchissants, ou 
l'eau bue en abondance, les douches, le touchera fréquemment avec le doigt 
l'écorce de quinquina, la rue, comùat- trempé dans de l'alcool camphré étendu 
tent les spasrn"es; mais il ne faut pas d'eau. Les grandes personnes boiront 
faire usage des médicaments antispas- des rafraîchissants; elles toucheront 
modiques sans avoir consulté un méde- de temps en temps le mal avec le doigt 
cin. trempé dans l'alcool camphré pur. Elles 

Anxiété, Angoisse. Faites cesser se gargariseront ensuite avec un ;yerre 
l'état spasmodique· de l'anxiété et de d'eau contenant un demi-g1·amme de 
l'angoisse en pr·enant de 8 à HS gouttes sulfate de zinc qu'on aura soin de ne pas 
de la liqueur d'Hoffmann sm· un mor- avaler. 
ceau de sucre; cela ramènera le calme Api (Pomme d'). - V. Pommes. 
du corps, sinon celui de l'esprit. A dé- Apiculture. L'apiculture a fait de-
faut de. cette liqueur, un demi-verre puis.une vingtaine d'années de très-grands 
d'eau suc1·ée, additionnée de deux cuit- progrès, grâce à la Société économique 
lerées à bouche d'eau de flems d·'oran- d'apiculture, grâce surtout aux savants 
ger; ou bien encore un peu d'eau de travaux de .M. Hamet, professeur au 
mélisse dans laquelle on aura versé Luxembourg. . 
quelques gouttes d'éther; voilà lP.s re- Bien que de nombreuses ·connais
mèdes qui conviennent .aux personnes sances restent encore à acquérir, bien 
dans l'inquiétude et torturées par l'an- qu'il y ait un grand nombre de lacu-
goisse. nes à combler dans le champ de l'api-

Aoüt. (Voy. Calendrter.) culture, on peut dire que le gros de la 
Apéritifs. On appelle ainsi les sub- .besogne est accompli. Les mœurs des 

stances à la fois excitantes, relâchantes, to- abeilles ont été étudiées et sont con
niques et diurétiques. - Les racines nues, sauf quelques points restés encore 
d'asperges, les ·petits choux, le persil, le obscurs; les détails de leurs travaux, 
fenouil, sont des apéritifs. leurs besoins, l'établissement de leurs 

APÉRITIFS TONIQUES. Les racines de habitations, la manière de récnlter et . 
chiendent, d'ache, de garance, d'as- de façonner leurs produits, tout ce qui 
perges, de fenouil, de persil, de petits ·conc.erne- les mouches à miel a donné 
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lieu à des recherches approfondies; tout 
a provoqué des contradictions savantes 
qui ont abouti, comme presque t'Jutes 
les discussions, à l'épanouissement de 
la vérité. 

Il nous paraît utile de publier d'une 
manière complète et de répandre le ré
sumé des connaissances acquises. Notre 
but est de combattre les mille préjugés, 
les habitudes déplorables que conser
vent les retardataires et les indifférents. 
A l'avenir plus d'étouffage, plus de ces 
secrets que les .éleveurs se communi
quent d'âge en âge, plus de ruches im
propres à la culture raisonnée! Que 
chacun apprenne combien il est facile 
et peu coûteux d'élever ces insectes 
productifs qui rapportent tous les ans 
de 40 à 500/o. 

Que faut-il, en effet, pour établir une 
ruche~ Un coin de terre, un petit jardin, 
un logement très-peu coûteux et que 
l'on peut fabriquer soi-même; quelques 
soins, dans les moments de loisir; et 
voilà tout. Est-il une seule branche de 
l'agriculture qui soit plus productive et 
qui demande moins de travail~ 

L'art d'élever les abeilles est des plus 
anciens, si l'on en croit l'histoire. En
fants de l'ignorance, les préjugés des 
Jlrem.iers hommes attribuèrent aux mé
lisses (abeilles), nourrices de Jupiter, 
mille métamorphoses incroyables, jus
qu'à ce que le philosophe Hilliscus, sa:_ 
crifiant toute son existence à l'étude de 
cet insecte si peu connu, se retirât dans 
le fond des forêts afin de l'étudier nuit 
et jour. Un autre philosophe, Aristo
maque, occupa, pendant 60 ans, ses loi
sirs au même genre d'étude, et c'est aux 
observations de ces deux hommes dont 

·les noms méritent les respects de tout 
apiculteur, que l'antiquité doit d'avoir 
connu la nature des abeilles et d'avoir 
appris comment on peut les rassembler 
pour profiter de leurs travaux. 

Jusqu'alors, le commun des mortels 
n'approchait qu'en tremblant l'habita
tion des abeilles; de hardis chasseurs 
osaient sans doute, comme font aujour
d'hui les chasseurs d'abeilles en Amérique,. 
dérober le précieux nectar produit par 
les nourrices du roi de l'Olympe; mais 
une croyance populaire voulait qu'un 
demi-dien, ~ellone, fût cllargé de pour
suivre de sa v~ngeance quiconque avait 
la hardiesse de dépouiller les abeilfes 
du produit de leur industrie. 
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Pour détruire cette superstition, il 
fallut qu'un roi d'Arcadie, Aristée, don
nât lui-même l'exemple de la culture 
des abeilles. En Espagne, un autr·e roi, 
nommé Gorgoris, avait déjà, quinze 
cents ans avant Jésus-Christ, introduit 
l'apiculture dans ses Etats. 

La récolte du miel devint bientôt une 
des principales ressources des peuples 
eUl'opéens, qui, ne connaissant pas l'u
sage du sucre, n'avaient aucune autre 
substance alimentaire qui pût remplacer 
le produit des mélisses. Le miel était 
donc le sucre des Européens; et nos 
pères n'en eurent pas d'autt·e jusqu'à la 
découverte de l'Amérique. 

Depuis Christophe Colomb, l'usage du 
miel se restreignit insensiblement; la 
découverte du suc1·e de betteraves lui a 
porté un coup fatal: aujourd'hui, le miel 
JOUe un rôle secondaire dans la cuisine, 
dans la pharmacie, dans la pâtisserie, 
dans toutes les parties de l'éc.onomie do
me~tique, où il régnait autrefois en mai
tre incontesté. 

Quant à la cire, elle se trouve, depuis 
quelques années, en face d'une rivale 
redoutable quoique encore moins con
nue qu'elle mériterait de l'être; nous 
voulons parler de la cire végétale qui est 
appelée à faire une rude concurrence à 
la cire des abeilles~ 

Mais en dépit des rivalités, le miel et 
la cire ont conservé leur valeur, en 
raison de l'accroissement du nombre 
des consommateurs et en raison d'une 
plus équitable répartition de la fortune 
publique qui a répandu partout un bien
être inconnu aux générations passées. 

L'apiculture n'a donc rien perdu de 
son importance, aussi n'a-t-elle point 
cessé de progresser. 

DESCRIPTION DES ABEILLES. L'abeille, 
ainsi que les autres insectes, éprouve 

· plusieurs métamorphoses. Œuf d'a
bord, puis ver qui grossit et se change en 
nymphe, l'abeille parvient enfin à l'état 
parfait dans un laps de temps plus ou 
moins long, suivant le sexe auquel elle 
appartient. Nous allons passer en l'evue 
ces diverses métamorphoses. 

OEufs ou courain. Les œufs sont d'un 
blanc bleuâtre, de forme oblongue, un 
peu recourbés, plus gros par une extré
mité que par l'autre. A l'aid( d'une 
matière gluante, ils se trouvent collés 
au fond de l'alvéole par l'extrémité la 
plus mince. Ils éclosent plus ou moine 
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vite, suivant le degré 'de chaleur de la 
ruche dont la température varie entre 
15 et 35 degrés centigrades. 

Larves. Trois jours environ après le 
dépôt de l'œuf dans le fond de la cellule 
ou alvéole, il en naît un petit· ver ou 
larve qui grandit et finit par emplir son 
berceau. Dès sa. naissance, les ouvrières 
lui donnent pour nourriture une espèce 
de bouillie composée de pollen et de 
miel, bouillie q"u'il reçoit plus. consis
tante et plus abondante à mesure qu'il · 
grandit. Le fond de l'alvéole est telle
ment recouvert de cette nourriture que 
la larve n'a qu'à ouvrir la bouche pour 
s'en repaître. · 

!{ymphes. Lorsque le ver a atteint toùt 
son développement, ce qui ne çlemande 
pas plus de cinq à six jours, les abeilles 
cessent de lui apporter de la nourriture; 
elles ferment sa cellule avec un cou
vercle de cire légèrement bombé, appelé 
opercule. Al.)rs le ver se file une coque, 
comme. les chenilles, et, dans ce four
reau de soie, il se transforme en nymphe 
ou cl1rysalide. Cette métamorphose s'ac
co~nplit en deux jours environ, pendant 
lesquels le petit ver se roule en tous 
sens dans son étroite .prison pom· venir 
en aide au travail de la nature. La chry
salide demeure ensuite . ùa11s un état 
absolu d'immobilité pendant dix ou onze , 
jour;:;. Alors rinsecte s'éveille, déchire 
son enveloppe de soie, brise le couver
cle ou opercule qui le retient prisonnier, 
passe la tête au dehors de l'alvéole, sort 
une patte, puis deux, puis le corps en
tier. L'insecte est à l'état parfait; l'a
beille a terminé ses transformations. 
Mais sa dernière métamorphose est la 
plus douloureuse; l'abeille vigoureuse 
parvient seule à franchir rapidement 
l'opercule; les plus faibles, après un 
travail qui dure quelquefois plusieurs 
heures, trouvent souvent la mort dans 
les douleurs qui accompagnent cette 
suprême transformation. Dès que la 
jeune abeille est définitivement née, ses 
aînées viennent à elle, la lèchent et lui 
présentent du miel avec leurs trompes.' 
A peine sortie de son alvéole, l'adoles
cente se montre affamée et si ses sœurs 
ne lui présentent pas de miel, ou si elles 
lui en offrent une quantité insuffisante, 
elle se précipite sur le premier alvéole 
qu'elle trouve empli de miel et elle se 
gorge de cette douce liqueur. 

·DEs SEXES. Toute ruche· doit renfer
.EcoNOl\Ul!· 
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mer trois sortes d'abeilles : to une 
femelle ou reine; 2° une certaine quan
tité de mdles ou {aux-bourdons; 3° 25,000 
ou même 40,000 ouvrières n'ayant pas de· 
sex.e et que l'on appelle, abeilles nwlet1 
ou neutres. 

Femelle ou reine. L'œuf qui donne nais
sance f1 la femelle ne ditrère en rien de 
celui d'où sort une ouvrière; placée 
dans des conditions ordinaires, il pro
duirait une abeille mulet. Mais la cel
lule dans laquelle il est destine à éclore 
a reçu une disposition· particulière; 
elle est vaste, verticale, arrondie en 
forme _de poire, et l'ouverture en est 
placée·par en bas. Lorsque l'emplace
ment le permet, elle mesure jusqu'à 27 
millimètres de profondeur avec 7 willi-

·rrois abeilles butinant 

mètres de diamètre; ces cellules ne 
sont qu'au nombre de 15 à ':20, et même 

·quelquefois en moins grande quantité 
dans chaque ruche; souvent, on ne 
trouve que cinq ou six de ces alvéoles 
placés sur les côtés ou au milieu des 
rayons. 

L'œuf d'ouvrière et celui qui doit pro
duire une reine ne différant en rien 
l'un de rautr.e, il s'ensuit que, lorsque 
la ruche vient à manquer de femelle, il 
suffit de placer un œuf d'ouvrière dans 
une cellule de mère, et il sutnt, en outre, 
que le ver qui en naît reçoive les soins 
et la nourriture désirables, pour pro-
duire une femelle. . 

La nature, avec sa prévoyance inti
nie, a voulu mettre les abeilles à mêm,_ 

tQ 



Hi API 

de rempl:::cer la mère !orque, par suite:: 
des mille circon stances qui peuve·nt se 
presenter, elle:; viennent à en man
q.u·er. Alors, elles se hâtent d'agrandir 
la cellule du ver qu'elles ont choisi; 
elles détruisent les cellules voisines, 
donnent à la nouvelle cellule une di
rection verticale, présentent à la larve 
ln nourriture particulière qui doit la 
développer et obtiennent une mère tout 
aussi féconde quoique sou vent moins 
g-rosse que celles dont l'œuf a été pri
mitivement pondu dans l'alvéole ma
Lcernel. 

.L'œuf de femelle éclot au· bout de 
trois jours; cinq jours plus tard, la 
larve co mm en ce à filer sa coque qui 
Jemeure toujours incomplète; ce tra
vail dure un jour, après lequel le ver se 
repose pendantdeux jours et se méta
morphose en nymphe. Quatre jours et 
deux tiers plus tard, l'insecte arrive à 
son état parfait. L'abeille femelle met 
dune quinze jours et demi environ à se 
dévelo.pper complétement. 

Aussitôt, elle se précipite vers l'oper~ 
c.ule ou couvercle de sa cellule et cher
che à l~ ronger pour se jeter au milieu 
de l'essaim et s~ proclamer reine. Mais 
sa venue est presque toujours préma
turée, une autre mère. règne dans la 
ruche; il faut du temps pour qu'elle se 
décide A émigrer, suivie d'une partie 
ùe l'essaim; l'arrivée d'une nouvelle 
·reine jetterait la perturbation au, mi
lieu de la république, un combat sin
gulier entre la reine légitime et la 
prétendante deviendrait inévitable; il 
!~mt donc s'opposer· à la sortie de la 
jeune femelle. Les ouvrières la re
tiennent prisonnière en ayant soin de 
ménager, dans le couvercle de la cel
lule un petit trou par lequel la recluse 
reçoit 1 'air et la nourriture. C'est pen
dant sa captivité, que la femelle fait 
entendre ce cri particulier que l'on 
appelle improprement chant, et qui est 
produit par la bouche avec accompa
gnement de vibrations d'ailes; ce n'est 
point un chant en dépit du nom qu'on 
lui donne; c'est un cri de rage, de fu
reur, de jalousie et de provocation. La 
prisonnière ne veut point que sa rivale 
ignor:! où elle se trouve, elle l'appelle, 
elle la provoque, un comtat s'ensui
vrait si les ouvrières ne veillaient; 
mais une garde nombreuse empêche la 
mère de venir, massacrer ses rivales .. 
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Bn vain elie cherche a !>approcher de 
la cellule d'où part les provocations; 
on la repousse. Son autorité, respectée 
presque en toutes choses, est mécon· 
nue sur ce point. Furieuse, !a mère 
s'agite, court dans toutes . les direc
tions, cherche à percer la ligne des 
gardes; mais on ne la perd pas de vue, 
on la précède, on l'accompagne, on la 
suit partout. Enfin elle s'inquiète, s'ir
rite, parcourt la ruche dans des trans
ports qui se communiquent à toutes les 
abeilles qu'elle approche, et la chaleur 
qu'elles produisent leur devien1 telle
ment insupportable, que mère et ou
vrières finissent par se précipiter hors 
de la ruche et par s'enfuir; c'est l'es
saimage secondaire.Les abeilles qui sont 
demeurées dans la ruche s'empressent 
d'ouvrir la cellule de l'une des jeunes 
femelles. Le premier soin de celle-ci, 
dès qu'elle se voit libre, est de :;e gor
ger de miel, de se promener sur les 
rayons, de chanter, d'écouter si quel
que autre femelle lui répond, et de 
s'élancer vers les cellules où sont en
fermées ses rivales, pour les immoler. 
Repoussée par les ouvrières, elle entre. 
en fureur et finit par se précipiter, elle 
aussi, hors de la ruche et par émigrer. 
Ces essaimages se succèdent ainsi jus
qu'à ce que la ruche, très-affaiblie par 
3 ou 4 émigrations, finit par ne plus 
contenir assez d'ouvrières pour garder 
les cellules maternelles; si bien que la 
première mère qui naît ensuite tue 
toutes les autres au berceau, et, comme 
il n'y a plus de rivalités, il n'y a plus 
d'émigration. Alors, la mère, qui reste 
reine incontestée, rentre dans ses véri· 
tables fonctions. Elle n'est pas née 
pour la guerre, tant s'en faut; au con
traire, elle est tellement timide, qu'au 
moindre bruit, elle s'enfuit, se cache 
sous les ouvrières et se laisse mal
traiter par une simple ouvrière étran
gère; elle n'a de courage que contre 
ses rivales. L'abeille mère est née 
uniquement pour·la reproduction, elle 
n'est vraiment reine que lorsqu'elle est 
fécondée. 

Trois ou quatre jours après sa nais
sance, elle est dans toute sa force, 
gr·âce aux soinsdont les ouvrières l'en
tourent; alors elle commence à sortir 
de la ruche, à la recherche d'un mâle 
qui lui convienne et qui soit, autànt que 
possible, d'une autre colonie. Après 
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s'être promenée un instant sur le pla
teau de la ruche, elle prend son vol, 
va, Tient, retourne, s'essaie, tournoie 
et s'élève enfin à perte de vue. Elle 
rentre au bout de cinq ou·six minutes, 
ressort, parcourt les environs, revient 
encore et renouvelle ce manège jusqu'à 
ce qu'elle ait trouvé un faux-bourdon 
à sa convenance. L'accouplement a lieu 
dans les airs et dure près d'une demi
heure. La femelle rentre triomphale-' 
ment, encore munie des organes mas
culins. Aussitôt; les ouvrières se préci
pitent à sa rencontre et lui prêtent leurs 
secours pour retirer de son abdomen 
ces organes qu'elles vont jeter hors de 
la ruche. 

Lorsqu'il y a beaucoup ùe mâles, il 
est rare que la femelle ne soit pas fé
condée dès le premier jour; m~is si les 
mâles sont rares, la mère peut quelque
fois sortir pendant huit jours sans se 
faire féconder. Lorsque le temps est 
mauvais, elle reste même un mois ou 
deux sans trouver de mâles, parçe que 
ceux-ci demeurent prudemme1ü dans 

.leurs ruches. 
Un préjugé longtemps répandu veut 

que la mère commande et gouverne. 
i.'abeille femelle règne, en effet, mais 
elle nt gouverne pas, puisque sans 
mère, les abeilles entreprennent leurs 
travaux et les poursuivent avec régu
larité; elle n'a d'autre supériorité que 
celle que lui donnent ses importantes 
fonctions de pondeuse. Tant qu'elle reste 
dans ces fonctions, elle règne et gou
verne même jusqu'à un certain point; 
car les ouvrières obéissent à ses moin
dres volontés, l'entourent, la cares·sent, 
ne la perdent pas de vue une minute, 
la brossent, lui présentent de la nour
riture et semblent enfin être ses escla
ves. Mais en dehors de la propagation 
de l'espèce, elle demeure sans aucune 
autorité. 

L'abeille femelle e::;t racïle à recon
Raître; elle est plus grosse, plus grande 
et plus rousse que le mâle et l'ouvrière .. 
Ses ailes sont courtes; la p.artie posté
rieure de son corps est très-allongée; 
son ventre est recouvert de six bandes 
écailleuses ; ses pattes, au nombre de 
six, sont très-fortes et jaunâtres, mais 
dépourvues de brosses et de poches; 
son aiguillon est long, à quatre dente
lures et recourbé vers le haut; ses dents 
sont courtes, sa trompe est très-déliée_. 
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La femelle étant nourrie abondam
ment dans la ruche ne va Jamais "~~ 
champs et ne sort que pour se faire fé
conder, (ce qui a lieu une fois pour toute 
son existence) et pour émigrer· Elle peut 
vivre six ou sept ans; mais vers l'âge 
de quatl"e ans, elle devient .boins fé
conde et finit par ne pondre que des 
œufs non fécondés qui produisent tou
jours des mâles, même lorsqu'ils sont 

·déposés dans des alvéoles d'ouvrières. 
C'est vers l'âge de cinq ans que se ma
nifeste c.e phénomène: il est donc pru
dent de surveiller les vieilles mères 
pour les remplacer dès qu'elles cessent 
d'être fécondes. Il est rare, cependant, 
d'avoir besoin de recourir à cette opé
ration, car, dès que les abeilles s'aper
çoivent de la stérilité de léur mère, 
elles élèvent une jeune femelle qui vit 
quelques jours avec la vieille et qui la 
tue dès qu'elle est fécondée. 

Afdles ott faux-bourdons. Les œufs de 
mâles peuvent être pondus indifférem
ment par la mèr-e ou par des ouvrières. 
La ponte d'œufs par des abeilles mulets 
a lieu dans les circonstances suivantes:· 

Lorsqu'une p0pulation a perdu sa 
mère dans un moment où elle ne peut 
la remplacer, quelques femelles se met· 
tent à pondre des œufs non fécondés 
qui ne produisent que des mâles, qu'ils 
aient été déposés dans des cellules ma
ternelles ou dans des alvéoles d'ou-
vrières. · 

Mais ce cas ost rare; tant qu'elle 
existe, la reine se charge seule de pon
dre les œufs destinés à reproduire des 
mâles. Les cellules dans lesquelles on 
dépose ces œufs sont un peu plus 
grandes, un peu plus larges et un peu 
plus allongées que celles des ouvrières; 
leur diamètre est d'environ sept millimè
tres, avec treize ou quatorze millimè
tres de profondeur. Les alvéoles de 
mâles se trouvent ordinairement au 
bas des rayons, de côté et dans la partie 
postérieure de la ruche. .to 

Le couvain de mâles recoit \es mê
mes soins et subit les mênies transfor-o 
mations que celui des ouvrières; mau 
les métamorphoses durent un peu plus 
de temps. Les ruâies restP.nt trois jours 
à l'état d'œuf, six à l'état de larves, 
trois à filer leurs coques, et rlouze à 
l'état de nymphes. L'insecte tlemeure 
donc 24 jours à l'état imparfait. 

Les mâles sortent sans entraves de 
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ler.r.rs cellules parce que leur naissance 
ne peut donner lieu à aucune pertur
bation. Che4,1lUX point de jalousie; en
t• ~ eux point de guerres. Leur unique 
mission 3tant de féconder les mères, 
la nature ne les a point armés de l'ai
guillon; les organes générateurs rem
placent, dans leur abdomen, l'arme 
empoisonnée des reines et des ouvriè
res. 

Manger, ~~ promener, s·ébattr·e au 
soleil, telle est toute la vie des mâles; 
il ne faut rien leur demander de plus. 
Lorsqu'ils sont las de se promener de 
long en large dans la ruche, ils sortent 
vers le milieu des jours chauds et en
soleillés; ils se prélassent un instant 
à l'entrée de la ruche, prennent leur 
vol et se livrent à des courses vaga
bondes qui s'étendent à deux ou trois 
kilomètres. Le bruit qu'ils font enten
dre en volant leur a fait donner le nom 
de {aux-bourdons. 

Les mâles sont faciles à distinguer 
des ouvrières; leur corps est pl us ~Sros, 
plus noir et plus aplati; leur tête est 
ronde, leur abdomen large, leurs pattes 
dépourvues de poches. 

On compte 3,000 ou 4,000 mâles dans 
une ruche bien approvisionnée de miel. 
Il ne faut pas s'étonner de leur grand 
nombre; la nature a voulu que la fe, 
D;l~lle, âme de ~a ruchée, put facilement 
trouver à se faire féconder. 

C'est dans leurs promenades au so
leil que les mâles ont l'occasion de 
rencontrer les femelles. Les prélimi
naires du mariage peuvent être assez 
long, car la femelle, qui n'a que l'em
barras du choix entre des milliers de 
concurrents, ne se montre pas d& plus 
faciles. Enfin, lorsqu'elle a fait son 
choix, l'un des mâles a l'insigne hon
neur de l'épouser; honneur funeste qui 
lui coûte la vie, car il e.l(pire presque 
aussitôt. Bien peu de mâles sont appe
lés à subir ce genre de mort, puisqu'un 
s~ul mâle suffit pour féconder une mère. 

Des milliers de faux-bourdons con
servent le célibat et la vie, qu'ils sup
portent avec la plus complète insou
ciance. Les abeilles ouvrières les lais
sent aller, ven~r-. Jt se repaître; sans 
beauccup f:!'occupdr d'eux, jusqu'aux 
jours où, 1&. f>.lellée deveneut rare, 
après la saison des essaims, res mal
heureux faux-bourdons sout impitoya
blement ebassés et vont mourir de 
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faim au loin de l'habitaticn; tri"ste des
tinée des gens inutiles. Ceux d'entre 
eux qui, poussés par la famine, ten
tent de s'introduirent dans la ruche 
pour y mendier quelques gorgées de 
miel, sont massacrés sans pitié. 

Ce n'est point par égoïsme que les 
abeiltes se montrent cruelles en cette 
circonstance; c'est par prévoyance et 
dans l'intérêt de la colonie qui serait 
exposée à mourir de faim, si elle n'était 
débarrassée, sans retard, des bouches 
inutiles. Cela est si vrai, que lorsque la 
miellée est très-abondante, les mâles 
sont respectés Dansee cas, les abeilles, 
devenues aussi généreuses qu'elles sont 
parcimonieuses en temps de disette, 
partagent leurs vivres, non-seulement 
avec les mâles de leur ruchée, mais 
encore avec ceux des ruchées voisines 
qui viennent se réfugier auprès d'elles 
et même y passer l'hiver. Les abeilles 
ne sont donc point avares par nature: 
elles sont économes par nécessité 

Outrières. Les ouvrières sont des fe
melles atrophiées. Les œufs qui doivent 
leur donner naissance sont déposés 
dans des cellule!S n'ayant pas plus de 5 
millimètres de diamètre, sur 11 ou 12 de 
hauteur; et encore, il arrive que ces 
cellules sont rétrécies, lorsqu'elles ont 
servi à un nombreux couvain; car la 
jeune abeille laisse toujours sa pelli
cule dans l'alvéole d'où elle sort, ce qui 
produit, à la longue, des insectes plus 
petits que les autres. Les cellules d'ou
vrières se trouvent dans le haut et dans 
le milieu des rayons du centre ; quel
quefois elles occupent un seul côté du 
rayon. Le couvain d'ouvrières reste 3 
jours à l'état d'œuf, 5 à celui de ver, 2 à 
filer sa coque, 10 ou 11 à l'état de nym
phe; en tout 20 ou' 21 jours, plus ou 
moins, suivant la température et sui
vant la position qu'occupe le couvajn; · 
car celui qui est placé au milieu du 
rayon éclôt plus vite que celui qui sa 
trouve sur les côtés. 
· Le:; ouvrières sont donc plus petites 
que les mâles; elles sont plus grhâtres 
dans leur jeunesse et brunissent en 
vil'illissant; elles portent une tête trian
gulaire, avec deux gros yeux ovoïdes 
et fixes :;ur les côtés. Entrb ces deux 
yeux, on en remarque trois autres plus 
petits qui sont également fix~:.;. 

La tète est terminée par deux an
tennes ou cornes mutiles (JUi servent 
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d'orgalie du toucher. C'est au moyen de 
ces antennes que les .abeilles parvien
nent, aidées de leur admirable odorat, 
à se diriger dans l'obscurité et à tra
vailler dans l'intérieur de la ruche où 
la nuit règne continuellement. tes cor· 
nes sont tellement indispensables aux 
abeilles, que lorsqu'on les enlève à 
l'une d'elles, la mutilée ne peut plus 
travailler et devient, par conséquent, à . 
charge à la colonie qui s'en débarrasse 
en la massacrant. 

La tête de l'abeille est munie de deux 
dents appelées mandibules. Ces dents 
sont formées d'une espèce d'écaille très
dure et très-tranchante; elles jouent 
dans le sens horizontal et servent à 
pétrir la cire. 

La tête porte, en outre, une langue 
allongée et fléchie à laquelle on a don-_ 
né le nom de trompe; mais en réalité, 
c'est une langue, puisqu'elle sert, non 
pas à pomper, mais à lécher le suc des 

Abeille femelle. 

fleurs que l'insecte transforme ensuite 
en miel dans son estomac. 

Le corselet de l'abeille porte 2 paires 
d'ailes et 6 pattes munies de brosses; 
les deux dernières pattes, celles de 
derrière, se font remarquer par une 
conformation particulière qui mérite 
notre attention. Ces pattes sont munies 
d'une petite cavité destinée à recevoir 
le pollen que les insectes saisissent avec 
leurs dents ou qu'ils amassent en se 
roulant dans la poussière des fleurs; ce 
pollen, pétri entre les pattes de de
vant dont l'abeille se sert en guise de 
mains, est roulé en petites pelotes avant 
d'être entassé dans la cavité des pattes 
de derrière. Le pollen n'es_tautre chose 
qu'une fine poussière que les abeilles 
récoltent en pénétrant dans la corolle 
des fleurs pour y lécher le nectar que 
le pistil distille dans son sein; cette 
poussière presque impalpable s'attache 
au poil dont le corselet de l'insecte e::;t 
hérissé. L'abeille la brosse avec ses 
pattes de devant, la pétrit, la roule et 
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l'attache à ses pattes postérieures qui 
en sont bientôt chargées et recouvertes 
comme d'un épais manchon. Le pollen 
est, par ce moyen, transporté à la ru
che, où, mélangé avec du miel, il pro
duit la pâtée que l'on distribue aux 
larves. 

Le ventre de l'abeille est ovale, al
longé, recouvert de cinq bande~ écail
leuses et formé de demi-anneaux entre 
lesquels se trouvent des sacs membra
neux où vient, à la volonté de l'insecte, 
s'épancher une graisse qui, en s'y dur
cissant, devient de la cire. L'abeille 
extrait, sous forme de lamelles très
minces, cette cire dont elle se sert pour 
la construction des rayons. Dans l'in
térieur du ventre se trouve une petite 
vessie où s'épanche le miel destiné à en
trer en magasin ou à être distribué aux 
cellules .. Enfin la varti& inférieure du 
ventre est armée d'un aiguillon, arme 
défensive assez redoutable, qui est en-

Abeille mâle 

fermée dans l'intérieur de l'abdomen et 
qui en sort, à la volonté de l'abeille, 
pour s'enfoncer avec une grande force 
dans le corps de l'ennemi. C'est grâce 
à ce. dard empoisonné que l'abeille peut 
se défendre de ses nombreux ennemis. 
Sans son secours, elle ne parviendrait 
jamais à conserver le miel nécessaire 
à ses besoins. 

Les abeillE' s ouvrières peuvent vivre 
de 4 à 7 ans; mais les maladies et les 
ennemis dont elles sont entourées ne 
leur accordent guère une existence de 
plus de 3 ou 4 mois, si bien qu'une co
lonie se renouvelle quelquefois deux 
ou trois fois par an. 

Aussitôt après être sortie de son al
véule et s'être gorgée de miel, la jeune 
abeille se met au travail. Elle commence 
par brosser et nettoyer l'intérieur de la 
ruche, boucher toutes les jointures, 
porter à l'extérieur tout ce qui pour
rait vicier l'air, combler les inégalités 
et recouvrir de propllli~ les objets sus
ceptibl(ls de se corrompre, mai~ trop pe-
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sants pour être transportés au.dehors. 
Peu de jours après, le jeune insecte 

devient abe:ille nourricière; il soigne le 
couvain, prépare les aliments destinés 
aux larves et en fait la répartition. 

Un peu plus âgée, et, par conséquent, 
plus instruite, l'abeille est assez habile 
pour entreprendre les fonctions de ci
rière et d'architecte. Elle construit les al
véoles au moyen de la cire qu'elle se
crète. 

Devenue plus forte, elle est iristituée 
qardienne. En cette qualité, elle se tient 
a l'entrée de la ruche et y fait une garde 
vigilante pour empêcher, par la force 
et au péril de sa vie, les ennemis de la 
ruchée de s'introduire dans l'intérieur. 
Elle surveille les abeilles étrangères, 
qui, repoussées par elle, ne peuvent ve
nir piller la miellée. 

Enfin, les ouvrières les plus âgées 
sont pourvoyeuses; elles vont aux champs 
butiner le pollen, la propolis, le miel 
et l'eau nécessaires à l'entretien de la 
ruche. 

VARIÉTÉS D'ABEILLES. - On comp~e 
pl-msieurs variétés d'abeilles; celles que 
l'on peut domestiquer en Europe sont 
les suivantes : 

to L'abeille jaune ou abeîlle italienne; 
Cette variété se distingue par sa forme 
allongée et svelte, par sa grosseur, son 
activité, sa belle couleur jaune doré, 
sa fécondité, la précocité de son essai
mage, et par la force avec laquelle elle 
peut supporter les intempéries de l'at
mosphère; c'est à cette espèce, qui 
nous vient des Alpes, que les apicul
teurs les plus distingués donnent au
jourd'hui la préférence; 

2° La petite hollandaise, recommandée 
pour sa douceur et pour la facilité avec 
laquelle on l'apprivoise; elle est noire 
avec des raies d'un jaune assez clair; 

3° L'abeille commune, celle que nous 
cultivons en France depuis un temps 
immémorial. On l'appelle aussi abeille 
mellifique. C'est à cette espèce que s'ap
plique tout ce que nous avons dit dans 
notre description des abeilles. 

Les espèces exotiques sont : l'abeille 
unicolore, qui se trouve à Madagascar 
et à Bourbon et qui fournit un miel vert 
très-estimé ; l'abeille indienne, que l'on 
rencontre au Bengale et à Pondichéry; 
l'aûeille fasciée qui se trouve en Egypte; 
l'abeille du Sénégal, etc., etc. 

PIQURES n'ABEILLES. Nous avons déjà 

API 156 

parlé de l'arme plutôt défensive qu'of
fensive de l'abeille; cet aiguillon est 
très-fln; il se compose de deux filets 
excessivement grêles que l'on ne peut 
bien distinguer qu'au moyen du micros
cope et qui sont enfermé~ dans une 
sorte de gaine arrondie en dessus, can
nelée et ouverte en dessous. 

Le dard ou aiguillon est toujour:s en
fermé dans l'intérieur du corps, tant 
que l'insecte n'est pas dans l'intention 
de s'en servir. Mais il se montre au 
dehors dès que l'abeille est inquiétée. 
Au moment où il sort, on n'en aperçoit 
que l'étui. A Nextrémité du dard se 
trouvent 10, 12 et même 16 dentelures 
invisibles à l'œil nu. Au moment de se 
servir de son arme, l'abeille se cram
ponne à son ennemi et applique, sur 
l'endroit qu'elle veut percer, l'orifice du 
fourreau. Les pièces de celui-ci s'écar
tent et servent de point d'appui à l'arme 
qui, grâce à la contraction et à la dila
tation des muscles insérés à sa base, 
est susceptible de se diriger dans tous 
les sens et de se tourner de tous les 
côtés, aidée encore par la grancle mo
bilité de l'abdomen. 

Le dard ne produit pas seulement 
l'effet que produirait une aiguille; il in
troduit dans la plaie un venin très-ac
tif, au moyen d'un canal microscopique 
qui coule entre les deux stylets. Le li
quide vénéneux, sécrété dans une petite 
vessie, à la partie supérieure du dard, 
se trouve comprimé dans cette vessie 
lorsque l'insecte contracte son abdomen 
pourenfoncerson aiguillon; alors il s'é
panche dans la piqûre où il occasionne 
de vives douleurs et même une sorte de 
paralysie momenhimée. Sur l'homme et 
les grands animaux, la piqûre a des 
effets très-fâcheux; elle fait gonfler la 
partie blessée, produit des douleurs 
aiguës et peut même occasionner la 
fièvre. Sur les insectes son pouvoir est 
encore plus grand; elle produit la mort 
ou au moins un engourdissement com
plet qui met ces insectes hors d'état de 
nuire. ,~ 

L'abeille, dans la fureur avec laquelle 
elle pique son dard dans le corps de 
son ennemi, l'enfonce souvent très-pro
fondément. Il a~rive alors qu'elle ne 
peut plus le retirer. Elle tournoie en 
faisant de vains efforts pour s't'mvoler · 
les petites dentelures dont le darù est 
garni le retiennent, et l'abeille est for-
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céc de l''abandon.ner avec les organes 
qui l'accompagnent. Dans ce cas, 1'in
secte, victime de son aveugle fureur, ne 
tarde pas à mourir. 

Voici ·quelques préceptes à l'usage 
des personnes qui sont susceptibles d'ê· 
tre piquées par les abeilles. 

Ne vous approchez pas de~ ruches si 
vous ne vous êtes pas familiarisé pr<ia
lablement avec les insectes qui les ha
bitent. 

Vous• reconnaissez qu'une abeille 
est irritée, au bourdunnement clair et 
bruyant qu'elle fait entendre en tour
noyant autour de vous; il est prudent 
alors de baisser la tête et de vous reti
rer lentement à l'ombre d'un arbre ou 
d'un buisson. 

Si, malgré ces précautions, il vous 
arrivait d'être piqué, votre premier 
soin serait d'arracher ou de faire arra
cher sans retard l'aguillon que l'in
secte, dans sa colère, aurait pu laisser 
dans la plaie ; il ne faut pas presser 
la vessie microscopique qui renferme 
le venin; vous enlèverez cette vessie 
en grattant lestement avec l'ongle la 
place piquée. Ensuite, il faut sucer la 
plaie, puis la frotter fortement avec 
une plante verte aromati<{Ue (absinthe, 
persil, menthe, etc., etc.), la bassiner 
d'alcool, d'alcali volatil, de laudanum, 
de vinaigre, ou tout simplement d'eau 
froide. 

Les animallx domestiques, piqués par 
les abeilles, doivent être aussitôt bou
chonnés fortement avec une poignée 
de paille, pour arracher les aiguillons, 
·puis frictionnés comme ci-dessus. 

Si plusieurs abeilles vous poursui
vent, vous ne sauriez échapper à leur 
·fureur, à moins qu'une pièce d'eau se 
trouvant sur votre passage, vous ayez 
la présence d'esprit de vous y plonger. 

Les piqù.res d'abeilles deviennent 
dangereuses lorsqu'elles sont multi
,pliées; l'inflammation est alors très-in
tense; ii faut avoir recours aux cata
_plasmes froids arrosés d'eau ·blanche, 
·et, si les douleurs sont très-aiguës, 
on arrosera les plaies avec un peu 
-de laudanum étendu de 4 ou 5 fois 
son volume d'eau. L'huile d'amandes 
·douces remplace avantageusement le 
laudanum. · 

ENNEMIS nÈs ABEILLES. L'abeille .<:~t 
·ses produits sont entourés d'ennemis. 
Ceux du miel sont surtout les plus à \ 
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craindre; mais ils sont les plus faciles 
à combattre. Une surveillance active 
peut éloigner les souris, les mulots et 
les campagnols qui cherchent à s'in-
troduire dans les ruches. Si l'on craint 
leurs attaques noctur:ïles, on pose la 
ruche sur une tablette supportée par 
un seul pied. Ces animaux ne pouvant 
marcher dans une position renversée 
ne sauraient atteindre la ruche qu'en 
sautant sur la tablette; on a donc soin 
d'établir celle-ci à une certaine éléva
tion au-dessus du sol. 
, Les fourmis, les guêpes, les frelons 

sont encore plus redoutables, parce 
qu'il leur est plus facile de s'introduire 
dans la demeure de l'abeille et de la 

·mettre au pillage. Les fourmis ne se 
contentent même pas du miel elles 
dévorent souvent le couvain. Les fre
lons et les guêpes profitent de leur 
force pour s'établir en mattres et bâtir 
quelquefois leur nid au milieu de la 
colonie. Une surveillance assidue e<·.t 
d~nc nécessaire. 

Mais l'ennemi le plus à craindre est 
le petit papillon appelé fausse teigne ou 
teigne de la cire (Jialleria cereana). Bien 
que cet insecte n'ait pas d'armes dé
fensives et que les abeilles l'attaquent 
et le tuent sans danger, il réussit sou
vent à s'introduire dans la ruche et à 
pondre ses œufs dans les rayqns. Les 
larves qui en naissent se nourrissent 
de cire et se creusent, dans l'intérieur 
de l'édifice élevé p·ar les abeilles, des 
galeries soyeuses qui suffisent à les 
protéger contre toute attaque. ~ 

Tant que les fausses teignes sont peu 
nombreuses, elles ne produisent pas de 
grands ravages; mais elles se multi
plient rapidement, envahissent tous les 
rayons et forcent les abeilles à fuir. 
Les papillons pondent pendant tout 
l'été, à partir d'avril, et la chenille se 

· montre dès le mois de mars. On en 
rencontre alors presque tous les ma
tins à l'entrée des ruelles d'où les 
abeilles les ont extraites pendant la 
nuit. En hiver, on en trouve qui , 
n'ayant pas eu le temps de prendre 
tout leur développement, restent en
gourdies jusqu'aux premières chaleurs. 

La pré;;ence de ces parasites est 
donc assez facile à constater; elle Sti 
manifeste, en outre, par des ~xcrc~
ments que l'on trouve sur le tablier. 
mêlés à de nombreuses parcelles da 
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cire; ces exct·éments sont très-reconnais
sables; ils sont noirs et gros comme des 
grains de poudre à canon. D'ailleurs la 
fausse teigne exhale une odeur particu
lière qui dénonce sa pt·ésence. 

Il est toujours diflicile de détl'Uire ces 
parasites lorsque les ruches e~ sont 
fortement attaquées. Pour les èom
battre, les a bei Iles su.ftis!O'nt; mais pour 
cela il faut qu'elles soient très-nom
bre·uses pout• surveiller tou.tes les par
ties de .leur habitation; c'est pourquoi 
on devrait toujours s'at.tacher à ne pos
séder qne de .fortes ruches. Uès qu'on 
s'aperçoit de la présence de la fausse
teigne,. on enlève les rayons ou les 
parties de rayons qui en sont attaqués 
et l'on ajoute, si l'on en possède, un 
essaim à celui qui a sulii les p•·emières 
atteintes. Dans le cas où les rayons 
auraient été forter:nent endommagés, il 
n'y aurait d'autre ressource que de 
s'emparer de la population, pour la réu-

Abeille ouvrière. 

nir à up autre essaim faible, et de vider 
com"plétement la ruche. 

Ainsi que nou!'. l'avo"ns déjà dit, les 
vieux rayons attirent ce pat·asite qui ne 
se loge guère que dans l;-s gâteaux vides 
de miel et de couvain; il ne faut doue 
jamais laisser de vieillè cire ou de débris 
de rayons dans le rucher. 

L'Atropos ou Papillon d tête de mort 
est très-redoutable aussi; il rôde autour 
des rurhes jusqu'à ce qu'il ait pu y péné
trer. Une fois introduit dans la place, il met 
tout au pillage, dévore t.~s larves, gas
pille le miel, jette partout le désordt·e. 

On prévient l'iutroduction de ces in
sectes dans la ruche, en construisant 
une entrée assez grande pour livt·e•· 
passage aux abeilles et exclure leurs 
ennemis, qui, plus volumineux, ne peu
vent y péuétrer. En hi\·er, saison pen
dant laquelle les abeilles sont corn me 
engourdies et ne peuvent s'opposer à 
aucune attaque, on fera bien de fermer 
d'un grillagé l'entrée des ruches. On 
suneillera avec le plus gt·and soin la 
partie supérieure de la ruche où les 
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larves ~>e tiennent de préférence et on 
renouvellera lei> ruches tous les quatre· 
ou cinq ans, car les fausses teignes atta
quent principalement la vieille cire. 

Tous les animaux insectivores se 
montrent très-f•·iands des abeilles; on 
ne peut les combattre; à peine parvient
"n à les éloigner des ruchés .. Nous cite· 
rous le gul\pier et le moineau qui sai- . 
sissent les a bei Iles au vol; la mésange, 
qui vient s'emparer des travailleus.es et. 
des gard1ennes jusque sur le tablier de 
la ruehe; le pivert, qui, pat· un temps de
neige, troue les ruches communes et y 
entre pour dévOI'E-r les insectes par mil
liers. 11 faut tendre des pièges à ces vo
races ennemis; mais on évitet·a de tirer
des coups de fusil dans le voisiuage du. 
mche•·, parce que le bruit violent irrite 
les abeilles au dernier point; et le remède· 
est pire que le mal. 

11 faut avoir soin ·de visite•· fréquem
ment les abords du ruchet· pout détruire· 
les crapauds que l'on reucontt•e; ce rep
tile est tellement friand des a be ill es 
qu'il saute sur le .bord des ruches, pen
dant les nuits d'été et dévore, tandis. 
qu'elles srmHneillent, les nomb•·euses 
abeilles qui se sout groupées à l'entrée 

· pou•· y repose•· au f•·ais. 
Les abeilles sont souvent attaf[uées 

par des poux semb'a!Jies à c~ux des. 
oiseaux. Pour les combattre, on a re
cours aux fumigations de graine de 
jusquiame. Les poux des abeilles sont 
rougeàtres et gros comme la tête d'une 
épingle; on en ti'Ouve souvent deux ou
trois sur 'IPS ouvrières. Mais on en voit 
un plus g•·and nomb•·e sur les mères~ 
ils y sont quelquefois au nomb•·e de· 
quinze et même Je vingt. 

MALADIES DES ABEILLES. L'abeille est. 
sujette à de graves maladies; les plus. 
communes sont : 

1 o Le mal des antennes ou enflure de~ 
antennes ou antennes jaunes. Nous avons 
vu combien les antennes ou cornes de 
l'abeille sont indispensables' à ce petit 
insecte. Cette partie si Hue et si délicate 
de l'animal est sujette à une maJadie· 
dont on ignore la cause, mais dout on 
connaît trop bien les conséquences. Les. 
antennes et la partie de la tète qui y 
touche se gonflent et jau~issent; les. 
aù;-illes languissent et finissent par· 
périr. Dès qu'on s'en aperçoit, on place 
sous la ruche une soucoupe pleiue de 
bou vin vieux légèrement sucré. Des. 
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brins de bois flottant à la surface du 
liquide ou des croûtes de pain grillé 
permettent aux abeilles malades d'y 
"Venir boire sans risquer de se noyer. 
(ln recommande aussi un mélange de 
vin vieux, de miel et de sucre bouillis 
em;emble et réduits à la consistance de 
sire-p. · 

2n La dyssenterie. Cette maladie, bien 
plus terrible que la précédente, est con
tagieuse et provoque une mort rapide. 
.Elle se développe le plus souvent parmi 
les essaims dont les ouvrières se sont 
surchargées de travail, pour remplacer 
à la hâte des rayons que l'éleveur trop 
cupide a enlevés hors de saiion ou pré· 
maturément. Alors les abeilles, dans Je 
but de procurer des alvéoles à la reine 
qui va pondre, se livrent à un travail 
qui surpasse leurs forces. Comme leurs 
provisions de vivres leur ont été enle-

Patte postérieure de l'abeille ouvrière. 

vées, elles se nourrissent mal et la 
dyssenterie se déclare. Cette maladie 
par elle-même ne serait pas conta
gieuse; mais comme les abeilles qui en 
sont atteintes ne sortent pas pour dé
poser leurs déjections au dehors, il 
arrive que ceux de ces insectes qui se 
trouvent dans la partie supérieure de la 
ruche, en rendant leurs déjections, les 
laissent tomber sur les abeilles qui tra
vaillent au-dessous. Peu à peu, les 
.abeilles bien portantes sont couvertes 
d'un enduit noirâtre qui leur commu
nique le mal; de là, une effrayante mor
talité. 

On recQnnaît qu'un essaim est atteint 
de la dyssenterie à l'odeur infecte qu'il 
.exhale lorsqu'on le visite. Il faut aus
sitôt lui rendre quelques rayons con
tenant de la cire brute. On combat la 
maladie par un mélange de vieux vin et 
de miel par parties égales, auquel on 
.ajoute un peu de sel blanc. Quelques 
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éleveurs se contentent d'eau salée ou 
d'urine; d'autres mettent du sel tin sous 
la ruche; mais le mélange de vin, de 
miel et de sel agit plus efficacement et 
plus promptement. Il faut avoir soin 
d'enlever les rayons moisis ou couverts 
d'excréments. 

3° Le faux coucain ou loque. La loque 
est la pourriture du couvain dans les 
cellules. Cet accident arrive lorsque les 
vers ne peuvent, par suite de la manière 
défectueuse dont les œufs ont été dis
posés dans l'alvéole, briser leur enve
loppe pour sortir; il provient aussi du 
froid qui est quelquéfois assez fort pour 
saisi~!'. et tuer les larves; enfin il peut 
être causé par la mauvaise nourriture. 
Alors les opercules, au lieu d'être bom
bés sont concaves et souvent troués au 
milieu; l'odeur des larves pourries est 
très-désagréable et se sent d'assez loin. 

Dès qu'une ruche est atteinte de cette 
maladie, on enlève les rayons infectés, 
on nettoie la ruche, on fait des fumiga
tions avec des plantes aromatiques ou 
une mèche soufrée, et on donne aux 
abeilles un peu de vin sucré et soufré 
dans une soucoupe. Mais ce remède n ·est 
efficace que lorsque la maladie a fait. 
très-peu de ravages. PouF peu qu'elle 
ait pris des développements, il faut 
réunir les abeilles à une autre ruchée, 
ou les mettre dans une ruche bien saine 
garnie de couvains et de provisions. 

Si, malgré ces précautions, la malarlie 
venait encore à se déclarer, il faudrait 
en accuser la mère, qui est loqueuse et 
qui perpétue le mal en pondant des Œ\i.fS 

·infectés. Il faudrait donc la tuer et la 
remplacer aussitôt, soit par une autre, 
soit par du couvain non operculé. 

Les provisions de la ruche loqueuse 
ne peuvent, sans danger, être données 
comme nourriture aux autres colonies. 
La ruchée atteinte de la maladie doit 
être éloignée des autres . 

4° Le vertige. Cette maladie mortelle 
est causée par les propriétés vénéneu
ses de certaines plantes; elle sévit prin
cipalement vers la fin du printemps. 
Les abeilles qui en sont atteintes volent 
comme affolées dans les environs des 
ruches. Quelquefois, l'affect~.__.n devient 
épidémique; on ne connaît aucun re
mède pour la guérir. 

5° La constipation. Cette maladie est 
le résultat de l'abaissement de la tem
pérature dans la ruche, au momen~, Jù 

11 
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les abeilles ont leur abdomen rempli de 
résidus; elle attaque surtout les ruches 
peu garnies au printemps. Les excré
ments s'épai:ï';:issent dans l'abdomen 
des insectes au point qu'ils ne peuvent 
plus s'en débarrasser. 1'elle est la vio
lence de leurs douleurs qu'ils ne peu
vent voler et meurent dans leur habita
tion. Il n'y a pas de remède, car les 
abeilles ne prennent aucune nourriture; 
il faut réunir les abeilles non encore 
atteintes à une ruche saine et vigou
reuse. 

CAUSE DE DÉPÉRISSE:M!!;NTDES RUCHES. 
Outre les ennemis et les maladies dont 
les abeilles sont victimes, p}usieurs 
causes peuvent avoir une grande in
fluence sur les ruches, ce sont : 

1° La r·o~tgeole ou corr~tptio1t du miel. 
Le seul remède est de changer la ruche. 
Le miel corrompu est rougeâtre et te-:. 
na ce; 

2° La moisissure. La moisissure qui 
attaque quelquefois les rayons est cau
sée par la dyssenterie des abeilles et 
aussi par l'humidité. On enfume·les in
sectes; on enlève les rayons les plus 
attaqués et on frotte le tablier de la 
ruche avec des herbes odoriférantes et 
on l'enfume avec de la fumée de bouse 
sèche; 

3° Le dègoût. On reconnaît que les 
abeilles sont dégcutées lorsqu'on les 
voit travai,ller sans courage. Cette dis
position provient principalement de ce 
que la ruchée, ayant trop essaimé, se 
trouve très-peu nombreuse. Les abeilles 
qui y sont restées, ne pouvant suffire à 
la besogne, sont découragées. Il faut 
alors fermer l'entrée de la ruche avec 
une petite toiie métallique; mais si la 
population est excessivement faible, on 
10e voit forcé de la réunir à une autre. 

Quelquefois le dégoût provient de 
l'introduction dans la ruche d'insectes 
que les abeilles n'ont pu chasser. Il faut 
que ·l'éleveur leur vienne en aide et dé
truise les ennemis du miel ou de la 
cire ; mais si la ruche en est trop infec
tée, le seul remède est de la changer. 

4û L'engourdissement. Suite du dégoût 
ou de trop dé réplétion. On arrosera les 
rayons avec de l'eau-de-vie sucrée dans 
laquelle .)n mettra un peu d'écorce de 
citron. On parfume la ruche avec des 
herbes aromatiques ; , 

5° Le ptUage. Le pillage est la prin
eipale causfl. du dépérissement d'une 
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ruchée. Il est presque toujours causé 
par la cupidité ou par la négligence de 
l'apiculteur. Lorsque l'éleveur n'aban
donne pas de provisions suffisantes dans 
une ruche, les abeilles vont chercher 
à se ravitailler dans lesruches voisines; 
lorsqu'il laisse des morceaux de miel 
près dU: rucher, il excite la convoitise 
des abeilles et allume la guerre civile·, 
lorsqu'il affaiblit les ruchées par des 
essaimages trop abondants, il lui reste 
des colonies peu .nombreuses, incapa
bles de se défendre et dont la faibleB~ 
remarquée par les ruches voisines, ne 
tarde pas à provoquer un pillage. 

La malpropreté, le défaut de mère, 
les araignées, les fausses teignes peu
vent faire déserter une ruchée. Les 
abeilles cherchent alors à se réfugier 
chez leurs voisines qui les repoussent, 
et voilà une guerre déclarée. Une ruche 
trop grande pour une colonie faible,, 
fait naître l'envie de vivre dans l'oisi
veté et aux dépens des autres. 

Ce n'est donc qu'en surveillant assi
dûment les ruches que l'on peut prévenir 
ces accidents. 

Lorsque les abeilles ont une fois pris 
l'habitude de la guerre et du pillage, 
leurs goûts deviennent belliqueux et 
elles ont une grande propension à la 
paresse. Il arrive même que les abeilles, 
surtout les grosses, brunes on grises, 
ne veulent plus vivre ensuite que du 
produit de la guerre; elles deviennent 
incorrigibles et le seul remède est de 
les étouffer comme race meurtrière. 

Le pillage a lieu ordinairement de
puis le commencement de juillet jus
qu'à l'hiver et depuis la fin de l'hiver 
jusqu"à ce que les fleurs commencent à 
paraître. Alors la campagne n'offre pas 
aux insectes une quantité suffisante de 
nourriture; d'ailleurs , les mauvais 
temps les empêchent d'aller au loin 
soulager leur appétit; il ne leur reste 
d'autre ressource que de se livrer au 
vol et à la piraterie. r 

On reconnaît qu'une ruche est atta
quée lorsque les abeilles en sortent et 
y rentrent avec précipitation; les as
saillantes voltigent d'abord· en grand 
nombre autour de la ruche en produi
sant un fort bourdonnement; elles s'ap
prochent des portes;· cherchent à les 
forcer; repoussées d'abord, elles s'en 
retournent et reviennent ensuite en pins 
grand nombre jusqu'à ce qu'elles aient 



t65 API 

fini par massacrer les gardiennes et par 
s'introduirA dans laruche.Avantqu'elles 
y r~rviennent, un combat terrible s'en
gage. les assiégées, amoncelées à la 
fJOrte, mettent autant de courage à dé
fendre leur bien que les assaillantes à 
les en dépouiller. Ce n'est que lorsqu'il 
y a eu un grand nombre de victimes de 
part et d'autre que les assaillantes se · 
retirent, si elles n'ont pu forcer l'en
trée, ou envahissent la place, si elles 
ont obtenu la victoire. 

Dès qu'on s'aperçoit du combat des 
.abeilles, il faut porter secours à la ru
chée qui est attaquée. On s'arme d'un 
bâton au bout duquel est un morceau 
de linge allumé dont la fumée suffit 
.pour séparer les combattantes. Lors
que la séparation est à peu près com
plète, on prévient le renouvellement 
des hostilités en diminuant l'entrée de 
la ruche attaquée à l'aide d'un petit 
grillage en fil d'archal. Ce grillage ne 
doit livrer passage qu'à deux ou trois 
abeilles de front; de cette manière 
l'entrée devient facile à défendre et 
les abeilles sont retranchées solide
ment. 

Si les assaillantes manifestent encore 
des intentions belliqueuses et si elles 
se présentent en grand nombre, le plus 
:prudent est d'emporter la ruche. 

Il ne faut pas attendre que la ruche 
soit livrée au pillage pour la secourir. 
Lorsqu'on est parvenu à la délivrer, il 
faut la réunir à une autre, si l'on ne 
veut pas s'exposer à voir recommencer 
les hostilités. 

a Il importe d'autant plus, dit M. Ha
met, d'arrêter le pillage d'une ruche., 
que ce pillage isolé entraîne souvent 
celui des ruches voisines. ]) 

6° Trainée d'abeilles devant les ruches. 
Lorsque les abeilles font une traînée 
au-devant de la ruche, e'est un signQ 
.que la colonie a besoin de nourriture; 
en peu d'heures elle peut mourir d'ina
nition; il n'y a donc pas une minute à 
perdre; 

7° Colontes orphelines. Lorsqu'une co
loliie n'a plus de mère, il est facile d~ 
s'en apercevoir. D'abord, les ouvrières 
ne construisent plus 'lue des alvéoles 
de mâles; )es quelques cellules de fe
melles qu'elle~ entreprennent de cons
truire sont abandonnées au milieu du 
travail. Quinze jours ou un mois plus 
tard, quelques ouvrières se mettent à 
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pondre des œufs de mâles et les autres 
ne travaillent plus. 

Si la colonie orpheline est faible, on 
la réunit à une ruchée en bonne 
condition ; rsi elle e.st forte, on lui pro
cure une mère soit en plaçant dans la 
ruche du couvain non operculé pris 
dans une autre ruche, soit en lui pro
curant une ou plusieurs cellules mater
nelles soustraites a une autre colonie. 
Enfin, on peut encore lui procurer unr.• 
mère artificielle. . 

« On peut estimer, dit M. Hamet, à 
3 ou 4 pour 100 les colonies qui perdent 
leur mère en hiver. A la suite d'un 
essaimage abondant, des colonies de
viennent aussi orphelines; on s'en 
aperçoit toujours à l'inactivité des abeil
les. En été, les colonies orphelines sont 
souvent pillées. » 

HABITATION DE L'ABEILLE. A l'état 
sauvage, la colonie habite l'intérieur 
d'un tronc d'arbre, un trou de rocher 
ou toute autre excavation à étroite ou
verture. L'homme, pour domestiquer 
l'abeille, a .imité cette demeure primi
tive; mais il a dù la perfectiol'mer, et 
la ruche fut inventée. On distingue plu
sieurs sortes de ruches, différant les 
unes des autres par les formes qu'elles 
affectent. 

Depuis un siècle, on· a imaginé des 
ruches perfectionnées et quelquefois 
fort compliquées, bizarres, entravant 
même les travaux des abeilles. Le seul 
but que l'on ait à rechercher est, non 
pas de s'éloigner de la nature, mais da 
faire abonder les récoltes, d'en faciliter 
l'extraction, de prévenir les essaimages 
naturels et de prépaxer les essaims for
cés; mais il ne faut pas oublier que pour 
peu que l'on impose la moindre con
trainte aux abeilles, celles-ci perdent 
leur vivacité, leur esprit laborieux et 
économe; elles deviennent paresseuses 
et pillardes; elles ne tardent pas à êtra 
assujetties à une infinité de maladies 
et à une décadence évidente. 

Les ruches jumelles, perpétuelles, in
dustrielles, à plusieurs fir~, universelles, 
etc., presque toutes brevetées, !:8 qui 
ne garantit pas leur mérite, sont loin 
de valoir les ruches à chapiteaux et les 
ruches à hausse qui sont pourtant beau~ 
coup plus simples. 

Ruche comm'b..ite. La ruche commune 
est la plus simple; elle se compose 
d'uu tissu de vannerie très-serré, en 
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forme de cône; on en teouve aussi en 
paille tressée. Dans le haut est ména
gée une ouverture pour donner passage 
à la nourriture des abeilles pendant 
l'hiver, ouverture ronde que l'on fer:ne 
avec un morceau de bois. 

La ruche vulgaire est encore la plus 
répandue, et pourtant ses défauts sont 
tellement nombreux (jtle les apiculteurs 
intelligents doivent en abandonner l'u
sage. Elle ne permet de récolter par
tiellement qu'en produisant un vide 
toujours funeste, surtout en hiver; les 
réunions d'essaims se font avec une 
perte sensible de provisions; la nourri
ture ne se donne que lentement, avec 
déperdition et avec risque de pillage; 
le.s essaims artifieiels se font très-difl1-
cilement, il e~t impossible de faire des 
récoltes de miel de choix; ces ruches 

Paplllon dt la leigne des abeilles. 

perpétuent l'usage de l'étoa{{age, nsage 
qu'il est du devoir de t0ut apiculteur 
intelligent d'abandonner sans retard. 

Les propriétaires d'abeilles conser
vent ces habitations défectueuses par la 
seuJ.e raison qu'elles sont faciles à fabri
quer, tandis que le'> ruches composées 
coûtent cher et d~:nandent une manœu
vre intelligente. Larucheordinaireoffri
rait moins d'inconvénients si on la 
modifiait un peu. Il faudrait la faire 
moins haute et moins évasée, la recou
vrir d'un dôme arrondi ou même aplati, 
ménager en haut une ouverture de 4 
ou 5 centimètres de diamètre; on pour
rait même la recouvrir d'un chapiteau 
qui permît· de faire les récoltes par
tielles de beau miel, sans déranger les 
abeilles. 

Quant à la capacité de la ruche, elle 
devrait varier suivant les ·ressources 
de l'endroit où on l'établit; plus geandes 
dans les pays où se trouvent beaucoup 
de fleurs, plus petites dans les contrées 
où il en vient moins. En général, une 
petite ruclleproduitplus d'essaims qu'une 
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grande; mais elle donne des récoltes 
moins abondantes. 

Si l'on tient aux ruches élevées, on 
devrait les scier en deux ou même en 
trois et établir un plancher à claire
voie à la partie supérieure de chacune 
de ces divisions. En ficelant ensuite 
ces morceaux les uns sur les autres on 
reforme la ruche, mais celle-ci est di
visée en deux ou trois compartiments · 
que les abeilles visitent facilement 
grâce aux claire-voies des planchers. 
claire-voies qui doivent conserver une 
distance de un centimètre au moins. 
Les insectes construisent de.s rayons 
dans chaeun des compartiments et 
l'on concoit cO"mbien il devient facile 
d'enlever les gâteaux supérieurs, sans 
avoir recours au fil de fer ou au cou
teau, instruments qui brisent toujours 
un nombre considérable de cellules. 

Dans le midi on se sert presque tou
jours d'une ruche en planches recou-· 
verte d'une planchette. Cette ruche est 
encore plus défectueuse que les autres, 
parce qu'elle ne permet pas de faire les 
récoltes partiAl! es. On trouve aussi dans 
le midi, des ruches en liège. Quelque~ 
éleveurs donnent même quelquefois pour 
habitation à leurs abeilles des troncs 
d'arbre creux.. Mais on conçoit que le 
prog:-ès ne consiste pas toujours à imiter 
la nature. En Algérie, les Arabes fabri
quent leur,; ruches en planches de bois · 
résineux, parce que, disent-ils, l'odeur 
de ce bois éloigne les fausses teignes. 
. Ruche suisse. Cette ruche, en usage 
dans presque tous les pays de monta
gnes, n'est autre chose qu'une ruche en 
cloche modifiée; elle est de petite di
mension et affecte une forme basse re
présentant à peu près une demi
sphère. 

Ruelle à chapiteau de Lombard ou ruche 
rillageoise. Cette ruche est formée de 
deux pièces : l'une, constituant le corps 
de la ruelle, est en paille tressée, elle 
est recouverte d'une planchette percée 
de trous; l'autre, appelée capote ou 
couvercle, se compose d'un chapiteau 
de paille tressée; elle est munie d'une 
ouverture par laquelle on introduit la 
nourriture destinée aux abeilles. 

Le corps de la ruche inférieure est 
d'une assez grande capacité pour con
tenir une colonie; quant au chapiteau, 
il est plus ou moins grand et s'enlève 
avec facilité. La planchette, placée et 
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mainteime à la partie supérieure. du 
corps de la ruche, divise le tout en deux 
parties inégales. Par les trous percés 
dans ce~te planchette, les insectes pas
sent facilement d'un compartiment dans 
l'autre. 

La ruche de Lombard est la plus sim
ple des ruches à chapiteau. 

Ruche normande. Ainsi nommée, parce 
qu'onl 'emploie surtout dans le Calvados, 
cette ruche à. calo.tte est en paille et sc 
compose d'un corps de ruche de 33 cen
timètres de diamètre sur 30 de hauteur. 
Elle est couverte d'un chapiteau en for
me de dôme. « Au haut du corps de la 
ruche est ménagé un trou rle omO ô à omo7, 
que l'on ouvre lorsqu'il s'agit de placer 
le chapiteau et que l'on ferme lorsqu'on 
l'a enlevé.» Hamet. 

CaJJot ou cabo-chon da Lwro.itti!. Cetto 
ruche. de roèu;~. {r~ .l.a ~)l'H• 1 cio-nàal'Jdt~, 

Papillon Atropos. 

se compose de deux parties. t1 Le bas 
du corps, dit M. Ramet, est un peu plus 
évasé que celui de la ruche normande 
et le haut plus plat. Le chapiteau res
semble à une corbeille de boulanger. 
On fait aussi des ruches à chapiteau en 
bois. Le corps est, pour la plupart du 
temps, en planches et le chapiteau en 
vannerie, eli boissellerie, en paille ou 
en poterie. » · 

Observation sur les ruches à chapiteau. 
Les ruches à chapiteau sont aussi sim
ples et aussi faciles à diriger que les 
ruches communes sur lesquelles elles 
offrent une foule d'avantages. Le pre
mier est de faciliter la récolte du miel. 
En effet, le miel étant toujours conservé 
dans la partie de la ruche la plus éloi
gnée de l'entrée, se trouve dans le cha
piteau. Il suffit donc d'enlever· celui-ci 
pour récolter les provisions de miel, 
sans déranger ni tirer les abeiiles. Les 
essaimages artificiels, les mar:iages des 
colonies sont aussi facilités par ces sor- . 
tes de ruches. 
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Ruches a hausses. Ces ruches se com
posent de plusieurs tiroirs superposès 
et maintenus en place les uns sur les 
autres, au moyen de crochets ou de 
chevilles, ou tout simplement par des 
ficelles ou du fil de fer. 

Les ruches à hausses peuvent être en 
bois ou en paili!3. Les premières sont or
dinairement carrées et recouvertes par 
une planche maintenue au moyen de 
deux barres de bois placées en croix 
sur le tout; ces planches sont attachées 
aux hausses. Les ruches en bois peu
vent être avec ou sans ouvertures laté
rales. pratiquées dans les tiroirs. Les 
ruches en paille sont tressées et rondes; 
les rouleaux sont doublés à chaque 
hausse. 

On peut à volonté augmenter la ca
pacité des ruches ainsi perfectionnées; 
il suffit, pour cela, d'ajouter une ou 
plusieurs hausses. 

« La capacité des hausses doit varier 
selon les ressources florales. Il faut les 
avoir petites dans les localités peu fa
vorables et grandes dans les localités 
favorables. On les fait communément de 
om 10 à om 15 de hauteur sur un diamètre 
de om 30 à om 35 c. Il· y a des ruches à 
trois, à quatre, à cinq hausses. Il y en 
a dont la partie supérieure est un cha
piteau conique, et on les construit en 
bois ou en paille. Ces dernières sont 
préférables dans beaucoup de circons
tances. 

« Il convient, pour la facilité de la ré
colte, de placer un plancher à chaque 
hausse, et de l'établir de manière que . 
la communication des abeilles ne se 
trouve pas interrompue, et que la colo
nie ne soit pas divisée au moment de la 
saison froide. Le plancher à claire-voie 
offre le mieux ces conditions. Les 
planchettes qui les composent doivent 
avoir environ om 03 de large,. et l'inter
valle entre elles doit être de Om 08 
à Om 10. Etant de la largeur des rayons, 
et l'intervalle celui observé par loo 
abeilles, la circulation de ces insectes 
ne se trouve aucunement gênée, en 
supposant toutefois que les édifices des 
abeilles soient construits dans le sens 
des planchettes. Pour que cela ait lieu, 
il faut placer un rayon ind·icateur ou 
seulement passer, à l'aide d'un pinceau, 
de la cire fondue aux planchettes de la 
ruche supérieure; on peut aussi tailler 
en biseau le dessous des planchettes. 
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Inutile d'ajouter que les hausses doi
vent être établies de manière que les 
planchettes se trouvent toutes dans le 
même sens, d~n1s ce:ui du rayon indi
cateur dont i\ üent d'être parlé; autre
ment les abeilles 6difieraient en travers, 
et les édifices adhéreraient fortement 
aux planchettes des hausses inférieu
res. , I-IA.MET. 

Les ruches à hausses en bois, con
nues il y a deux siècles sou<' le nom de 
,·uches écossaises, ont été ressuscitées de 
nos jours sous le nom de ntches françai
ses. Quelle que soit leur origine réelle, 
on ne peut nier qu'elles offrent des 
avantages, surtr.mt sur les ruches com
munes. 

Ruche à sépamtion. Cette ruche est la 
plus commode ·pour les essaims artifi
ciels; elle consiste en une grande boîte 
en bois, de forme carrée et sciée per
pendiculairement par le milieu. De cette 
façon, elle est divisée en deux parties 
que l'on sépare par une cloison très
mince, percée, dans le bas, d'une seule 
ouverture de quelques millimètres. Cette 
ruche est plus large du bas que du haut; 
la partie supérieure est en pente et 
forme un toit légerement indiné. La 
porte se trouve divisée en deux par la 
coupe de la ruche. Chaque année on 
enlève une des deux demi-ruches et on 
ajoute, à chaque partie séparée, une 
demi-ruche vide; l'essaimage forcé se 
trouve fait. Comme la cloison met obs
tacle à la réunion des abeilles en un 
seul groupe et les force à abandonner 
une partie de la ruche, pendant l'hiver 
on peut se dispenser de l'établir. Mais 
alors, pour pouvoir disjoindre commo
dément les deux parties de ruches, on 
se voit forcé de placer d'avance dans le 
haut, des parties de gâteaux pour rliri
ger le travail des abeilles. 

Ruche horizontale. Les abeilles placent 
toujours leurs provisions de miel dans 
l'endroit le plus éloigné de l'entrée; 
lorsque leur demeure est plus longue 
que haute, avec l'ouverture à l'une des 
extrémités, ·le miel se trouve au fond 
opposé à l'ouverture. La ruche horizon
tale, que l'on méprise trop en France 
et qui est en usage dans beaucoup de 
pays étrahtters. se compose d'une boîte 
cubique dont une des extrémités n'a pas 
de fond et qui est plus longue que haute. 
L'entrée est percée à l'extrémité qui 
possède un fond. à l'extrémité défoncée 
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on adapte un fond mobile qui s•en rap
proche ou s'en éloigne à volonté. Pour 
tailler sur place, sans dérauger les 
abeilles, sans en tuer et sans perdre de . 
temps, il suft1t de l'ouvrir par le fond 
mobile et d'enlever le miel; ensuite on 
replace le fond mollile, et on le rappro
che cle manière à ne laisser que l'es· 
pac.e nécessaire pour la construction 
d'un rayon. On visite la ruche de quinze 
jours en quinze jours, ou à des époques 
plus rapprochées si la saison est abon
dante en fleurs, dans le but d'augmenter 
l'espace pour y construire de nouveaux 
rayons. 

Ruche jumelle. Cette ruche, proposée 
par Dzierzon et qui obtint U11 immense 
succès en Allemagne, se compose de 
deux loges réunies dans la même enve
loppe. « C'est une boîte longue, dit Ha
met, ouverte à ses deux exti·émités et 
divisée en deux par une cloison. Cha
que division reçoit de petites planchet
tes . mobiles glissant dans des rainures 
établies aux trois quarts de la hauteur 
des côtés longs. C'est à ces planchettes 
que les abeille~;fixent leurs rayons. 
Plusieurs ruches-jumelles peuvent être 
empilées les unes sur ies autres, rece
voir une toiture et former un abeiller 
affectant la forme d'un colombier. Cette 
I"tl<:he, comme celle à feuillets et à ca
dres mobiles, offre des avantages pour 
certaines opérations; elle permet de 
fractionner les colonies, ce qu'il con
vient de fatre lorsqu'on veut multiplier 
les abeilles, et qu'il s'agit, par exemple, 
d'en propager une espèce peu répandue. 
Mais pour nos producteurs ordinaires, 
elle ne vaut ni la ruche à chapiteau, 
telle qu'on l'emploie dans le Calvados, 
dans ulusieurs localités de l'Est et dans 
la Suisse, ni celle à hausse, en paille ou 
en bois. » 

Rttche de jardin. - C'est une ruche en 
bois recouverte d'un toit. De 15 centi
mètres en 15 centimètres, à partir du 
haut de la ruche, on divise l'intérieur à 
l'aide d'un grillage léger composé de 
6 à 7 baguettes triangulaires, placées 
dans le _sens de la largeur et dont un 
des angles est tourné ver.s le bas, pour 
diriger ··le travail des abeilles L1entréa 
est perçée à fleur du tablier et elle est 
garnie Je clous de manière à empêcher 
l'introdtAction des animaux malfaisants. 
Cette rnche est de l'invention de M. de 
Frarièr~\· 
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Ruche des bois. Cette ruche est ;;tite Dans ces pavillons, les abeilles dépo-. 
aux. apiculteurs qui ont la facilité G.'é- sent du miel pur qu'il est facile de 
tablir un rucher dans les forêts; elle récolter. 
est d'une seule pièce, en planches de Veut-on chassE.r les abeilles d'un ~El
sapin fortement clouées et peintes à villon dans le compartiment central ? 
t'huile . Sa hauteur est de 66 centimè- On ouvre en entier, pendant une nuit, 
tres. L'intérieur présente un carré long les portes qui ferment les faux. tiroirs; 
de 34 centim. sur 24. Cette ruche est les abeilles, frappées par le froid, émi
très-soUde; on la renforce avec des at- grent -:~.ans le pavillon du milieu. 
taches en fer battu arrêtées par des P..~o.;nes d'observation. Pour bien étudier 
clous à vis. Elle est renforcée en haut \1:.; abeilles, une ruche spéciale est né
et en bas par des linteaux qui soutien- -::essaire. Les amateurs en ont inventé 
nent un plancher sur lequel pose un plusieurs; mais celle qui nous a semblé 
magasin que le propriétaire vide avec le mieux atteindre le but est .la r'uchl! 
précaution à l'époque ordinaire de la Httber que l'on appelle aussi ruche à 
récolte. Ce magasin n'est pas des plus feuillet ou r'ltehe en livre. Elle se compose 
faciles à enlever; il se compose d'une d'un certain nombre de feuillets ou 
case intérieure faite en petits lambris châssis ayant chacun 50 centimètres de 
et qui remplit le vide depuis le plancher haut sur 30 de.· large et de montants 
jusqu'au couvercle de la ruche; on y ayant 3 centimètres d'épaisseur sur .4 
attache des poignées pour le tirer. de large. Les châssis reçoivent un 

Il est toujours prudent de p~acer ces vitrage à leur partie intérieure. Des 
ruches dans un rucher solidement cons- traverses plates longent les feuillets 
truit et de les lier ensemble par des at- dans la partie vitrée. L'entrée des 
taches de fer, précautions indispen- abeilles se pratique dans l'épaisseur du 
sables lorsqu'elles sont placées loin de tablier au-dessous de l'un des châssis 
toute surveillance. vitrés. 

Ruche Nntt. C'est au moyen de la ven- Lorsqu'onve1.üsurprendrelesabeilles 
. tilation que l'on parvient à régulariser au milieu de leurs travaux, on fait 

le travail des abeilles et à régler le glisser le long des traverses les deux 
temps qu'elles consacrent à la mellifi- châssis contenant les volets. On écarte· 
cation. La ruche Nutt se compose de avec précaution les feuillets que l'on 
4 parties : d'un pavillon central sur- rapproche ensuite. Enfaisantcettevisite 
monté d'un autre qui renferm~ une avec dou,.:eur, on n'effarouche pas les 
grande cloche de verre et de deux au- abeilles. Pour la récolte, il suffit d'en
tres ))avillons latéraux. Le pavillon lever les châssis opposés à l'entrée. 
central est invariablement consacré par on a plusieurs fois essayé de perfec
les abeilles elles-mêmes à la reproduc- tionner le système du savant Huber; 
tion de la colonie ; le miel des autres mais les ruches d'observation qui ont 
parties est donc toujours pur. Du 15 mai résulté de ces tentatives sont, pour la 
au 15 juillet, on peut faire des récoltes plupart, très-compliquées et ne protlui
partielles, sans danger pour celui qui sent pas les résultats attendus. 
opère. "' La· Ruche Prokopowistk consiste en 

Cette ruche excentrique a obtenu une une caisse hauhl, formée par l'assam
vogue extraordinaire il y a une ving- hl age de six planches (quatre côtés et 
taine· d'années; elle est aujourd'hui ou- deux fonds) ses dimensions sont va
bliée ))arce qu'elle est trop compliquée riàbles. L'inventeur lui donnait 1 m75 
pour le modeste cultivateur. ' de hauteur sur une largeur de om40 à 

Voici comment on la fait fonctionner. om50 et sur une profondeur de om35 à 
La colonie ayant empli le pavillon cen- ·Om45, dimensions trop grandes pour la 
tral, se dispose à essaimer; aussitôt on plupart de nos eantons. Le devant de 
élargit son domicile en tirant une feuille la ruche se compose de trois volets qui 
de ferblanc qui sépare le' pavillon cen- s'ouvrent à volonté et qui laissent voir 
tral de \a gran~ tloche de verre ; trois divisions superposées Je cadres, 
l'e~saimage n'~ pas lieu. On prévient lesquelleg divisions reçoivent chacune 
les autres essa1mages en enlevant les une série de dix cadres uniformes et 
feuilles de ferblanc qui séparent les pa- J mobiles, tenus par des barres trans
villons latéraux du pavillon central. versales. La planchette de la ~e 
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inférieure de ces cadres est échancrée, 
afin de mënager un passage pour les 
abeilles. Ces entrées sont placéea de 
sorte qu'elles correspondent à chaque 
division ou compartiment. Les trois 
séries de cadr.es sont pour une récolte 
rotative. Au bout de trois ans, la ruche 
peut être renverMe. 

« La ruche à ecuires mobiles de Debeau
voys tient de la ruche à feuillets de Hu
hel' et de celle de Prokopowitsk. C'est 
une boîte carrée, un peu plus lraute que 
large (de Qm35 à Om40 de haut, sur om35 
à om38 de profondeur), dans laquelle 
sont établis 8 ou 10 cadres selon sa 
largeur. Ces cadres sont mobiles et 
peuvent s'enlever par lei$ côtés et pa·r 
le haut de la ruelle. Toutefois, l'enlève
ment des cadres n'est bien facile que 
lorsqu'il n'y a pas d'abeilles dans la 
ruche »RAMET. 

PRÉPARATION DES RUCHES AVANT D'Y 
METTRE LES COLONIES. « La ruche OÙ 
l'on veut loger un essaim, dit M. de 
Frarière, doit être préparée d'avance 
avec soin; elle doit ètre parfaitement 
propre, exempte de toute mauvaise 
odeur. On sait que celles en osier, 
paille, jonc et autres matières textiles, 
sont enduites extérieurement de bouse 1 
de vache, ordinairement mêlée avec des 
cendres de charrée passées au tamis, 1 
ou bien de plâtre délayé avec assez 
d'eau pour former une bouillie épaisse 
qu'on étend avec les mains. Quelque 
soit l'enduit dont on les recouvre, il ne 
faut faire cette opération que dans un 
temps sec et chaud, afin que les ruches 
exposées au grand air sèchent promp
tement. Si on néglige cette précaution, 
il est rare qu'elles ne contractent pas 
une odeur de moisi qui déplaît aux 
abeilles et les oblige à chercher ailleurs 
un asile. Quelque faible que soit l'odeur 
d'une ruche, il faut la passer sur une 
flamme brillante et sans fumée ; ensuite 
elle doit être frottée intérieurement de 
miel. N:ous sommes persuadé qu'il est 
fort avantageux de donner une ou deux 
livres de miel à l'essaim, fort ou faible~ 
qu'on retient prisonnier deux ou trois 
jours, non parce qu'il ne pourrait sub
sister sans cela, mais parce que ce peu 
de miel avance considérablement la con
struction des alvéoles où doit pondre la 
reine peu de jours après son établis
sement. 

' Une chose qui est aussi fort a vanta-
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geuse à la prospérité des essaims, ~·est 
de les placer dans des ruches où il 
existe déjà quelques constructions ; il 
est très-sage de laisser, dans ce but., 
une portion des gâteaux superietirs at
tachés aux vieux paniers lorsqu:un fait 
la récolte, et de réserver les ruches 
abandonnées par des abeilles qui avaient 
déjà commencé leur travail. 

« Pour conserver, d'une année à l'au
tre, sans odeur et à l'abri des ravages des 
souris et des fausses teignes, les ruches 
encore garnies de cire et même de miel, 
il suffit de les envelopper d'une toile 
claire et de les suspendre dans un lieu 
sec. 

« On ne se fait pas une idée de l'acti
vité de~ abeilles lorsau'elles sont logées 

Rucher du Luxeœbour~. 

dans une ruche où il se trouve ainsi un 
commencement de construcüon. » 

Pourget. On appelle pourgetun mélange 
d'égales parties de cendres lessivées et 
de bouse de vache. Ce mortier sert à 
calfeutrer la ruche à l'extérieur·· et à 
boucher tous les trous qui peuvent s'y 
vouver. . 

Tablier sur lequel on pose les. ruches. -
Les ruches sont posées sur·une table de 
pierre appelée tablier. On maçonne le 

'bas de la ruche avec un peu de terre 
pour qu'il n'y ait aucun vide entre la 

·surface de la pierre et les bords de la 
ruche. 

« Les ruches établies en plein air èioi
vent l'être sur des piquets ou sur des 
appuis en pierre; il faut les élever peu 
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lorsque le sol est sec et que la position 
est peu abritée. Cette élévation sera de 
0 m 20 à 0 m 40 selon les circonstan
ces. Chaque ruche doit être posée sur 
un tablier ou plateau, en bois, en pierre, 
en plâtre ou en ardoise (le bois est pré
férable). Ce tablier sera rond ou carré, 
suivant la forme des ruches, et son dia
mètre aura 5 ou 6 centimètres de plus 
que celui de la ruche. Il doit être assez 
épais, afin de recevoir une entaille pour 
l'entrée des abeilles, s'il est destiné à 
recevoir une ruche qui. n'ait pas d'en
trée par le bas. Autrement, il peut être 
plus mince. » (HA)JET.) 

RuCHERS. -On appelle rucher la réu
nion de plusieurs ruches. La disposi
tion, l'expc.sition, la tenue de cette réu
nion de ruches ne sont pas sans impor
tance. 

Autant que possible, le rtœher sera 
éloigné des endroits bruyants, des rou
tes fréquentées, des usines, 'des maré
cages et de tous les lieux qui produi
sent des exhalaisons nuisibles; on ne 
l'éloignera pas moins des raffineries, 
dont les chaudières attirent les abeilles 
qui y trouvent la mort; le voisinage de 
la hasse-cour est à craindre, car les vo
lailles, très-friandes d'abeilles, les hap
pent au passage lorsque ces insectes 
viennent boire ou se reposer sur le fu
mier. 

On doit rechercher le voisinage des 
jardins, des bois, des prairies, de tous 
les lieux enfin où se trouvent des plan
tes, grandes ou petites. 

Lorsqu'on a choisi le lieu favorable, 
on doit s'empresser d'en visiter les en

. virons pour détruire impitoyablement 
les nids de guêpes et de frelons que l'on 
rencontre. ' 

Avant d'installer les ruches, on tr.nd 
aux fausses teignes des en Y irons un piège 
dans lequel elles ont hâte de tomber. 
On mBt, dans une ruche vide, des mor
ceaux de vieux rayons. L'odeur attire 
les papillons du voisinage; ils viennent 
y pondre leurs œufs et il est facile de 
les détruire. 

Un mince filet d'eau, où les abeilles 
peuvent boire s'~ns risquer de se noyer, 
est indispemaille; à défaut d'un ruis
~eau ou d'une source dont on puisse 
distraire le filet d'eau nécessaire, on 
est forcé de porter chaque soir près des 
ruches, surtout en été, une ou plu
sieurs soucoupes pleines d'eau. On peut 

ECONO:\UE. 

API 178 

encore, pour éviter ces soins journa· 
liers, enfoncer en terre un ou deux ba· 
quets que l'on emplit d'eli-n de temps en 
temps. 

Bien des gens s'imaginent que les 
abeilles ne sauraient prospérer qu'aux 
expositions les plus chandos; c'est une 
erreur. La chaleur favorise, en effet, la. 
reproduction; mais les ruches placées 
directement sous le feu liu soleil pros
pèrent moins bien que celles qui sont à 
l'ombre, derrière un mur ou dans un 
bosquet. 

Les lieux élevés conviennent moins 

GAteau ou Couteau. 

aux abeilles que les petites vallées en
trecoupées de ruisseaux, 

Il ne faut pas éloigner les ruches 
dans un coin trop isolé; il faut, au con· 
traire, établir le rucher dans un jardin 
fréquenté; car les abeilles continuelle
ment habituées à la solitude deviennent 
farouches, méchantes et dangereuses. 
On placera les ruelles de manière que 
l'entrée donne sur un espace libre et do 
façon que l'on puisse circuler der
rière. 

On ne saurait multiplier à l'tnfini le 
nombre des ruches qui ·composent le 
rucher; il y a une limite. Dans les pays 
vignobles, le no1~1bre de ruches doit 
être peu considérable, mais dans le voi· 
sinage des bois, des prairies .. des ver-

12 
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gers, des avenues et des allées bordées 
d'arbres à fruits ou d'arln·es à fleurs, 
on ne doit pas craindre d'agrandir le 
rucher. Il en est de mème près des • 
villes entourées de Jardins toujours 
fleuris et plantées d'arbres d'ornement. 

Les prairï.e:> artificielles, le sainfoin, 
la luzerne offrent àe riches provisions, 
sinon très-parfumées, du moins très
:~bondantes~ La gaude, le blé sarrazin, 
~es ciôtures nombreuses et formées 
d'arbustes permettent aussi d'augmen
ter le nombre des ruches. 

Plusieurs centaines de ruches peu
vent prospérer sur une étendue d'une 
lieue carJ•ée, brsque le pays offre tous 
les avantages d~Ssirables, tandis que 25 
population::; subsistent à grand'peine 
dans les pays consacrés aux vignobles 
et aux céréales. 

On distingue les ruchers en plein air, 
k.::. ruchers abrités et les rucher·s cou
verts. 

1° Ruchers en plein air. Cette espèce 
de rucher s'établit sur un terrain placé 
à peu de distance de l'habitatiQn du 
propriétaire; ordinairement à une ex
trémité du jardin, près des parterres 
de fleurs. Lorsque l'on dispose d'un ter
rain vaste, on espace les l'uches et on 
établit des arbrisseaux entre elles; à 
défaut d'arbrisseaux, on y met des plan
tes de nature à procurer du pollen aux 
abéilles. Lorsque l'espace dont on dis
pose est restreint, on rapproche les ru
ches et on les établit sur deux rangs. 
Dans tous les cas, elles doivent être 
exposées au levant ou au midi; si elles 
sont adossées à une haie, celle-ci doit 
les abriter au nord et à l'ouest. Dans le 
voisinage; la présence des grands ar
bres produit les meilleurs effets en ar
rêtant les efforts du vent et l~s rayons 
trop ardents du soleil. 

L'allée _qui approche des ruches dQ'it 
se trouver derrière et non devant. Il 
faut se garder d'exposer les ruches 
au midi au pied d'un rocher. Si l'on 
établit les ruches à l'exposition du 
midi, on les couvrira d'un bon surtout 
de paille, pour .les garantir du soleil et 
de la pluie. 

Il ne doit pas se trouver devant les 
rnchers des arbr~s, des haies ou des 
bâtiments qui puissent contrarier la 
sortie des abeilles. 

2° Ruchers abrités. Lorsque l'endroit 
où l'on veut établir les ruchers est ex-
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posé à de forts coups de vent, aux ora
ges, aux pluies prolongées, aux rayons 
brûlants du soleil, il faut avoir recours 
aux r·uclwrs abrités. Ces ruchers ::;e com
posent de longs appentis ou .àangars 
fermés seulement sur les côtés exposés à 
ces intempéries, et dont les autres côtés 
restent ouverts. 

On a aussi recours aux ruchers abri
tés, lors11ue l'on ne dispose que d'un 
espace très-restreint, relativement au 
nombre de ruches que l'on possède ou 
que l'on se propose d'acquérir. 

Il est nécessaire de se réserver un 
passage derrière les ruches, afin de 
pouvoir librement les surveiller et les 
soigner. 

3° Ruchers couverts. C€1 sont des bâti
ments clos de toutes parts, avec des 
ouvertures pour le passag8 des abeilles. 
Le rucher couvert doit affecter une 
forme légère et rustique, comme celle 
du rucher du bois de Boulogne (Jardin 
d'Acclimatation). Il trouve sa place dans 
le Jardin d'Acclimatation et d'agrément. 
Partout ailleurs, il -raut mieux établir 
les ruches en plein air. 

Le rucher du Luxembourg offre un 
joli spécimen de rucher couvert. 

TRAVAUX DES ABEILLES. NOUS avons 
déjà expliqué ce que l'on entend pa.r 
gardiennes,pourvoyeuses, noterricières, etc. 
Nous allons maintenant nous occuper 
des ~ubstances que produit l'abeille et 
des constructions qu'elle édifie dans la 
ruche pour servir de berceaux aux jeu-. 
nes insectes pendant leurs transforma
tions. Les abeilles produisent trois sur...
stances distinctes : la propolis, la cire 
et le miel. 

Les rayons ou gâteaux qu'elles cons-· 
truisent sont composés d'une multitude 
de petites cellules ou berceaux dont 
nous donnerons plus loin la descrip
tion. 

Propolis. La propolis est une subs
tance résineuse dont les abeilles se 
servent pour enduire les parois de leur 
ruche, boucher les moindres interstices 
qui peuvent s'y rencontrer et recouvrir, 
dans l'intérieur de leur habitaf)on, les 
matières inutiles qu'elles ne .. peuvent 
transporter au dehors et qui sont sus
ceptibles de se corrompre. 

Les ouvrières vont chercher la pro
polis sur certains arbres enduits d'une 
substance visqueuse : ifs, sapins. bou
tons de peupliers, etc. La pourvoyeuse 
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chargée de cette récolte se met, dès 
qu'elle est rentrée dans la ruche, à la 
disposition des autres ouvrières; il est 
curieux de la voir courir. avec une vi
tesse incroyable, d'un po1nt à un autre· 
alin qu'on la .. trouve partout où il est 
besoin de propolis "De temps en temps 
elle s'arrête et se met, par un mouve
ment excessivement rapide de va-et-· 
vient qu'elle imprime à son corps, à 
pétrir la propolis pour la rendce pres
que liquide, si bien que les ouvrières 
peuvent ensuite l'utiliser plus facile
ment. 

Lorsque les po.urvoyeuses apportent 
plus de propolis que les ou vrièrt>s ne 
peuvent en employer, le surplus est 
mis en réserve contre les parois ou sur 
le tablier de la ruche. 

La propolis est le ciment à l'aide 
duquel les abeilles fixent les rayons au 
sommet de leur ruelle. 

Cire. La cire est' la substance avec la
quelle les abeilles construisent leurs 
edifices. Les abeilles qui veulent pro
duire la cire commencent par se gorger 
de miel : elles se groupent ensuite les 
unes contre les autres pour s'échauffer 
et digérer plus facilement. On voit ap
paraître aussitôt entre les anneaux 
écialieux qui enveleppent leur ventre, 
une espèce de graisse eon tenue dans de 
petits sacs membraneux placés entre 
les anneaux. Cette graisse ne tarde pas 
à se durcir; c'est la cire. Lorsque les 
abeilles veulent s'en servir, elles déta
chent cette matière qu'elles ont sécrétée 
sous forme de lamelles très-minces; elles 
la pétrissent entre leurs mandibules et 
eu font une pâtée qu'elles appliquent 
à l'endroit où elles construisent un 
rayon. 

C'est le sucre conV~)1U dans le miel 
qm produit la cire; pour s'en assurer, 
H suffit de nourrir abondamment les 
abeilles avec du sucre pendant un mois; 
on les voit bientôt hérissées de lamelles 
de cirè dont quelques-unes ont 2 milli
m~tres de haut sur 1 d'épaisseur. 

Les insectes détachent ces lamelles 
au moy~n de leurs jambes postérieu
res. 

Les -provisions de cire se trouvent 
dans la partie inférieure de la ruche. 

llfiel. Le miel se eompc-se, non pas de 
}JOli en, comme on l'a c1·a pendant long
temps, mais du suc des fl~urs; les pour
voyeuses le récoltent à l'aide de leur 
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langue et l'introduisent, parcelle par 
parcelle, dans leur estomac où se trouve 
une poche destinée à le recevoir. Dan~ 
cette poche, le suc des fleurs est trans
formé en miel et trans porté a la ruche. 
L'insecte le dégorge dans des cP.Jlules 
propres à le contenir. 

Aussitôt emplies, ces cellules sont 
recouvertes d'un couvercle de cire qui 
les bouche hermétiquement. De cette 
façon, le miel se conserve jusqu'au mo
ment où les abeilles en auront besoin 
pour leur nourriture ou celle de leur 
couvain. Mêlé à du pollen, avec un peu 
d'eau, le miel produit la bouillie que les 
abeilles donnent aux larves. 

Le miel est emmagasiné par les abeil
les dans la partie f.Upérieure des gâ
teaux; les insectes transtorment en ma
gasins les alvéoles qui se trouvent en. 
haut de la ruche, alvéoles qui sont or
dinairement plus grands que ceux des
tinés à recevoir des œufs. Le miel se 
condense et se durcit peu à peu en ma· 
gasin. 

Les abeilles conservent leur miel avec 
la plus grande économie; elles ne tou
chent à celui qu'elles ont emmagasiné, 
que lorsqu'elles sont pressées par la 
faim, (,lans la saison où la campagne ne 
peut plus leur_offrir de nourriture. Cette 
période rlure ordinairement depuis les 
premiers jours de septembr;e jusqu'à la 
fin de m'ars. 

Rayons, gdteaux ou cottrt;aux. Les rayons 
se composent d'une réunion de deux 
rangs d'alvéoles ou cellules. Voici com
ment les abeilles les construisent: elles 
mâchent la cire qu'elles ont enlevée 
de leur abdomen ; elles la ramollis
sent et en forment une espèce de pâte 
qu'elles appliquent à l'endroit où elles 
veulent bâtir. Plusieurs <1beilles agis
sentde concert à la même p1ace jusqu'à 
ce que la cire forme une masse compac· 
te; dans cette masse, les insectes corn 
meticent à creuser les cellules du pre-:. 
mi er rang; elles font adhérer ces cellules 
à la ruche au moyen de la propolis, et· 
elles les construisent plus épaisses et 
plus solides que les autres pour qu'elles 
puissent mieux. ~upporter le reste de 
l'édifice. Un gât-eau peut être fait avec 
uile grande rapidité lorsque les abeilles 
sont bien fournies de cire. 

Un gâteau de 8 à 9 pouces est parfbis 
l'ouvrage d'une seule journée. Lorsque 
le plus gros de la besogne est fait, c'est-
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à-dire lorsque le gâteau est partout 
uniformément percé de cellule.s, d'au
tres abeilles viennent v mettre la der
nière main pour en raboter et en polir 
les parois. 

Plusieurs rayons sont commencés à 
la fois, à des distances égales les uns 
des autres; tous ces gâteaux, parallèles 
entre eux et ordinairement perpendi
culaires au fond de la ruelle, se cons
truisent avec une inégale activité, mais 
les abeilles sont forcées d'en commen
cer plusieurs parce qu'elles sont trop 
nombreuses pour tr~vailler toutes au 
même rayon; d'ailleurs , elles inter
rompent de temps en temps leur tra
vail pour donner à la cire qu'elles vien
nent d'employer le temps de se durcir 
et de prendre de la consistance. 

\,es abeilles commencent toujours la 
construction par en haut et descendent 
verticalement. Les rayons vont d'un 
côté à l'autre de la .ruche donl ils ont 
la hauteur à 1 centimètre près. Ils ne 
sont pas toujours p~rallèles, car ils for
ment souvent des courbes et même des 
lignes brisées. Lorsqu'ils sont destinés 
à recevoir du couvain, ils ont de 25 à 
30 millimètres d'épaisseur; mais lors
qu'ils sont destinés à servir de magasin 
pour le miel, cette épaisseur est dou
blée, différence qui suffit pour distin
guer les gâteaux à miel des gâteaux à 
couvain. 

La distance emre les gâteaux sert de 
!\las sage aux abeilles; elle est ménagée 
·ie manière que deux de ces insectes 
J>e promenant dos à dos, l'un sur un 
gâteau, le deuxième sur le gâteau op
posé, ne puissent se gêner. Lorsque les 
rayon.s sont très-étendus, les insectes 
y ménagent des passages afin dé pou
voir aller sans de trop grands détours 
d'un )'Oint à un ~utre de l'habitation. 

Ordinairement les gâteaux ne des
cendent pas jusqu'en has de la ruche; 
ils s'arrêtent à t centimètre du tablier; 
mais il leur arrive quelquefois de tou
cher le siége; c'est un signe certain 
que la ruche est abondamment pourvue 
de miel. 

Alréoles. Les alvéotes ou cellules ont 
la forme générale d'un prisme hexaèdre 
régulier, de sorte qu'il ne reste aucun 
vide entre l.eurs parois. De plus, les 
rayons ou gâteaux sont composés de 
deux rangs d'alvéoles adossés de telle 
sorte que l'axe dé ceux qui ont leurs 
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orifices d'un côté est dans le prolon
gement de l'a!'ête commune à trois 
alvéoles contigus de l'autre.côté. Mais 
ces deux rangs de cellules qui com
posent le gâteau ne sont· pas séparé~ ' 
par une cloison plane; chaque alvéole 
est terminé par un pointement à, trois 
faces en forme de losange. Le tout est 
calcuté mathématiquement de façon a 
économiser la cire. Nul architecte n'eût 
pu arriver à un résultat plus exact 
pour économiser les matériaux. Les 
savants, opérant à l'aide du Calcul in
finitésimal, démontrent, par de longues 
opérations dont les détails sont consi
gnés aux Annales des sciences (t. XIII}.. 
que l'abeille, sans recherches, sans 
tàtonnement, aidée seulement par son 
admirable intelligence, a résolu un des 
problèmes les plus ardus de la géo
métrie. 

Les fonds des cellules de l'une des 
couches constituent donc les fonds des 
cellules de l'autre couche. par cela seul 
que la base de chacune d'elles est for
mée par la réunion des trois berceaux 
opposé:;:, On comprendra mieux au 
moyen de l'expérience suivante : on in
troduit trois longues éph:gles dans l'in
térieur d'une cellule de façon à en per
cer le fond vers le milieu des trois 
rhombes qui. for.ment la calotte pyram).. 
dale; chaque épingle aboutit, <lu côté 
opposé, à une cellule distincte. 

Il existe cinq sortes de cellules : 
f 0 les cellules d'ouvrières placées sur 
les rayons du centre et qui occupent 
quelquefois un seul côté de ces rayons; 
2° les cellules de mâles qui sont presque 
toujours au bas des rayons; 3° les cel~ 
Iules de reines, placées sur les,côtés 
des rayons ou au milieu; 4° les maga
sins de miel, situés à l'extrémité la plus 
éloignée de l'entrée; 5° les magasins de 
cire, les plus rapprochés de f'entrée. 

Les cellules des reines ont seules une 
forme particulière; les autres se res
semblent, quant à la forme, et ne diffè
rent que dans leurs dimensions. Ces al
véoles ne sont point construits tout à 
fait horizontalement; ils ~O!l~ légère
ment inclinés, de telle sorte ·tl t:.e l'ou
verture en est plus élevée que le fond, 
disposition qui a pour but d'empêche!' 
le miel de couler et de se perdre. 

Operctde. On appelle opercule un cou
vercle de cire légèrement bombé que 
les abeilles appliquent sur les alvéoles, 
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lorsque les vers qui y sont contenu~ 
ont atteint leur développement et se dis
posent à se transformer en nymphe. On 
.dit couvain operculé, cellules operculées, 
rayons QjJerCIJlés. pour désignt~r que le 
couvain, les cellules et les ravt)ns sont 
recouverts de ropercule. • 

Lorsque le couvain vient à mourir 
dans ~;a prison, l'opercule témoigne im
médiatement de sa decomposition, car, 
au lieu de rester bombé, il rentre en 
dedans et devient concave. Cet indice 
sufllt pour annoncer la malaciie appelée 
loque. 

Ponte. Deux jours environ après sa 
fécondation, la mère commence sa ponte 
en déposantun œufdanschaquealvéole. 
Lorsrrue les cellules viennent à lui man
quer, elle dépose deux, trois et même 
quelquefois une douzaine d'œufs dans 
le même alvéole. Mais les ouvrières s'en 
emparent, les enlèvent et n'en laissent 
qu'un seul dans le berceau. 

C'est un spectacle curieux que celui 
de la ponte. Un certain nombre d'ou
vrières, précédant la reine, nettoien.t 
les alvéoles en les débarrassant des 
moindres atomes de poussière. D'autres 
accompagnent la pondeuse, la brossent, 
lui présentent de la nourriture et lui 
viennent en aide autant qu'elles peu
vent le faire. · 

Dans les climats chauds, la ponte a 
lieu pendant toute l'année; mais dans 
nos pays, elle est interrompue en sep
tembre ou octobre pour ètre reprise à la 
fin de décembre ou au commencement 
de janvier. La fécondité de la mère est 
prodigieuse; dans les ruches ordinaires, 
elle peut pondre 60,000 œufs par an; 
mais dans les grandes ruches, la ponte 
annuelle atteint et même dépasse le 
chiffre presque !ncroyable de 90,000 
œufs. 

La femelle commence toujours par 
pondre des œufs d'ouvrières qu'elle dé
pose dans des cellules d'ouvrières; sous 
nos climats elle ne produit même que 
des œuf~ d'ouvrières pendantla première 
année; il est bien rare qu'elle ponde 
des œufs de mâles 11t oocore plus rare 
des œufs de femelles. Mais la deuxième 
année de sa fécondation, elle commence, 
au printemt-·s, une grande Jlonte, par des 
ouvrières, puis des mâles, et enfin des 
femelles. Quelques jours après l'essai
mage, elle ne pond plus que des œufs 
d'ouvrières. 
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Nourriture du conrain. La qualité de 
la nourriture influe beaucoup sur le dé
veloppement de la larve ; elle précipite 
son a0croissement. Cette nourriture va
rie non-seulement suivant les âges, mais 
encore suivantles sexes. Celle des mâles 
et celle des vuvrièret: parait être la 
même; mais celle des femelles est com
posée avec plus de soin, et contient des 
substances prolifiques qui développent 
l'ovaire du jeune insecte; c'est une 
bouillie particulière, dont l'influence est 
telle qu'elle féconde les larves d'ouvriè
res. Ainsi, !orque les abeilles ont un 
excédant de cette nourriture, elles le 
donnent aux larvbs d'ouvrières, et l'o
vaire de ces dernières se développe de 
manière à pouvoir produire plus tard 
des œufs de mâles, si la colonie devient 
orpheline. 

La bouillie que ·les abeilles donne.nt 
au couvain se compose toujours d'un 
mélange de pollen et de miel. 

Aération de la ntche. En quelques mi
nutes, l'air contenu dans les ruches se
rait corrompu, s'il n'était sans cesse 
renouvelé. Les a1Jeilles se chargent 
de ce soin.; pour r.ela, elles impriment 
un mouvement continu à leurs ailes. 
Qu'elles travaillent ou se promènent à 
l'intérieur, elles agitent tçmjours,et avec 
une vitesse ;}XCessive, leurs ailes qui 
deviennent de véritables éventails. Ce 
mouvement, répété simultanément par 
-des milliers d'insectes, suffit pour éta
blir entre l'intérieur et l'extérieur un 
courant indispensable. A sa sortie, le 
mauvais air est r.hassé au loin par les 
gardiennes. 

Chauffage de la ruche. Les abeilles se 
chargent &.ussi de maintenir la tempé
rature de leur ruche au degré convena
ble L'apiculteur n'a pas à s'occuper de 
ce soin, mais il doit se préoccuper de la 
quantité d'abeillesqui habitent la ruche, 
car, lorsqu'ils ne sont pas assez nom
breux, ces insectes ne peuvent déve
lopper la chaleur nécessaire. Alors, le 
couvain éclot en retard ou meurt de 
froid dans son alvéole. En hiver, les 
ruches faibles peuvent subir le même 
sort. 

DES ESSAIMAGES. Lorsqu<?. la colonie 
devient trop populeuse pour pouvoir se 
loger dans une seule ruche, une émi
gration devient nécessaire; mais elle 
ne peut s'effectuer que lorsqu'une nou
velle femelle, destinée à remplacer l'an-
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cienne qui va partir à la tête de l'émi
gration, est sur le point d'éclore. Le 
départ est :-etardé jusqu'à cette époque. 

Essaims fJrimaires. Lorsque la vieille 
mère prévoit la naissance d'une rivale, 
elle cherche vainement à découvrir la 
cellule dans laquelle cette dernière est 
encorE> ti l'état de nymphe. Elle se dé
cide à ubando.P-ner une ruche où elle ne 
possède pbs un pouvoir absolu; elle 
s'agite, elle court dans toutes les direc
tions et finit par sortir de la ruche, 
précédée ou suivie d'une nuée d'ou
vrières. 

On reconnaît que les abeilles vont 
essaimer lorsqu'on les voit se grouper 
à l'entrée de la ruche, voltiger en tour
noyant et faire ce qu'on appelle la barbe. 
Les mâles, qui viennent d'arriver à l'é
tat d'insectes parfaits, volent bruyam
ment dans les environs; à l'intérieur, 
un fort bourcionne;ment témoigne du 
tumulte qui y règne. 

Puis, tout à coup, le silence se fait. 
Les abeilles se livrent au repos; elles 
se gorgent de miel et prennent des pro
visions de nourriture suffisantes pour 
deux ou trois jours. 

Il devient nécessaire de surveiller la 
ruche pour être toujours prêt à s'em
parer des émigrantes; on ne Ia perdra 
pas de vue ùepuis 7 heures du matin 
jusqu'à 5 heures du soir; car l'essai
mage peut avoir lieu le matin ou le 
soir, lorsqu'aucun nuage n'obscurcit le 
soleil. Cependant il a lieu, le plus sou
vent, entre 11 heures et 1 heure. 

La saison des essaims dure, sous le 
climat de Paris, environ six semaines 
(de mai en juin), pour les abeilles indi
gènes. Mais pour les abeilles jaunes, . 
.elle dure trois mois (d'avril en juil
let). 

Enfin, par un temps chaud, les abeil
Les sortent en masse, formant dans l'air 
un nuage épais qui semble d'abord in
décis et finit par se diriger vers les 
arbres ou les buissons des environs. 
Lorsque les conductrices ont trouvé un 
endroit convenable, l'essaim s'y pose 
après avoir longtemps tourbillonné au
dessus; les abeilles s'accrochent les 
unes aux autres, de manière à former 
une masse se1-rée et compacte. 

Une ruche bien fournie peut donner, 
outre . l'Rssaim primaire, un ou deux 
essaim:; secondaires. Les essaims se
condaires ont lieu ordinairement sept 
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ou huit jours après le pr0mier essai
mage . 

.Manière d'arrêter 'Hn essaim. Il arriva 
souvent que l'essaim dirige son vol vers 
des branches élevées, quelquefois il 
prend son essor et se dispose à quitter 
les environs. Il devient ur-gent de l'ar
rêter, car si le propriétaire le laissait 
agir à son gré, il risquerait fort de le 
perd•. Il faut lui jeter, à pleines mains, 
du sable, de la terre ou de la poussière; 
il vaut encore mieux asperger l'essaim 
avec des balais trempés dans des seaux 
d'eau, ou à l'aide d'une pompe de jar
dinier; les abeilles, croyant au mauvais 
temps, se hâtent de s'abaisserpour cher
cher un abri. Il arrive que les abeilles 
ne se laissent pas duper par ce strata
gème; au lieu de s'abaisser elles s'élè
vent e.t s'éloignent à la hâte; il faut 
alors employer un moyen qui est, ditr
on, tnfaillible. On poursuit l'essaim en 
frappant sur des poêlons et sur de~ 
cllaudrons pour proQ.uire un vacarme 
étnrdissant; on tire des coups de fusil 
et des coups de pistolet chargés a 
poudre. 

Les insectes, d'abord étonnés, puis 
assourdis, croyant peut-être entendre 
les roulements du tonnerre, précur
seurs d'un violent orage, redesçendent 
en grande hâte et se fixent sur le pre
mier abri qui ·se présente. M. Hamet 
n'estpointpartbandecemoyenbruyant; 
il ne le croit pas aussi efficace que l'as
persion. 

Mise en ruche de l'essaim. Aussitôt que 
l'essaim s'est décidé à se fixer, bien 
que plusieurs centaines d'abeilles vol
tigent eneore autour du groupe, il ne 
faut pas perdre une minute, surtout s'il 
fait chaud et si le soleil est ardent, car 
l'essaim ne reste pas longtemps sus
pendu sur l'abri qu'il a choisi; il repart 
presque immédiatement pour aller se 
poser ailleurs. 

On doit avoir, dans la saison des 
essaims, des ruches toutes prêtes; mai:; 
si l'on se trouve pris au dépourvu, on 
couvre pro~isoirement les abeilles d'un 
linge mouillé, pour les garantir de la: 
chaleur et les empêcher de prendre 
leur volée. Ensuite, on nettoye soigneu· 
sement la ruche destinée ... à recevoir 
l'essaim, on en frotte l'intérieur avec 
des feuilles de fèves ou avec des fieurs 
de mélisse, dont l'odeur est agréable 
aux abeilles; on l'enduit d'eau miellée 
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en plusieurs endroits. Enfin, &n ren
verse la ruche, on laplace sous l'essaim, 
et l'oll 'S fait tomber celui-ci à l'aide 
d'un petit bâton. A la rigueur, on pour
rait se servir de la main, car dans ce 
moment. les abeilles ne sont pas dange
reuses ; mais la prudence exige que l'on 
se serve d'un bâton pour détache-r l'es
saim, et même, que l'on n'approche des 
insectes qu'après s'être masqué et ganté. 

Dès que l'essaim est tombé dans la 
ruche, on pose celle-ci, dans son sens 
ordinaire, sur deux bâtons disposés au
dessous de l'endroit où était fixé l'es
saim. Les abeilles qui, pendant toute 
l'opération, n'ont cessé de voltiger au
tour de l'opérateur, rejoignent petit à 
petit le gros de la troupe, dans la ruche, 
si bien que, une demi-heure ou une 
heure après, on peut transporter le 
tout au rucher. Lorsqu'on attend jus
qu'au soir, on s'expose à voir un second 
essaim venir se mêler au premier. 

Si le sol n'est pas bien sec ni bien 
égalisé, on posera doucement la ruche 
sur un linge étendu à terre ou sur un 
plateau. Les abeilles qui étaient tom
bées en masse au fond de la ruelle, re
tombent sur ce plateau, quelques-unes 
s'envolent; mais le plus grand nombre 
remonte dàns la ruche en battant le rap
pel aYec leurs ailes. 

Il faut, dans tous les cas, avoir soin 
de caler la ruche ponr éviter d'écraser 
les insecte~ et pour permettre à ceux 
qui se trouvent au dehors de rentrer 
plus facilement dans leur habitation. 

Si quelques abeilles s'obstinent à re
tourner à l'endroit où l'essaim s'était 
fixé, on les fait déguerpir en leur lan
çant de la fumée ou en y plaçant une 
herbe puante. 

Il y a des essaims qui se posent à 
terre; c'est un signe que la mère est 
faible et ne· peut voler. Il est très-facile 
de recueillir ces essaims; il suffit de les 
recouvrir avec la ruche calée d'un côté 
par un caillou ou par un morceau de 
bois. Ensuite, on projette un peu de 
fumée aux abeilles pour les forcer à 
remonter dans la ruche. 

Quelquefois l'essaim, ma.l cfirigé par 
les conductrice:>. se divise en plusieurs 
pelotons; on ne recneille que le plus 
c.onsidérable, sans se préoccuper des 
autres qui finiront toujours par se réu
nir à la masse pourvu qu'on lais!>e Üi 
ruche dans le même endroit, jusqu'à la 
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nuit. Il arrive aussi que l'essaim se 
place de manière à ne pouvoir être en
levé facilement; par exemple, sur une 
branche élevée; il faut attacher la ruche 
à l'extrémité d'une gaule ou d'un grand 
bâton, et tandis qu'une personne tient 
cette ruche sous l'essaim, un autre opé· 
rateur, grimpé dan~ l'arbre, cherche 
à fairè tomber les abeilles dans la ruelle. 
Si ce moyen ne peut réussir, il faut at· 
tendre le coucher du soleil pour s'em
parer des insectes qui sont, le soir, 
comme engourdis par le froid. Si l'es
saim est fixé à. un mur ou dans un trou 
d'arbre, on présente la ruche de son 
mieux et on y fait pénétrer les abeilles 
au moyen de la fumée ou d'un petit ba· 

~t'ise en ruche 
d'un essaim. 

Essaimage artificiel. 

lai de crin. Si ce moyen est impuissant, 
il faut attendre le soir. 

Quand l'essaim est fixé à une faible 
branche, à une brindille, par exemple, 
on la coupe, on la secoue près du rucher 
pour détacher les abeilles, et on COU\Te 
aussitôt celles-ci d'une ruche. 

Essaims secondaires. Les essaims se
condaires sont ceux qu'accompagne 
une jeune reine. C'est ordinairement 
8 ou 10 jours après le premier essai
mage qu'une ruche bien- peuplée se 
trouve en"état de fournir un essaim se

. co nd aire et quelquefois deux ou trois 
autres encore. 

On ne doit laisser se produire les es
saims secondaires que lorsque la.ioca
lité peut leur fournir assez de nourri
ture; dans le cas contraire. on se ver• 
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rait forcé de nourrir, au moins pendant 
quelque temps, les nouvelles colonies. 
Il faut donc ~·opposer au:t émigrations, 
à moins 11ue l'on ait le désiil d'augmenter 
le nombre des ruches que l'on possède. 

Comme on ne peut pas toujours pré
venir les essaimages, on t'ait rentrer 
les essaims en les portant, à la ·nuit 
tombante, devant la ruche-mère. Le 
lendemain, de bonne heure, on met l'es
saim à l'état de bruissement, en pré
sentant à l'entrée de la ruche un chiffon 
allumé. Les abeilles, à demi asphyxiées, 
se tiennent immobiles en battant seule
ment des ailes pour mettre l'air en cir
culat.ion. Les jeunes reines rivales pro
fitent de ce moment pour se livrer un 
combat jusqu'à la mort de l'une d'elles. 

Il faut aussi avoir soin d'enlever un 
ou deux côtés des gâteaux vides ou 
pl (lins, et de rouper l'extrémité rles 
autres rayons. Par ce moyeü, on a dé
truit les jeunes rf:Jines et prévenu de 
unuveaux essaimages; aussi, lorsqu'on 
veut prévenir les émigrations secon
daires, est-il toujours prudent de faire,. 
4 ou 5 jours. apres le premier essai·· 
mage, l'opérution dont nous venons ·de 
pa l'1er. 

Dans les ruches à hausse, il .est 
plus. facile d'arriver au même résul
tat, il suffit de prendre une moitié 
de ruche pleine pour y substituer une ' 
moitié de ruelle vide. 

Rejeton ou reparon. On appelle ainsi 
un essaim produit par un autre es
saim de la même année. On doit faire 1 
tout ce qu'il est possible pour éviter l.o;:, 
rejetons. 
0BSERVATIO~S SUR LES E!ISAIMS NA

TURELS. Dans un essaim naturel, on 
rencontre des abeilles de tout âge, mais 
les jeunes sont en .majorité, surtout si 
l'essaim est. secondaire. Dans les es
saims primaires se trouvent toujours 
quelques mâles; ils sont très-nombreux 
dans les essaims secondaires dont la 
jeune femelle n'est pas encore fécondée. 

Manière de fortifier un essaim faible. 
Si une ruche très-forte ne donne qu'un 
faible essaim, on peut le fortifier en 
plaçant la ruelle qui le contient à la 
place de la ruche-mère. Les abeilles 
qui reviennent des champs se trompent 
de ruche et augmentent le nombre des 
abeilles de l'essaim. Quant à la ruche-

. mère on ne s'en préoccupe pas; le 
nombreux couvain dont elle est garnie 
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aura bientôt réparé les pertes· subies 
par la population. 

Rentrée d'un essaim. Il arrive qu'un 
essaim revient à la ruche immédiate
ment après en être sorti; c'ost l'indice 
que la femel.!e n'est pas avec lui : il 
ressortira alors le lendemain ou le 
surlendemain. Mab il arrive souvent. 
qu'il demeur'e plus lon~:,rtemps dans 1;.. 
ruche, lorsque, après avoir per[1u un~:; 
mère, il est torcé d'attendre qu'il en 
naisse une nouvelle. 

Poids d'un bon essaim. Avant leur émi
gration, les abeilles se munissent de 
miel pour 2 ou 3 jours; elles sont 
donc beaucoup plus pesantes en ce 
moment qu'elles ne l'étaient la veille 
ou qu'ellf:ls le seront le ~urlendemain. 

Essaimage aruuCieJ a ciel ouvert. 

·Un bon essaim doit peser de 2 à 3 kik
grammes au moment de sa sortie. Moins 
lourd~ il serait trop faible pour consti
tuer une colonie vigoureuse. Les es
saims secondaires ne pèsent pas tou
jours plu·s de 1 kilogramme; on en 
·voit qui n'atteignent pas un demi-kilo
gramme. 

On calcule qu'un bon essaim doit 
contenir de 15,000 à ·20,000 individus, 
tandis que les essaims faibles en con
tiennent à peine 6,000 et même moins. 

Ruches malpropres ou dé{ec·tueuses. 
Lorsqu'un essaim quitte sa nouvelle · 
ruche un jour ou deux après qu'on l'y a 
111is, c'est un signe que cette ruche ne 
lui convient pas; il faut donc lui en 
donner une autre qui soit bien propre 

• t3 
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et bien flambée. Quant à la ruche re
butée, ou ne l'emploiera qu'après l'a
voir flambée. 

Nourriture tle l'essa.im. Le iendemain 
de la mise en ruche d'un essaim nàtu
rel ou artificiel, on lui· donne 5 ou 6 
kilog. de miel en rayon ou 7 ou 8 kil. 
de sirop de froment. C'est une avance 
que l'c>n. fait aux abeille~; mais ce prêt 
portera, intérêt, car, dès le mois de 
septembre, on pourra faire une récolte 
partielle, si la miellée a été favorable. 

Essaims précoces. On obtient des es
saims précoces en mettant, près du 
rucher, de la farine de seigle ou de ha
ricots dans des assiettes; cette opéra
tion tloit avoir lieu un peu avant la flo
raison du printemps. Cette farine que 
l'on o{fre aux abeilles remplace pour 
elles le pollen naturel des fleurs et 
hâte la naissance du couvain. 

Manière d'empêcher les essaimages. un a 
intérêt à empêcher d'essaimer les ru
chées peu peuplées.; pour cela, on leur 
enlève leurs provisions au fur et à me
sure qu'elles sont emmêlgasinées et on 
détruit les mâies encore au berceau. 
Cette dernière opération doit avoir 
lieu une quinzaine de jours avant l'es
saimag~ présuxr.é. 

Il ne faut pas oublier que les essai
mages affaiblissent considérablement 
les colonies, et qu'il est, par consé-. 
quent, · avantageux de les .empêcher 
lorsqu'on veut obtenir d'abondantes 
récoltes de miel; on ne doit les laisser 
faire que lorsfJU'on tient à augmenter 
le nombre des ruches. 

On prévient les essaims secondaires, 
en détruisant, aussitôt la sortie de l'es
saim primaire, la plus grande partie 
des alvéoles maternels contenant du 
couvain, et en tuant les mâles au ber
ceau. Pour cela; on met les abeilles en 
Hat de bruissement en leur projetant 
Je la fumée; on renverse la ruche et, 
au moyen de la fumée, on maîntient 
.as abeilles au fond de leur habitation. 

\ A l'aide d'un couteau pointu et tran
èhant on démoli( les cellules mater-

. nelles, en n'en conservant qu'une seule 
qui contienne du couvain et on passe la 
lame du couteau sur les rayons oper-. 
culés 'de mâles, de manière à briser les 
opercul~:...~. Les abeilles ne tarderont 
pas à ,c;e détarrasser des mâles ava
riés et elles ne songeront plus à émi-
rrer. · 
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Mais, par ce moyen, on ne prévient 
que les essaims secondaires. Si ! on 
veut s'opposer aux essaims primaires, 
voici le moyen indiqué par M. de Fra
rière : « Il suffit, dit-il, J'enlever tous 
le::: gâteaux à grandet cellules vers le 
commen0ement de mai. Cette opération 
n'empêche pas la reine de pondre les 
œufs d'où doivent sortir des mâles pour 
les besoins de la ruche en cas d'acci
dent; mais les abeilles ne pouvant ré
parer assez tôt le dommage qu'on leur 
a causé, la reine est forcée de déposer 
ses œufs partout où elle trouve des cel. 
Iules vides ou ne contenant que ges 
œufs ; elle en place plusieurs dans cha
que cellule que les abeilles enlèvent et 
mangent; le nombre des mâles se trouve 
alors si fort réduit que les ·abeilles ne 
songent plus à construire de cellules 
royales; ou si elles le .font,. ce n'e~t 
qu'en si petit nombre que la reine-mère 
parvient à les détruire facilement. » 

Manière de reconnMtre de quelle ruèhe 
sort un essam~ . .i..orsqu'on veut savoir 
quelle est la ruche qui a essaimé, on 
prend plusiuurs abeilles de l'essaim •. 
on les saupoudre de ~'arine ou d'ocre 
rouge et on les secoue à terre pour les 
empêcher de rejoindre l'essaim. Ainsi 
maltraitées, les abeilles s'empressent 
. de retourner à la ruche-mère où il est 
facile de les distinguer, grâce à la pou
dre qui .leur donne une physionomie 
particulière. 

Cette opération est toujours impor
tante; on ne doit jamais recueillir un 
essaim sans se rendre compte de son 
origine; car, s'il pro~enait d'une ruche 
faible, on tâcherait de le réintégrer 
dans son ancien domicile en tuant la 
vieille mère ou en détruisant les cel
lules de jeunes mères. 

Séparation des doubles essa~ms. Lorsque 
deux essaims sortent en même temps 
de deux ruches, ils se réunissent en un 
s~ul groupe et se posent sur la même 
branche .. On peut se dispenser de les 
diviser, s'ils sont fai!lles et si l'on a 
besoin de fortes ruchées ; mais dans le 
cas contraire, on emploie pO\:;r les em· 
pêcher de se réunir ou .pour !es sépa
rer, tous les moyens dont or~dispose: 
fumerons alluinés,plumasseaux, etc., et 
on les fait tomber dans des ruc.hes sé 
parées. Pour que la séparation se pro
duise, il ne faut pas que les deux reines 
tombent dans la même ruche ( sinon 
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l'opération :serait manquée, les abeilles l 
se réuniraient de n'Juveau1et il faudrait 
recommencer. Dans ce cas, il faudrait 
tâcher de troûver les deux. mères pour 
~es séparer et séparer en même temps 
l'essaim en deux parties égales que l'on 
met c.hacune .;;ous une ruche. Mais s'il 
e.st impossible de trouver les mères, on 
partag,:- :es abeilles en deux. parties et, 
dans ch&cune des ruches où on les met, 
on ajoute un petit morceau de couvain 
non operculé et conte~1ant une ou plu
sieurs cellules maternelles. De cette 
facon, les abeilles sont à même de se 
procurer des femelles si elles en man
quent. 

Ré'ltn~on des essaims. Mais on concoit 
qu;aù liell de séparer les essaims on a 
presque toujours avantage à les laisser 
se réunir, parce qu'une bonne ruchée 
vaut mieux. que ,deux. médiocres. Il 
convient de réunir les essaims qui ne 
pèsent pas assez., ainsi que les essaims 
tardifs, quelle que soit leur force; on 

' prolite des essaimages pour fortifier les 
ruchées faibles. 

Si les deux essaims que l'on veut réu
. nir sont du même j'Jur, on étend, le 

soir, un linge sur le sol, on place des
' sus deux. baguettes ayant 2 ou 3 cen-· 

' timètres de grosseur et 50 centimètres 
de long environ. Ces baguettes· sont 
posées paraJlèlement et à uné distance 
de 15 centimètres à peu près. On pro
jette·de la fumée flans les deux. ruches 
pour mettre les abeilles en état de bruis
sement. Il faut que le bruit qu'elles font 
soit très-fort, autrement on risquerait 
à manquer l'opération. Sur ·les ba
guettes, on place celle des deux. rl}ches 
que l'on destine à recevoir la réunion. 
On secoue les abeilles de l'autre ruche 
à l'entrée de celle qui est posée sur les 
baguettes. Les abeilles tombent sur le 
ling'~ ~\on leur !ance quelques bouffées 
de fumée poui' lEls forcer à monter dans 
la ruelle commune. Il ne faut pas leur 
donner le temps de se battre entre elles 
mais les enfumer jusqu'à ce. qu'elles 
aient fait connaissance. 

Il est encore .plus simple, au lieu de 
mettre· praalablement les abeilles en 
état de l1ruissement, de secouer les deux. 
ruelles sur un linge, de les recouvrir de 
l'une de ces deux. ruches et de leur lan-

. cer quelques bouffées de fumée aus
sitôt qu'on les a secoué~s et qu'elles 
cherchent à se recpnnaître. 
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Si les denx. essaims que l'on veut 
réunir ne sont pas du même jour, il 
faut secouer les abeilles de l'essaim le 
i1Jus jeune à l'entrée de la ruche du plus 
ancien, à cause des rayon~ que celui-ct 
a déjà commencé à édifier U faut, 
avant l'opération, mettre les abeiUes 
en état de bruissement et leur lancer· 
de la fumée pendant urie dizaine de mi
nutes après leur réunion pour qu'elles 
ne pensent pas à se battre. On opére
rait de même pourréunirun essaim du 
jour à une ancienne colonie. 

On a remarqué que les temps plu
vieux. ou orageux ne sont·pas favora
bles à ces mariages; il faut alors en
fumer les abeilles pendant plus long
temps.Dans tous les cas, on est toujours 
assuré du succès lorsque le bourdon
nement est complet et qu'il se prolonge; 
c'est un signe que les abeilles ne s'en-
tre égorgent pas. . 

Lorsqu'on. veut réunir ensemble deux 
anciennes colonies, il faut employer 
différents moyens suivant l'époque et 
la ruche sur la quelle on a à ·opérer. 
Ordinairement on a recours à l'asphyxie 
momentanée dont nous parlerons plus 
lgin. Eri arrière-saison, on commence 
par mettre les abeilles en état de bruis
sement. On renverse .la ruche que l'on 
v-eut faire évacuer; sut· les rayons de 
cette ruche, on pose une assiette pleine. 
de miel liquide. On place ensuite sur 
l'ouverture de la ruche renversée, l'ou 
verture de la ruche destinée à. recevoir 
la réunion, et l'on enveloppe les deux. 
ruches abouchées. Les abeilles, préoc
cupées de se gorger cie miel et de le 
transporter dans le haut de l'habitation 
oublient complétement de se battre et 
de redescendre dans la ruche infé
rieure. 

Pour réussir avec plus de certitude, 
on fera bien d'asperger .d'eau miellée 
les rayons de la ruche qui doit ~ecc· 
voi'~ les deux essaims. 

Quelques éleveurs n'enveloppent pas 
les ruches renversées l'une sur l'autre; 
ils se contentent de boucher l'entrée 
de la ruche inférieure. 

Lorsque deux. essaims fmbles se sont 
réunis ou ont été réunis, on regarde le 
lendemain si l'une des deux 1·eines est 
morte; on s'en assure en soulevant la 
ruche par derrière pour regarder à l'in
térieur. Si lés abeilles se sont formées 
en deux groupes, c'est un indice· que 
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les deux reines sont encore vivantes, 
et il faut en tuer une. 

Quant aux constructions que l'on fait 
abandonner par les abeilles, on peut 
les conserver pour y loger un essaim 
vigoureux. 

ESSAIMAGES ARTIFICIELS. - On es
saime artificiellement en séparant -vio
lemment un certain nombre d'abeilles 
de la colonie pour en faire une nouvelle 
famille. Cette manière constitue un des 
plus grànds progrès de l'apicultui.·e ; 
elle permet de remplacer et de prévenir 
i'essaimage naturel qui n'est pas sans 
inconvénients. Grâce aux essaimages 
artificiels, on n'est pas obligé de se li
vrer à la poursuite des abeilles émi
grantes et l'on ne risque pas de perdre 
les essaims-. D'ailleurs, dans certains 
cas, l'essaimage artificiel est indispen
sable; ainsi, il arrive souvent qu'au 
moment où les abeilles se proposent 
d'émigrer, il survientun'mauvais temps; 
force leur est de rentrer au logis. Les 
deux mères se livrent un combat; l'une 
reste victorieuse; le calme se' rétablit 
aussitôt et l'essaimage n'a plus lieu. 

On prévient ces inconvénients en fai
sant soi-même l'essaimage. On com
mence par enfumer les abeilles et les 
mettre en état de bruissement. Lors
qu'on s'est rendu maître d·e.œs insee-

. tes, on emporte la ruche à une certaine 
distance de sa place ordinaire, à l' om
bre, si cela est possible. Ou a un tabouret 
dont la planche supérieure est percée 
d'un trou suffisant pour que la partie 
supérieure de la ruche puisse.._y péné
trer ; on renverse la ruche sur ce 
trou, de manière qu'elle s'y trouve. 
maintenue," l'ouverture en haut. On la 
recouvre au moyen de la ruche desti
née à recev9ir l'essaim, de manière que 
les deux. ruches soient exactement pla
cées l'ouvertU!'G de l'une sur l'ouver
ture de l'autre; on lP;.; lie à l'aide d'une 
toile et d'une corde, de façon à ne 'lais
ser aucun vide entre les ouvertures.et 
à fermer les entrées deE deux ruches. 

Au bout de cinq minutes, un frappe, 
sur la ruche renversée, de petits coups 
précipités, avec une baguette, en com
mença·nt par en bas et !3D· remontant 
vers la ruche vide. On !'ecommence ce 
manège pendant plusieurs minutes, 
jusqu'à ce que l'on entende, dans le 
baut de la ruche supérieure, un fort 
bourdonnement, indice qu'un .certain 
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nombre d'~~eilles y sont montées. 
Alors, tan'Ç.is que l'opérateur conti

nue de frapper sur la ruolte renversée, 
une autre personne défait les ligatures 
pour s'assurer que l'émigration est suf· 
fisante. Aussitôt que .J'on a acquis la 
certitude que l'essaim de la ruelle su
périeure est assez nombreux, on sépa
re les deux. ruches sans secousses, on 
remet la· ruche souche à sa place, sur 
un plateau. nettoyé. Quant à la nouvelle 
ruche, on la pose sur un plateau bien 
propre, avec une livre de miel; on fer
me l'entrée de cette ruche et on trans
porte le tout à !"endroit destiné à le 
recevoir. Un quartd'heure plus tard, on 
ouvre aux prisonnières et on· les. sur-

Hucher en plein air. 

veille pour savoir si elles demeureront· 
dans leur nouvelle habitation. 

Si elles se tiennent au repos, sortent 
et puis rentrent avec calme, si, en sou
lev.ant doucement la :ruche, on aper
çoit quelques reufs .sur le plateau, C'?St 
un signe certain que l'opératiùn.a réussi 
et quel' abeille mere a suivi 1 'émigration. 

. Mais· si les émigrantes manifestent 
d'abord une grande inquiétude, si elles 
sortent pe-u à peu pour retourner à 
l'ancienne ruche, c'est- un signe qùe la 
mère est l'estée dans la ruche-mère. 

Il faut alors,. si l'on ne veut pas re
commencer l'opération, introduire aan' 
la ruche une jeune· reine ·dont ou 
emmielle les ailes. On ferme aussitôt 
la ruche et on la tient ainsi pendant un 
jour ou deux. 
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Au lieu d'une jeune mère, on peut 
introduire dans la ruche un morceau de 
couvain contenant une cellulle de mère, 
et on tient les abeilles enfermées dans 
leur demeure pendant quelque temps. 

Il est encore plus sûr de placer au 
milieu df'5 abeilles prisonnières, une 
mère eJ,:ermée ~lans un étui de toile 
métallique; de cette façon, les abeilles 
se farr:!liarisent !'apidement avec leur 
reine; quelquefois un jour ou d·eux suf
fisent. On leur rend alors la liberté. 

Des praticiens habiles et aguerris 
n'enveloppent pas les ruches; ils opè
rent à ciel ouvert, afin de pouvoir mieux 
juger du moment où .l'ess.:limage e~ 
complet. Ils retournent la ruche pleine 
et placent, sur un tabouret la ruche 
vide, dans sa position naturelle. Les 
abeilles, chassées de leurs demeures 
par des jets de fumée, cherchent où se 
réfugier; elles ne trouvent, à proxi
mité, que l'entrée de la ruche vide et 
elles se précipitent dans cet asile. 

Si, au lieu d'opérer avec des ruches 
ordinaires, on posRédait des 'f'Uches à 
hattsses, il faudrait procéder de cette fa
çon : après avoir enfumé les abeilles, 
on pose la ruche debout, sur un tabou
ret; çn enlève la hausse supérteure ; 
on la remplace par la hausse que l'en 
destine à recevoir l'essaim; on recouvre 
le tout avec la hausse enlevée à Ja 
ruche-mère. Puis, on fait monter, à 
l'aidede la fumée et de coups de baguettes 
les alJeilles nécessaires à la formation 
de l'essaim. On agit ensuite comme pour 
les ruches ordinaires, sauf qu'on ne 
donne pas de miel au nouvel essaim, à 
moins que l'on soit forcé de remettre la 
hausse supérieure sur la ruche-mère, 
lorsque celle-ci n'en a pas de rechange. 

Pour les ruches villageoises on agit de 
la même manière, le couvercle rempla-
çant la hausse supérieure. · 

Dans tous les cas, on n'a point à 
s'occuper des abeilles restées dans la 
ruche-mère ; la disparition de leur 
reine ne les troublera qu'un instant. 
Elles s'empresseront de mettre en li
berté une nouvelle reine; ou bien, à 
défaut de jeune femelle, elles agrandi
ront une cellule non operculée d'ou
vrière et 1! en sortira bientôt une jeune 
reine. 

Dans nos contrées, on peut obtenir 
·des essaims forcés dès le mois de mai 
et même dès le mois d'avril. 
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AcHAT DES ABEILLES. Il faut une cer
taine habitude pour bien distinguer les 
bonnes des mauvaises ruchées; mais à 
défaut d'habitude, voici quelques indi
cations qui ne sont pas sans utilité. 

Les meille?-res abeillês oont petites·; 
elles ont le corps long, point trop velu, 
doré, reluisant et moucheté par-dessus. 
Les vieilles abeilles sont plus foncéei~ue 
les jeunes; on les préferera. Derriême, 
on doit toujours préférer un essaim 
d'un an ou deux à ceux qui sont de 
l'ânnée, à moins que ces derniers soient 
du commencement de la saison des 
essaimages. Les essaims âgés de plus 
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INSTRUMENTS D'APICULTEUR 
1. duche emmanchée pour s'emparer des essaims.-. 

2. En{umoir.- 3. Appat·eil pour la fabncatwn du 
mi.el.- 4, Couleaux. A, Ceratoi.ne; B, Couteau r.,_ 
courbé; C, Couteau droit; D, Spatule; E, Couteau ellllé. 

de trois ans doivent être rejetés. On 
reconnaît l'âge d'un essaim à la couleur 
de la cire dans la ruche ; la blanche 
indique que l'essaim n'a qu'un an; la 
cire jaune en indique deux et la noire 
trois. 

Le poids de la ruche, • son état de 
propreté et de conservation, sa gran
deur, l'état sanitaire des abeilles sont 
autant de circonstançes qu'il faut exa
miner avec la plus sérieuse attention. 

L'époque la plus proP-re à acheter des 
abeilles est le mois dE' février etle com
mencement du printemps. Autant que 
possible, on donnera la préference à 
des abeilles étrangèro3 à la localité que 
l'on habite. 

Pour connaître l'âge exact des abeil
les, il faut en e:xami!ler qu6lq:ues·u.JJt:S 
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à la loupe ; si le bord de leurs ailes est 
uni et entier, c'est un signe de jeunesse; 
mais s'il est œé- et frangé, c'est un signe 
de vieillesse et de décadence. 

Unt: rucne trop légère au printemps 
accuse une tai.J.le d'automne; on doit la 
rPjeter. · . 

On reconnaît qu'une ru,chée est or
pheline, lorsqu'on peut frapper dessus 
sans quP les ouvrières sortent en masse 

· pour défendre leur habitation et lorsque 
l'essaim fait entendre un faible bour
donnement. On -doit aussi s'abste~;tir 
d'acheter un essaim trop près de son 
domicile, parce que les abeilles, très
attachées au lieu de leur naissance, y 

. retournent si leur nouveau domicile en 
est trop rapproché. 

TRANSPOI:{'l' DES ABEILLES. C'est dans 
la ruche même qu'il faut transporter 
les abeilles. La saison la plus favora
ble e"t.le printemps. 

L'été et l'automne ne conviennent 
guère pour cette opération, l'été surtout 
qui exige les plus grandes précautions 
pour ne pas étouffer les abeilles. 

On enlève la ruche le soir, lorsque 
tous les insectes sont rentrés; on com
mence par la détacher de dessus le 
tablier, on envoie dans l'intérieur quel· 
ques· bouffées de fumée pour faire mon· 
ter les abeilles dans le haut, on soulève 
la ruelle avec les plus- grandes précau
tions et on la pose sur une toile très-

. elaire ou sur un canevas. On ficelle 
cette toile autour dela ruche de manière 
à prévenir toute évasion des insectes. 

Le transport par eau est préférable à 
tous les autres, parce qu'il produit le 
moins de secousses ; mais comme on 
peut rarement l'employer, on a recours 
à une voiture suspendue, d'une marche 
douce; on la garnit d'une forte couche 
de paille, et ~ur cette paille, on pose de 
gros bâtons qui laissent un espace entre 
elle et la ruche. En été, il faut avoir 
soin de mouiller la pailie que l'on em
ploie et on couvre, en outre .. la ruche 
avec une toile, pour la garantir de l'ar
deur du soleil. Si l'on transporte plu
sieurs ruches, on les tient à la dis
tance da quelques pouces les unes. des 
autres. 

Ces différentes précautions sont sur
tout indispensables si l'on est forcé 
d'employer une voiture non suspendue 
dont les cahotements sont toujours à 
craindre. · 

API 20i 

A défaut cre voiture ou de charrette, 
le transport peut s'effectuer à dos de 
cheval, à dos d'âne ou à dos de mulet. 
Ce moyen est même préférable dans 
les pays accidentés lorsque les bonnes 
routes ;y sont rares. 

Lürsque la distance à parcourir es':. 
peu considérable, un lwmme peut se 
charger à.a transport ; on attache deux 
ou trois ruches au bout d'une gaule et 
on porte le tout sur l'épaule. 

Jlise en place des ruches. Aussitôt que 
l'on est arrivé, on met les ruches en 
place dans le rucher; mais on nn doit 
ouvrir aux insectes qu'au bout d'une 
demi-heure, et même on attendra une 
heure si les essaims sont nouveaux. . 
On doit placer à côté de la ruch.e une 
assiette contenant une livre de miel et 
couverte d·'un canevas, d'une toile très 
claire, de b!'ins de paille croisés ou d'un 
papier épais auquel on a fait des ouver
tures longc.es tt étroites. 

Excepté dans le cas de permutation 
<:J-'une ruchée faible avec une forte po
pulation, il ne faut jamais déplacer les 
ruches; car les abeilles qui ne trouvent 
plus leurhabitation à sa place ordinaire 
se jettent ordinairement dans les ruches 
voisines et y portent le désordre. On 
doit donc mettre tout d'abord les i·uch<:!S 
dans le lieu qu'elles doivent définitive
ment occuper. 

SOINS A DONNER AUX A'-\EILLES. Il ne 
suffit pas d'avoir logé les abeilles ; il 
faut leur donner quelques soi)lS si l'on 
veut les voir prospérer. - L'éleveur 
visitera souvent les ruchées afin de se 
rendre compte de leur état; il aura tou· 
jours soin de n'approcher les ruches 
qu'avec calme, sans gestes, sans bruit. 
Il sera· vêtu d'habits de couleur pâle, 
parce que la vue du noir ou du brun 
irrite les insectes. Il n'est pas utile 
d'être muni de fumée chaque fois que 
l'on visite les ruches, parce que les abeil
les se familiarisent avec celui qui les 
fréquente ; mais lorsque l'on veut pra
tiquer quelque opération, il faut être 
muni de fumée et avoir la figure cou
verte. Les abeilles sont irritablet~ lors
que le temps est chaud, lourd et à l'ora
ge et lorsqu'elles ont perdu récemment 
leur mère. Il est des personnes dont 
l'odeur l9ur déplaît beaucoup. 

L'attachement que le~ abeilles por
tent à leur couvain est tel, qu'il se 
change en fureur au moindre danger; 
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il est donc prudent de ne pas tourmen- >~ain que l'on ne veut pas mêler au miel. 
ter .tes ruches et de n'en approcher Costume de l'apiculteur. Chaque fois 
.qu'avec précaution lorsqu'elles con- que l'on s'approche· des t11ches avec 
tiennent beaucoup de couvain. · l'intention de déranger les abeilles, il 

Voici la description des instruments faut être vêtu 'de manière à se garantir 
nécessairesà l'apiculteur etdv. costume des piqüres. On portera donc. un pan
qu'il doi.t I>tlrter chaque fois qu'il veut talon à pied ou des guêtres; des gants 
taire une opération : · épais, assez longs pour être attachés 

En{umoir·. La fumée joue le plus grand sur la manche; un camail de coutil ou 
rôle àans les opérations ·apicoles. On de toile cirée, enveloppant la tête, le 
peut la produire au moyen d'un chiffon cou et couvrant les épaules en partie. 
allumé au bout d'Un bâton. Mais ,pour Le visage est garanti par un masque 
la diriger et la projeter avec prét;isi<m, bombé, en fil' qe laiton, et d'un tissu 
il est utile de se servir d'un en{umoir.. assez serré pour empêçher les insectes 

Cet instrument consiste en une petite de passer à travers les mailles . 
. boîte ronde, en tôle ou en cuivre; cette Le corps de !!opérateur doit être cou-

boîte mesure 14 centimètres de long rert de vêtements épais. Deux ou trois ., 
sur 30 de circonférence ; l'une de ses caleçons ne suffisent pas toujours pour 
.extrémités, celle qui livre passage à la lui garantir les jambes. D'ailleurs, il 
fumée. est en forme de cône tronqùé ; évitera de porter un costume de cou
-elle m'es ure 7 centimètres de long sur 8 leur sombre, car les couleurs foncées 
à 9 millimètres de diamètre. L'autre ne peuvent qu'augmenter la fureur des 
·extrémité affecte la même forme; mais mouches à miel. 
on ménage la grosseur du tube de façon Visite des rf;tches au printemps. C'est 
q"Q.'il soit facile d'y adapter la douille ordinairement vers le mois de mars 
d'un souffiet ordinaire. qu'il faut procéder à 'la visite des ru-

Sur la circonférence de la boite, on elles; avant cette visite, on aura ·donné 
a ménagé une ouverture par laquelle· aux insectes le temps de ramasser du 
on introduit et où allume le chiffon pollen pendant sept ou lmit jours. Par 
{}estiné à produire la fumée. Cette ou- une belle journée et au moment de l'ac-

. verture est aussitôt hermétiquement tivité destravailleuses,c'est-à-dire.Iors· 
fermée au moyen d'une porte m<?bile, que la plus grande partie est aux champs 
·et la fuinée, projetée par le souffiet, est (de 10 h. du matin à 3 b. du soir), on 
forcée de se précipiter par le cône procède à la visite. ' 
tronqué resté libre. On la projette faci- On commence par enlever la ruche 
lement dans toutes les directions et sur de dessus ·son plateau ou tablier et on 
tous les points. . la met sur un autre préalablement net· 

Couteaux d'apicutteur. Les couteaux toyé. On replace le tout à l'endroit 
dont on se sert se composent: 1° d'un même où se trouvait l'ancien tablier. 
dratome dont la longueur varie en rai- pour que les abeilles, en revenant des 
son de 1{.. profondeur des ruches que champs, re1rouvent leur ruche à la 
l'on veut récolter ; 2° d'un couteau à même place. · 
lame ret:ottrtJée qui peut remplacer le pre- · Dès le premier voup d'œil, on peut 
mier; 3° d'un couteau à lame droite et juger des soins que réclame la ruche. 
demi-pliante qui sert à entamer et à dé- Si les abeilles y ont apporté du pollen 
coller les rayons attachés aux parois en grande quantité, on en conclut qu~ 
1atérales ; 4° d'un couteau spatulé que la ci'>lonie se trouve dans d'e.xce!Ientes 
l'op. appelle aussi brise-propolis; il sert conditions. Mais s'il en étaitrmtremeli~ 
.à enlever les parties de rayon forte- il faudrait s'assurer de la caqse de dé
ment attachées aux parois de la ruche. périssement et d'abandorJ La cause 
Cette spatule ·5ert aussi à décoller la plus fréquente est le manqu~ de 
les ruches de leur plateau, les cha- mère; dans ce cas, on s'en aperçoit bien 
pitaux du corps des ruches; on l'em- vite, en surveillant les ouvrières parmi 
ploie encore , en guise de truelle , lesquelles on en trouve un certllin nom
pour calfeutrer les ruches ; 5° D'un bre qui pondent. 

, couteau effilé, serabiable à un grand l Quelquefois la ruche se trouve dé
couteau à découper et qui sert à déta- . serte; alors. on donne !es rayons dll 
cher les parties de rayons secs de cou- miel qu'elle 'contient à une colonie pau. 
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vre, ou on les porte à la cave, pour les 
utiliser plus tard en les donnant à un 
essaim ou à une ruchée faible. 

Il arrive aussi que les extrémités des 
rayons se irouvf>nt moisis; on enlève 
le;< parties détériorées. 

Dat\::: tous les cas, il faut retrancher 
la vieille ~ire: c'est le moment d'en faire 
la récolte, car les vieu:x. rayons noirs 
ne cori tiennent que de. très-petites cel
'ule~, par suite de l'abandon que les 
abeilles de 1 'année précédente y ont 
fait de leurs pe!Hcules; d'ailleur.->, ces 
rayons s'échauffent ditficil.ement et le 
couvain n'y éclot pas dans de bonnes 
conditions. 
· Lorsque l'essaim est faible et nepos
sède pas assez de miel pour sa nour-

.Aquarium d'amateur 

riture et celle du couvain, on met, dans 
la ruche quelques rayons de miel, si la 
chose est possible; si l'on n'a pas de 
miel à sa disposition, on le remplace 
par du sucre fondu, sur un feu doux, 
dans la moitié de son poids d'eau; à ce 
sirop, on ajoute un poids de sirop de 
froment égal au poids du sucre employé; 
le tout bien liquide et bien refroidi. Pour 
plus d'économie, on peut faire une nour
riture avec 6 parties de sirop de fro-

"" ment, 1 partie de miel et 2 parties d'eau. 
Il ne faut jamais employer le sirop de 
glucose qui produit un miel amer, trop 
susceptiblfl de se cristalliser. 

Visite d'août ou de septembre. En sep-, 
tembre, il faut visiter les ruches po'.lr 
se rendre un compte exact de la popu
lation qui les habite. Si la colonie ne 
possède pas au moins 7 kilogr. de mi.el, 
ses vivres ne lui suffisent pas et il faut 
l1..1i en donner pour passer l'hiver, 

,'Jne ruchée se trouve égalemeni dans 
4143 mauvaises conditions lorsque , les 
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abeilles n•y sont pas en assèz gt'and 
nombre. Une population faible ne peut dé
velopper la chaleur nécessaire; elle sera 
engourdie par les froids et setrouyeraex. 
posée à périr. Il ne faut donc pas crain
dre de réunir 2 et même 3 colonies, de 
façon à po~séder de très-fortes rttchée3. 
Les apiculteurs instruits savent très
bien qu'une colonie ne consom'me pas 
en proportion de sa force; c'est ü peine 
si les ruchées nombreuses coûtent plus 
à nourrir que les faibles, et eliAs offrent 
l'ayantage de passer sans danger les 

Aquarmm d'a.mateur. . 

hivers les plus rigoureux. Cet avantage 
n'est pas le seul;· dès le printemps sui
vant, les fortes ruchées se mettent à 
l'œuvre, produisent des provisions abon. 
dan tes; elles fournisse~1t un essaimage 
vigoureux et précoce. 

Soins en hwer. En hiver, les abeilles 
dem6Jlrent dans leur ruche; elles se 
groupent de façon à produire la chaleur 
qui leur est nécessaire. On conçoit que 
lorsqu'elles ne sont pas assez nombreu
ses, elles ne peuvent développer le calo
rique suffisant pour élever l'atmosphère 
de la ruche; elles sont alors exposées 
à mourir de froid. 

Les fortes ruchées peuvent seules dé
fendre l'entrée de leur habitation; aussi 
n'est-il pas rare que de nombreux in-
sectes se retirent au milieu des ruchées 
faibles et les livrent au pillage pendant 
l'hiver. · 

Lorsqu'il tombe de la neige, on sur
veillera les ruchers non couverts ponr 
que la neige na s'acr.umule pas sur les 
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tabliers; on l'enlèvera au fur et à 'me
sure· qu'elle s'amoncellera à l'entrée 
des ruches; il ne faut pas qu'elle obstrue 
cesentrées; carelle causeraitl'asphyxie 
des mouches à miel. .. 

Nourriture des ruchées. Au moi'd'aoüt, 
une ruchée doit posséder de 7 à8kilog. 
de miel ; sinon on serait forcé de la 
nourrir ou de la réunir à une autre 
population bien approvisionnée. Il est 
utile de savoir qu'une colonie con
somme environ un kilogramme de miel 
par mois. A la fin de l'été, une ruchée 
doit donc posséder autant de kilogram
mes de miel (et même plus) qu'il y ~ 
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qu'il s'y trouve du miel; on mettra ces 
rayons dans un vase de terre, sans les 
briser et il faudra les recouvrir d'une 
couche de miel. Il ne faut point atten
dre l'époque du froid pour en donner 
aux essaims dont on veut augmenter 
les provisions : mais aussitôt que le 
froid suspendra la végétation, dans le 
courant d'octobre, on donnera, dans 
un vase en bois ou en terre, toute la 
quantité nécessaire pour que les abeil
les passent sans danger la mauvaise 
saison. 'rous les sirops proposés revien· 
ne nt aussi cher que ce miel, qui, d'ail
leurs étant mêlé de pollen, ne se vend 
qu'à un prL'( tout à fait in l'érie ur; et un 
kilogramme de ce mélange profite plus 
que deux de sirop, et prévient tous les 
inconvénients que nous avons signalés. 
Le vase doit.être élevé jusqu'à la hau-

• teur des rayons, afin que les abeilles 
puissent le transporter sans peine et 
sans retard. Au reste, il ne faut, en 
aucun cas, avoir recours au moyen qui 
consisteà mettre du miel ou du sirop 
dans un vase placé extérieurement au 
haut de la ruche, et qui, par .une ou
verture, ménagée à cette intention, 
laisse distiller la liqueur qui tombe len
tement au milieu de la population affa
mée. 

Aquarium couvert. 

de mois à passer pour arriver à la belle 
saison. On eompte 7 ou 8 mois du milieu 
de l'été au printemps ; la provision 
d'hiver doit donc être de 7 ou 8 kilo
grammes. 

Il y a de l'imprévoyance à priver les 
abeilles de leur miel, parce qu'aucun . 
sirop ·ne peut le remplacer sans è.ésa
nntage. C'est à la nourriture artificielle 
que sont dues la plupart des maladies 
des·abeilles. 

En cas de diaette extraordinaire, 
voici la meilleure nourriture que l'on · 
puisse l~ur offrir : « ~orsqu'on récolte 
le miel des ruches, dit M. de Frarière, 
1.:'.'1. doit oonserver tous les rayons qui 
r.oz. tiennent du pollen·, surtout lors-

« Cependant, si l'on manquait de miel 
en rayons, il faudrait composer un 

1 

sirop avec du miel yOmmun, ou du sucre 
jaune ou cassonnade. On ajoutera, pen· 
dant la cuisson, un demi-verre de )lon 
vin blanc pour un demi-kilogramme de 
miel ou de sucre : si le vin est très-
faible, on versera quelques gouttes 
d'eau-de-vie. Le su~re jaune ou casson
nada est préférable au mauvais miel et 
même au sucre blari.c. n 

Les ruches communes portent, à leur. 
partie supérieure, une petite ouverture 
destinée à introduire goutte à goutte la 
nourriture nécessaire aux abeilles; C6 
moyen d'offrir de la nourriture aux 
insectes appartient à une culture peu 
perfectionnée, qui redoute de soule
ver · les ruches pour glisser la nourri ... 
ture en dessous ; les apiculteurs intel- · 
ligents. doivent abandonner un pareil 
système. 

Manière d'équilibrer la population des 
ruches. C'est à la fin du printemps que 
t'on peut le mieux. réussir à équilibrer 
la population des ruches. Il suffit de 
mettre les ruches faibles à la place des 

t4 
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fortes et vtce 1:ersa. Cette opération a 
lieu, vers le milieu d'une belle journée, 
alors que les abeilles sontaux:·cllamps. 
Les abeilles qui reviennent de butiner 
rentrent dans la ruche qu'elles croient 
être la leur; celles de la ruche forte 
dans la faible, et celles de la ruche fai· 
ble dans ~a forte. L'équilibre s'établit 
facilemen';, sans transvasement et sans 
combat. 

Alvéoles forcés. L'apiculteur peut tou
jours obtenir des cellules de son choix:. 
Désire-t-il des rayons d'alvéoles de 
mâles 1 il lui suffit d'enlever la mère à 
une forte colonie ; aussitôt les abeilles 
construiront des cellules de mâles. Si 
l'on désire, au contraire, des rayons 
d'ouvrières, il faut t.lonner, à une ruchée 
faible, une jeune mère nouvellement 
fécondée. Les abeilles construiront des 
cellules d'o<tvrières jusqu'au moment 
où la colonie sera fortement peuplée. 

1lfrmiere de se proettrer des mères artifi
cielles. Il est toujours utile de posséder 
des mères et de le:> conserver à sa dis
position pour les intt·oduire dans les 
ruelles qui viennent à en manquer. Le 
moment de se les procure t'est celui des 
essaimages. Lorsqu'on entend chanter 
les femelle:; prbonnières, on s'empare 
de la cellule de l'une Je!~ ·s et on la 
met dans un ~tui de toile métallique 
avec un morce.J·'·Je rayon garni de miel. 
La femelle ne tarde guère à sortir de 
sa cellule et à se gorger de miel. 
Comme cette femelle est vierge, il est 
très difficile de la faire accepter par 
une colonie ; on est forcé d'avoir re
cours au moyen le plus violent qui est 
l'asphyxie. 

Il est donc préférable de posséder 
une ou plusieurs femelles fécondées. 
Pour cela, on procède au moment où 
une colonie se dispose à essaimer ; on 
1wend la vieille mère et on l'enferme 
pour s'en servir au besoin, en ayant 
soin de la nourrir abondamment avec 
du miel en rayons. On peut aussi pren
dre les vieilles mères des essaims et des 
·colonies faibles lorsqu'on les réunit en
semble. Les mères fécondées ne pon
dent point ·Jans leur ét.ui : mai:> dès 
qu'elles ·sont rerniseil en liberté, elles 
se mettent à l'œuvre sans que leur ré
clusion ait nui à leur· fécondité. L'éle
veur peut ne pas s'occuper de la nour
riture des mères fécondées mises en étui. 
U suillt è.e laisser t.:hat.:uue ù'ellt!s dau:; 
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ta ruche où elle a regué. Les abeil.Les, 
b.iten qu'elles ouvl'ent la cellule à une 
a,u.tre reine, n'oublierlt pa~ l'ancienne 
et viennent la nourri!' dans sa p.risün. 

AsPH_»lE JIO~ŒN'rANJ~E. ll est sou
vent i:J;•pensaWe d'avoiJ:> reiYJUt':; à 
cette opfmtion, soit pour la réunion 
à.es ruchées rai bi t!S, :;oit pour le trans va
seme nt desrucltesco:nmunes. Otra quel
ques lambeaux. de toile d'un decimetre 
cal'!'éenviron;on le:;lrnprègnefl'une so· 
lutionde sel de nitre(5grammes pout• la. 
do~e de cl1arrue lambeau de toile). On 
fait ensuite secher les linges à l'air eton 
les con:;erve en lieu sec pour s'en scr-.. 
vir au moment elu besoin. 

P.ourasphyxier une melle; on la déta
che du tablier, on la place sur une
reuille de zinc; on intt·oduit dan:: l'en
trée de la rut.:he urr morcea.u de ling-e
-. itré allumj, 
- Les abeilles tombent comme grêle 
sur la feuille de zinc; on fait tomber
celles qui l'estent encore dans la ruelle, 
accrochées les unes aux autres, enfcap
pa:nt avec la main sur le pourtour de
l'habitation. 

Aussitôt que toutes les abeilles sont 
asphyxiées, on incline la fetlille de zinc 
sur la ruche destinée à t'ecevoir l'es
saim ; lorsque les insectes y sont tom
bés, on piace cette r.ucl1e dans sa posi
tion sur le tablier; mais on a soin de la 
.caler, autant pour ne pas é~t·aser les 
abeilles g_ue pour leur ménager l'air
dont elles ont un si pressant Lesoin. 

La fumée elu sel de nitre ou salpètre 
est délétère et peut altérer la sante 
des a heilles; il vaut mieux. employer la 
vesse de loup. On fait dans If!. terre un 
trou de 20 à 25 centimètres et assez 
large pour y placer un vase vernisse 
sous lequel on a soin cl'étent.lre un essuie
mains. « Vous entllez dans un fil de fer 
5 ou 6 vesses de loup sèches grossés 
comme des noix, dont vous ouvrez la 
tête·; vous les passez s-ur la flamme rie 
plusiears allumettes réunies, et vou:; 
ficelez ce fil de fer dans le côté latéral 
du trou. Au lieu d'un til de fer, on peut 
prendre une boule rle toile métallique 
dan:; laquelle on met les vesses di3 lour 
ainsi que plusieurs charbon ardents, et 
pla0er cette boule de man.ière que lor.;;
que lesabei!l':ls tombent, eiles en soient 
eloignées Vous posez la ruelle des:>u:> 
et vous relevez, contre cette rucrw, les 
1urds J.e l"<d:>.sutc'-tuaius, et la b11ttez à 
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l'aide cle la trrTP qu·~ \'(Ill!,; avez extraite 
·OU trou, alill u'Glll]Jêe!Jer la fuwée de 
sortit' Quatre ou cinq minutes après, 
vou:- pouyezrelevervotre ruche, toutes 

· (JU ~~ peu près toutes les abed!ldes sont . 
towbées dans le Yase. » (I~m.T.) 

'fAILLE DE:> ABEILLES. On appelle 
. taille la récolte de la ·cire et du miel, 
<>püration qui a lieu ordinairement à la 
fin de mars ou au commencementd'avril. 
A cette époque, les abeilles se sont re
mise::; à butiner; on peut donc, sans 
danger de les réduire à la famine, leur 
enlever l'excédant de leùrs provisions, 
devenues inutiles puisque la campagne 
leur fournit en abondance la nourri
ture qui leuc est nécessaire 

On peut tailler les ruches plusieurs 
fois dans la même année, lorsque la 
colonie est forte et placée dans une 
situation avantageuse. Il arrive qu'une 

-ruche, taillée en avril, est plus fournie 
.au moi>~ de mai qu'elle l'était au mo
ment de la récolte. Une forte ruchée, 
11lacée au milieu d'un vaste jardin, peut 

-donc être taillée plusieurs fois pendant 
la belle saison et l'on peutrépétercette 

·opération jusqu'en octobre ; mais .alors 
il faudra ne prendre qu'une peti<te par
tie des provisions pourne pas:s'e:x.poser 
à aiiamer la colonie. 
· D'ail!eur::., on ne doit tailler ·que ~es 
ruches bien garnies de miel ;.a;nais·dans 

. ce cas, la taille devient une nécessité, 
non seulement pour faire py;ovision .de 
miel, mais encore pour maintenir les· 

. abeilles dans le goù.t du travail. 
Il est prudent de mettre en réserve · 

. des gâteav.x, pour nourrir, pendant 
l'hiver, les essaims faibles et les ruches 
qui n'ont pas beaucoup de provisions. 
Ces gàteaux doivent 6tre tenus debout 

. ét non à plat, ou conservés comme·nous 
avons dit plus haut. 

Lor,;;qu'on fait la récolte, il faut pro
fiter de cette occasion pour enlever 
toute la vieille cire et les rayons dété

. riorés ou moisis. Il faut enlever sur le 
champ tous les gâteaux ou les mor
ceaux de gâteaux que l'on a taillés, afin 
de les soust1·aire :'!l'avidité des mouches 
à mie1 qui s'empresseraient de repren
drt•leu.r bien. On détache, avec la barbe 

-d'une plume, celles qui s'acharnent au 
J>illago et s'attachent aux gâteaux tail
lés. 

Pour rér.olt~r dans les meilleures con
--d~tioJi~;. il faut (:lli>isir le;~oment où la . 
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ruche vient de fournir un ou pln'>ieurs 
es::;aims i i1 y· a peu de cou vain et peu 
d'abeilles dans l'habitation et &i. l'on 
opère au moment où les ouvrières sont 
à butiner dans la campagne, <>n peut 
travailler sans obstacle, car les ou
vrières sont si peu nombreuses dans la 
ruche qu'elles ne sont pas à craindre. 

Taille des ruches communes. Cette ré
colte présente plus de difficultés que 
celle des ruches p'lrfectionnées parce 
qu'il faut aller chercher, au fond des 
habitations, les alvéoles qui contiennent 
les provisions. L'opérateur commence 
par se ganter, se masquee et se couvrir 
tout le corps de vêtements épais. 11 
renverse la ruche sur le côté, apeès 
l'avoir dégarnie, par le bas, du ciment 
ou mastic qui la tient collée auplat0au. 
Il enfume aussitôt les abeilles. Le:> in
sectes s'enfuient ou se retirent dans Je 
foncl ou sous une tuile placée exprès sur 
la partie que l'on ne veut pas enlever. 

On renverse la ruche ·sur un trépied 
ou sur un tabouret retourné les pieds 
e.n l'air. Al 1aide d'un'long couteau bien 
·effilé et recourbé par le bout en forme 
de serpette, on prend les rayons de miel 
ou les gâteaux ,de cire que l'on veut 
vetr.anoher, en n'épargnant que les gâ
tea-ux b11u.ns q.ui contiennent le couvain 
·et qai sq,mt pLacés. au milieu ou sur le 
cdeva·nt;d•e la 'l'liChe. JI faut éviter de 
détruire les abeilles qui pourraient ·se 
trouver sur les gâteaux; pour cela. on 
les éloigne avec de la fumée. 

Après avoir ramassé les morceaux 
de gâteau I._[Ue l'on a coupés, on r.emet 
la ruche à sa place . 

Lorsque la récolte est bonne et lors-: 
que les ruches, construites par les pro-· 
priétaires eux-mêmes, sont peu coû
teuses, l'opération est un peu plus facile. 
On coupe le haut de la ruche jusqu'à 
l'endroit où l'on suppose qu'il y a du 
couvain; puis on recouvre le bas d'une 
ruche nouvelle. . 
~es rayons récoltés demandent à être:_.: 

traités avec les plus grands ménage
ments, si on veut conserver le miel: 
dans sa pureté. . 

Taille des ruches perfectionnées. or, com
mence, comme toujours, par enfumer 
les abeilles; on fait descendre la reine: 
dans le bas de la ruche en frappant de 
petits coups de baguette sur la partie 
supérieure et en descendant graduelle
ment vers le bas; lorsqu'on s'estassuré·. 
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qu'il ne reste plus d'abeilles dans le 
chapiteau ou dans la hausse supërieure, 
on enlève cette partie de la ruche. Pour 
cela, on la détache au moyen d'une lame 
de couteau, pour trancher et briser la 
propolis qui colle et maintient l'édifice. 
Une fois le chapiteau d?.taché, il s'en
lève facilement. Mais si la ruelle est à 
chapiteau sans séparation, on est forcé 
de passer, entre les deux hausses, un fil 
de fer ou •me feuille de fer-blanc, pour 
détacher les rayons que l'on détériore 
toujours plus ou moins. 

Aussitôt, on remplace, par une hausse 
vide, la hausse pleine que l'on vient 
d'enlever, et on s'empresse d'emporter 
cette dernière, après en avoir chassé les 
abeilles qui auraiènt pu y 'reste1·. Si les 

API ~H\ 

Le poids du couvain est de 500 gr. en 
mars et de 1 kilo en juillet. 

Tout le reste est le miel. 
FAÇON DU MIEL~ Aussitôt que le~ 

-rayons Ont retirés de la ruche, on les 
brise -en petits morceaux, on les met 
sur un tamis ou sur un clayon placé au· 
dessus d'un vase quelconque (baquet, 
terrine, etc.) et on laisse le tout dan~ 
un lieu sec et chaud. Le miel qui s'é
coule le premier et qui tombe dans le 
vase est le plus beau. Celui qui reste 
doit être extrait en mettant l'appareil 
dans un four, pendant quelques heures, 
après qu'on en a retiré le pain. Au lieu 
de terrines et de tamis on se sert sou
vent d'un appareil spécial appelé melli
ficatem·. Cet appareil se compose tantôt 

Aquarmm d'observateur. 

abeilles manifestaient l'intention de 1 
poursuivre l'opérateur pour piller le 
miel et reprendre leur bien, on recou
vriraitd'une serviBtte la hausse enlevée., 

MANIÈRE D'ESTIMER LE 1\IIEL CONTENU 
DANS UNE RUCHE. On commence par 
faire le poids brut de la ru.che et de son 
contenu;· on obtient ensuite le poids du 
miel de la façon suivante : · • 

Du poids obtenu, on retranche 5 ou 
6 livres si la ruche est en paille et con
tient 25 à 30 litres; si la ruche est en 
osier,. on doit retrancher 9 livres. 

Le.reste donne le poids du miel, de la 
eire, âes abeilles et du couvain. · 

Le poids de la cire s'évalue à 2 kilos. 
Celui des abeilles est d'environ 750 gr. 

en mars, de 1 ltilo en juillet et de..t kil. 
!':i!:)Ug'~Jnmcs en octol;re. · 

. ' 

d'une boîte d.ivisfe horizontalement par 
une toile métallique galvanisée et fer
mée par une vitre qui laisse pénétrer 
les rayons du soleil, et tantôt d'une 
double burette en fer-blanc ayant les 
mêmes dbpositions. 

Plusieurs autres appareils ont été in- · 
ventés, qui permettent d'obtenir jusqu'à 
la dernière goutte de miel sans avoir 
recours à la presse ou au four. 

Le miel que l'on obtient à l'aide de 
la chaleur est toujours de qualité infé
rieure; il vaut mieux avoir recours à 
des pressoirs qui le chassent de l'inté
rieur de la cire. 

Si l'on tient à avoir du miel de qualité 
supérieure, on triera les rayons au fur 
d à n1esure qu'ill> sont enlevés de la 
ruche. Le miel lugé dans les cellules 
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,neuves est 'le':a'l•e~iHe;ll'r; il n~eS:t:J'l~'S 'liWe· v.éoles à convai·n e>t toujours plus ou 
langé de JHlllil®lil" Ju~s 'rayons secs, ne moü1s Ifiélangé çie pollen ; il n'est pas 
-conten.at.llt 1Fas de mi,el, ne @ro,hventt ,!!laS . p1u·; c'est Ja bott.illie dont nous avons 
<être p~a.cés il ans 1es :tamis. Qua•nd le parlé et qui sert de I1ourriture aux. !ar
miel de J.ilil'l?i~1,ier olloix est séparé de la ves ; il 9;f<6st que de deuxième ou même 
-cire, o:n ~J!»f..e:Illcd .les rés1rd1•J:s; e'Iil 1.es écrase de troisième qualité. . · 
de no.w•ea1u et on les Té<u.ni·t à ceux du Le meilleur miel doit être blanc ou 
miel de second choix. A:a bottt de quel- jaune doré, è:lromatique; épais, transpa
ques heures, ou le len<il.ernrain, on place . rent; il se solidifie d'autant plus vite 
-<:es résidus dans un c:u'levas et on les qu'il contient davantage de sucre cris-· 
soumet à ta presse, s.i l'o.n en .a ane.; si tallisable ; aussi, Je miel d'automne qui 
l'on n'a pas de press<6, il fa,ut les mettre en .contient moins que le miel du prin-

_ au four, .B:J:llrès la sortie tilu paiJJ. La eire temps reste-t-il plus longtemps liquide. 
fond; C@m.me elle est plus légère que le Les miels de France les plus estimés 
rniel, ·eLLe peste à la s~rrface de la ter- sont: le miel de Narbonne, jaune et par
rine erù .e:,!l1e se fige en se ref'I'oidissant; fumé, et le miel du Gâtinais, blanc, grenu 
il est -akl'l'S ·facile de séparer le miel et et légèrement aromatisé. 
la cire. On écume le miel que l'on laisse FAÇONNEMENT DE LA CIRE. En atten
~mcore u:n jouT dans la terrine; enfin. ela nt le moment de faire fondre la cire, 
<>n I'em,pdte.. l'apiculteur doit la conserver dans une 

70 .ooo1i'Htres de miel pèsent 1 kilogr. étable ou dans une écurie; c'est le senl 
Il est d{!)ILlC toujoœrs facile, connaissant moyen de la préserver des atteintes de 
la contenrun.oe d''lillil p0t, de dire l-e poids la fausse-teigne. Apvès avoir séparé le 
·du miel qui y est ·co:n;teAn'U. Les pots sont miel et les rayëJ®:&, ilpl:a:cera donc ces 
.d'abord conservés, sa!tls ·ê.bre C0'li~erts, · derniers dans un cotfre bi.en propre ou 
.en lieu sec et aé11é Bit :n.e contenaont au- dans un tonneau et portera le tout en · 
.cune liqueur en fermentation. On ne un lieu où règne une forte odeur de 
ferme les v:ases que lorsque le miel est bétail. 
bien pris. Pour faconner la cire, on lave d'a-

Les miels qui tombent en sirop après bord à grande eau les raymts débar
.avoir grantt1é,lfi(l)ivent,être dh-au1fés jus- rassés du miel; on enlève, autant que 
.(JU'à éhulliticnullu ha<i!;hmarie.. Lorsqu'ils possible, les impuretés que ~es gâteaux 
sont refroi&ii&, 01!1 y &joute un peu de contiennent ordinairement. On lave les 
miel nou'\\e\':l\]l, ·bien pris, et un peu de rayons à froid ou à chaud. Dans lt: pre
sucre Jüa;me •fi•œi.ogncGlurt à les faire re- mi er cas, on ,~erse de l'eau froide sur 
prendre. !es résidus placés dans un haquet; on 

Les rn:ie:ls ,ql:].i ont été chauffés granu- laisse macérer pendant 24 heures.Dans 
lent à pl·u-s gn.es grains que çeux qui ne le second cas, on verse de J'eau cl1aude 
l'ont pas é'té.. et on décante au bout de quelques heu

On poot aU!Ssi~cliHii'Server le miel dans res seulement. Ensuite, on jette les 
-des t0nnenuK·èle ;}a co111tenance de 50 à gâteaux dans un grand chaudron de •e kil0f;<r.. ma ;p;l:us. cuivre à demi plein d'eau tiède et placé 

Bendemewt. !Le procluit d'une ruche sur le feu. On remue continuellement 
varie S:lliîvmmtles pays et les années. On avec un bâton jusqu'au moment de I'é
-ealcule ffU'u.rH3:scsaim j;eu:ne et actif peut bullition; alors la cire étant complé:te
.@m;.mer en m:eyenne 2 lt'ilogr. de miel ment fondue, on l'écume. Ensuite, on 
,pal' an la passe en jetant le tout dans un sac 

Diill.er>ses .sor-tes de miel. :Certaines loca- sur un vase destiné à recevoir le 1 i
.llltés ne iJ1.roduâso:7ntt que ,(i];u miel jaune; qu:ide. Le résidu qui reste dans le sac 
4l· e-&t :~.ujours infériea•r. au' blanc .. Le est soumis à la presse. Ce qui reste 
,plus ll.ea,u.,est c.elui qui es:t :réo0lté sur ·encore est refondu, repaf?Sé t::t repressé 
les p:l,ar!Jibes a-Poma:tkJu(e&~ >teiliL~s que le de nouveau. La cire que l'on obtient se 
ml!lwa.nïm. ~ tlaym, le ,S.€ilf!ifOlet, ,eft.c. I"e sépare lentement de 1 'eau 2.. laquelle 

· c.eJu·i qU!i. •e.gt JI!W@l!iutt par ell-e C'O:mmun.ique ses impuretés. 
· ·n.. La cire destinée au: commercA n'est 

. ,cJJ&~« ne s'obtient pas ass-ez pure; on la fait fondre encore 
qu:i' 'J;l!B .c&ti;r.Thiien,nent pas. · .de la mèrne manière, on l'écume et on 

)miel jrJJN~Xl:llaiiit. pa;r 1es al- la pass-e <hrns n.a 'l1i•n(ile qui ne pHnnet 
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le passage d'auc1ute impureté. Lors
qu'elle est refl'oidie à 70. degrés, il faut 
la couler; les moules dont on s·e sel't 
ont ol'rlinairernent la forme de briques; 
Ils doivent êtl's couvel'ts, afin d'éviter 
les crevasses qui, san:; cette précaution, 
rie manqueraient pa.; de se former au
ùes:;u:; de clutque llllH'veau. 

Lol'squ'on opère en petit, on iave la 
. cire, on la met. sur un tamis ou sur une 

clain et on la porte au four dont le pain 
a été retirci. La chalellr du four fait 
Cmdee la cire qtli tombe dans une tee
rine au quar·t pleine d'eall chaude. Les 
partie:; hétérogène:'! restent dans l'eau 
ou tombent au fonù de la tert·ine, .où 

· elles forment une cire noirâtre appelée 
pietl tle cire. A.u lieu d'avoir recours au 
four, il est plus simple de faire fondre 
lentement la cire, à deux. ou trois re
prise::>, dans de l'eau, sur un petit feu 
Je cheminée. Si on la fait chauffer au 
delit de 62 degrés, elle prend le coup 
de feu. A. chaque fusion, on passe dans 
utie toile claire que l'on presse forte
ment. · 

L'industrie a inventé plusieurs autres 
manière de façonner la cire; qu'il nou:3 
sutfise d'avoir fait connaître la plus 
simple, parce que seule, elle est à la 
portée des petits apiculteurs. Dans tous 
les cas, la fonte de la cire ex.ige beau
coup d'attention; elle peut donner lieu 
à de graves accidents qu'il est plus fa
cile de prévenir en plein air que dans 
un lieu fermé. A. mesure qu'elle fond, 
la cire monte à la surface de l'eau et il 
suffit de quelques degr·és de chaleur de 
trop pour qu'elle se boursouffia et s'en
làve comme du lait sur le feu; dans ce 
cas, on l'apaise en y versant de l'eau 
froide. L·3 refroidissement doit s'opérer 
avec lenteur, dans un local modérément 
chauffé. 
· P0ur· obtenir la cire fine la plus pure; 

au lieu tle jeter les gùteaux. dans l'eau 
bouillante, on les enferme dans des 
sacs de forte toile qu'on plonge dan.s 
des chaudière~ pleines d'eau bouil
lante. La cire passe à travers la toile 
et vient à la surface du liquide; une 
seule fonte suffit par ce procédé. 

Rendement. Le-s rayons d'un essaim 
de rannée peuvent produire, en cire 
façonnée, les trois quarts de leur poids. 
Le8 mêmes rayons qui ont contenu un 
nombreu:c couvain, l'l'en prnrh1i~ent rru~ 
le tiérs, et l'extraction dd la cire J.e Cds 

~PI 

derniers nt3ces:;ite une pression beau
coup plus forte que .:\elle des rayon~ 
plu:3 jeunes. 

Par une sorte de compen:~ation, les 
rayons dont on ex.trait le meilleur miel 
donnent la çir·e de seeontle qualité, et. 
ceLlX qui ont foumi des miels de qua
lité inférieure, donnent la meilltmre 
cire. 

Blanchiment de la cire. La cire ohtA
nue par' le.> procédés ci-de~sus est la 
cire jrLnne, appelée aussi brute. La teinte 
en est plus ou motns foncée suivant les 
localité:'! et le soin que l'on a apporté à 
lafusion.Pour la blanchir,onla faitfon
dr·e·avec de la crème de tartre en JlOU

dre et oii l'ex.pose ensuite plus ou moins 
longtemps à l'ardeur du soleil ; on ob
tient la cire vierge. On pourrait la blan
chir plus rapidement, en y ver:;ant Llll 
chlorure .de ·chaux. et en agitant forte
ment le mélange avec un bâton. 

K\.UX liH8LLEES, · Les eaux qui ont 
servi à laver les rayons Ott les tour
teaux. de cires gr·asses, celles dans les- · 
quelles on a fait fondre la cit'e grasse 
contiennent toujours du miel en plus OQ 

moins grande peoportiorr; elles portent. 
le nom d'eaux. miellées; il faut se gar
der de les jeter, car ces eaux. sont ex
cellentes pour faire de l'hydt·omel. (Vc.y. 
llytlromet.) 

LEGISLATIOX RELATIVE AUX. ABEILLES. 
A Pétat libre, les abeilles n'appartien
nent à personne; elles d·evi·ennent la 
propriété du pr•ernier qui s'en empare. 
Il" n'en est pas de même des abeilles 
entretenues dans des ruches; non-seu
lemeùt ·elles a-ppartiennent au proprié
taire du fonds sur lequel se trouvent les 
ruches, mai.~ elles peuvent être consi
dérées comme immeubles par destina
tion, lorsqu'elles ont été placées pour 
l'exploitation et le service de ce fonds. 

En aucun cas, on ne peut troubler les 
abeilles dans leurs courses et dans 
leurs travaux.; c'est pout·quoi les ruches 
ne peuvent être déplacées que dau:3 la 
mois de décembre, de janvier cu de fé
vrier, même lorsqu'il s'agit Je saisie 
légitime. 

Les ruc·hes d'abeilles ne peuvent être 
saisies ni vendues pour contributions 
publiqur.s; elles ne peuvent l'être, à 
plus forte raison, pour cause "de dette:o. 
H y a cependant excer-tion en fave-ur 
on créancif-lr (fui a vendu les aheiJIP.s ou. 
<IUi lc:i a cuu~t:do::~s à tlU'tl de cllf-ll.JteJ 
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ou autrement; ce créancier peut tou
JOUrs rentrer dans sa propriété. 

Le propriétaire d'nn essaim doit le 
poursuivre et le réclamer aussitôt que 
les émigrantes se sont fixées; mais s'il 
cesse de le suivre, l'essaim: appartient 
à la personne qui se livre à une nou
velle poursuite, ou à son défaut, au 
propriétaire du terrain sur lequel il se 
ti xe. 

Le vol de ruches <l'abeilles se trouvé 

Vallisnérl,:. l''4ua1·ium t.reau uouce.J 

passible des peines portées à l'art. 401 
dll Code pénal. 

Bien que les ruches n'offrent aucun 
inconvénient d'insalubrité, bien que les 
abeilles ne sont pas dangereuses si on 
ne les attaque pas, la culture de cet in
secte inoffensif a été traitée plus rigou
reusement encore que celle des lapins 
d des poules. L'autorité municipale dé
termine Ja· distai1ce à laquelle il est 
l'ermis <l'établir des ruches dans le ·voi
::.inage des chemins et des habitations; 
les maires peuvent même en interdire 
l'établissement dans l'intérieur des vil
les et communes. L'inft•action à .leurs 
arrêtés est pttnie d'une amende de 1 fr. 

· à 5 fr Les propriétaires sont responsa
hles des domœages causés par les 
al~illes: 

APO 

Apoplexie ou COUP DE SANG. « Le 
coup de sang tel qu'on l'entend vulgai
rement, consiste dans une chute, une 
perte subite de connaissance, suivie·· 
d'une paralysie de plus ou moins de 
durée. Le coup de sang est précédé de 

. maux de tête, d'étourdissements; les 
personnes qui en sont menacées sC'nt 
en général grosses, replètes, foncées 
en couleur, ont les yeux injectés de 
sang; elles sont lourdeg, manquent 
d'ar.;tivité et s'adonnent aux plaisirs ùe 
la table. - Il y a deux distinctions à 
faire dans le cqu p de sang : si le sang 
:;'est porté abondamment et brusque
ment au cerveau, sans E\n déchirer les 
vaisseaux (congestion cérébrale), il ne 

Fleche d'eau. (Aqua!'ium d'eau ùouco.) 

eue pas ordinairement le malade, à 
moins qu'agissant par un violent dépla
-cement de sa masse, il n'ait choqué le 
cerveau comme l'aurait fait un mar
teau, auquel cas la mort est instanta
née. Mais si le sang, rompant ses vais
seaux, a déchiré par la violence de son 
irruption, un des lobes du cervaau, les 
fonctions de cet organe sont altérées. 
De là, · pal'alysies permanentes des 
membres et de la face. 

« Des deux façons, le malade tombe 
comme un corps inerte, sans mouve
ment, sans convulsion, sans grimace. 
Il a la face violacée et il laisse échap
per sous lui ses excréments et ses uri
nes. Quand, au bout.d 'un certain temps1 

il revient à lui, il u le regard hébété~ 
s'exprime très-difficiiP,;1~enl, :woc heau-
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coup· de lenteur et en bredouillant: il 
a une grande propension au sommeil 
et prie qu'on le laisse tranquille quand 
on veut le tenir en éveil; il est à peu près 
insHnsible à tout ce qui 1 'entoure et n'a 
pas·la moindre cous:;ience de sa triste 
situation. 

• Ce qu'il y a de particulier chez ces 

APO. 

«Lors donc qu'une personne qui est 
forte mangeuse, devient lourde avec 
tendance· continuelle au sommeil, 
qu'elle est pourpre de couleur, a sou
vent des étourdissements, surtout en 
ce baissant, qu'.elle chancelle comme 
un homme ivre, alors une forte saignée 
du bras, suivie d'une diète lr;t;ère et de 

~pinoobel. 

maladea, J'est que, malgré la gravité 
de leur état, ils boivent et mangent 
'comme des personnes en santé. Il est 
de pratique vulgaire de saigner sur-le
champ leSa personnes qui ont des atta
ques d'apoplexie; mais il serait encore 
mieux de s'opposer à l'attaque pa_r une 
saignée, dite préventive, pratiquée un 
ou plusieurs jours avant son apparition. 

Eco:-:o:MIE. 

quelques boissons rafratchissantes, 
suffira ·pour détruire l'imminence de 
-l'attaque. · 

« Ces personnes devront se tenir ls 
ventre toujours libre, et prendre au 
besoin des p•trgatifs pour éviter la 
constipation. bans ce cas, les plus doux 
sont les meilleurs : un peu d'aloès, 
quelques cuillerées à bouche de grai ... 

15 



APP 

nes de moutarde, un gramme de scam
monée suflisent. 

«. Ces personnes et surtout les vieil
lards, devront se prémunir contre les 
grands froids de l'hiver, ainsi que con
tre l'action dJ.l soleil dans les grandes 
chaleurs de i'été; elles devront renon
cer aux alcooliques. • (Dr GILLON.) 

Les bains de pieds, la plus grande so
briété sont recommandés aux person
nes qui redo11tent des coups de sang; le 
café :noir ett bon, à moins que l'on 
n'éprouve des trembiemcnts; des exer
cices gymnastiques, des lotions à l'eau 
sédative sur la poitrine, l'abdomen, les 
reins; des prises de camphre, du thé, 
de bourrache préviennent aussi les at
taques d"apoplexie. 

Médication curative. «. S'il est un fait 
d'observation rnédical'3 <l'une cons
tance déplorable, dit Raspail, c'est que, 
lorsqu'on soumet à la saignée une per
sonne frappée d'apoplexie, si elle re
vient à la vie, elle est sûre de rester 
hémiplégique pour le reste de ses 
jours. En ces divers cas, lè seul traite
ment à suivre est le suivant : aussitôt 
que l'apoplexie ou le coup de sang ar
rive, on arrose le crâne d'eau sédative. 
On lotionne constamment de la même 
eau, la poitrine, le cœur, les aisselles, 
le dos jusqu'aux reins et les poignets; 
si le sentiment ne se se réveille pas, 
bain sédatif tiède; lavement superpurga
ti{, pendant les lotions à l'eau séda
tive. Dès qu'on verra que la déglutition 
est possible, on administrera au ma
lade un bol chaud de bourrache avec 
une cuillerée à café d'eau sédative dé
layée dans la tisane; immédiatement 
après, huile de ricin. » 

Appartements (Hy~iène). ll est fa
cile de reconnaître qu un appartement 
est humide, 1orsque le plafond en est 
jaune, les boiseries pourries, les serru
res rouillées ; lorsque le sel et le sucre 
y fondent en peu de jours. Ces appar
iements sont malsains; les habiter se'
rait s'exposer aux fluxions, aux fièvres, 
lilUX rhumes, aux rhumatismes. 
..;Appétit(Hygiène).Chez les personnes 

bien portantes, l'appétit vient régu
lièNm~nt aux heures des repas (voy. 
Faim); les amers stimulent l'appétit en 
redonnant des forees à l'estomac; les 
pa&tHles de magnésie, de menthe ou 
de Vichy, JOuent le même rôle. Nous 
eonseillons aux personnes sans -ap--

AQU 229 
pétit, de prendre, un qnart .l'heure 
avant c.haque repas, une pilule d'aloès 
dont la dose variera de la 1acon sui
vante : un demi-décigramme suffit pour 
les femmes -st les p'3rsonnes faibles; la 
dose peut aller jusqu'à 1 gramme pour 
les personnes fort~li. 

Aquarium (Horticulture et Piscicttltu. 
re). On appelle aquariutll un réservoir, 
un vase ou un bassin quelconque dans. 
lequel on entretient et on conserve, à 
l'état vivant, des <Wlltnaux et des plan
tes aquatiques. Grâce aux aquariutn, il 
devient facile d'étudier les mœurs des 
habitants les plus mystérieux de l'eau; 
on les tient en esclavage ; aucune d6' 
leurs actions n'échappe à l'œil de l'ob
servateur; les pfaisirs que procure l'é
tude de l'histoire naturelle ne demeu
rent. pas le privilége de quel!Iues sa
vants ; tout le monde peut se les pro-

. curer à peu de frais. Nous pensons donc 
être agréables à nos lecteurs en leur 
donnant, à ce sujet, tous les détails. 
nécessaires. 

Bien que le nom d'aquarium soit mo-
. derne, dès la· plus haute antiquité on 

entretint des V'égétaux et des êtres 
animés dans des réservoirs artificiels ; 
niais ce n'est que depuis 25 on 30 ans 
que nos got\ts plus raffinés ont fait mo
difier l'antique bocal dans lequel nos 
grand'mères élevaient, pour l'orne
mentdeleurcheminèe, despoissonsrou
ges da la Chine ; bocaux dans lesquels 
l'eau se corrompait facilement, tandis 
que dans les modernes aquarinm (d'au
cuns disent Aqtwria au pluriel), l'eau, 
n'étant plus exclusivement habitée par 
des animaux, seconservelongtemps·; car 
les plantes fournissent au liquide les 
gaz nécessaires à la respiration des 
poissons et lui enlèvent, au contraire, 
les gaz nuisibles. La. présence simul
tanée à es végétaux et des êtres animés 
concourt donc à entretenir la pureté de 
l'eau stagnante; eUe remplace un cou
rant léger qui la renouvellerait lente
ment. Avan.t de nous occuper. des diffé
rentes sortes d'aquarium, disons quel-: 
ques mots des principes générant appli-' ·· 
cables aus:ü bien aux aquarium d'eau 
once qu'à ceux qui contiennent de l'eau 

de mer. 
Aquarium d'amateitr. Ce sont des vi

viers en miniature fabriqués en verre, 
en terre cuite ou en bois doublé de 
plomb ou de zinc. Tels ·qu'on les cons-
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truit de nos jours, ils peuvent égayer 
le ménage de l'ouvrier comme le salon 
du riche ; ils revêtent la forme de meu
bles élégants : globes, parallélipipèdes, 
fontaines, rochers. sources, etc. Ces 
dernières form8s sont toujours préfé
rables aux. globes!>parce que, seules, 
elles facilitent la culture des plantes. 
L'aquarium parallélipipède est le plus 
commode ; ses parois lattérales sont 
fo1·mées de glaces épaisses et transpa
rentes avec un fond en ardoises ; il 
peut recevoir d'assez grandes dimen
sions, sans dépasser toutefois les limi
tes au delà desquelles les glaces ne 
pourraient plus résister à la pression 
de la masse liquide. 

L'aquarium a double globe se compose 
d'une cloche de jardinier, de 50 centi
mètres de diamètre que l'on renverse et 
quH l'on place sur un pied tourné en 
bois ou sur une sébile pleine de sable ; 
il faut qu,Ilo soit maintenue bien d'a
plomb. On couvre le fond d'une couche 
de 2 ou 3 pouces de sable lavé. 

On l'emplit d'eau très propre, puisée 
directement à la rivière ou à une sour~ 
ce ; enfin on y introduit les plantes et 
les poissons. 

Pour abriter l'appareil et·le garantir 
de la poussière, on prend une autre clo
che un peu plus étroite que la première 
et on la pose sur des morceaux de mé
tal, ordinairement du zinc, coupés en 
forme d'Set dont l'un des crochets est 
pris sur le bord supérieur de la grande 
cloche. De cette façon, la petite cloche 
recouvre la grande, mais d'une manière 
incomplète, et de façon qu'il reste entre 
leurs deux parois, une couronne par où 
l'air peut pénétrer dans l'appareil. 

Dans l'intérieur de cet aquarium, on 
introduitsouventun vase à fleurs étroit, 
que l'on pose sur le sable. En haut, sur 
l'ouverture du vase à fleurs, on place 
une soucoupe pleine de fougère et on 
surmonte le tout de feuilles d'iris, de 
menthe, de liserons et de fustissale. Ce 
vase n'est utile que dans le cas où l'on 
ne cultive que des plantes complôte
ment immergées; m<tis si les plantes 
que l'on cultive sortent de l'eau, le vase 
les gênerait. 
· Aquarium d'uliservations. Pour les étu

·des du cabinet où du laboratoire, il est . 
. indispensable que l'aquarium soit en 
verre ou en glace, afin de permettre à 
l'observateur de surveiller les mœurs, 
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le développement, enfin tonte la vie des 
êtres aquatiques que l'on conn ait enr.ore 
mal, parce que les phénomènes do leur 
existence ont échappé jusqu'icj à nos 
mvestigations. De nos jours, l'aquarium 
de cabinet est devenu un objet spécial 
Ile fabrication; voici comment M. C Mil
let s'exprime à ce sujet : 

«L'aquarium de cabinet affecte géné
ralement une forme rectangulaire ; c'est 
un bassin composé de quatre colon
nettes de fonte ou de fer creux, et de 
quatre glaces surmonteés par un enca
drement de fer; une pierre plate on 
.une table d'ardoiseen constitue le fond; 
on le remplit soit d'eau de mer soit d'ean 
douce. » 

Aération des aquariums. cr Pour entre
tenir la vie et pour empêcher toute alté
ration, l'on établit généralement un 
léger courànt, de manière à renouveler 
l'eau; à cet effet, le bassin ou le vase 
est mis en rapport avec un réservoir, 
et, en ouvrant plus ou moins le robinet, 
on fait arriver l'eau, soit en un filet de 
la grosseur d'une plume, soit seulement 
goutte à goutte ; l'eau s'échappe par 
un trop plein. Pour donner à l'appareil 
une disposition élégante, et pour four
nir une eau parfaitement aérée, l'on 
peut établir, au milieu de l'aquarium, 
un jet d'eau en gerbes de pluie très-fine. 
Dans mon laboratoire, je me sers ordi
nairement, pour l'un de mes aquarium, 
d'une fontaine filtrante qui donne cons
tamment une eau parfaitement claire, 
limpide et saine. 

a. Pour rendre à reau d'un aquarium 
l'air qu'elle a perdu ou qui a été absor
bé, et pour en chasser certains gaz in
salubres, je me sers souvent de l'appa
reil d'insufflation que j'ai imaginé pour 
le transport du poisson vivant. C'est un 
petit tuyau dont l'un des bouts est garni 
d'une pomme d'arrosoir ou d'une boîte 
criblée de petits trous, et dont l'autre 
est muni d'un soufflet ordinaire. En fai
sant, de temps à autre, fonctionner le 
soufflet, on injecte dans l'eau autant 
d'air atmosphérique qu'on le désire, et 
on lui restitue les gaz nécessaires à la 
vie des êtres organisés que contient l'a
quarium. J'ai pu mainten~r ainsi en bon 
état, et pendant ongtemps, soit des 
eaux douces soit des eaux de mer natu
rel:es oû.artificielles ; et j'ai pu ?Onser
v.:w aussi en bon état dans u11 aquarium 
à eau stagnante, des poissons~ des crus--
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tacés et des coquillages qui ne peu
vent vivre que dans ùes eaux aérées et 
agitées. 

« Quand l'eau ne doit pas y être re
nouvelée, l'on retarde et même l'on em· 
pêche sa corruption ou son élévation, 
et l'on maintient les conditions d'équi
libre de la vie, par une juste répartition 
des animaux et des végétaux que l'aqua
rium doit nourrir. 

« Pour satisfaire aux exigences ou 
aux besoins de plusieurs espèces qui se 
tiennent de temps à autre hors de l'eau, 
on ménage de petits rochers, de petits 
îlots ou des corps flottants qui présen
tent toujours une certaine surface non 
immergée ; l'on y verra souvent venir 
l'écrevisse, le homard, la langouste, la 
chevrette, l'anguille, le lymné, etc. » 

(C. MILLET.) 
Lumière nécessaire anx aquariums.« Les 

plantes aquatiques, pour remplir con-

Chironccte. 

venahlement leurs fonctions, doivent, 
en général, être soumises aux influen
ces de la lumière et même des rayons 
solaires; il en est de même pour la plu
part des animaux aquatiques. En con
séquence, l'aquarium doit être placé de 
manière à se trouver exposé à ces in
fluences; l'on devra toutefois éviter, 
péndant la saison chaude, l'action trop 
directe ou trop prolongée de rayons so
laires, qui, sans cette précaution, por
teraient l'eau à une température trop 
élevée pour un grand nombre d'animaux 
et de végétaux et les conditions du mi
lieu dans lequel ils sont immergés. A 
cet effet, on intercepte les rayons so
laires et même la lumière trop vive par 
un écran plus ou moins épais. L'inter
position d'un écran a d'ailleurs l'avan
tage de ne point troubler le repos des 
habitants de l'aquarium, et cela est in
dispensable quand il s'y trouve des ani· 
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maux qui habituellement évitent la lu
mière. 

« C'est pour la même raison qu'il con
vient de leur donner des abris, soit en 
pierres trouées, creuses ou concaves, 
soit en tuyaux de terre, de verre ou de 
bois Mais U faut toujr,urs avoir l'atten
tion de disposer ces abris de manière à 
ce que l'œil puisse en pénétrer et en 
suivre les moindres parties, car autre
ment, la vie des habitants de l'aqua
rium ne serait qu'imparfaitement étu
diée. 

« On forme ordinairement un écran, 
soit avec une flanche mince, soit avec un 
morceau de carton, de toile ou de tissu, 

H1ppocampe. 

soit avec une. feuille de papier, soit avec 
un verre ùépoli. L'on aura le soin de 
ménager sur l'écran quelques petites 
ouvertures ou de petits trous faisant 
l'office de regards ou d'oculaires, pour 
mieux voir tout l'intérieur de l'aqua
rium. J'y ai souvent adapté une espèce 
de cornet ou corps de lunette, qui, par 
une ouverture très-étroite et bien dissi:
mulée, permet de tout observer sam 
étnJ vu; de cette maniere, on ne trouble 
en aucune facon les fonctions des habi
tants de l'aqÜarium, et l'on saisit tous 
les détails de leur vie intérieure; c'est, en 
réalité, la maison de verre des sages de 
l'antiquité. » (C. MILLET.) 

Température des aquariums. Pour faci-
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liter l'étude des animaux et dès plantes 
appartenant aux régions chaudes, ·on a 
imaginéles aquariums chauffés. On élève 
la température ordinaire de l'eau et on 
la maintient à un degré convenable par 
les moyens artificiels que nous allons 
indiquer. 
• Une simple veilleuse placée sous un 
aquarium ordinaire de petite dimension 
peut facilement maintenir la chaleur au 
degré convenable. Quelques amateurs 
emploient un moyen moins coûteux; ils 
se contentent d'introduire de temps en 
temps dans l'aquarium un cruchon, une 
bouteille ou un cylindre plein d'eau 

Argonaute extrait de sa coquille. 

chaude. Ce moyen artificiel offre un 
' grand avantage, car les animaux, se 

rapprochant ou s'éloignant du foyer de 
la chaleur, sont à même de choisir les 
zônes de température qui leur-convien
nent. 

L'emploi de deux thermomètres est 
indispensable si l'aquarium atteint de 
grandes dimensions ; l'un est placé au 
fond et l'autre à ia surface de l'eau. 

Pour l'étude des animaux et des plan
tes dunord;·qui nevivraient.pas sous le 
climat dela France, on abaisse la tempé
rature -au moyen de cruchons que l'on 
emplit de temps en temps avec de l'eau 
de puits ou même avec de la glace pilée 
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et que l'on plonge dans l'eau de l'aqua
rium. Un thermomètre fixé au fond de 
l'eau et un autre à la surface indiquent 
la température. D'ailleurs, l'emploi des 
eaux glacées et des glaces, n'est, la 
plupart du temps, indispensable qu'en 
été. 

Eau qu'il faut employer. Quel que soit 
l'aquarium que l'on veut emplir, on ne 
doit se servir que d'eau bien aérée; si
non, les plantes et surtout les animaux 
n'y sauraient vivre. On rejettera donc 
les eaux de puits. 

Couvercle de l'aquarium. Il n'est pas 
indispensable de recouvrir l'aquarium. 

Argenauta. 

Le couvercle a pour but d'empêcher 
certains animaux de sortir, soit en sau
tant, soit en rampant; il a pour but sur
tout de garantir l'intérieur de la pous
sière et des ordures qui, en pénétrant 
dans l'eau, la rendent très-nuisible. Il 
faut avoir soin de ménager, entre le 
couvercle et la surface du liquide, un 
volume d'air suffisant, sinon les ani
maux et les plantes_-;pourraient périr 
asphyxiés. On dispO:!!e ordinairement le 
couvercle en forme de cage de verre 
comme pour les petites serres à btm
tures. L'appareil est alors élégant et 
commode sans cesser de se prêter aux 
observations. 
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AQUARIUM ~·'E.:\.U DOUCE. Les plantes 
destinées à être cultivées dans les 
aquariums d'cau douce doivent être 
mises d'avance dans des pots pleins de 
terre tourbeuse que l'on peut rempla
cer par du sphagnum, espèce de mousse 
qui convient tout particulièrement à la 
culture4des plantes aqQatiques. Avant 
d'employer c~tte mousse, on aura soin 
de bien la lavnr afin que l'eau de l'a
quarium demeure toujours propre. 

Lorsqu'on a planté les herbes mari
nes dans les pots, on recouvre la terre 
ou le sphagrium d'une couche dA gros 
sable, puis on range les pot-; au fond 
de l'aquarium, les uns à côté des au
tres, en ayant soin d'élever sur un pot 
renversé les plantes les plus basses, 
autour desqur:lles on peut en distribuer 
d'autres, afin de masquer les pots qui 
servent de support. 

Il ne reste plus ensuite qu'à remplir 
l'aquarium avec de l'eau de rivière et 
à renouveler de temps en temps cette 
eau; si on y ajoute un peu de sel de 
cuisine ou bien un mélange de phos
phate d'a.mmoniaque et de carbonate 
de soude, on peut prévenir sa corrup
tion et éviter de la changer aussi sou
vent. Mais l'addition de ces sels n'est 
utile que lorsqu'on ne désire cultiver 
que des plantes, à l'exclusion des ani
maux. 

Jusqu'au perfectionnement des aqua
riums, la culture des plantes aquati
ques était considérée comn;J.e à peu près 
impossible, parce que ces plantes, gé
néralement très-grandes, exigent de 
vastes bassins . et réclament ·souvent 
l'aide de la chaleur artificielle; mais 
depuis que l'on a reconriü que la plupart 
d'entre elles peuvent parfaitement vi
vre, se développer et même se repro
duire dans de simples vases d'appar
tement, lès horticulteurs s'y sont 
adonnés et l'on cultive aujourd'hui les 
plantes d'eau absolument comme celles 
de nos jardins. 

Parmi celles qui nous semblent d'a
bord les plus bizarres, parce qu'elles 
nous sont&peu connues, nous citerons 
la Valisnérie, la Mâcre à fleurs blan
ches et le Rossolis; les deux premiè
res complétement submergées, la troi
sième émergeant.; au contraire, au
dessus de l'eau. 

La valisnérie et la mâcre sont par 
excellence nées pour purifier l'eau; on 
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peut, au lien de les mettre dans des 
pots, leur constituer, au fond de l'aqua
rium, un sol convenable, en établissant 
une couche de bourbe de mare ayant 
plusieurs centimètres d'épaisseur; on 
recouvre cette couche avec du gros 
sable ou de fin gravier, pour l'empê
cher de remonter. C'est dans ce terrain · 
que l'on plante ou que l'on sème les 
plantes à cultiver; elles croissent avec 
une rapidité étonnante, la valisnérie 
surtout, qui, lorsqu'elle rencontre dans 
un bassin d'appartement bien organisé, 
les conditions d'une riche végétatio14 
demande à être éclaircie de temps en 
temps, car elle se multiplie spontané
ment. L'éclaircie a lieu ordinairement 
au printemps, par un sarclage; il faut se 
garder d'y procéder en automne, car en 
cette saiwn, la plante a besoin d'exercer 
toute son influence sanitaire et il de
vient imprudent d'allanguir la végéta
tion. Un plant de valisnérie, introduit 
dans un bassin au printemps, peut, vers 
l'automne, produire 20 ou 30 surgeons 
bien développés et capables de fournir 
de robustes plants. A la même époque, 
on voit, à la surface de l'eau, se pro
duire l'un des phénomènes les plu.s ex
traordinaires de la fécondation des plan
tes. Il y a deux sortes de valisnéries : 
l'une mâle et l'autre femelle. Les fleurs 
des mâles, plus petites que celles des 
femelles, s'ouvrent au fond des eaux, se 
détachent dG leur support et viennent 
flotter librement à la surface; les fleurs 
femelles sont restées jusque-là au fond, 
retenues par leur support enroulé en 
spirale serrée; mais, tout à coup, la spi-

. rale, semblable à un ressort, se détend, 
· s'allonge et porte la fleur femelle jus

qu'à la surface du liquide. Bientôt les 
deux fleurs finissent par se rencontrer 
et la -fécondation a lieu. Mais aussitôt 
que la fleur mâle a répandu son pollen 
sur la fleur femelle, la spirale se res
serre, la fleur disparaît et redescend au 
fond de l'eau oû.la graine va mûrir. · 

La Mdcre ou châtaigne d'eau est en
core plus intéressante puisqu'elle pro
duit des espèces de châtaignes suscep
tibles de fournir un atile~aliment. 

Quant au Rossolis ou n,:osera, qui peu
ple tous nos étangs, ceux qui le cultivent 
apprennent à admiter la prévoyance de 
la nature, qui a donné à une plante la 
fonction de venir en aide aux besoins 
des poissons. On sait que ces derniers 
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sont excessivement friands de mouches 
et d'insectes ailés; mais, comme ils ne 
peuvent les prendre dans les airs, c'est 
le rossolis qui se charge de cette opéra
tion. La feuille de cette plante est d'une 
couleur voyante qui attire les mouches. 
Aussitôt que \'un de ces insectes vient 
témérairement se poser sur une feuille, 
les poils de ~elle-ci se hérissent, l'en
lacent, l'entourent, tandis que la feuille, 
se repliant subitement, l'enferme et l'é
touffe. Lorsque l'insecte est mort, la 
1euille s'entr'ouvre et rejette le cadavre 
aux poissons. 

La Flèche d'eau est une plante qui croit 
sur les bords des eaux stagnantes et des 
eaux courantes; elle se fait remarquer 
par !a beauté de ses fleurs qui s'épa
nouissent en juin et en juillet. 

Le Potamogeton ou Potamot n'offre rien 
de particulier ;

0 

on ne le cultive guère 
qu'à cause de la facilité avec laquelle 
on 'Se le procure dans toutes les eaux 
stagnantes et courantes. 

Le Nymphea n'est autr6 chose que le 
Nénuphar blanc, cette grande et belle 
plante 1ue l'on a surnommée à juste 
titre le Lis des eaux. Il est facile de le 
cultiver ; il suffit rle jeter en automne, 
au fond d'un aquarium profond, des 
graines bien mûres ou des morceaux de 
racine fraîche de cette plante. Les né
nuphars croissent au printemps; s'ils 
développent leurs feuilles de bonne 
heure, c'est un signe assuré du retour 
des beaux jours; en automne, la dispa
rition de ces feuilles annonce l'arrivée 
plus ou 0 moins tardive des premiers 
froids. 

Le Nénuphar jaune se cultive de la 
même manière et jouit des mêmes pro
priétés. 

L'Hydrocharis, que l'on appelle aussi 
Morène ou Grenouillette, parce que l'on 
a cru pendant longtemps que cette 
plante servait de nourriture aux gre:
nouilles, appartient à la même famille, 
que la valisnérie. C'est Uiie plante 
très-commune en France. La villarsie 0 

est une belle tleur jaune que l'on trouve: 
dans toutes nos rivières et principale
ment dans la Seine et dans la Marne 
qu'elle pare de ces feuilles nageantes, 
assez semblables à celles du nénuphar, 
mais plus petites. Les fleurs jaunes de 
cette plante sont très-agréablement 
frangées. 

On peut aU13t\i cultiverol'Aponogeton, 
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bien que cette plante demande beau
coup plus de chaleur que les autres; 
l'aponogeton est rare sous nos climats; 
on le fait venir du midi de la France ; 
il est très-recherché pqur l'odeur suave 
de ses fleurs dont le uarfum rappelle 
celui de l'héliotrope. 

Il est bien plus facile de se pro~urer 
et de cultiver le Butome ou Jonc fleurt 
que l'on rencontre sur le bord de nos 
étangs, de nos rivières et dans tous let 
marécages. Cette plante, dont les fleurs 
sont d'un rose pâle ne trouve pas seu
lement sa place dans les aquariums; 
on la rencontre dans les parterres où 
elle orne les bassins. 

De toutes les plantes d'eau douce, le 
Cresson est la plus facile à cultiver. 
On se le procure à très- peu de frais 
puisqu'il croît spontanément dans les 
cours d'eau. Il n'est même pas besoin 
que le plan soit muni de racines; une 
simple branche mise dans un aquarium 
produit en quelques jours un abondant 
chevelu et s'enracine sans peine. Il se 
multiplie de lui-même avec tant de vi
gueur qu'on est forcé de le sarcler pour 
l'empêcher de s'emparer de toute la 
surface de l'eau. 

Les Joncéesdoiventêtrecultivées dans 
les aquarium peu profonds. Leurs raci
nes seules 0 demandent à plonger dans 
l'eau. Parmi cette famille de plantes, 
on distingue le Jonc qui croit dans les 
terrains marécageux et humides; le 
Fluteau auquel on donne le plus souvent 
le nom de Plantain d'eau, etc. 

Quant aux animaux quel' on peut ele
ver dans un aquarium, nous allons tâ
cher d'entrer dans les mêmes dévelop
pements sans faire un double emploi 
avec notre article Pisciculture, auquel 
nous renvoyons nos lecteurs. Nous 
dirons d'abord que l'on peut mettre 
dans un aquarium tous les poissons qui 
habitent nos eaux douces, à l'excep
tion toutefois des poissons de grande 
taille; encore même ceux-ci peuvent
ils y être conservés jusqu'à un certain 
âge. La faune de nos eaux douces est 
assez variée pour offrir à l'observa
teur un vaste champ d'études intéres
santes. 

Voici quelques détails sur quelques
uns des poissons les plus curieux que 
l'on peut élever. La plupart de ces ani
maux auront un article spécial à leur 
ordre alphabétique; nous allOJ!S do no 
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ne les considérer ici qu'au point de vue 
de leur éducation dans un aquarium. 

L'Ablette, joli petit poisson, d'un vert 
jaunâtre s1,1r le dos, est recouverte d'une 
matière argentée. On la nourrit d'in
sectes. Elle recherche la société des 
petits poissons de son espèce. Elle vit 
parfaitement avec les poissons dorés. 

L'Epinoche est nn autre petit poisson 
qui mérite à tous. égards de trouver sa 

Baliste. 

place dans-un aquarium. Il faut subve
nir à son extrême voracité en lui don
nant avec abondance des vers et des 
insectes. M. Coste à retracé les mœurs 
curieuses de ce genre de poisson, dans 
un rapport a l'Académie des sciences. 
Voici la partie qui a trait aux amours 
de !Epinoche: 

« Les mâles choisis_sent d'abord un 
lieu pour la ponte; puis ils entassent 

Nénuphar. 

dans ce lieu des brins d'herbes de toute 
nature. Ils ont ensuite la prévoyance 
d'aller chercher du sable, dont ils rem
plissent leur bouche, et qu'ils viennent 
déposer sur le nid pour le mieux assu
jettir; puis, pour donner à tous ces élé
ments réunis une cohésion qui les 
tienne enchaînés les uns aux autres, 
iis applfquent sur eux leur face' ven
trale, glissent lentement, . comme par 
une sorte de reptation vibratoire et les 
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agglutinent en essuyant le mucus :Jui 
suinte de leur peau. Pour s'assurer si 
toutes les parties sont suffisamment 
unies, ils agitent leurs nageoires pec
torales avec rapidité, de manière à pro-

Drosera. 

duire des courants qu'ils dirigent con
tre le nid. Ces ·premières fondations 
établies, ils prennent tantôt des petits 
morceaux de bois, tantôt des brins de 

·' 

* 
. 

' 

Fluteau (fleur et feuille). 

paille, qu'ils fic'hent dans l'épaisseur 
ou placent à la surface de leur cons
truction, et finissent. ainsi par cons
truire un lit solide, dont tous les com
par~iments sonf reliés par la matière 
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visqueuse dont ils les engluent. Après 
le· plancher, après les parois, vient la 
toiture, toujours de la. même façon. 
Une ouverture convenable est réservée 
pour que la femelle puisse s'y engager 
et y pondre ses œufs. Lorsque ce nid 

DoraJe, 

est terminé, le mâle s'él;mce avec agi
tation au milieu du groupe des femelles 
pour y fixer l'attention de celle qui est 
disposée à pondre, et lui offrir un as il P. 

pour sa progéniture. Celle;Ci peut aisé
ment le distinguer de~ mâles ordinai-

Macropode vert dorê. 

res, car· il porte maintenant la riche 
livrée des amours, et se pare des plus 
riantes couleurs. Aussi, dès qu'elle le 
voit s'avancer, elle s'empresse, le re
cherche, glisse sur son dos. et, par une 
série de petits mouvements coquets, 
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1 
daris son ouverture béante, l'élargit, 
puis cède la place .'t la (;:)melle, qui, en 
y pénétrant; semble obéir· à son invita-
iion. Elle s'y engage tout entièœ, y 

Rainette 

reste deux ou trois minutes, durant 
lesquelles ses mouvements convulsifs 
indiquent les efforts qu'elle fait pour 
pondre ses œufs. Puis elle s'élance, 

Lymnée. 

pdle et de'colorée, après avoir percé le 
nid de part en part, en sorte que ce nid, 
qui n'avait d'abor.d qu'une seule ouver
ture, en a deux maintenant. 

•.lnguille électrique. ( 

d'agaceries réciproques, semble lui ex
primer qu'elle est prête à le suivre. 

Dytique très·large. 

. « Alors, le mâle, averti par les signes 
animés de ce mystérieux langage, .se 
précipite vers son nid, comme pour lui 
en indiquer le chemin, plonge la tête 

ECONOMIE. 

a: Pendant que la femelle occupe le 
· nid, le mâle dont la coloration mobile, 
les mouvements animés expriment l'a
gitation croissante, para1t en proie i' 

1 G . 
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une sorte de paroxysme, et semble vou
loir hâter le moment où il pourra pé
nétrer à son tour. 

« Il assiste la femelle, la caresse 
avec son museau comme pour l'encou
rager. Dès qu'elle a accompli la doulou
reuse mission de la ponte, il entre par 
la même voie qu'elle a suivie, glisse 
sur les œufs en frétillant et sort pres
que aussitôt pour réparer le désordre 
de son établissement. » 

Parmi tes variétés de ce poisson, 
nous citerons le Ga.stet'ostée épinoche, 
qui se tr0uve dans toutes nos eaux 
douces, qu'elles soient ou non sta
gnantes. 

Depuis quelques années, on a accli
maté des poissons étrangers qui se dis· 
tinguent par leurs formes bizarres ou 
par leurs brillantes couleurs. Nous ci
terons les Télescopes, remarquables par 
leurs yeux: énormes et proéminants. 

De tous les poissooo d'apparteme.nt, 
le cyprin ou poisson rouge que l'on ap
pelle aussi Dorade de la Chine, est celui 
qui a, jusqu'ici, trouvé le plus d'ama.-. 
teurs. Sa taille est très-petite, et il ne 
dépasse. pas 25 centimètres. D'abord 
noirâtre, il devient bièntôt d'un rouge 
doré; il y en a a~ssi dA verdâtrès, d'ar· 
gantés et de bigarrés. Le cyprin est 
très-familier et assez délicat; il de
mande, surtout dans sajeunesse, beau
coup de soins. Les habiles éleveurs 
parviennent seuls à lui faire atteindre 
sa 3e année, mais lorsque le poisson a 
passé trois ou quatre hivers, il devient 
plus robuste et peut vivre, sans beau 
coup de soins; un grand nombre d'an~ 
nées. Les froids l'engourdissent. On le 
nourrit de mouches, de bribes d'œufs 
durcis et de pain ; il faut avoir soin de 
lui éviter les grands froids et les coups 
de soleil. 

La Chine ne nous fournit pas seule
ment les Cyprins ; les lacs de ce pays 
renferment d'innombrables quantités de 
Macropodes que l'on a facil~ment natu
ralisés en France. On en qistinguè deux 
espèces principales; le beau Macropode 
et le Macropode vert-d.oré: · 

La Brlrp,e, commune dans nos eaux 
douces, est couverte d'écailles dorées 
ou argPntées ; elle se tient ordinaire
ment au fond de l'eau où elle se nourrit 
d'herbes, .de vers et de terre grasse ; ce 
poisson inoffensif. semble, de même 
que le I;U,outon parmi les quadrupèdes, 
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avoir été créé pour serv!l'le pâture aux 
autres; il est en bute à la voracité du 
Silure, du Brochet, de la Perche, t1e la 
Lotte, etc. 

La Truite n'est pas aussi inoffensive, 
tant s'en faut; il ne faut pas la mettre 
avec des animaux sans défense, car eu~ 
les dévorerait. Il lui faut de l'espace et 
une eau bien aérée. Elle peut atteindre 
de grandes proportions. 

Il est de même du Saumon. Il faut 
nourrir abondamment ces poissons avec 
des insectes, des vers et de la chair de 
poisson. 

Puisque nous en sommes sur le cha
pitre des poissons carnassiers nous 
allons passer en revue les principales 
espèce d'entre eux. 

Le Brochet vient en première ligne ; 
i..: a la gueule large, allongée, fendue 
jusqu'aux yeux, armée presque partout 
dedentscrochuesetacérées.C'est le re
quin des eaux douces ; on le trouve 
dans les lacs, le~ rivières et les étangs; 
il dévore instinctivement tous les êtres 
animés qui lui tombent sous la dent. 
On le voit quelquefois en embuscado 
contre le courant de l'eau, prêt à fondre 
sur le premier poisson qui osera passer. 
Un s'eul peut résister à son insatiable 
avidité. C'est· l'Epinoche qui parvient 
à se· défendre, grâce à son aiguillon. 
Mais tout ce qui vit dans l'eau ou sur 
l'eau doit craindre ce tyran qui avale 
des grenouilles, des serpents et même 
des canards. 

Les Angttilles vivent. aussi bien dans 
l'eau douce que dans l'eau salée. Le 
jour, elles se tiEnment presque toujours 
enfoncées dans la vase ; si cette vase 
vient à se corrompre, elles quittent le 
fond et viennent à la surface respirer 
un air plus pur. Alors elles se cachent 
dans les trous des rochers ou entre les 
feuilles. Il est assez difficile de tuer 
une anguille, et lorsqu'on l'a coup~e 
en plusieurs morceaux, chaque pat'tie 
donne encore des signes de vitalité 
pendant quelques instal\ts. Il ne . faut 
po_int mett·re ce poisson avec les autres, 
car il est très-vorace et très-fort. U. 
attaque presque tous les habitants de 
l'eau et fait sa proie de. la carpe aussi 
bien que de l'ablette . .Les crustacés 
surtout ne sauraient vivre avec cet 
animal carnassier, qui, lorsqu'il P.st 
poussé par la faim, s'attaque même aux 
gros poissons ; ainsi, lorsqu'on mt:Jt 
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ensemble des anguilles et de fortes 
carpes, ces dernières maigrissent à 
vue d'œil; et lorsqu'on les examine 
pour connaître la cause de leur mal, 
on s'aperçoit qu'eUes ont été blessées 
aux·nageoire!' et au ventre. 

On donne à l'anguille des vers, des 
insectes et même de la chair fraîche, 
car il serait trop co1lteux de la nourrir 
de petits poissons. 

Ce poisson est véritablement un ser
pent d'eau. Il n'offre pas seulement 
avec ces reptiles une grande analogie 
de forme, mais il s'accouple de la même· 
manière, et, la plupart du temps, ses 
œufs éclosent dans son ventre; dans ce 
cas, il ost vivipare à la m~:trlière des 
vipères. . 

Les Carpes sont, par excellence,des 
poissons d'aquarium ; on les nourrit 
de larves, de vers, de débris végétaux 
et animaux; on les engraisse avec du 
pain et de la salade. On peut les 
transporter vivantes fort loin dans de 
la neige ou en les enveloppant dans 
des· roseaux humides. 

Le Barbeau se trouve dans toutes nos 
rivières; il aime les fonds rocailleux; 
il se nourri~ de petits poissons, de 
vers, d'insectes; il se charge même de 
nettoyer l'aquarium en engloutissant 
toutes les matières animales ou végé
tales qui entrent en décomposition. 

Dans un aquarium chauffé, on peut 
se livrer à l'étude toujours coûteuse 
des animaux qui habitent les rivières 
des pays tropicaux, lorsque le champ 
ouvert aux investigations ne paraît pas 
assez vaste en se renfermant dans l'é
tude de nos animaux européens. 

De tous les · poissons étrangers, le 
plus remarquable est l'Anguille élec
trique, très-commune dans les rivières 
et les marécages de l'Amériqufl méri-: 
dion ale. De même que la Torpille, elle· 
jouit de la propriété d'engourdir ses 
ennemis, même à une certaine distance, 
en déployant une grande force élec
trique La secousse est souvent assez 
forte pour rE:nverser un homme. . 

Aux poissom, on peut ajouter les Rep
tiles. Salamandres ou Tritons, Tortues 
d'eau douce, etc. 

Les Salamandres sont des animaux 
amphibieo iJ.Ui ont à peu près l'aspect 
du lézard. Elles subissent des transfor
matio·ns remarquables. Elles passent 
de l'état d'œuf à celui de tétards. Deve· 
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nues adultes, elles sont pour:vues de 
'poumons. Leur queue leur sert de na
geoire, ainsi que leurs j)attes. Leur 
force de reproduction est telle que si 
l'une des pattes leur est enlevée, elle 
repousse· bientôt complètement. L'ani
mal peut même vivre pendant plusieurs 
jours après" qu'on lui a enlevé la tête. 

Il existe plusieurs variétés en France 
La plus commune est le Triton marbré, 
long de fO à 15 centimètres, vert-pâlE: 
en dessus; avec des taches brunes et 
d'un brun tacheté de blanc en dessous. 
Ce Triton présente, en outre, sur le 
dos une crête rouge, dentelée chez le 
mâle. 

On racontait autrefois une foule de 
rab les sur cet animal, auquel on attri
buait la faculté de traverser le feu sans 
en être atteint. Voici la vérité à ce 
sujet: Le corps de la salamandre sécrète 
une substance visqueuse qui la protège 
jusqu'à un certain point contre l'ardeur 
du feu. Cet animal n'est point, comme 
on l'a pre"tendu, venimeux; mais il 
inspire le dégoût; il e::;t presque sourd 
et presque aveugle. 

Tout le monde connaît la Torttœ d'eau 
douce. Il en existe, sous nos climats, 
deux espèces , bien distinctes : l'une, 
longue de 20 centimètres à peu près, 
est assez <>stimée à la cuisine; l'autre, 
beaucoup plus petite, est employée en 
pharmacie. 

Ces deux variétés ne doivent point 
être mise aveC'les autres poissons, car 
elles les dévoreraient. Elles se nour
rissent d'insectes; de poissons et d'her
bes aquatiques. Elles ne vivent pas 
continuellement dans l''::au. 

La grenouille vit tres-bien enfermée 
dans un aquarium ; on la nourrit de 
mouches et de vers; mais il faut avoir 
soin que ces insectes soient encore vi
vants, car la grenouille ne les prencl 
que si elle les voit remuer; elle est 
très-friande de petits limaçons et d'a
raignées. Dans l'intérieur de l'aqua
rrium, On dispo:;>e JlOUr elle une petite. 
échelle de bois qu'elle gravit plus ou 
moins suivant l'étctlt do la tempéra
ture. 

La Rainette est surtout remarquable 
par sa belle couleur verte. On la trouve 
dans les bois et dans les prés .• à pl'oxi· 
mité des étangs ; elle se retire au fond 
des eaux pendant l'hiver ponr s'y plon· 
ger dans l'engourdissement. Elle est 



247 AQU 

beaucoup moins sauvage que la gre
nouille grise, se laisse plus facilement 
approcher et se familiarise en moins de 
temps. 

A ces animaux, on peut joindre des 
Crustacés (Écrevisses, Cypris), des A11ruJ· 
lides (Sangsues), des Jl1ollusqttes (Lym· 
!l.ées, Planorbes, Paludines, Mulettes, 

J."lustre. 

Anodontes), àes Polypes (Plumatelles, 
Spongilles, etc.) et enfin des Insectes, 
parmi lesquels nous citerons les Ra· 
nâtres, les Notonectes, l'Araignée d'eau 
~t le Dytique. 

L'Ecrevisse réclama une eau parfaite
ment aérée, car elle peut mourir as-

Astérie ou étoile ae mer. 

phyxiée en que1ques minutes. Elle se 
nourrit de petit:; poissons, de larves 
d'insectes et de matières animales en 
putréfaction. Sa voracité n'a d'égale que 
::;0n amoureuse jalousie. Les mâles se li· 
vrent entr'eux de terribles combats pour 
la possession des femelles, et lorsque 
l'un d'eux a fini par s'emparer de l'une 
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d·eues, il la garde avec une vigilance 
extraordinaire. Quelquefois même, il 
l'enferme sous une pierre ou dans un 
trou, et la tient dans une captivité vrai
ment musulmane. 

La plupart des crustacés peuvent vi
vra quelque temps dans l'air; on pro-

Branche de corail. 

longe ce temps en les mettant entre des 
Yégétaux humides. Thiais ils ne peuYent 
exister dans une eau non. renouvelée. 
Ils consomment une si grande quantite 

Cyanëe. 

d'air qu'ils ont bientôt absorbé celui 
qui est contenu dans une petité quantité 
d'eau. C'est pour cela qu'il es-t si difficile 
de les conserver dans un aquarium. 

La Crevette d'eatt douce est assez sem
blable à une petite écrevisse; elle se 
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tient dans les eaux de fontaine et dans " La Mulette est la moule des rivières. 
les ruisseaux où il n'y a pas beaucoup La principale espèce est la mulette des 
de poissons; elle se nourrit d'insectes, peintres, coquille oblongue, mince, na
de végétaux et ùe débris d'animaux. crée, argentée, dont les peintres se ser
Elle Y~t très-bien dans un aquarium. vent pour mettre leurs couleurs; elle 

La Sangsue peut supporter urie longue · est très-commune dans nos rivières. 
abstinence; elle digère si lentement que Les Anodontes ou moules des étangs sont 
la nourriture qu'elle a avalée ne dis pa· quelquefois confondues avec les moules 
rait qu'au bout de plusieurs jours et de mer auxquelles elles ressemblent 
n'éprouve dans son estomac qu'une fai- beaucoup; on s'en nourrit dans quel
hl•~ altération. On lui d6nne à sucer- des ·ques endroits. Les habitants des cam
vetits morceaux de viande; elle est très- pagnes emploient les valves de la plus 

Actinie. 

délicate et choisit avec soin les parties 
qu'elle attaque; car si elle est presque 
aveugle, presque sourde et sans odorat, 
elle jouit, au plus haut point, du sens 
du goût. Il lui faut une eau très-aérée. 

Quelques mots des mollusques d'eau 
douce. Les Lymuées sont les escargots 
d'eau; on les trouve par milliers sur les 
bords des rivières et des étangs; elles 
se nourrissent de plantes marines, ce 
qui les rend dangereuses dans un aqua-

As trée. 

rium où les végétaux ne se trouvent pas 
très-abondants. Le Planorbe, autre es
pèce d'escargot, habite les rivières et 
les étangs, et se nourrit de substances 
végétales. Le manteau sécrète une li
queur rouge qu'on a quelquefois prise 
pour le sang de l'animal. · 

La· Paludine présente une seule co:. 
quille comme les escargots. Elle est 
commune dans les marais et dans les 
rivières. 

grande variété (Anodonte dilatée) pour 

Fistulatre 

;;crêmer leur lait. Ces valves sont Ion
gues de 15 à Hi centim., demi-transpa· 
rentes, nacrées intérieurement et d'un 
brun verdâtre. Pendant l'hiver, les Ano
dontes s'enfoncent dans la vase; elles 
peuvent rester· fort longtemps sans 
manger. 

Les Polypes sont des animaux marins 
qui offrent souvent de l'analogie avec 
les plantes; il faut les éturlier atten~i
vement pour établir la différence; 011 
les appelle quelquefois Zoor.hytes, ce 
qui signifie animaux-plantes. Ce sont 
des animaux ordinairement carnivores, 
puisqu'ils Ee nourrissent des animal-

Anatife dont on a enlevé une coquille. 

cules aquatiques. Lorsqu'ils ont saisi 
leur proie, à l'aide de barbillons dont 
ils sont armés, ils l'introduisent dans 
un canal alimentaire auquel aboutis
sent les intestins. On observe le travail 
de leur digestion avec d'autant plus de 
facilité qu'ils sont ordinairement trans
parents; leur corps prend même la cou
leur des substances qui l'alimentent. 
La voracité des polypes d'eau douce est 
prodigieuse; il arrivé souvent que ces 
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animaux n'avalent qu'une partie de 
leur proie, lorsqu'elle est 'trop grosse, 
et retiennent "autre en dehors avec 
leurs barl.Jillons; il leur arrive même 
d'avaler leurs barbillons avec la proie. 
Trembler raconte que, deux polypes 
ayan:t chacun avalé la moitié d'un vers 
et se disputant l'autre moitié, le plus 
gros attirason adversaire et l'~':lala à 
son tour; il les vomit ensuite en :tè'!:a
nant le ver en litige. · 

Ces animaux n'ont ni cœur, ni cer
-veau, ni nerfs, ni poumons; aucun signe 
ne paraît distinguer les sexes, Au mo
ment de la reproduction, leur corps se 
couvre de tumeurs gélatineuses qui, 
grossissant peu !J. peu, se· séparent de 
la souche-mère. Il arrive même quel
quefois que d'autres petits polypes se 
forment sur celui qui vient de naitre. 
La famille vit en commun ; leur indivi
dualité se manifeste seulement en ce 
qu'ils se disputent leur proie avec un 
c:.ertain acharnement. La vie en commun 
cesse à un certain moment; les jeunes 
vcmt fonder de 1"ouvelles familles au 
loin de la mère. 

Les Polypes se tiennent fixés aux 
plantes aquatiques et aux rochers; ils 
ont la tête en bas et étendent assez loin 
leurs tentacules. Dès qu'on les touche, 
ils se contractent et ne présentent plus 
qu'une masse visqueuse. La demeure 

· qu'ils se construisent est d'une matière 
;ie;reuse ou cornée, on l'appelle Po
lypwr. 
· «Les Polypes jouissent encore d'une 
autre faculté reproductive. Lorsqu'une 
cause quelconque partage un de ces 
animaux en deux ou plusieurs parties, 
chaque fragment développe ce qui lui 
manque et donne naissance à un nou
-veau Polype. Ainsi, quand de cruels 
ennomis viennent leur manger les bras, 
la quoue ou même une partie considé
rable du corps, au bout d'un certain 
temps tout le mal est réparé, l'animal 
devient aussi complet qu'avant la muti
lation. Il y a plus; si, dans l'attaque, le 
Polype a été divisé en plusieurs parties, 
l'animal, au lieu d'être détruit, se trouve 
remplacé par jJlusieurs individus sem
blabies. Les naturalistes ont fait beau
coup d'expériences sur la reproduction 
des Polypes Ils ont vu que si l'on coupe 
en travers un de ces animaux, la partie 
qui porte les bras continue à. fonction
ner après l'opération, et, qu'elle saisit 
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comme auparavant, la proie qui se 
trouve à sa portée. Mais comme le tul>e 
n'est pas encore cicatrisé à l'endr_oit de 
la section, l'animal englouti s'échappe 
par l'ouve:cture d'en bas·. c'est un ton-
neau percé. JJ (l\IOQUlN-TANDON.) 

Trembley a fait de nombreuses eXlJ9-
rïences sur ces animaux.; il allajusqu'à · 
en retourner un comme un gant. L'ani
mal fit d'abord quelques efforts pour 
revenir à sa position normale; enfin, il 
se résigna à vivre à l'envers. 
, De tçms les polypes, la Spongille ou 

Eponge d'eau douce est cehi~qui CO!!
vient le mieux â. l'aauarium. Cette 
éponge est ordinairement grisâtre. Elle 
croît sur les pierres, au fond des eaux 
courantes où elle forme une croûte 
moUe. Elle se rencontre dans la Seine; 
elle se fixe souvent sur les bâtiments 
en bois élevés sur le fleuve; on la 
trouve aussi sur les portes des éclu~ 
ses. 

Rien de plus intéressant que l'étude 
de ce zoophyte. L'éponge semble pré
senter trois modes de reproduction : 
les œufs, les bourgeons et les boutures, 
car elle tient à la fois de la plante et 
de l'animal. Il y a à ce s11jet de belles 
découvertes à faire et le champ reste 
ouvert aux recherches. 

Tous les· insectes de nos rivières et 
de nos étangs peuvent vivre dans un 
aquarium; tous sont intéressants et, 
en les étudiant, on découvre chaque 
jour quelque détail ignoré de leur exis
tence. 

Les Notonectes et les Ranâtres sont les 
plus communs. Ce sont des espèces ùe 
punaises aquatiques qui se nourrissent 
d'autres insectes. Les notonectes sont 
surtout remarquables. Ces animaux ont 
les pattes de devant assez co mies; 
mais celles de derrière sont longues et 
applaties en forme de rames; les noto
nectes nagent toujours sur le dos et 
souvent dans une position inclinée. On 
les trouve dans les fossés et dans les 
eaux stagnantes. Pour se procurer ces 
espèces de punaises, il faut attacher 
une mouche morte au bout d'un brin 
de fil; jeter cette mouche à la surface 
de l'eau.et, au moyen du fil- lui impri
mer de petits mouvement qui attirent 
l'attention d'un notonecte. Cet insecte 
vorace se précipite sur cette vroie, la 
saisit avec les crochets de ses pattes 
antérieUJ.'Q.S et la pique fortement avec 



253 
' sa trompe. On peut tirer le fil ~ sot; 

le notonecte, tout entier à son repas, 
ne ;;;ongera..-à lâcher le cadavre qu'il 
suce que lorsque vous l'aurez attiré sur 
la berge. Alors ses grandes pattes l'em
barrassent et il ne peut plus faire que· 
des mo1,1vements sans importa:n.ce pour 
se jeter dans son élément. On peut le 
prendre sans jauger, car il est inof
fensif. Pour le transporter, il faut. le 
tenir dans des berLes humides. 

L'Argyronète ou Araigneêd'eau est l'un 
des animaux les plus curieux de la créa
tion; cet insecte vit continuellement 
dans l'ea~ et respire cependant l'air at
mosphérique en nature; anomalie qui 
peut paraître impqssible au premier 
abord, mais qui se réalise cependant, 
et voici comment: L'argyronète se cons
truit sous l'eau, à l'aide des fils de soie 
qu'elle tisse, une habitation semblable 
à une Cloehe à plongeur; cette habita
tion est emplie d'air atmosphérique que 
l'insecte y transporte lui-même. A cet 
effet, le corps de l'araignée est couvert 
d'une épaisse toison de poils; lorsqu'elle 
se promène à la surfaca de l'eau ou sur 
les feuilles des plantes aquatiques, l'air 
s'introduit dans ces poils. Tout à coup 
l'insecte s'enfonce dans reau, enve
loppé, comme dans un nuage blanc, par 
l'air enchevêtré dans les poils de la toi
aon ; il court à sa cloche et s'y débar
rasse de l'air, en se brossant le corps 
au moyen de ses pattes. 

La maison de l'argyronète, maison 
qni ressemble à un dé à coudre ren
versé, est donc toujours pleine d'air; 
dès qu'elle vient à en manquer, l'insecte 
fait deux ou trois voyages et en rapporte 
une quantité suffisante. ll est très-facile 
de se procurer l'argyronète, car elle se 
trouve en France dans les ruisseaux et 
dans les étangs .. Nous engageons ,les 
amateurs d'aquarium à se livrer à l'é
tude de cet insecte laborieux qui passe 
son temps à construire· sa demeure, à 
la consolider, à la munir d'air; elle y 
pond 150 ou 200 œufs ronds et très-pe
tits qui donnent naissance à de nou
veaux insectes, L'argyronète nourrit 
œs derniers en se livrant à une chasse 
active; eUe leur dépèce et leqr partage 
la proie avec une sollicitude admirable. 

Les amours des argyronètes ne sont 
pas moins curieuses, ainsi que toutes 
les autres phases de l'ex.i.stonce de cet 
anim;ù. . 
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Nulle part, la vie ne se montre aussi 

abondante et surtout nus si variée qu:au 
milieu des eaux; parmi les milUers d'a· 
nimaux que l'obser·vateur peut 0hoisir 
pour orner son aquarium, nous citerons 
le granrl dytique qui porte sous sa queue. 
la provision d'air nécessaire à son exis
tence. Il viènt à la surface renouveler 
cette provi'>ion en sortant sa queue hors 
de l'eau. 

Les dytiques sont carnassiers, on 
les nourrit de petits insectes. On en 
connaît plus de cent variétés dont les 
unes mesurent plus de 4 centimètres, 
tandis que d'autres ne sont guère plus 
longues que des puces. L'espèce type de 
ce genre est le Dytique très·large. Tous 
vivent parfaitement en captivfté. 

AQUARIUM n'EAU DE MER. Ces aqua
riums ont pour but de permettre l'étude 
des êtres mystérieux qui habitent le 
fond des mers. L'appareil dont on se 
·sert affecte la même forme et peut même 
conserver les mêmes dimensions que 
l'aquarium d'eau douce. Le plus beau 
modèle que nous puissionr, citer est l'a
quarium du Collége de Francs. Il se 
compose d'un réservoir de forme rec
tangulaire formé de 4 glaces mainte
nues par lm encadrement de fer. Une 
pierre bleue de Belgique forme le fond. 
du bassin. Il est rempli d'eau de mer 
artificielle obtenue par des proport ;ons 
déterminées de sel marin, de sulfate de 
magnésie, de chlorures de magnésium 
et de potassium .. L'eau se renouvelle 
continuellement et, en même temps, une 
petite roue à augets plonge dans ce li
quide, l'agite, l'aère et produit ces pe
tites vagues qui sont nécessaires à l'exis· 
tence des êtres marins Des plantes en 
état de végétation préviennent la cor
ruption de l'eau : algues, varech~ et 
autres plantes reposent sur un lit de 
sable, de roches ou de galets, et sur le 
même lit sont placés des Buccins, des 
Etoiles de mer, des Seiches, plusieurs 
variétés d'Actinies, de Sertulaires et des 
Annélides de toute espèce. Un aquarium 
de ce genre permet de conserver vivan· 
tes une foule d'espèces aquatiques peu 
connues et de procéder à des essais de 
fécondation artificielle sur des animaux 
marins. 

Dans les grandes villes, il est facile de 
se procurer les plantes et les animaux 
nécessaires; mais dans les localités iso· 
lées, il n'en est pas ainsi. Aujourd'hui, 
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les voyages sont si fréquents qu'il est . 
peu. de personnes qui ne visitent les 
bords de la .mer; il d'èvient donc de plu·s 
en plùs fac!le de peupler un aquarium 
en énlevant sur le bord de .la mer de 
petites plantes marines qui y sont mmn
da?tes et que l'on transporte dans. des 
boites convenablement garnies de fucus 
humide. On choisira celles dont le port 
gracieux puisse servir d'ornement. On 
choisit en même temps les Toupies, les 

Lucernaire. · 

Sabots, les Anatifes, les . Sabelles, les 
Astéries, les Oursins, etc., animaux qui 
se transportent facilement dans des 
boites renfermant d0 l'eau de nier. 

On tt~ouvera plus loin une excellente 
re;:;ette pour obtenir l'eau de (Uer arti-
ficielle. . 
. Avaüt de verser· l'eau dans l'aqua

rmm, on form.e, au fond de celui-ci un 
lit ou bien de simples tas de sables: de 
galets et ùe graviers; on dispose ça et 

CauriS. 

là quelques fragments de roches, pris, 
autant crue pos5ible, au fond de la mer 
et portant l'herbe ou la mousse qui y 
était attachée. Au fond, 01,1 fixe les plan
tes marines 'lés plus curieuses, telle·s · 
que les Algues, les Varechs, la Cor~
line rose, l'Ulva verte, le Rllodymema 
pourpre, la Mousse chandi'iUe, etc. ·on 
rejettera les -..:égétations à substance 
épaisse et visqueuse, qui· se décompo
sent promptement en formant un résidu 
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des plus nuisibles. Aussitôt on emp1it le 
récipient d'eau de mer naturelle ou arti· 
iicielle. Cinq ou si,x.jours plus tard, lors
que les végétaux. J.}àraissentavoir repris 
vigoureusement leurs fonctions naturel
les, on introduit les espèces animales. 

Nous ne saurions donner la descrip
tion, ni même la liste complète des ani
màux marin.s qui peuvent vivre dans un 
aquarium;~ous citerons les principaux: 

Daupbinule. 

Buccins, Seiches, Actinif\s, CUos, Pté
ropodes, Sertulaires, Vieilles de mer, 
Chiert de mer, Congre, ~rondin, Pieu
vres, Roussettes, .Moules, Plies, Huitres, 
Bernard - l'Ermite,' Eponge, Equille, 
Crevettes, Etoiles . de mer, Maïa-squi
nade, Raie, . Corai,I,. Crabe, Argonaute, 

. Cheval _rt;~arin .. et l'innombrable légion 
'des Annélides. ·Parmi ces derniers, nous 
remarq_u~ro:ris partièulÎèreme~t. les. Pee· 

Lime. 

tinaires dontla.tête est ornée d'une es
pèce d~· peigne ayant l'aspect d-e l'or 
bruni; les Phyllides nuancées de belles 
teintes vertes à refiets.méta'lliques ; les 
Eu11icrèles et les Héroïdes, diaprées de 
coU:le:urs brill(;l.Iite_s et changeantes; l'A· 
phrodite ou· Chenille de· mer, couverte 
d'une· longue fourrure aussi resplendis
sante que le plumage des oiseaux-mou· 
ches. -
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. Malgré que l'espace nous manque, 
nous allons nous occup~rdes principaux 
animaux qui habitent le fond des mers, 
de ceux_ qui sont les plus bizarres ou 
les plu11 ·intéressa~ts. Bien qu'inc.om
plète, notre liste sera cependant suffi
sa{tte p.our ùonner. à nos lecteurs un·e 
idée de la prodigieuse fécondité de la 
nature. 

Nous nous .sommes déjà entretenus 
nguement des Polvpes. d'autant plus 

Arénieol~. 

· intéressants qu'ils sont peu connus èt 
surtout qu'ils sont placés sur l'extrême 
limite passé laquelle ils deviendraient 
des plantes. Nous. allons. maintenant 
nous occuper des principaux zoophytes 
de la mer. ·· 

·. J..,e Flustre est un animal à 10 ou 12 
tentacules qÙi ressortent .,.hors de la 
cellule du Polypier; l'animal est ordi
nairement blanc, ~ ... dans quelques cir· 

Naulile. 

constances, phosphorique pendant la 
nuit. 

Au fond de l'aquarium, l'Eponge pro
duit le meilleur effet. C'est une de ces 
produotiontt ùevant lèsquelles on est 
tenté de s'écrier: Est-ce une plante î 
est-ce un animal~ De même que les vé
gétaux, Nponge e~ prlvée de sensibi
lité et de mouvement; elle forme l'in
termédiah~ entre le règne animal et le 
risne végétal i elle constitue le plus 

ÉCONOMiE. 
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-simple et le 'moins compliqué des ani
maux. L'éponge ~t;'emplit, à :ertaines 
époques, d'œufs pre ... que microscopiques 
qui se développent, se mettent Jn mouve
ment et vont se fixer sur une roche voi
sine. Alors l'animal s'attache, perd toute 
mobilité et devient en quelque sorte 
une plante. · 

Voilà un sujet d'mtérel!sante~ études 
que les savants n'ont pas encore ache-. 
.vé~s. . . . 

L'éponge se trouve dans toutes 'les 
. contrées de l'Europe et de l'Amérique; 
mais elle abonde surtout dans les mers 
des pars chauds. 
. En pr~miêre ligne des zoophytes que 
l'on doit mettre dans un ·1quarium, il 
faut placer l'Astérie ou Etoile de mer, 
animal remarquable dont l'enveloppe 
est une peau coriace portant des épi-

Araonaute. 

nes, des écailles ou des tubercules.Les 
rayons de cet animal vorace lui servent 
de bras pour saisir tous les petits ani
maux qui passent A portée. La proie 
est aussitôt engloutie dans un vaste 
estomac. L'Etoile de mer, que l'on ap
pelle aussi Stelléride, porte 5 rayons au 
centre desquels il y a un seul et même 
orifice pour la bouche e\ l'anus. Cet 
animal doit-être tenu à part, car s:>n 
frai, qui ressemble à une gelée, empcJi-. n 
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sonne les poissons. Les Oursmr appar
tiennent à la même classe; ils sont en
veloppés de longues épines. qui leur ont 
valu le nom de Chdtaignes d'eau et celui 
de Herissons dt 11UJr. Leur corps est 
presque toujours ovoïae ou rond. Leur 
couleur est verdâtre ou violacée; ils se 
meuvent à l'aide de leurs piquants et se 
cachent dans les rochers, près du ri
vage, ou bien sous les pierres et les 
algues. Ils se nourrissent d'herbes ma
rines. 

La Coraline est une plante que les 
anciens naturalistes classaient parmi 
les polypes. Elle croit sur toutes les 
côtes où elle recouvre les rochers. 
Les Coralines sont composées de peti
ies tiges nombreuses et branchues de 8 
à 10 centimètres de haut. A l'état vi
varl.t, elles sont d'un.rouge pourpre ou 
d'un beau rose; mais elles deviennent 
blanches après leur mort. 

Quant au Corail, c'est un véritable 
polype ressemblant à un arbrisseau 
sans feuilles. Les animaux sont mous, 
transparents, en forme d'étoile; le po
lypier est d'une substance pierreuse 
.recouverte d'une écorce gélatineuse qui 
renferme les cellules ; il êst muni d'un 
large pied à l'aida duquel il s'attache 
aux rochers. Le cot'ail se trouve dans 
la Méditerranée; il peut faire l'un des 
principaux ornements d'un aquarium. 

Parmi les êtres les plus étranges de 
la mer, on ne peut pass~r sous silence 
la Méduse, zoophyte dont le premier 
aspect inspire un profond étonnement. 
Cet animal se compose ordinairement 
d'un corps en ferme d'ombrelle, avec 
nne bordure de tentacules. Le tout est 
formé par une bèlle gelée transparente 
dont les nuances varient entre le bleu 
et le rose. L'analyse d'une Méduse pe
&ant 150 gr. a montr~ un poids équiva
lent d'eau salée, moins 4 décigr. de 
pellicules membraneuses. On peut donc 
dire que le corps de cet animal est tout 
entier en ean. Il n'a pour ainsi dire, 
d'autre organe que la bouche et l'appa
reil digestif, du reste peu compliqués. 
Les organes de la circulation et de la 
respiration paraissent nuls. 

Ces êtres transparents et gélatineux 
flottent à la, surface de la mer et, pen
dant la nuit, jettent des lueurs phos
phorescentes. Lorsqu'ils se trouvent 
en·'certain nombre, on croirait que la 
mer est parsemée d'étoiles. 
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Les Méduses inspirent le dégoût au-; 
autres animaux. Lorsqu'on les touche, 
on éprouve des démangeaisons, ce qui 
leur a fait donner· le nom d'Orties de 
mer. 

On appelle Gyanée, un genre de Mè
duse, que l'on trouve quelquefois dans 
la Manche. Ces animaux tiennent la 
haute mer; mais les :tlots les rejettent 
souvent sur le rivage et H devient pns
sible de s'en emparer. Il ne faut polnt · 
les prendre avec la main, ni même les 
sortir de l'eau, parce que dès qu'on les 
en retire, on les voit se liquéfier. ne 
laissant de solide que des pellicules 
membraneuses. Il faut donc, pour s'en 
emparer, se servir d'un grand vase à. 
large ouverture; on passe ce va.se sous 
l'animal et on relève le vase sans se
cousses. Le transport de la mer à l'a
quarium doit avoir lieu éontinuellement 
dans le liquide. 

Dans l'aquarium, les Méduses peu
vent être placées sans danger au mi
lieu des autres animaux. parce que 
ceux-ci n'en font pas leur proie. On les· 
nourrit avec des débris ile toute sorte 
d•animaux.: 

Il n'est pas de bel aquarium sans 
Anémone de mer ou Actinie, polype dont 
le corps rond est terminé par une bou
che bordée de tentacules en rayons. 
Cette bouche, tantôt se ferme et dispa
raît, tantôt s'épa·nouit comme une :tleur, 
au gré de l'animal. 

Les Actinies sont très-v.oraces. Dans 
la mer, elles se nourrissent de petits 
crabes, de vers lllarins. et de tous les' 
petits animaux qui passent à leur por
tée; dans un aquarium . il faut leur 
donner de la viande crue qu'on coupe 
en morceaux. et qu'on leû:l' présenta 
par parcelles au bout d'un bâton. 

Cet animal changé difficilement de 
place; il se fixe sur le penchant d'un 
rocher et étend ses rayons pour saisir 
sa proie au passage ; quoiqt:•.o. sans dé
fense, il attaque pourtant de:; ani~aux. 
parfaitement défendus et lGs dévore; 
il fait entrer de très:forts C1>quillages 
dans son estomac et rejette ensuite les 
coquilles. Il se reproduit .lu moyen 
d'œufs et non pas par des bourgeons 
comme la plupart des autres polypes. 

L'Astrée, polype de::; mers tropicales, 
porte des lamelles étOilées à l'intérieur 
des loges du polypier. 

Quittons maintenant la classe si nom-
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hreuse et si intéressante des Polypes; 
montons d'uu ùegt;é l'échell~ animale 
et arrivons llU3 mollusques. ce· sont 
des êtres à peine plus compliqués que 
les prét:édents; leur .corps est mou, 
l!ans os et enveloppé d'une peau nue. 
.Toute cette masse charnue est soutenue 
par une coquille. Les organes de ces 
animaux sont très-peu développés .. 

couleur, mais parée qu'il remplace I~ai 
. gent dans le pays sur les côtes desquels 
il habite. 

Nous citerons d'abord les Gastrochè
ttes dont la coquille est en forme de 
·flûte oe qui leur a valu le nom de Fis
lulanes. Les Fistulaires et les Tarets of
frent une certaine analogie avec ces 
animaux. Les uns et les autres se nour
rissent de bois pourri, de plantes ma
rines et de débris d'animaux. 

L'Huitre se trouve parfaitement" dans 
un aquarium. On doit la déposer sur 
des rochers où elle s'attachera bientôt, 
'ne pouvant se déplacer. L'Huître ne 
bouge jamais de place; elle passe sa 

· -vle à bâiller pour recevoir les débris 
d'ani.maux qui sont en suspension dans 
les eaux et dont elle fait sa nourriture. 
(Voy. notre mot Huître.) · .. 

La Moule veut, elle aussi, des rochers 
pour s'y attacher, car elle est privée de 
mouvement. (Voy. 1Woule.) 

L'Huître et la l\.{oule sont les types 
de la classe de Mollusques à coquilles. 

Leh Anatifes, autres mollusques, se 
trouvent sur toute11 nos côtes; ils s'at
tachent au:rbois flottants et aux quilles 
des vaisseaux. On en connaît une quin
taine d'espèces, toutes hermaphrodites 
et ovipares; on en mange quelques-· 
unes, quoique leur chair soit peu déli
cate ; la cuisson leur communique une 
couleur rouge, comme aux écrevisses; 
certaines personnes les considèrent 
comme d'énergiques aphrodisiaques_ 

Leur nom, tiré du latin(Anas, canard; · 
féro, je produis) leur vient d'une erreur 
des premiers navigateurs qui regar
daient ces mollusques comme des œufs 
de canard produits par la mer, préjugé 
qui a rendu ces animaux très-célèbres, · 
quoique, par eux-mêmes, ils n'aient rien 
de bien remarquable. 

Les .Lucernatres, mollusques des mers 
du nord, se composent d'une étoile géla
tineuse à quatre branches subdivisée en 
rameamt. On les nourrit de crustacés ou 
de petits mo~·ceauxde chair de poisson. 

Le Cauris, coquillage qui se trouve 
:sur toute§! les côtes de :kt Guinée, est 

·une curiosité, non pour sa forme ni sa 

' 

Les nègres de ces contrées-là n o:!lt 
point d'autre monnaie et les Européens 
qui trafiquent avec ~ux calculent que 
1000 caurisenvironreprésente la valeUJ' 
de un franc. . 

:Un autre coquillage remarquable est 
la Dauphinule, très belle, très rare et 
surtout très conteuse parce qu'il faut 
la faire venjr de la mer des Indes, . 

La Bucarde, n'est pas aussi rare; elle 
vit sur toutes nos côtes; l'espèce la plus 
commune est le Sourdon, qui se mange 
comme les huîtres. 

La .Lime, mollusque .à deux coquilles 
comms l'huître, se distingue par le 
moyen de locomotion qu'elle emploie. 
Elle nage avec agilité en battant ses 
valves l'une contre l'autre et en pro
duisant un mouvement analogue au vol 
des papillons. Cet animal n'est pas diffi. 
cile à conserver en aquarium ; il lui 
faut cependant assez d'espace pour pren
dre ses ébats, et quelques rochers à sa 
convenance, ... . 
·.Les Arénicoles, sont des vers qui habi

tent toutes nos côtes ; ces annelides se 
creusent dans le sable des trous assez 
profonds où ils se retirent. 

Il faut citer aussi parmi les annélides 
l'Amphitrite dont les branchies sont en 
formes de peigne, de pinceau, de J)ana
che ou defiletrameur.Cetanimalsecomr 
truit, avec du sable et une liqueur vis
_queuse qu'elle secrète, un tuyau qui lui 
sert d'habitation. Bien que l'amphitrite 
puisse sortir de sa coquille, elle y de
meurepresq~etoujours a demi enfoncée 
dans le sable ou fixée à des corps soli
des. On la trouve à la limite des b~sses 
eaux. 

Les Sabelles, autres annélides intéres
sants, habitent aussi une coquille for
méeavecdu sable. On les trouve sur les 
roc,hers du bord de la mer, en masses 
considérables, disposées comme des gâ-
teaux d'abeilles. · 

On donne le nom de Céphalopodes â. 
des mollusques qui possèdent une tête 
(en grec Céphalè) et un ou plusieurs pieds 
·(pous, podos). Nous allons passer en re
vue les principales espèces d'animaux 
de ce genre. 

LaSècheouSeiche, est un animahitra~ 
ge dont le corps se divise en deux par 4 

lies. L'une molle, muqueuse et mince 



sért d'enveloppe à ·ta seconde-qui, se 
compose tout simplement d'u:nos. L'ani· 
mal marche à reculons en fixant ses 
gros yeux ronds sur les objets dont il 
s'éloigne. Il est vorace et carnassier, et 
fait une gr~nde ct>nso~mation de mol· 
lusques plus petits que lùi. Sa tête est 
surmontée ·de 8 br:as parsemés dè su
çoirs. La Sèche échappe à ses nombreux 
ennemis grâce à la faculté qu'elle pos
sède de lancer autour d'elle un liquide 
noirâtre qui trouble l'eau:tElle se sert 

Atlante. 

aussi de cette liqueur pour empêcher sa . 
proie de lui échapper. · 

On prend souvent les mâles en atta
chant une femelle à une corde qu'on 
laisse plonger dans la mer ; un mâle 
accourt bientôt et s'accroche si forte
ment à la femelle qu'on les retire tous 
deux. La Sèche se trouve dans toutes 
les mers, à une certaine distance des 
côtes; elles sont rares dans les aqua
riums parce qu'elles en troublent l'eau. 

Bichir. 

Un aquarium sans Pieuvre, serait 
comme un corps sans âme, depuis que 
Victor Hugo a consacré à la descrip
tion de cet animal une de ses plus belles 
pages. 

Rien de plus hideux que l'aspect de 
la Pieuvre que l'on appelle aussi Poulpe. 
Celles q11e l'on tient e.n captivité. sont 
ordinairement grosses comme le poing. 
Maisonentrouvedans la mer qui attei
gnent des proportions beaucoup plus 
considérables. 

.. 
: Lêurs corps est mou, leur tête est tèr

minée par 8 longs bras munis de ven
touses.· 
·.Au milieu de ces bras ou tentacules 

s'ouvre une bouche armée dedeuxman
dibules recourbées. Les yeux ronds. et 
saillants fixent la proie ave-~ féro- . 
cité. 

Les Poulpes nagent difflcilemet.fet 
se tiennent surtout près 'des dites, 
accrochées à un rocher. Dès que la proie 
vient à passer à portée, elles la saisis
sent et l'enlacent. Les ventouses, appli-

EcMne. 

quées sur le corps de l'adversaire, main· 
tiennent si hien celui-ci, qu'il lui est 
impossible d'échapper à cette horrible 
étreinte. 

Telle est la puissance de ces ventoÙ· 
ses dont le nombre est quelquefois de 
120 paires, que· les nageurs saisis par 
la Pieuvre ne. peuvent lui faire lâc)ler 
prise. On a de nombreux exemples de 
ces luttes où l'homme a été vaincu 
et égorgé. Lors.que·la: pieuvre se sent 
la plus faible, elle se dérobe aussitôt à 

Cycloptèrt~ 

son ennemi èn répandant dans l'eau 
une liqueur noirâtre, analogue à celle 
de la Sèche. Les femelles pondent des 

·chapelets d'œufs assez gros, connus 
sous le nom de raisin de mer. 
· Dans les aquariums, on nourrit les 

Pieuvres avec des chairs de poisson; 
il faut y ajouter de temps en ·temps 

.. quelques crustacés dont elle broie faci
lement le test. 

On donne le nom de Naûtiles à des 
mollusques qui portent, outre une co
quille remarquable, de nombreux ten4 
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· taeales enveloppés d'une membrane 
·charnue. On trouve les Nautiles dans la 
mer des Indes ; le diamètre de leur 

· coquille atteint quelquefois 20 centi
mètres. Cette coquille est blanche et 
nacrée. On en fait de beaux ouvrages de 
bijouterie et de tabletterie. Les Orien
taux en fabriquent des vases à boire 
ornés de figurds. 

Hippocampe syngnathe. 

L'Arrosoir ou Pinceau est un testacé 
de l'Océanie. C'est un coquillage singu
lier à coquille tubulée et conique ; à 
l'extrémité du tuhe on remarque un 
grand nombre de petits trous. Dans ces 
trous, le testacé fait passer des filets 
avec lesquels il s'attacha aux ro
chers. 

Aspidophore. 

Les escargots de mersontnombreux; 
parmi eux nous devons distinguer le 
Bucân dont la coquille présente la for
me d'une trompette antique (Buccinum). 
Les BuMins de nos côtes sont gris ou 
roux, mais sur les côtes des pays méri· 
dio naux, on en rencontrè qui offrent des 
couléurs beaucoup plus vives. L'animal 
ressemble beaucoup au limaçon terres-
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tre; il rampe sur un pied, les Pourpres et 
les Murex, dont les anciens tiraient des 
couleurs éclatantes appelées pourpre, 
sont des espèces de Buccin. On trouve 
ces lnollusques sur les-rivages de pres
que toutes les mers et surtout sur les 
rocherscouvertsdefucus etde coraline. 
Tous sont càrnassiers et. rongent les 
chairs d'animaux morts. Ils sont pour
vus d'une glande placée entre le cœur et. 
le rectum secr·étant une liqueur d'abord • 
blanche; puis verte et enqn d'une belle 

Vièille. 

couleur purpurine. Le Sabot, le Turbo, 
le Trosque, sontd'autresespèces d'escar
gots qui se trouvent sur nos côtes où on 
les recueille en grande quantité, lors 
des marées basses. 

On appelle Crustacés une classe d'ani
maux qui semblent servir d'intermé
diaires entre les insectes et les animaux 
articulés. Ils sont généralement hideux, 
couverts d'une solide armure, munis 
de pinces plus au moins redoutables. 

En première ligne se trouve 1e Ho· 

Gomphose. 

mard qui aime les lieux peu profonds 
et remplis de rochers; on le nourrit de 
chair de poissons et de vers. 

La Langousté se distingue d11 Hpmard 
en ce que ses pattes sont moins grosses 
et ne portent pas de pinces. Ses cornes 
ou antennes sont plus grosses, plus 
lôngues et plus hérissées. On la nourrit 
de la même manière. Il lui faut un fond 
mélangé de rocailles et de s8hles. 

Ces deux an:imau:x ne sauraient vivre 
que dans de grands aquariums, car ils 
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peuvent atteindre des dimensions assez 
considérables. Tl leur faut une eau très
aérée. 

Tout le monde connaît le Crabe, ani
mal repoussant qui se tient entre les 
fojntes des rochers, sur les côtes. Lors
que la mer monte, il s'àpproche· du 
rivage, à la recherche des· animaux 
marins que la vague tue ou blesse 
contre les rochers. C'est principale
ment la nuit qu'il se livre à cette re
cherche ; comme il ne nage pas et 
cvmme sa marche est lente, il se tr:ouve 
souvent exposé à rester à sec dans l'es 
basses eaux. Alors, s'il ne voit pas de 
trous darrs .lesquels i1 puisse se réfu
gier, il contractE! ses pattes, se blottit 
dans un coin et attend le retour de la 
marée pour regagner la haute mer. 
C'est dans cette position que les pê
cheurs Je ramassent. Dans l'aquarium, 
il lui faut une eau bien aérée, sans 
quoi il meurt asphyxié. On le nourrit 
d'insectes ou de petits morceaux de 
viande. Il est très-aisé de distinguer le 
crabe mâle du crabe femelle à l'inspec
tion de la qUeue. Le premier l'a t,.ian
gulaire, et la se00nde arrondie. 

Quant aux Pagure.~, que l'on appelle 
aussi Piogène5 et Bernard-l'ermite, ce 
sont des crustacés qui se trouvent dans 
la boue sur le bord de la mer. Ils se 
logent dans des coquilles vides où ils 
grandissent en quelque temps, si bien 
qu'ils se voient forcés de changer d'ha
bitation. Quand ils trouvent une coquille 
vide, rien de plus simple; mais lorsque 
la grève ne leur en offre pas qui soit 
à leur taille, ils attaquent les cama
rades qui, plus heureux, se promè
nent revêtus d'une bonne carapace. 
Une lutte violente s'engage entre les 
adversaires. La coquille devient le prix 
du vainqueur, qui s'y case un peu meur
tri, il est vrai. L'animal dépossédé se 
trouve dans la position la plus critique. 
Mal partagé par la nature qui lui a 
donné un corps mou et nu, il risque 
fort de devenir la proie du premier 
ennemi qu'il rencontrfl ; aussi s'em
presse-t-il, à son tour, de se mettre à 
la recherche d'une bonne .. coquille capa
ble de l'abriter. 

On doi~, •Jans un aquarium où l'on 
tient des Pagures, jeter, entre les ro
cher:!., quelques coquilles vides de diffé
rentes dimensions. En agissant ainsi, 
on évite les combats entre ces animaux. 
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Le Bernard-l'ermite est très-vorace; 
du fond de sa coquille, où il est comme 
en embuscade, il saisit avoc aes grosses 
pinces la proie qui vient à passer. Il est 
difficile de le faire sortir de son habita
tii:m. Lorsqu'on est parvenu à 1~ saisir, 
ce à quqi il s'oppose on poussant de 
petits cris et en cherchant à pincer 
avec ses deux pattes, on ne ·parvient à 
le faire déguerpir qu'en chauffant la 
coquille. 

La Crevette, qui ressemble à une pe
tite langouste, vit sur toutes nos côtes. 
Dans un aquarium, on la nourrit de 
petits insectes ou de vi-andes. 

Le Crangon et le Palémon sont les 
variétés de crevettes les plus communes 
sur nos côtes. Ces crustacés vivent, 
ainsi que le crâbe, d'animaux marins 
que le flot tue contre le:; rochers. On 
doit les nourrir d'insectes morts, dans 
une eau bien aérée. Ils deviennent la 
proie de tous les poissons carnassiers. 

La Dromie est presque ronde et velue. 
L'espèce appelée Dromie-tête-de-mort, 
qui se trouve dans la Méditerranée, 
s'empare d'une espècè de polype appelé 
alcyon, le fixe sur son dos, et, sous 
cet abri, brave les recherches de ses 
ennemis et surprend la proie dont elle 
fait sa nourriture Bien que l'Alcyon 
soit accroché à la Dromie et qu'il soit 
obligé de prendre la forme du dos de 
ce crustacé, il n'en conserve pas moins 
sa vitalité et il continue de croître; 
seulement, sa croissance est irrégu
Iièr6 en raison des compressivns qu'il 
éprouve. · 

La m·omie vit dans les eaux peu pro
fondes. 

L'Argonaute est le plus curieux des 
animaux à coquille. Il est diffiicile de le 
conserver dans un aquarium, car il lui 
faut de respace; c'est un hardi naviga
teur qui s'approche peu des rivages. Il 
tient toujours la haute-mer sur laquelle 
il vogue, porté par sa coquille qui lui 
sert de nacelle. Six de ses bras lui sel'
vent de rames, tandis que ses deux 
autres bras, déployés a1.1-dessus de l'em- -
barcation , font l'office de voile. Au 
moindre dange:r, le tout rentre dans la 
coquille, l'embarcation chavire et dispa
raît au fond des eaux. 

Cet animal se trouve dans toutes les 
mers ; il parvient parfois à une gros
seur très-considérable ; il (ut célèbre 
dès la plus haute antiquité, car les pre-
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miers navigateurs prirent modèle sur 
lui pour la construction et la conduite 
de leurs navires. 

L'Atlante, autre navigateur, se trouve 
ordinairement dans les mers du sud; 
nue seule variété se rencontre dans la · 
Méditèrranée. · 

LE;; }!-:>.iss:ons plats demandent un 
fond vaseux ou sablonneux. Ces ani
maux se distinguent en effet par leur 
forme aplatie et par la position de leurs 
·nageoires qui sont déjetées sur un seul 
côté du corps. C'est pourquoi ils nagent 
obliquement, les yeux toujours tournés 
vers le ciel. Mauvais nageurs, iJs pré
fèrent se tenir cachés dans la vase ou 
le sable, où ils guettent leur proie. 

Les Plies vivent enfoncées dans le 
sable; elles remontent les rivières au 
temps du frai. La Sole, .la Limande, le 
Carrelet sont des poissons du même 
genre. On les nourrit de petits poissons, 
de crustacés, de coquillages et aussi de 
chair·s fraîches. 

Le Turbot, la Barotte, la Calimande 
sont aussi des poissons plats qui se 
trouvent dans tontes nos mers d'Eu
rope. La Raie ùabite l'Océan ; elle est 
d'une grande voracité et se nourrit 
exclusivement de petits poissons et de 
mollusques. Les fer.1cl~es pondent des 
œuJs, ·non pas ronds, ruais carrés, dont 
les coins se prolongent en filaments. 

Quant à la Baudroie, qui porte aussi 
le ne n de Diable de mer, elle nage 
tellement mal , à cause de sa tête 

· monstrueuse, qu'elle est forcée d'em
ployer la ruse pour attraper sa proie. 
Ses yeux sont placés de manière qu'elle 
voit tout ce qùi se passe au-dessus 
d'elle. Dès qu'elle aperçoit quelque 
poisson, elle agite doucement deux bar
billons qu'elle porte près de la bouche. 
Ces barbillons attirent les petits pois
ions qui les prennent pour des insectes 
ou pour des crustacés. La lamproie les 
incline insensiblement jusqu'à ce que 
le poisson soit à proximité de sa gueule; 
alors elle le hai)pe. Sans cette ruse, 
elle ne dînerait pas tous les jours, car 
ses nageoires lui servent plutôt à ram· 
per qu'à nago1·. "' . 

La Daurade, ~Je i'or.. a prise pour 
l'emblème de la fécondité tant elle se 
multiplie rapide!llent, vit dans l'eau 
do v. ce comme dans la mer; elle s'y 
bonifie même. C'est un poisson qu'il 
est bon d-e répandre et de multiplier 
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dans les étangs. EUe mf.urt dès qu'elle 
est sortie de l'eau; il est donc difficile 
de la transporter. Cependant, les an
ciens Romains étaient arrivés à en 
peupler leur fameux lac de Lucrin. ll 
ne faut pas confondre ce poisson avec 
le cyprin appelé Dorade. 

L'Astroderme doit son nom a la forme 
singulière de ses écaill~s qui sont dé
coupées en étoiles. Il est argenté avec 
des taches noires sur tout le corps.· 

L'Anguille vit. aussi bien dans l'eau 
de mer que dans l'eau· douce; nous 
avons déjà donné la description de cet 
animal vorace qu'il est dangereux de . 
mêler avec les autres poissons. (Voy. 
Aquarium d'eau douce.) · · 

Il en est de même de la Murène, sorte 
d'anguille très-commune dans la Mé
diterranée. Elle est d'une voracité de
venue célèbre. Les anciens Romains 
élevaient des murènes dans des vi
viers préparés sur les bords de la mer. 
et construits de telle sorte que les pois· 
sons y trouvaient des retraites pour se 
mettre à l'abri des ardeurs du soleil. · 
On leur jetait quelquefois des esclaves 
en pâture; on les ornait d'annneaux. 
d'or et de bijoux précieux; on les ha· 
habituait à accourir à la voix. de leur 
maître. ' . 

L'Équille est une autre espèce d'an
guiile. Son museau très-aigu lui sert à 
pénétrer profondement dans le sable à 
la recherche de vermisseaux marins 
dont elle est avide au dernier point. 
Elle n'échappe à ses ennemis qu'en 
s'enfoncant dans le sable où on la 
trouve à unE;) certaine profondeur en
roulée comme un serpent. Elle est assez 
abondante sur nos côtes. 

Les habitants du Sénégal appellent 
Bichir, un anïmal qui tient à la fois du 
serpent, du poisson et du caïman; il 
a le corps du premier, les nageoires du 
second et la physionomie du troisième. 
Il habite le fond des eaux et se tient 
dans la vase; ce n'est qu'à l'époque 
du frai qu'il quitte sa boueuse demeure 
pour satisfaire au vœu de la nature. 

S'il est des poissons qu'il faut tenir 
à part ce sont la Roussette. le Chien de 
mer et le Congre ou Ang1Ittlle de mer,, 
carnassiers sous-marins d'une fo-ce et 
d'une grosseur redoutablei Ce!i pois
:ilons ont des ·mœurs à peu près sem
blables et on les confond souvent en
semble. Le congre est moins gros par 
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rapport à sa longueur; il est gris sans 
ancune moucheture'; le chien de mer, 
d'un gris plus foncé, est tacheté sur le 
dos. La roussette, plus rosée, est mou
chetée; elle a le ventre tacheté de rosé. 

· filets. C'est un poisson d'un beau rouge; 
on l'appelle quelquefois Rouget, en rai• 
son de sa couleur; mais le nom de rou- · 
get ne lui appartient pas et s'applique 

La roussette est un requin de petite 
espèce; elie est d'une telle voracité 
qu'elle attaque quelquefois les pêcheurs 
eux-mêmes. On la trouve dans la Mé
diterranée et dans l'Océan. 

Le Chien de mBr est encore plus à 

DiOI&On. 

craindre· c'est une espèce de grande 
roussette' dont la taille atteint et dé
passe un mètre. 
· Le Congre est le véritable serpent de 
mer. Sa taUle peut atteindre 2 et même 
3 mètres. Il se trouve dans presque 
toutes les mers; il se tient à l'embou
chure des fleuves qu'il remonte quel-
quefois ;avec la marée. ' 
. Caché dans la vase, il• attend sa proie, 

et lorsqu'elle passe à sa portée, il se 

FistulairE pétnnbe 

pt-écipite sll.r elle, l'enveloppe dans ses 
replis et l'étouffe, à la manière des ser
pents. Les petits congres ne sont pas 
rares et il est assez facile de les tenir 
en captivité; quant aux gros, ils se 
défend.ent Yigoureusement et on ne 
peut guère se les procurer en vie. 

On dit souvent que les poissons sont 
muets. En voici un, le Grondin, qui fait 
ment~r le proverbe. Il fait entendre un 
grognement lorsqu'il est pris dans des 

à un autre poisson. . 
Le Grondin est remarquable par la 

singularité de sa tête et par les six 
pattes qui sont devant ses nageoires; Il 
cherclle sa pâture sous les pierrés qu'U 
soulève avec sa forte tête. Dans ses 
recherches, ses nageoires deviennent 

J.Qnchure, · 

inutiles, car il marche sur le fo.p.d de la 
mer en s'aidant de ses patt.es. Mais 
comme il pourrait déchirer ses nageoi- , 
res sous le·s pierres, la nature, en mère · 
prévoyante, lui a creusé sur le dos une 
sorte de rigole dans· laquelle il replie 
ses membranes. · 

Le Grondin est quelquefois appelé 
Trigle. · 

On ne saurait oublier les Discobole$ 

Callyonyipe lyre. 

dontlecorps visqueux est sans écailles, 
et dont le cou. porte une membrane en 
forme de disque. Ces poissons, privés 
de vessie natatoire, se tiennent ordi
nairement fixés aux anfractuosités des 
rochers. On en rencontre plusieurs 
espèces sur nos côtes ; nous citerons 
l'Echène ou Echénéide auquel les anciens 
attribuaient le pouvoir d'arrêter les 
navires. 

Le Coryphèm est un peu grand ~our 
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les aquariums ordina'ires, car il mesure· 
quelquefois jusqu'à 1 rn 50 de longueur: 
Mais il est le plus bel· ornement des 
grands aquariums. Rien . d'admirable 
comme ce poisson dont le corps luit 
de l'éclat de ror uni à celui des saphirs, 
des émeraudes et des topazes et offre 
aux yeux miile nuances resplendis
santes. Au moment de sa mort, il per:l 
ces brillante::; couleurs. C'est un ani-

Acanthure. 

mal très-vorace qu'il faut tenir à part; 
oule nourrit de chairs fraîches et de 
petits poissons. C'est vers le printemps, 
au moment du frai, que l'.on peut s'en 
emparer. Il est alors abondant dans la 
Méditerranée. 

Le Ba est la Perche de mer; il est 
aussi hardi que vorace; c'est pourquoi 
on l'appelle quelquefois Loup de mer. 

Chétodon. 

On le trouve sur les côtes de l'Océan et 
n remonte souvent les rivières. 

Les mers du nord de l'Europe nous 
otfrent le Cyc!optère que les marins pê
d\ent quelquefois, par mégarde. C'est 
un petit poisson qui mesure de 30 à 50 
œntim. de long et de 15 à 25 centim. de 
large. Les nageoires de son ventre sont 
réunies en forme de bouclier. Ce pois
son, fort mauvais nageur, se tient pres· 

EcoN0MIE. 
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que toujours au fond de la mer,. à la 
partie. inférieure des rochers. Comme 
sa chair est dure et huile1,1se, on ne le 
prend que par hasard et on ne s'en sert 
que pour les appâts..-on ne le met dans 
les aquariums qu'en raisoh d~ la forme 
bizarre de ses nageoires ventrales qui 
lui servent a s'accrocher aux rochers 
beaucoup plus qu'à nager. · 

Glyphisodon bleu céleste. 

Le Cheval marin ou Hippocampe M 
trol!ve dans presque toutes les mers et 
on en pêche souvent dans la Méditer
ranée. Le corps de cet animal est tel
miné par un ·museau à l'extrémité du
quel se trouve la bouche. La tête offre 
une grande analogie de forme avec celle 
du cheval.- Le reste du corps est pres
que cylindrique. Ce poisson se nonrrlt 

·de vers. Il en existe plusieurs espèces, . . . 

Aspr~e. 

parmi lesquelles nous citerons le Syng
nat~Je hippocampe et le Cheval marin pro. 
prement dit qui diffèrent très-peu l'un 
de l'autre. 
L'Aspidoph~e (aspidopharos, qui porle 

un bouclier),est un poisson très-commun 
sur les côtes de la Manche où on l'ap
pe~ Pogge. Son corp~.._ est ·~ouvert de 
boucliers osseux emboités lell uns daru~ 
les autres ; il ne dépasse guère 15 cent. 
de long ; il se nourrit de coquillages et 
de crustac~s. 

Un bizarre poisson de !a Méditerra-
18 
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née est lé.·Centrisque·béeasse d0n'tle mn
sean est très•a-Hongé 'et dont le corps · 
ne d.P.vas~w·gnère' U·centim. de h:mg. 

La Cal'lianyme lure, poisson de 1a : 
MéMterranée et des ·au:tnes mers d'Eu
rope> ·vit priu:oipalern:ent d'oursins· et 
d astéries; mais dans un aquarium, ori 
peut •1ui qefl'ner de petits morceaux de · 
viande ou de la (';hair de poisson ; ·ses · 
nageoires sont bleues; elle a le côté du 
dos teinté de jaune et le ventre blanc. 

Le Caprisque ou Bœlîste; ou Arbalète, 
est garni d~aig.11iLl<i>nS :<. ill::porte; en ou
tr~. sude·das•; il'l'l!le forte ,é;pi:ne dentelée 
qu'il,cache·-dans ;une mvion,ure: Au moin· 
dre ,d'runger,,. illa·redr.esse· avec tant de 
rapidité qu'il· ·semble qoue ce soit un 
projectile. La ·Vieille, a<Dnsi nommée 'à 
cause de son grognement, et la Licorne 
de mer appartiEmnent à ce genre de 
poissons. 

La Vieille, q-u.e <l'on appè~le aussi 
Labre et Perroquet de mer, mesure quel
quefoia·46·centim. de loag. Son dos est 
d 1un·bealn· bleu à 11etlets verdâtres, à peu 
prèsileila'leintedes algues marines,mais 
d~an, éclat ip'1us :vif.· Il y a ·les variétés 
connues-sous les noms ·de Vieille verte, 
Yiei!Lle .reuge et Vieille. j.aooe; toutes 
se ~tr.ou~eut c0mmunément&ur'les ·côtes 
de Hretll!gne et .de.Normandie. Elles .se 
nourr.isse~t .de crustacés, de chairs de 
poiss0ns ,et d~ petits motlusques. 

A la même famille se rattache le 
Gomphose dont le museau s'allonge en 
forme de clou. Les Gomphosés présen
tent les couleurs les plus variées. Les 
uns sont bleus, les autres verts, quel
qu~s·uns ·s·ont mêlés -de bleu, de ;yert et 
deJ~Hme. 

Les amateurs de poissons singuliers 
pourraient, dans un aquarium chaufl'é, 
entretenir le Diadan ou Foissan à P.pines, 
dont tout le corps est· armé d'aiguil
lons menaçants et venimeux. Ce pois
son se trouve dans les mers tropicales; 
Il n'a point de nageoire ventrale, ce 
qui fait qu il tlotte sans pouvoir se di
riger. Il se nourrit de substances ani
males, de petits poissons et de vers. 

Un aut.re poisson non moins singu
lier EJe:, mers tropicales, est la Fistu
kzire, Jont la museau est en forme de 
tlûte et dont la queue est prolongée par 
un long illam~=mt presque aussi long 
que le reste du corps. La Fistulaire pi.'~ 
titnbe, commune dans la mer des An
tillés, mesure un mètre de long et son 

lUa:men:t.cau:dal a la dureté dlun Janoa 
de 'baleime. 

On s~est mis à é-tudier, depuis quel
que temps, un autre poisson étranger. 
le Lanchure, très-commun aux environs 
de Surinam; les habitants le ·nomment 
Kâhâtltâ et ne le .maBgent pas, le .con
sidérant comme \mpur. ' 

Les Chétodons sont remarquables par 
leurs formes souvent bizarres. Leurs . 
dents sont petites, tlexihles et mobiles; 
1eur bouche est al1o.ngée en museau. 
Leurs couleurs sont vives et élégantes. 
[ls ont presque tous, sur un fond .clair 
(or, argent ou,blancde làit); des bandes 
.éclatantes qui leur ont va;lu · le. nom 
vulgaire de Bandouillères. Parmi ces 
poissons de la mer des Indes et de 1'0-
·céan, nous distinguerons le Chétodan
,chirurgien ou Acœnthure, dont la queue 
-est armée,. de chaque côté, d'une forte 
•épine mobile. 

Un autre Chétodon es·t le Glypkisodo'!l-, · 
jolî poisson, peu commun, parce qu'il vit 
.an fond de la mer. L'espèce la plus belle 
est d'une couleur bleu céleste. On nour
-rit ce poisson en lui donnant des vers, 
des insectes et des jaanes d'œufs durs. 

L'A·sprède, poisson singulier des tleu
ves, présente une tête petite et aplatie, et 
une queue •grêle ·et allongée; sa }}ouche 
,est munie de b~vbillons et son dos armé 
·d'une forte et 1ongue épme, arme dé
fensive assez danger~use. L'Asprède ne 
se nourrit que de plantes aqu~tiques. 

De tous les poissons des· mers tropi· 
cales, le plus curieux est le .Chir.onecte, 
-qui mesure à peine quelques centimè
tres et qui a ,Ja filculté de gontier son 
,estomac comme un ballon. Ses nageoi· 
res de devant présentent la coilforma
tion d'une main. A terre, ces nageoires 
lui permettent de ramper .comme un 
petit quadrupède, et il peut vivre deux 
ou trois jours hors de l'eau. 

Le· Gal, poisson de la mer des Indes, 
est très-remarquable aussi. Il ne dé
passe jamais 12 ou 15 centim. de long; 
sa peau, argentée et brillante, est tra
versée par des bandes de couleurs va-
riées. • 

La Sirène, reptile d'Amérique, vit dans 
la vase et quelquefois à terre; on la 
nourrit de mollusques, d'insectes, de 
vers et aussi de chairs fraîches. La prin· 
ci pale espèce est la Sirène lacertine qui 

l atteint une longueur de un mètre et qui 
i est de couleur noirâtre. . . . 
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Eau de tner. Nous ne conseillons pas 

211x personnes qui habitent loin des 
côtes l'u8age des eaux de· mer natu:vel
les, parce ~n'elles coûtent cher et se 
corrompent facilement en voyageant.. 
D'ailleW'3, les tonneaux dans lesquels 
on les transporte sont, en général, 
vieux, malpropres ou gàtés. Avant 
d'employer l'eau de mer naturelle on 
est forcé de la filtrer pour la débarras
ser .iles matières animales et végétales 
qu'elle contient souvent en forte pro
portion et qui hâtent sa corruption. 

Il est donc toujours préférable, lors
qu'on habite à une certaine distance de 
la mer, de recourir à des préparations 
qui imitent aussi bien que possible l'eau 
naturelle et dans lesquelles vivent par
faitement les plantes et les animaux 
marins. Voici une formule d'eau de mer 
remplissant tout\ls les conditions dési-
rables. · 

Dans 10 litres d'eau de rivière, faites 
di8soudre : · 
270 grammes 60 de sel blanc ordinaire. 

3H · 65 de chlorure de magnésie. 
7 65 de chlorure de potasse. 
0 . 31 de carlwnate de chaux._ 

14 5 de sulfate de chaux. 
22 95 de sultate de magnésie. 
0 30 de brômu"edemagné~ie. 
Le::; proportions de sels, de sulfates 

et de chlorures doivent toujours rester 
les mêmes; mais on peut augmenter ou 
diminuer la do&e de l'eau douce, sui
vant que l'on veut obtenir une eau de 
mer plus ou moins salée et saumâ
tre. Pour reconnaître le degré .de sa-

. lure, on se sert d'un Aréomètre~ 
L'eau s'évaporant peu à peu, et les 

matières salines ne s'évaporant pas, il 
arriverait bientôt que l'eau de mer, 
trop salée, ne pourrait plus être habitée 
sans danger par les poissons. On a soin 
pour prévenir cet inconvénient, de 
remplacer le liquide évaporé en jetant 
un peu d'eau de rivière dans l'appa
reil. 

SJi;RRES AQUARIUM. On appelle a1nsi 
un bassin destiné à recevoir des plantes 
des pay., chauds et que l'on abrite, pour 
cette raison, sous le toit vitré d'une 

. serre. L'eau en est chauffée artificielle· 
ment 

. II y a quelque trente ans, ce genre 

. d'aquarium était totalement inconnu 

. en F'rance. Les Anglais se glorifient de 
l'avoir inventé dans le but de se livrer 

à la culture de certaines plantes afllla
tiques des climats intertropicaux. Par .. 
mi ces plantes, nous citer.')ns le gigan
tesque VictoriaRegia, merveille du. règne 
végétal, dont les feuilles ont de 4 à 6 
mètres de tour, dont les fl~ur~ magni
fiques et larges de 36 cent1miJtres sont 
blanches aux extrémitér et purpurines 
au milieu ; parmi les autres plantes qui 
ne peuvent vivre que dans des eaux 
tièdes, on remarque les Nymphélu rou
ges et bleus d'Asie et d'Améi'ique, les 
Pontédéries et la Sensitive flottante. Tels 
sont les principaux ornements de l'a
quarium-serre. Il se compose ordinai
rement d'un, .ou de plusieurs bassins 
chauffés au termosiphon et entourés 
d'une allée. Le tout est recouvert d'une 
serre. Habituellement, l'allée qùi règne 
autour . du bassin est elle-même bor
dée d,'uneplate-bande à hauteur d'appui 
disposée le long des vitrages. Cette 
plate-bande est destinée aux Bananiers 
nains , aux Aphélandres, aux Vriesia, 
aux Gusmania et. à toutes les autres 
plantes exotiques auxquelles con ifient 
une atmosphère chaude et humide. 

«Aujourd'hui, ces aquariums sont s1 
bien passés dans les habitudes du jar
dinage d'agrément,dit M. Naudin, qu'il 
ne se construit plus de grandes serres 
qui n'aient un ou plusieurs bassins des
tinés à la culture des plantes aquatiques; 
et cette culture est devenue elle-même 
une spécialité. Les plus grands aqua
riums, ceux qui sont le mieux fournis de 
plantes exotiques, et dont l'entretien 
est le mieux entendu, se trouvent au
jourd'hui en Angleterre, principalement 
dans les jardins de Kew, de Sydenham, 
de Clatsworth. Il en existé aussi de très
beaux en Russie, dans le nord de l'Alle
magne et en Belgique. Le seul un peu 
remarquable que nous connaissions en 
France est celui du Muséum d'histoire 
naturelle, qui est cependant inférieur, 
sous bien des rapports, à ceux de la plu
part des grands établissements d'horti
culture étrangers. , 

Arabette des Alpes (Hortic.). Cruel
fère vivace, touffue, haute de 15 à 20 cen
timètres; à fleurs blanchel:l en longues 
grappes; vient en toutes tetTes et pro
duit de charmantes bordures. On la sème 
àu printemps ou en été. pour la mettre 
en place en automne, ou bien on divisa 
ses touffes défleuries . 

Arachide{Con. as.). On cultivvcette 
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· plante dans quelques partie.s de la 
France méridionale. Son fruit produit 
une huile propre à tous les usages de 
la table et qu'on emploie encore à brû
ler, à faire dt< saYon et à remplacer le 
cacao dans Ja fabrication du chocolat. 

Araignée (Animaux nuisibles). Cet in
Mcte est plutôt désagréable que nui
sible. 0n ie chasse à l'aide de fumiga
tion de tabac. 

L'horreur qu'inspire son hideux as
pect est la cause d'une foule de contes 
quo l'on débite sur l'Araignée, insecte 
pourtant presque inoffensif et très
facile à chasser .des lieux où il se 
trouve. L'araignée des appartements 
fuit l'habitation des fumeurs ; celle des 
caves ne supporte pas les émanations 
du chlore ; toutes les variétés se ren
dent utiles en détruisant des milliers 

Cal. 

d'insectes. Quant aux dégâts que les 
jardiniers leur reprochent, on ne .doit 
en accuser que deux animaux, qui ne 
sont point des araignées et qui ne res
semblent à ces dernières que par une 
iertaine analogie de forme, On les 
Gl.ppelle impropremènt Armgnée rottge 
et Araignée noire; la première produit 
les fils de la vierge ; toutes le.s deux 
vivent aux dépens de nos plantes, dont 
elles piquent les tiges pour se nourrir 
de leur suc. L'Araignée rouge est surtout 
redoutable aux carottes dont elle suce 
le collet et qu'elle fait périr. Pour dé
truire ces insecte~>: vraiment nuisibles, 
il faut arroser lès· plantes avec des 
décoctionsnds noyer, de tabac, de su.;.. 
reau, d'eau ·de chlore, de chaux ou de 
potasse; s'il s'agit de sauvegarder des 
semis, il faut saupoudrer les graines 

'ARA 

avec d!'i la chaux en· poudre et de h· 
suie mêlées ensembl~ et, avant de s~ 
mer, faire tremper .ces graines ulant' 
une solution d'eau et de sublimé COJ:Tfl-
sif (ô gr. pour 1 litre d'eau). . 

ARAIGNÉE& (Toiles d'). La toile dq . 
l'araignée domestiqu·e est employé{• 
pour arrêter les hémorragies; elle agil. 
comme l'amadou. En Espagne, on l'em 
ploie en pilules pour combattre let 
fièvres intermittentes qui ont résisté am1r 
autres traitements; mais il faut ne fair~· 
usage de ce médicament qu'avec unt 

·grande prudence, car il exaltel'activlt (' 
des gros intestins. 

Il faut enlever soigneusement le,v 
toiles d'araignées que l'on rencontt'l~ 
dans les étables, les écuries et les gre· 
niers, car elle~ deviennent le réceptack. 
d'une multitude d'insectes et, lorsqu'el· · 
les tombent dans les aliments du béta'il., 
elles provoquent chez eux des toux 
opiniâtres. 

Sirêne. 

ARAIGNÉE (1l!orsures de l'). Cet insecte 
est armé de pinces vigoureuses à l'aide. 
desquelles il produit des morsures d'ail
leurs peu dangereuses sou~· nos clî· 
mats. Il se forme souvent une grosseur 
à l'endroit mordu; pour la faire dispa
raître, il est prudent de se frictio~mer 
d'alcali , d'eau sédative ou d'alcoo\ 
camphré. 

ARAIGNÉE OU MAL DE PIS (A.rt vétéri
naire). Inflammation douloureuse des 
mamelles de la jument, de la vache ou 
de la brebis; elle a pour causes la 
malpropreté des. écuries, la dureté. du 
sol, les coups de tête donnés par les 
jeunes élèves en tétant. Il faut bas
siner souvent la mamelle avec une 
décoction de mauve tiède; y appliquer 
des cataplasmes de fromageots bouillis. 
Quand elle commence à être moin~ 
dure, on la frottera avec un mélange 
de deux parties d'httile d'amandes douces 
et d'une partie d'ammoniaque. Si, ro_al
gré ces soins, la mamelle durcit da van
tage, enfle et noircit, c·est un signe de. 
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gangrène; il faut appeler le vétérinaire. 

Aralie épineuse· (Hort.). L'Aralie 
est un arbrisseau à tige épineuse et à 
feuillage agréable. Elle demande une 
terre. sablonneuse et. humide et une 
exposition abritée au nord; elle craint 
surtqut les sécheresses. On la multiplie 
de rejetons dans. une terre douce et fa
cile à pénétrer. Placée dans un jardin 
paysager, isolément, à quelque distance 
des massifs, elle produit le .meilleur 
effet. 

Araucarier (A~bor.). Le seul Arau
carier qui ait quelque Ghance de réus
site sous nos climats est l'araucarier du 
Chili à l'aspect imposant, en pyramide 
admirable, à feuillage d'un beau vert 

. sombre. 
Il craint les grands vents, les :brus

ques changements de température; il 
demande une atmosphère brumeuse et 
tempéré·e, un terrain profond, sablon-

Astroderme. 

neu:x:, exempt .d'eau .stagnante, èxposé 
au nord. 

Arboriculture. L'arboricultu're est 
une branche très-importante de l'agri
culture; elle comprend tout ce qui se 
rattache à la culture des ::trhres eù géné
ral; mais on rlonne plus spécialement 
le nom de Syrilcultttre à la culture des 
arbr-es forestiers, et le nom de Viticul
ture à celle de la vigne ; on entend 
surtout par arboriculture proprement 
dite l'art de multiplier,. planter, tailler, 
conduire, gretfer, etc., les arbres à 
fruits ou d'ornement. 

De tous les végétaux . qui nous en
tourent, les arbres sont ceux qui nous 
fournisseRt les fmits les plus abondants, 
les ph~s V"olumineux, les plus savoureux. 
La facilité ::t';'ec laquelle ils les produisent 
est sans dc.ute la seule cause du peu de 

. soin que l'-cm a, de tout temps, apporté 
â l'art de tes cultiver. Encore de nos 
jours. la plupart. des agriculteurs ne 
procèdent que !Jar empirisme. Pour 
devenir b0r. arboriculteur, il est indis-

.ARB , 
pensable de posséder quelques connai&
sances en botanique, et ces. connaissan
ces, on les puisera dans notre livre (Vay. 
BoTANIQUE). Comment sera-t-il possible 
à_un homme qui ignore li:)S principes 
les plus élémentaires M l'anatomie vé
gétale èt qui· ·ne sait rien ou presque 
rien en physiologie, comment lui sera
t;..il possible, demandons-nous, de con
duire, de diriger, de traiter d'une 
manière savante les végétaux souvent 
rebelles auxquels on donne le nom 
d'arbr.es 1 Ce n'est que par la science 
que l'homme peut dompter et asserv~r 
la nature, et la force n'est qu'un acces
soire. 

Malgré les beaux travaux de Saus
sure et de dés Hales, on peut dire que 

·l'arboriculture est encore à l'état d'en
fance. De vastes champs de décou-

Araignée. 

verte . restent encore à. explorer ; il 
. y a là, pour les chercheurs, une mine 
que dix générations, peut·être, ne J~ar
viendront pas à tarir. 

Pour nous, hu.mble encyclopédiste, 
qu'il nous suffise de signaler cette 
lacune dans le& connaissances agri
coles de notre époque; notre tâche n'est 
pas de la combler. Nous devons nous 
contenter d'enregistrer les connais
sances acquises au moment ott no'us 
écrivons. 

Pour la description des arbres~ nous 
renvoyons nos lecteurs à notre article 
Botanique, et, pour leur conduite: à nos 
articles Boutttrage, Greffe, Taille; outre 
ces articles généraux, nous avons aQ
cordé un article particulier à chacun 
oes arbres de nos vergers, de nos jar
dins et de nos forêts. (Voy. ABRICo
TIER, A:111ANDIER, CERISIER, Pf:CHER, 

· PomnER; etc.) · 
Arbousier. Cet arbre, commun dans 

le midi de la France, en ltalie et en 
Espagne, prod11it des fruits qui res-
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semhlent.à s'y. méprendre• à de grosses 
fraises. 

L'ar.bol!lsiev ou ar.bre à fraises est 11n 
bel arbrisseau de la famille des bruyè
res; il présente un feuillage vert et 
.touffu qui résiste aux hivers;. il fleurit 
en février et en . septembre et porte 
alors de :belles fleurs blanches ou ro
ses bientôt remplacées par des fruits 
rouges et sucrés. 

L'arbousier s'obtient de semis, en 
mars; on le sème dans des pots que 
l'on rentre jusqu'à la 3e année. On le 
plante dans dela terre de bruyère, à l'ex: 
position du midi, en ayant soin de l'a
briter au nord et au levant. Pendant 
l'hiver, on couvre la terre de son pied 
avec des feuilles 

ARBOUSIER DES ALPES. Voy. Busserolti. 
Arcanson ou BRAI sEc (Conn. us.). 

On appelle ainsi le résidu de la disti
lation des térébenthines; c'est 11ne ma
tière brune et inflammable; lorsqu'au 
lieu d'être noire elle est ombrée, elle 
prend le nom de colophane. On emploie 
l'arcanson pour souder l'étain, pour 
faire des mastics, des cires à bouteilles, 
des cires communes à cacheter et des 
vernis d'une qualité inférieure; il sert 
aussi quelquefois à falsifier la résine 
de Jalap, fraude que l'on démasque par 
l'action de l'acide acétique qui dissout 
.la résine sans attaquer l'arcanson. 

.Ardoise (Conn. us.). On appelle ar
dotse une roche schisteuse, à base de 
matières talqueuses. Bien que la cou
leur ne soit pas un indice certain de sa 
-valeur, on s'accorde à considérer l'ar
doise noire comme la plus belle et l'ar
doise gris-bleu comme la plus compacte 
.et la plus solide. La 1•'rance possède 
·plusieurs beaux gisements de schis
tes ardoisiers exploités avec activité; 
~elleE d'Angers sont les plus fines et 
Jes plus légère~; celles ,des Ardennes 
-ont le plus de durée. Les usages de 
l'ardoise sont très-variés : toitures de 
maisons, plaques de carrelage, mar
ches d'escalier, poêles, réservoirs pour 
conserver \'buile, plaques de billards, 
plaques pour recevoir des mosaïques 
et surtout tablettes pour écrire. Pour 
ce dernier usage, on choisit des ardoi
·ses compactes et à grain très-fin; on 
.en adoucit la surface avec de la pierre 
:ponce. On de ser;t d'un crayon de gra
phite ou d'une ardoise assez tendre pour 
11e pas rayer la tablette. 

Pour reconnaître la qualité de l'ar
doise, plongez-la à demi dans Veau pen
dant une journée; si elle est humectée 
à plus d'un centimètre au-dessus du ni,.
veau de l'eau, eHe est poreuse f)t mau,.. 
va,ise. En général, les bonnes ardoises 
sont noires, dures e'" sonQres. 

Aréomètr"e (Conn. us.} .. La construc
tion des Aréomètres est fondée sur ce 
principe découvert par Archimède: un 
corps solide plongé dans un liquide 
perd une partie de son poids égale au 
poids du volume du liquide déplacé. 

On appelle pesanteur- spécifique ou den
sité le rapport du poids d'un corps à son 
volume. Les aréomètres sont les instru
ments qui ont pour but de faire connaî
tre les densités des corps. 

Il existe deux espèces d'aréomètres : 
1 o ceux qui sont à poids variable et à vo
lume constant; 2° les aréomètres à poids 
constant et à volume variable. 

§ l. ARÉOMÈTRES A POIDS Y ARIABLE 
ET A VOLUME- CONSTANT. Parmi ces 
aréomètres, nous citerons celui de 
Nicholson, qui· permet de détArminer à 
la fois le poids d'un corps solide et sa 
densité. L'instrument se corr1pose d'un 
cylindre creux en ferblanc, terminé 
par deux cônes et portant à la partie 
inférieure une petite corbeille dans 
laquelle on met du plomb pour lester 
l'appareil. A la partie supérieure, une 
tige mince supporte un plateau et porte 
un trait appelé point d'affleurement. On 
plonge l'instrument dans l'eau avec le 
corps à peser sur le plateau; on amène 
l'affleurement à l'aide de grenaille; l'af
fleurement obtenu, on enlève le corps 
et on le remplace par des poids gra
dués qui maintiennent l'affleurement ; · 
ces poids indiquent le poids du corps. 
On met celui-ci.dans la petite corbeille 
inférieure ; on rétablit de nouveau l'af· 
fleurement à l'aide de ·poids placés SUl' 
le plateau. Ces poids indiquent le poids 
d'un volume d'eau égal au volume du 
corps. En divisant le poids du corps par 
le poids de l'eau qu'il déplace, on a la 
densité de ce corps. . 

Nous citerons aussi l'Aréomètre de 
Fahrenheit, destiné à déterminer la den· 
sité des liquides et surtout des acides; 
aussi a-t-on soin d( le construire en 
verre, afin qu'il soit moin'... attaquable. 
Il ne possède point de corbeille et est 
simplement terminé par une capacité 
spbérique renfermant la lest, c'est-à-
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dire du mercure ou de la ,grenaiHe de 
plomb. Le poids de l'instr.ument a été 
déterminé une première fois d'une ma
nière exacte. On plonge d'ahord l'aréo
mètre dans le liquide à expérimenter 
et 'Fon ajoute, dans la capsule supé
rieure, les poids suffisants pour pro
duire l'affleurement; Le .poids de 
l'instrument, plus. les poids. ajoutés, 
représentent ce que pès~ le volume de 
liquide déplacé. On essuie l'aéromètre 
(;lt on le plonge dans l'eau pure jusqu'à 
l'affleurement. Le poids de l'instrument, 
plus les poids ajoutés, représentent ce 
que Jlèse l'eau déplacée. Or, les dêux 
volumes déplacés (volume du liquide à 
expérimenter et volume d'eau) sont les 
mêmes : le-urs poids seuls varient. Pour 
trouver la densité du liqui-de, il suffit 
de diviser le poids du volume déplacé 
de ce liquide par le poids du même vo
lume déplacé d'eau 

§ II. ARÉOMÈTR~S A. POIDS CONSTANT 
ET A VOLUME VARIABLE. Ces . instru
ments sont à poids constant parce qu'ils 
sont t:mployés sans le secours de gre
naille ni de poids ; mais leur volume 
est variable parce qu'iis enfoncent plus 
ou moins dans le liquide à expérimen
ter, suivant que celui-ci est moins ou 
plus dense. · 

Bien qu'en réalité ils ne mesurent 
que la densité des liquides, on les em
ploie surtout pour constater la richesse 
de ces liquides en sucre, alcools, acides, 
sels, lait, éther, etc. Le principe sur 
lequel est basée la construction de ces 
instruments est celui-ci : plus un li
quide est pur, concentré, moins il pèse 
et plus l'aréomètre doit y enfoncer si 
oe liquide est naturellement plus léger 
que l'eau; au contraire, plus il est pur 
et concentré, moins l'instrument y en
fonceras 'il est naturellement plus lourd 
que l'eau. Ces aréomètres w composent 
d'un tube de v<:rre ayant à sa base une 
boule creuse au-dessous de laquelle est 
une ampoule emplie de mercure et des
tinée à le maintenir dans le. sens verti
cal. Le long du tube est tracée une 
-échelle ayant pour point de départ 
une lensité 1éterminée. Quand. on 
plonge cet instrument dans divers. li
«tuides, la différence qui existe entre 
leurs pesanteurs est marquée par les 
quantités dont il y enfonce. Ces aréo
mètre::. offrent sur ceux .dont le poids 
e&t variable l'avantage de faire connai-. . . . ~ 

tre imméd&atement la densité d~un li
quide sans le moindre calcul. On leur 
reproche souvent une inexactitude qui 
provient la plupart du temps du peu de 
soin apporté à leur fabrication et quel
quefois de la manière dont on s'en sert. 
Avant de se servir d'un aréomètre, il 
faut s'assurer de son exactitude et de 
sa bonne confection ; on. ne doit pas 
oublier que, loin d'être fabriqués d'une 
manière précise, ces instruments, dits 
de précision, sont très-souvent bdclés à 
la douzaine pour Je commerce de paco
tille. Les bonnes maisons seules ne se 
livrent pas à cette fraude. Il faut préfé
rer les aréomètres à échelles invariables 
émaillées sur verre ou gravées soit sur 
le verre, soit sur le métal; quant aux 
·échelles en papier, elles se dérangent 
toujours. 

Une autre cause d'erreur est la gra
duation régulière ; connaissant deux 
points de densité, on divise le reste de 
la tige en 'parties égales, ce qui serait 
e.xact si la gi"osse:nr de la tige était 
partout mathématiquement égale; mais la 
moindre:irr.ég:U:lar.M.é du tube, - et il 
y en a tr~:n9:@'Œ-l'îi•qtie.lli!I!ttes-unes,- suffit 
pour qnéll~i!Jilstr.u>ment ne soit pas juste. 
C'est p0nr.quoinsnr 10 aréom:ètres gra
dués de •cette1manière, dœx ou trois 
seulemeillt· pèsent identiquemeht de la 
.même d'acon. 

Les aréomètres sont d'autant .plus 
sensible~ que leur vol"Wme est plus con
sidérable et leur tige plus déliée. On les 
loge ordinairement dans un tube de , 
métal ou de vel"l'e appelé éprouvette. On 
emplit cette éprouvette de la liqueur 
à essayer; l'instrument doit y flotter 
librement, sans toucher aux parois; On 
attend qu'il ne se dégage plus aucune 
bulle d'air et que tout soit bien en repos · 
pour voir le point de flottaison, et l'on 
s'assure que le point d'arrêt revient . 
toujours le même en imprimant à la 
tige un petit mouvement dans le sens 
vertical. · 

Il a été inventé une infinité d'aréo
mètrès ; mais ils soRt tous basés sur 
les mêmes principes. . 

Aréomètre d.e Baumé. Lorsqu'il esi 
destiné à peser des liquides plus denses 
que l'eau, il est lesté de façon à enfoncer 
presque complétement dans l'eau dis
tillée; le point d'affleurement est mar- . 
qué O. On inscrit le chiffre 15 au point~ 
d'affleurement dans une dissolution de . . . 
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15.010 de sel marin sec; oli divise l'in
tervalle en Hi parties égales et on con· 
tinue les divisions jusqu'au bas de la 
tige. C'est le pèse-acide et le pèse-sel. 
Il marque: 

6Go pour l'acide sulfurique concen-
tré; 

3Go pour l'acide nitrique; 
2tio pour l'acide chlorhydrique. 
Qe qu'on indique par les notations 

fi(jo B, 36° B, 26° B. 
Il peut aussi servir pour les sirops. 
Pour les liquides moins denses que 

reau, la graduation' est inverse. 
Le 0 ou point (!'affleurement avec 

l'eau est près de la naissance de la tige 
et le point 10, fQrmé par un mélange de 
10 de sel et de 90 d'eau, est nn petl plus 
bas; on divise l'intervalle et on reporte 
les d_ivisions au-dessus. C'est le pèse-

Aréomètr.,. 
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'coinn.'erce ne contiennent qu'un petit 
nombre de divisions; juste ce qu'il en 
faut pour l'usage auquel ils sont desti
nés. Ces degrés ma:rquent des densit:é5 
comprises entre des limites assez rap:.. 
prochées. Ainsi : 

Le pèse-sirop va de 20 à 36o; 
Le ]Jèse-rin, pèse-moût ou' œnomèt-re va 

de 10 à 12° au-desSOU$ du niveau de 
l'eau jusq:u'à 10 ou 12° au-dessus; 

Le galactomètt·e, pèse-lait ou lactodensi· 
mètre va de 0 à 12 ou tso; 

Le pèse-éther va de 30 à 70°. 
De même, le ,pèse-acide ne contient 

qu'une partie de l'éGh_elle. (Voy. Ac:ETI· 
MÉTRE.) 

Pour les liquides dont le poids spé
cifique est môins grand que- celui de 
l'eau, l'aréomètre de Baumé est sails 
rival; mais pour les liquides plus den
ses, on lui substitue le densimètte. (Voy. 
DENSil\IÈTRE.) · 

-Aréomètre de Cartier. Cet aréomètre 
a longtemps régi le commerce des liqui
des alcooliques; ce n'est pourtant qu'une 

1 contrefacon de l'aréomètre de Baumé. 
· Primitivément, le point jusqu'où l'ins

trumènt s'enfonçait dans l'alcool pur 
était marqué 44°; mais les construc
teurs ·')nt successivement modifié l'é
chelle de l'aréomètre et elltl ne porte 
plus que 42°. Les tables de concordance 
que nous donnons à notre mot Alcoo
mètre et à la suite de cet arti,:;le ont été 
établies d'après des instruments gra
dués à 44o. 

Cet instrument se compose d'uu.e 
boule de verre creuse, lestée avec un 
peu de mePcure, et sûrmol'ltée d'une 
tige de verre également creuse, (!ans 

liqueur ou pèse-esprits. Mais dans le laquelle est enfermée une échelle 
commerce, on donne plus particulière- graduée Le poids de l'instrument est 
ment le nom de pèse-esprits à un aréo- calculé de telle sorte que lorsqu'il est 
mètre de Baumé divisé en 100 parties l?longé dans de l'eau pure, H n'y en
égales, et dont le no 0 est le point jus- tonce que jusqu'à la naissance de la: 
qu'où l'instrument s'enfonce dans une tige, point marqué 10. Dans l'aleool 
solution de 900 grammes d'eau et de aussi pur, aussi bien rectifié que pos-
100 grammes de sel. -Le no 10 es.t le sible, l'instrument enfonce presque 
point jusqu'auquell'instrument plonge jusqu'au haut_ de la tige. Ce point, le 
dans de l'eau distillée. plus élevé· de ·l'échelle, est marqué 

L'Aréomètre de Baumé porte le nom par 42, et l'espace intermédiaire entre 
d'Aréomètre hollandais, lorsqu'il est à la ces deux points est divisé en 32 par-
fois pè<~e-liqueur et pèse-acide. Il part tions égales. . 
du même point que le pèse-liqueur; les Voici un tableau faisant connaitre les 
divisions sont contin'.lées en dessus et pesanteurs spécifiques des liquides al• 
en dessou11. _ cooliques aux divers degrés de l'aréo--

.Les aréomètres ·employés dans le 1 mètre de Cartier. · · 
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Le poids spécifique en gr. est de 
1.000 au 10° degré 0.880 au 276 degré 
1.000 - 11° 0.873 - 28e 
0.990 - t:::o 0.867 - 29o· 

' û.981 - 13° 0.861 - 300 
0.973 ....:... 14° 0.855 - 3to 
O. 965 - 15° 0.848 - 32o 
0.\)58 - 166 0.842 - 33e 
~Ul5(t - 176 0.836 - 346 
0.943 - 186 0.831 - 356 
o. 935 - 196 0.825 - 360 
o. 928 - 206 0.820 - 376 
0.921 - 21 6 0.814 - 386 
Q914 ....:.... 22° 0.808 - 390 
0.907 - 23° 0.802 - 400 
0.900 - 24° 0.797 - 416 
0..893 - 25° 0.792 - 420 
0.886- 260 

c'est-à-dire qu'un litre d'alnool à 42° 
pèse 792 grammes, tandis CfU'à 35° il 
en pèse 831, et qu'à 10° il pèse un kilog. 
Connaissant le poids spécifique, il vous 
lilera facile de savoir quelle quantité 
réelle d'alcool est contenue dans. un 
mélange d'alcool et d'eau; il suflît pour 
cela de multiplier le nombre 1.000 par 
la différence entre la pesanteur spéci
fique du litre d'eau, et diviser le pro
duit par la différence entre la pesan
teur spécifique du litre d'alcool, comme 
point de comparaison, et celle d'un 
pareil volume d'eau. 

Exemple ~ Un mélange marque 16 
degrés au pèse-liqueurs, combien con
tient-il d'alcool~ 

n faut multiplier 1.000 par (1.000-
. 958=42) soit42.000 àdiviserpar(t.000-
'792=208). Le quotient de la division 
nous apprendra qu'un litre du mélange 
à 16° ne contient pas tout à fait 202 cen
timètres cubes d'alcool pur, le reste est 
de l'eau (798 centim. cubes). 

Si vous voulez savoir le poids d'al
~ool contenu dans le mélange, il faut 
commencer par déduire 798 grammes 
.(poids des 798 cent. c. d'eau), des 958gr. 
pesés par le mélange et il restera 160 
grammes d'alcool. 

Pour les variations de température, 
on considère que 5° Réaumur donnent 
à l'alcool un degré de pltls ou de moins; 
il faut 10° Réaumur pour augmenter 
ou diminuer d'un degré l'eau-de-vie de 
wmmerce. L'aréomètr-e de Cartier est 
exact à la température de plus 10° Réau
mur; au-dessus ou au-dessous de cette 
température, la densité de l'alcool a~g-

EcoN01UE. 
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mente ou diminue d'une 'manière peu 
sensible dont' on tient du reste, peu de 
compte dans le commerce. 

Les graduations de Baumé et de 
Cartier diffèrent en ce que le ~0° 
Baumé correspond au Hl6 Cartier. On 
désigne chacune de ces graduations 
par l'initiale des deux auteurs; ainsi.: 
22° C. signifie : 22 degrés à l'aréomètre 

de Cartier, 
22o B. 22 . Baumé. 

Aréomètre ce'ntésimal. Il est officiel; 
pourtant le commerce s'en sert peu 
(Yoy. Alcoomètre). 

Aréomètre de Tessa.- L'aréomètre de 
Tessa est presque exclusivement em
ployé dans les Charentes. Il est fondé 

•'i ARÉDMtTRBS . 
1, A, de Nicholson.- 2. Ar. de Fahreinhet.- 3. Ar. 

de Baumé.- 4. Ar. de Gay- Lussac. - 5. Ar. da 
Tessa. 

sur les mêmes principes que ceux de 
Cartier et de Gay-Lussac, mais avec gra
duation différente. Le commerce exige 
que l'eau-de-vie soit au titre de 4° da 
Tessa et il paie 5 °/o par degré en sus. 
Lorsqu'on se sert de cet instrument, il 
faut tenir compte de la température tlu 
liquide; car les .indications ne sont nor
males qu'à + 10° centigrades. L'aréo
mètre accuse un degré en plus ou en . 

, moins par 8 degrés de température en 
moins ou en plus. 

Voici la formule algébrique qui ra
mène à 10° centigrades les indic.;ations 
de l'aréomètre de Tessa: 

R = E- (0°,125 + t) ou bien R = E + (0°,125 +t) suivant que la tem1,era .. 
Hi 
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ture est supérieure ou inférieure à 10°. 
R Richesse alcoolique; 
E Nombre de degrés marqués par l' aréo-

mètre; , 
t T ampé1·ature comptée au-dessus ou au· 

dessous de 10°. On prend (e signe+oule 
signe- suivant que la température est 
inférieure ou supérieure à too. 

Exemple : Une eau-de-vie marque 
5°,25 à la température de 6o; quel serait 
son titre à 1001 

Nous avons: 
Rou richesse= 5°,25 + (Oo,t25+ 4) 

= 5°,75. . 
Réponse: A 10°, l'eau-de-vie marque

rait 5075. 
Alcalimètre.-Cet instrument, imaginé 

par Descroizille, en 1804, sert à mesurer 
la quantité réelle d'alcali que cont.ient 
une soude ou une potasse, d'après la 
quantité d'acide sulfurique qu'il faut , 
employer pour .saturer l'une ou l'autre 
de ces substances. L'instrument est 
gradué de telle sorte que l'on reconnaît 
exactement la quantité d'acide que peut 
saturer l'alcali; et l'acide est titré de 
mani~re ·que chaque mesure ajoutée 
représente des centièmes du poids de la 
soude et de la potasse. L'alcalimètre a 
subi de nombreuses modifications. 

TABLE DE CONilORDANilB 

Entre r Alcoomètre centigrade ou centésimal de 
Gay-Lussac et les aréometrés de Tena et de 
Cartim·. 

GAY•LUSSAC. CARTIER: T!'SSA· 

45 18 
46 18 1/4 1/4 
47 18 1/2 1/2 
48 18 3/4 3/4 
49 19 1 
50 19'1/4 1 1/4 
51 19 1/2 1 1/2 
52 19 3/4 1 3/4 
53 '20 1/8 2 1/8 
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GAY·LUSSA.C. CAli.Tl.Ell.. TESSA. 

67 25 1/8 6 1/2 
68 25 1/~ 6 3/4 
69 25 7/8 7 1/8 
70 26 3/8 7 5/8 
71 26 3/4 8 
72 27 1/8 s 3/8 
73 27 7;8 8 3/4 
74 28 9 
75 ·28 3/8 9 3/8 
76 28 7/8 9 7/8 
77 29 3/8 10 1/4 
78 29 7/8 10 5/8 
79 30 3/8 tt 1/& 
80 30 7;8 11 5/8 
81 31 3/8 12 
82 31 7/8 12 3/8 
83 3~ 3/8 12 7/8 
84 32 3/4 13 1/4 
85 33 13 1/2 
86 33 3/8 13 3/4 
87 33 7;8 14 1/8 
88 34. 1/2 14 5/8 
89 35 15 1/4 
90 36 15 5/8 

Argent (Métal). Blanc, brillant, très· 
malléable, d'une densité de 10,5. 
Quand il se dissout entièrement dans 
l'acide nitrique P"\lr d'une densité de 
1.32, c'est un signe qp'il est sans mé-
lange. · 

De tous les métaux, l'argent est lè 
plus blanc; il est aussi le plus éclatant 
lorsqu'il est poli; il est le plus malléa
ble et le plus ductile après l'or; il fond 
vers 1 000°; il donne' une vapeur verte ei 
absorbe 22 fois son volume d'oxygène 
qui se dégage par ·le refroidissement. 
Il Aot inoxydable aux basses tempéra
tures; la chaleur et les alcalis ne peu
vent l'attaquer, aussi le classe-t-on 
parmi les métaux les plus précieux. 
Cependant, il se ternit au contact des 
sels, c'est pourquoi il se forme dans les 
salières d'argent un chlorure d'argent 

54 20 5/8 
55 28 7/8 
56 21 t/8 
57 21 5/8 

2 4/8 
2 5/8 
2 3/4 
3 1/8 

. provenant de la combinaison du métal 
et du sel marin; il est donc prudent de 
ne se servir que de· salières de verre ou 
de cristal, si.non de salières d'argent 

58 21 7;8 
59 22 1/8 
60 22 1/2 
61 22 1/8 
62 23 1/4 
63 23 1/2 
64 23 7;8 
65 24 3/8 
66 24 3/lj 

3 1!2. 
3 3/3 
4 1/8 
4 1!2 
4 3/4 
5 
5 3/8 
5 7/8 
6 1/4 

doré. · · 
ALLIAGES D'ARGENT .-L'argent est mou 

et s'use vite; pour les objets d'un usage 
journalier, on est forcé de lui donner un 
peu plus de dureté en lui fil.lliant une 
quantité de cuivre assei minim& pour 
ne pas lui faire perdre sa couleur blan
che ; le mélange se comp,ose ordinaire
ment d'une partie de cuivre pour huit ou 
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ne11f parties d'argent. Mais pour la pe
tite bijouterie et. pour les objets d'or
nement, la tolérance est de 5 millièmes 
pour un titre légal de 2 cuivre et 8 
argent. 

ARGENT (Gallons d.'J. Pour rétablir le 
lustre des gallons d'argent, il suffit d'ap
pliquer sur les t~arties rembrunies un 
peu d'esprit de vin légèrement chauffé. 

ARGENT (Métal imitant l'). Cet alliage 
porte le nom de Métal de (a reine; il se 
compose de 9 parties d'étain, 1 de bis
muth, 1 d'antimoine et 1 de plomb. Il 
s'oxyde facilement; pour lui rendre sa 
belle couleur, il suffit de le frotter avec 
du blanc d'Espagne. Une autre imitation 
que l'on rencontre fréquemment dans 
·le commerce se compose de 100'parties 
d'étain, 8 de régule d'antimoine, 1 de 
bismuth et 4 de cuivre. 

ARGENT-VIF ou VIF-A.RGENT. (Voy. 
.M ercttre). · 

Argenterie (Nettnya11e 'de l'). Pour 
enlever les taches brunes sur l'argen
terie qui a servi à manger des œufs, 
il faut frotter les parties atteintes 
avee de la suie; ou bien, faire bouillir 
l'argenterie dans de l'eau et de la 
cendre fine, sans la frotter; il faudra 
la rincer ensuite dans l'eau tiède. 

Toutes les fois qu'on se sera servi 
de l'argenterie, il faudra avoir soin de 
la laver, de l'essuyer et de la frotter 
avec un linge doux et sec, qui ne doit 
servir qu'à cet usage. Si l'argenterie 
est enduite de matières grasses, ·le 
lav:age aura .lieu à l'eau bouillante; 
puis il faudra la brosser avec du savon 
noir et de l'eau chaude; on rincera en
suite chaque pièce dans· une. eau moins 
chaude, et on les déposera, au fur et à 
mesure, sur un linge; on les essuiera 
avec une toile douce, puis on les frot
tera avec und peau d'agneau, dite peau 

· à argenterie, légèrement enduite de 
rouge d'Angleterre ; on terminera en 
polissant l'argenterie avec une a.utre 
peau sans rouge. ou avec un VIeux 
linge. 

Le blanc de Meudon délayé dans un 
peu d'eau, est souvent préféré à l'emploi 
du savon; mais il use l'argenterie, sur
tout quand elle est en ruolz. Cependant 
quelques ménagères lui donnent la pré
férenct3, parce qu'il nettoie mieux que 
le savon; voici comment elles opèrent: 
Lorsque le blanc forme, avec l'eau, une. 
espèce de bouillie claire, elles y trem-
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peut un petit morceau de linge, avec le
quel elles frottent les pièces à nettoyer; 
elles laissent ensune à demi sécher 
celles-ci avant de les essuyer avec u.n 
linge usé ou un morceau de peau douce. 
Si l'argenterie est à filets, il faut em
ployer une petite brosse pour pénétrer 
dans les interstices des filets. 

Observation· sttr l'argenterie. - Les 
pièces en plaqué ne doivent jamais sé
journer dans les acides, parce· que cÉmx
ci les vert-de-grisent si le fond est en 
cuivre, etles rouillent si le fond· est en 
fer. 

Argentine (Agric.). Cette plante, nui
sible dans les prés,#garnit agréable
ment les pelouses dans les jardins. Elle 
demande une terre sablonneuse et hu
mide. 

Argenton (Conn. us.). On appelle 
ainsi l'alliage composé de 100 parties 
de cuivre, 60 de zinc et 40 de nickel. Il 
imite parfaitement l'argent; mais il 
s'oxyde promptement et peut commu
niquer des propriétés vénéneuses aux 
acides et aux substances grasses dans 
lesquelles on le laissf. séjourner. Les 
ustensiles de cuisine en argenton exi
gent donc une grande surveillance. On 
doit, chaque fois que l'on s'en est servi, 
les nettoyer avec un peu de blanc. d'Ef3-
pagne ou de cendres de bois. 

Argenture .(Connaisances pratiques). 
Moyen d'argenter toute espèce de sub
stances :Préparez d'abord les ·deux so
lutions suivantes : 

1° Chtux caustique 2 gr. 
Sucre de raisin ou de miel 5 
Acide gallique 2 
Eali distillée ou pure 650 

Filtrez le mélange et conservez-le 
dans des bouteilles bien pleines et bien 
bouchées. 

2o Azotate d'argent 20 gr. 
Ammoniaque liquide 20 
Eau distillée 650 

Faites d'abord dissoudre l'azotate 
d'argent dans i'alcali, et étendez en
suite la dissolution avec l'eau. 

(Observation). Ce n'est qu'au moment 
d'opérer qu'il faut mêler ensemble les 
deux solutions ci-dessus~ il fàut que la 
quantité de l'une soit égale à la quan
tité de l'autre, et on filtrera le mé
lange. 

Si vous avez en vue d'argenter la 
soie, la laine, des cheveux, du lin ou 
des tissus quelconques, il faudra d'a-
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bord les laver avec soin, puis les im
merger un instant dans une solution 
saturée d'acide gallique; on les immer
gAra ensuite dans une solution de 20 
parties d'azotate d'argent pour 1.000 
parties d'eau distillée; recommencez 
alternativement les deux immersions 
jusqu'à ce que l'objet ait acquis une 
légère nuance d'argent. . 

Plongez-le alors dans la double solu
tion dont nous avons donné la recette 
ci-dessus, jusqu'à ce qu'il soit complé
tement argenté; ensuite, faites-le bouil
lir dans une. ~olution aqueuse de sel 
de tartre, lavez-~, et faites-le enfin 
sécher. 

S'il s'agissait d'argenter des os, de 
la corne,. du cuir, du papier, etc., on 
remplacerait les immersions par des 
l>,t vis au pinceau Pour le verre, le 

ARG 29(). 

Avec la modique somme de 2 fr. 50, 
on peut obtenir un litre du liquide 
composé ci-dessus. 

Argile (Conn. us.). L'argile est un 
mélange de silice, d'alumine et d'eau. 
Celle que l'on rencontre le plus com
munément et à laquelle on donne le 
nom de terre glaise, contient souvent du 
sable, de l'oxyde de fer et du carbonate 
de chaux; mais elle est beaucoup plus 
pure dans le kaolin ou terre à porce
laine qui forme avec l'eau une pâte 
liante, facile à façonner. Cette argile 
est dite grasse; elle est la plus rare. 
Les argiles maigres ou mélangées prèn
nent le nom de marne lorsqu'elles 
contiennent beaucoup de carbonate de 
chaux; on les appelle ocreuses, lors- · 
qu'elles sont mélangées d'oxyde de fer 
dont la plus ou moins grande quantité 

Argus. 

cristal, la porcelaine, etc., lavez soi
gneusement l'objet avec de l'alcool, 
essuyez-le, et traitez-le par la solution 
composée , versée dans des cuvettes 
plates en verre, en terre ou en gutta
percha. Laissez précipiter l'argent pen
dant 2 ou 3 heures; activez, en élevant 
la température du liquide ou des objets; 
faites sécher, lavez dans de l'eau dis
tillée, couvrez le tout rl'un vernis pro
tecteur. 

Si vous voulez argenter des métaux, 
décapez-les d'abord à l'acide azoti'que; 
ll·ottez la surface avec un mélange de 
cyanure de potassium et de poudre 
n'argent; lavez à l'eau distillée, plon
gez alternativemE)nt les olljets dans la 
solution n° 1 et no 2, jusqu'à ce qu'ils 
soient bien argentés. Le fer a. besoin 
d'être préalablement plongé dans une 
solution de sulfate de cuivre. · 

leur donne des nuances très-diversP.S. 
La propriété que possède l'argile 

d'absorber les corps gras des étoffes de 
laine, des draps, etc., la fait souvent 
employer au dégraissage des tissus sur 
lesquels on la répand en poussièra. 
La meilleure pour cet usage, se recon
naît à sa teinte d'un gris verdâtre. 

L'argile légère, sèche au toucher, 
donnant une poussière fine et dure 
s'emploie à polir l'argent. 

Argousier ( Arboric. ). Cet arbrisseau 
épineux est utile sur les rives des cours 
d'eau et sur les rivages de la mer, 
parce que ses racines traçantes et lon
gues fixent les sables mouvants. La 
variété appelée Argousier llu Canalla est 
un bel arbre d'agrément qui porte de 
très-jolis boutons et un feuillage ar
genté. L'Argousier 7'/tamnoïde ou grise'& 
est un granrl arbrisseau épineux et à 
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feuillage cendré. Il s'accommode de 
tous les terrains, mais il préfère ceux 
qvi sont légers. 

Argus (Conn. us.). Ce magnifique oi
seau des forêts de Java et de Sumatra, 
doit son nom aux taches rondes dont 
sa queue et ses ailes sont parsemées. 
Sa taille est à peu près celle de notre 
dindon; sa chair savoureuse peut être 
comparée à celle du faisan commun. Il 
e.<>t très-farouche, crie comme le paon 
et ne se plaît que dans l'obscurité. 

Aristoloche (Horticulture). Cette 
plante sarmenteuse, d'un bel effet sur 
les berceaux: et les murailles des jar
dins. produi't des fleurs verdâtres vei-

. nées ~t ponctuées de brun, en forme 

Armoise. 

·-
de pipe et d'une odeur pEm agréable. 
Elle vient en pleine terre. · 

On en connaît deux ou trois variétés, 
mais on ne cultive guère que l'.Aristo-· 
loche siphon, qu'on plante contre les 
grands arbres, sur la partie extérieure 
des grottes, sur le bord des massifs, etc. 
n lui faut une terre franche et légère 
et une exposition au m~di. On la multi
plie par les semis, mais il est plus facile 
d'avoir recours à des marcottes incisées 
~ur le nœud de la tige. 

Armoise (Botanique). Cette plante 
qu.i .porte aussi les noms d'herbe de la 
'aint Jean et d'herbe à ·Cent goûts est 
vivàce et commune partout : dans les 
lieux incultes et sur le bord des che
min~. Elle est employée en médecine 
comme emménagogue. 
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L'armoise compte plus de 100 varié
tés, parmi lesquelles il faut remarquer : 
l'Absinthe (voy .. ce mot); l'Armoise au
rone ou citronnelle (voy. Aurone); l'At·
moise vttlgaire, si commune dans nos 
campagnes; l'Armoise maritime, très
abondante sur certains points des bords 
de la mer et qui réussit très-bien dans 
nos jardins, surtout quand on mêle un 
pèu de sel à la terre;· enfin l'Armoise 
santoline ou petite citronnelle, jolie plante 
de nos jardins qui peut remplacer la 
grande absinthe; elle reste verte pen
dant toute l'année. 

Ces variétés secultiventdans une terre 
légère efsubstantielle; elles demandent 
généralement de fréquents arrosages. ,, 

Arnica: 

-(.Médectne). Les feuilles et sommités 
de l'armoise s'emploient comme emmé
nagogues. On appellemoxas d'armoise, 
le résidu duveteux que laissent les 
feuilles d'armoise lorsqu'on les pulvé
rise. 

Tisane d'armoise, 5 gr: d'armoise pour 
1 litre d'eau. 

Lavement, 20 gr. d'arro. pour 500 gr. 
d'l:lau. 

l?umigations, 50 gr. d'arro. pour 4 
litres d'eau. 

Une infusion de 15 gr. d'armoise 
dans un litre d'eau bouillante est une 
médecfne populaire pour rappeler les 
règles quand elles ont été supprimées 
pà.r une cause débilitante quelconque. 
Si les règles ont été intert·ompues par 
suite d'une émotion ou d'un refroidis-
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r.ement, 'on les lëtppeilera en dirigeant 
sur les parties la vapeur d'un grand 

' vase empli d'une forte infusion très
chaude '"\'armoise (deux poignées dans 
trois Utrcs d'eau boulllante). 

L6 sirop d'armoise se compose de 60 gr. 
de sommités fleuries, 500 gr. d'eau bouil
lante et i kilogr. de sucre, par solution, 
en vase· r!o~. Dans le sirop d'armoise 
composé, on associe à 192 gr. de sommi
tés fraîches, 192 gr. d.e sommités de pou
liot, autant de cataire, la même quan
tité de sabine, plus t 12 gr. de chacune 
des sommités suivantes : marjolaine, 
hysope, matricaire, rue, basilic; 16gr. 
de chaçune des racines fraîches sui
vantes : aunée, livêche, fenouil; ::16 gr. 
d'anis et 36 gr. de cannelle, avec i kil. 
de miel blanc et 2 kil. 1/2 de sucre. 

Arnica ou Bétoine (Bot. et Méd. us.). 
L'arnica est un·e plante qui croît dans 
les Alpes, les Pyrénées, les Vosges, le 
Cantal, le Forez et dans quelques ré
giom; siliceuses du centre de la France. 

Les fleurs de cette plante sont exci
tantes; leur première action se porte 
sur l'appareil digestif et produit des 
nausées et des coliques. On les emploie 
contre les rhumatismes chroniques et 
la coqueluche, « c'est un remède popu
~aire, dit Bouchardat, pour remédier 
aux accidents qui .suivent les chutes, 
~es contusions; une forte pincée pour 
:me tasse d'eau bouillante. » 

L'emploi de l'arnica est utile surtout 
lorsque le blessé e:>t .dans un état de 
torpeur prolongé, lorsque son pouls est 
très-faible; on adminh1tre alors l'infu
sion par petites tasses jus qu'à ce qu'il 
s'établisse une réaction; ·n faut cesser 
l'usage de cette infusion dès que le 
blessé reprend ses forces. 

L'in{11sion de feuilles et de fleurs d'ar
nica, sucrée et acidulée de jus de ci
tron ou de vinaigre, est très-estimée 
dans les 0atarrnes pulmonaires chro
niques sans fièvres qui sont fréquents 
chez les vieillards; il faut 4 gr. de 
fleurs, <1 gr. de •·euilles pour 750 gr. 
il'eau. . 

Employé à l'extérieur, l'arnica est 
résolutif. Des linges trempés dans une 
forte uécoction sont appliqués avec 
avantage sur les épanchements de sang, 
sur les coupures et sur les écorchures 
faites avec des objets. imprégnés de 
substances irritantes ou malpropres. 

TEINTURE D'A:RNICA. Fa·ites une tein-
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r:ure (Voy. ce ·~ot) avec 1 gr. de fleurs 
d'arnica et 50 gr. d'alcool à 2(}() c. n 
est :oujours utile d'avoir· chez soi de la 

. teinture d'arnica, surtout si l'on a .des 
enfants; on en verse i5 ou 20 gouttes 
dans une soucoupe, on trempe le.'l 
doigts dans la soucoupe et on frott~, à 
diverses reprises, la partie contuse. 
il faut renouveler ces frictions matir. 
et soir pendant 4 ou 5 jours.· · 

Aromates. Substances douét:is d'une 
odeur suave, vive, pénétrante, 1lue à 
un principe volatil, à une huile essen 
tielle qu'elles renferment. 

Les aromates les moins stimulants 
sont employés sous le nom d'épices 
comme condiments, soit pour relever 
la fadeur des mets, soit pour rendre 
moins désagréable l'emploi de certains 
médicaments. Les autres appartiennent 
à la médecine proprement dite. 

Les aromates culinaires sont : la 
fleur d'oranger, les roses, les fleurs 
d'œillets, de bouillon blanc, de sureau, 
les graines d'anis, de coriandre, de fe
nouil, d'angélique et de gonièvre; les 
amandes amères e!. les amandes des 
fruits à noyau, les tiges et les feuil:tes 
d'angélique, de verveine, de mélisse, 
de menthe, de fenouil, d'absinthe, de 
lavande, de romarin,-les écorces d'o
ranges, de citrons, les racines d'iris 
ou de gingembre, le raisin muscat, le 
cassis, les framboises, les fraises, les 
coings, etc., la moutarde. Les aromates 
des pays étrangers sont : la cannelle, 
la girofle, le poivre, la muscade, la ci
vette, l'ambre gris, le macis, le musc, 
le benjoin, le baume de Tolu, le baume 
du Pérou, le café, le thé, etc., etc. 
Nous parlerons des propriétés de cha
cun de ces aromates à leur article. 

En gënéral, quand on mêle des sub
stéülces aromatiques, il faut le faire 
dans des proportions telles qu'aucunf' 
odeur ne domine. Cela demande une 
certaine habitude et beaucoup de goût. 

Voici les noms de quelques substan
ces dont les odeurs s'allient bien en-
semble: · 

1 () Vanille, cannelle, rv.se; 
2() Cannelle, girofle, muscade, pt-

ment; 
3() Safran, muscade, girofle, piment; 
4(). Coriandre, anis, badiane; 
5o Musc, civette, ambr-e gris; 
6() Ambre gris, baume, etc. 
D'ailleurs, ces assnciaûons dépen-
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dent du but que l'on veut atteindre. 
Aromatiques (Bâtons). Voy. BATONS 

aromatique$. 
Aromes. Voy. Parfums. 
Arquebusade (Euud'). Mêlez ensem

ble 750 gr. d'alcool, le mêine poids de vi· 
naigre, 50 gr. d'acide sulfurique, 100 

·gr. d'eau, 200 gr. de sucre blanc, con· 
servez. Appliquez des compresses impré
gnées de cette liqueur sur les parties 
nouvellement coxltuses. 

Arrête-bœuf ( Écon. rur. ). Cette plan
te, que l'on appelle aussi ononis, tendon, 
bugrane rarnpante ou bougrane, doit son 
nom d'arrête-bœuf à cette particularité 
quB ses racines, longues, résistantes, 
rampantes et enchevêtrées s'opposent 
énergiquement au passage de la char
rue. On la trouve au bord des chemins 
et dans les terrains stériles, en friche 
ou peu soignés. Ses fleurs ressemblent 
à celles de la gesse, et sa. tige est très
épineuse. Elle contrarie. le cultivateur 
lorsqu'il défriche un champ dont elle 
s'est emparée; on est presque toujours 
forcé de l'arracher à l'aide de la pioche; 
mais l'opératiov du. défrichement une 
fois terminée, la plante ne résiste pas 

. à. une bonne culture. Du reste, les ani
maux domestiques mangent avec plai
sir see · feuilles,surtout au printemps. 

- (Hort.). La variété cultivée dans 
les jardins porte le nom de Bugrane 
(voy. ce mot). · 

- (Méd. dom .. ). Faites bouillir, pen
dant un quart d'heure, de 30 à 45 gr. 
de racine d'arrête-bœuf dans un litre 
d'eau; passez la tisane: sucrez-la con
venablement. Cette tisane est souvent 
efficace contre les rétentions d'urine; 

·on en boit 3 ou 4 verres dans le cou-
rant de la journée. 

Arroche , Belle-Dame , Bonne
Dame, Follette; etc. (Horticulture). 
Cette plante se sème à la volée, très
clair, depuis la fin de mars jusqu'en 

· septembre; elle ne demande aucun 
soin particulier, sinon d'éclaircir les 
'plants. Les graines ne conservent leurs 
propriétés germinative.s que pendant . 
un an. 

L'ARROCHE A. FEUILLES NDES et 
l'A.RROCHR A. FEUILLES ROUGES, les 
deux. variétés les plus répandues, ont 
la propriété d'adoucir l'excès d'acidité 
de l'oseille, avec laquelle on les mêle; 
c'est leur principale destination; on 
peut aussi les manger seules ou prépa-
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rées comme les épinards; elles entrent 
dans le pot-au-feu. 

Arrosage,Arrosoirs (Hortic ).L'eau 
est indispensable à la végétation; comme 
la pluie et les rosées ne .;uffisent pas 
toujours aux besoins des plautes, on y 
supplée au moyen des arrosages. 

Dans la grande culture, les arrose
ments se font d'une manière. prompt9 
et peu coûteuse à l'aide de rigoles; ils 
prennent alors le nom d'Irrigations (voy. 
ce mot). 

Les arrosements par aspersion s'ap
pliquent plus particulièrement à lape
tite culture et surtout à .l'horticulture. 
La quantité d'eau dépend naturellement 
de la grosseur des plantes; mais il faut 
avoir soin de ne pas noyer la terre. Les 
arrosements des fleurs ne doivent pas 
tomber violemment sur leur cime; on 
répand l'eau au pied avec l'arrosoir à 
goulot et on mouille les feuilles et les 
branches avec l'arrosoir à pomme. On 
préférera toujours l'eau de pluie et de 
citerne; l'eau de rivière n'est pas aussi 
aérée ; mais l'eau de puits et de marais 
demande d'abord une exposition à 
l'air. 

L'eau ne produit d'heureux résultats 
que lorsqu'elle n'est pas à une tempé
rature sensiblement inférieure à celle 
du sol; l'orsqu'elle contient une certaine 
quantité d'air atmosphérique, d'acide 
carbonique tt de .substances organiques 
en dissolution ; enfin, lorsque les sels 
et les limons qu'elle peut contenir ne 
sont ni en excès ni nuisibles à la végé
tation. 

Il est préférable de ne pas arroser du 
tout que de donner trop peu d'eau.Aussi, 
dans les fortes chaleurs, quand on n'a 
pas le temps d'arroser suffisamment le 
s9ir, il faut recommencer dé grand ma
tin. On doit verser environ 12 ou 15 li· 
tres sur un espace de 2 mètres carrés. 
Les jardiniers appellent cela mouiller, 

En général, on choisira, pour arroser, 
le moment de la journée où ron n'a pat 
à craindre l'effet de l'ardeur du sole{ 
ou du froid sur ~es plantes encQre moue 
lées. · 

Une plante en fleurs exige d'être 
ar~osée plus (réquemmentqu'une plante 

·qui ne fait que commencer à véjléter. 
Au printemps, on doit arroser dans la 
matinée, en été toute la journée et sur
tout le soir. 

Dans les serrt:~, le liquide des arro-
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sages doit êtr9 à la même température 
que la serre. 

Si l'on emploie de. l'eau de puits, il 
faut avoir soin de la tirer d'avance. 
On préférera, pour arroser, l'emploi 
des arrosoirs à larges pommes per· 
cées de trous assez fins pour verser. 
l'eau sous forme de pluie. 

Ces arrosoirs offrent l'avantage de 
mouiller la plante entière sans la ren
verser. Ils ont subi de nos jours une 
heureuse modification : à l'ancien mo
dèle renflé on a substitué un modèle 
aplati, grâce auquel le jardinier n'est 
pas forcé d'écarter les bras lorsqu'il 
porte ses deux arrosoirs :remplis. Les 
arrosoirs en ferblanc son~ plus légers 
et coûtent moins cher Œ'-d ceux C!~ sont 

Arroche des jardins. 

en cuivre; on doit donc les préférer; 
mais il faut avoir soin de ne pas les 
heurter et de les suspendre dès qu'on 
ce s'en sert plus. 

Les arrosoirs de cuivre cotJ.tent trois 
ou quatre fdis plus cher, mais ils durent 
le double de temps (environ 30 ans 
quand ils sont bien soignés). Il arrive 
souvent que les eaux d'arrosement se 
couvrent d'une végétation visqueuse et 

·verdâtre, ou d'autres impuretés qui obs
truent le trou des pommes. Il convient 
alors d'employer des arrosoirs dont la 
pomme est remplacée par une langue ou 
languette qui projette l'eau en forme 
d'éventail.l\fais comme l'eau est moins 
divisée par la languette que par la 
pomme, ce moyen ne convient pas pour 
les semis et p.., ar les irrigations du pied 
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des plantes. Une heureuse modification 
qui remplace la pomme consiste en une 
languette placée sur le passage du jet 
et qui l'éparpille en nappe très-régu
lière. 

Souvent l'arrosoir, au lieu de porter 
une pomme, est terminé par un long bec; 
disposition utile dans les serres pour 
arroser les plantes placées sur des gra
dins éloignés. L'orifice de cet ustensile 
est fermé par une.soupape à ressort qui 
comprime l'eau et la fait jaillir à une 
assez grande distance. 

Pour les semi§ qui demandent cer
taines précautions, on a imaginé l'arro
soir pneumatique, composé d'un cylindre 
dont l'une des extrémités est percée 
d'un grand nombre de petits trous; 

· l'autre exttémité porte l!!! simple trou 
qu'il suffit de boucher ou de üéboucher 
pour permettre ou arrêter l'écoulement 
de l'eau. 

Pour arroser les fel.!.illes, on se sert 
d'une seringtte dont la·canule est rem.
placée par une petï:;;~ portune d'arrosoir. 

Enfin, pour des plantes élevées, pour 
les gazons, les corbeiEes, les massifs 
et les semis étendus, fln a recnurs à 
des pompes. La plus simple est la pompe à 
main. On place l'instrument dans v.n vase 
plein d'eau; on met le piston en mou
vement, et l'eau, comprimée dan:; ïe 
corps de pompe, s'échappe par un tube 
latéral. 

ARROSEMENTS FERTILISANTS. Les uri· 
nes fermentées, le jus de fumier, le 
guano délayé dans de i'eau sont em
ployés avec avantage en arrosements 
fertilisants. 

Le crotin de mouton infusé dans une 
faible quantité d'eau produit un engrais 
liquide appelé bouillon par les jardi
niers. 

ARROSEMENT DES ARBRES (Arboric. )~ 
Il arrive souvent qu'un arbre, desséché 
par une longue chaleur, semble sur le 
point de mourir, faute de séve; il faut 
aussitôt en arroser les feuilles et les 
branches avec la pompe; ensuite, on 
creuse une rigole autour du pied et on 
jette une grande quantité d'eau. Pour 
l'arrosement des arlJres fruitier;;;, on 11· 
proposé le procédé suivant : on prend 
une vieille c0rde et un vase plein d'eau, 
on dépose le vase au pied de l'arbre et 
on entoure deux fois co dernier avec 
la corde, à quelques centimètres plu:; 
bas que le vase dans lequel on place les 
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deux bouts de la corde. Celle-ci fait l'of
fice tite syphon et humecte continuelle
ment les racines. On remplit le vase 
chaque jour. . 

Ce procédé d'arrosement a été pré
conisé comme garantissant des vers 

. l'écorce des arbres. 

j 

Arrow-r<>ot. Fécule obtenue des tu
bercules du maranta. Cette fécule est 
un peu moins nutritive que celles du 
froment et des pommes de terre ; nos 
fécules indigènes doivent donc lui être 
préférées. 

Arsenic (Conn. us.). Dans la nature, 
ce métal ne se rencontre· pas à l'état 
pur, en raison de la grande facilité 
avec laquelle il s'oxyde. On le trouve 
ordinairement combiné au cobalt, au 
nickel ou au soufre. Il est gris-noir et 
brillant. Quand il est pur, sa densité est 
de 5.70; il n'a ni odeur ni saveur. 
Comme il tend toujours à s'oxyder au 
contact de l'air, on le conserve sous 
l'eau parce qu'il y est insoluble. 

- (Médecine). Pris régulièrement 
chaque jour en très-petite quantité (4 
ou 5 milligrammes par jour), l'arsenic 
donne de l'embonpoint, des couleurs 
raîclles et toutes les apparences de la 

santé . .Les femmes de la Styrie font un 
usage journalier de ce poison dont les 
effets ne se manife'stent ~s immédia
tement. Mals dès que f',JïJ cesse d'ab
sorber de l'arsenic, après en avoir fait 
un usage régulier, l'empoisonnement 
se fait sentir, la peau se ride et se dé
colore, le cerveau s'atrophie, les di
gestions ne s'opèrent plus, le malade 

. s'affaiblit rapidement et s'éteint. Nul 
remède ne saurait le sauver, car le 
poison a eu le temps de passer dans la 
circulation. 

L'empoisonnement par l'arsenic ou 
par ses composés ne peut être com
battu que dans les premiers moments, 
alors que l'on peut rejeter la matière 
vénéneuse. 

On combat ce poison redoutable en 
faisant vonair le malade à l'aide d'é
métique, et en lui administrant de l'hy
drate de péroxyde de fer, puis de la 
magnésie <'.alcinée. Si l'on n'a pas d'hy· 
drate de péroxyde de fer à sa disposi
tion, ort administre 200 gr. de safran 
de mars apéritif dans un litre d'eau 
sucrée. 

L'arsenic est parfois employé comme· 
médicam·enc à de très-petites doses par 

EcuN o~u g. 
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' les médecins; on comprendra que les 

méaecins seuls ont le droit de se S"l'Vir 
d'un poison aussi violent. 

L'empoisonnement à l'arsenic so l'é 
connaît au crachotement continueL il 
l'agacement des dents, à la fétidité da 
l'haleine, aux palpitations du cœur, 
aux nausées atcompagnées da Tomis
sements; souvent les lèvres sont noi· 
râtres, la langue, le palais et la gorge 
sont enflammés, le pouls est inégal, les 
évacuatiens deviennent puantes et 
noires, les urines rares, rouges, tein
tes de sang. Bientôt les traits s'altè· 
rent. les yeux se creusent et s'entou· 

AJl'llgSQIRS. 
!.Arrosoir aplati et pomme d'arrosoir.- 9. Arrosoir 

pneumatique.- 3. Arrosoir à long goulot disposé 
po :a- la projection de l'eau. - 4. Seringue de jardi
nier.- 5. Pompe de jardinier. 

rent d'un cercle livide. Le corps enfle 
et se couvre de taches· pourprées ; le 
froid s'empare des extrémités et gagne 
bientôt tout le carps. Les convulsions 
et le délire précèdent la mort. 

Si l'on n'a pas sous la main les re
mèdes dont nous avons .parlé ci~dessus, 
on provoquera le vomissementàl!aide 
d'eau tiède légèrement miellée ou d'eau 
sucrée en abondance; on introduira les 
doigts dans la gorge du malade, on lui 
chatouillera la luette avec les barbes 
d'une plume. ' · 

Jetez 30 gr. de chaux vive dans 4 
litres d'eau en~'!'on, mélangez l'eau 
de chaux ainsi obtenue avec une décoc
tion de guimauve, d'èau de riz ou 
d'eau gommée; faites-en _boire au ma· 

20 
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lade des demi-vertes, d'abord de 5 en 5, 
puis de 1 0 en 10 minutes, puis de quart 
d'heur6 en quart d'heure. Quand le 
calmo se rétablit, supprimez l'eau de 
chaux et donnez des lavements rafraî-
chissants. · 

MANlÈRE D~ RECONNAÎTRE LA PRÉ
SENCE DE L'ARSENIC DANS UN LIQUIDE. 
C'est ordinairement l'rtrsenic blanc ou 
acide arsénieux qui se trouve dans les 
liquides et qui empoisonne; il est donc 
utile de savoir reconnaître sa présence. 
Prenez une partie du liquide et versez-y 
une eau chargée de gaz hydrogène sul
furé, ou tenant en dissolution des sul
fures de potasse ou d'ammoniaque. Si le 
liquide contient de l'arsenic, il se for
mera un précipité jaune qui donne une 
fumée blanchâtre, accompagnée d'une 
forte odeur d'ail, lorsqu'on le projette 
sur des charbons ardents. 

Arséniate. (Chimie). On appelle ainsi 
un sel formé par la combinaison de l'a
cide arsénique avec une base quelconque. 
Les arséniates ·sont neutres, ou bien 
avec excès d'acide (sttrarséniates); dans 
ce cas, on les appelle aussi biarsénjates, 
parce qu'ils contiennent deux ioisautant 
d'acide que les neutres. Il y a aussi les 
arséniate:,; avec excès de ba se; on les 
appelle sous-arséniates, ou ar.~énia,tes ses
quibasiques. 

Arsénieux tAcide), OU OXYDE BLANC 
D'ARSENIC, ou Arsenic blanc. Rare dans 
la nature, il se produit pendant lo gril
lage de certains minéraux. Il est d'un 
blanc laiteux et se volatilise au feu en 
répandant une odeur d'ail. L'arsenic 
pur chauffé à l'air, perd son éclat mé
tallique et se transforme en aci'de arsé
nieux, poudre blanche qui contient 1 
d'arsenic et 3 équivalents d'o~ygène. 
On l'app'elle aussi mort-aux-rats. 

Arsénique (Acide). Il s'obtient en 
chauffant l'acide arsénieux avec nn 

. mélange d'acide azotique et d'acide 
chlorhydrique, et en évaporant ensuite 
à siccité, à une température assez éle
vée. 

Arsénite (Conn. us.). Combinaison 
de l'acide arsénique avec une base quel-
conque. . 

Arséniure (Conn. tts.). Combinai.,;on 
d'arsenic avec un autre corps simple. 

Arthrite (art vétérinaire). Voyez 
Agnemt. 
Artich~ut (Horticulture). On cultive 

plusieurs ':ariétés parmi lesquelles 
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nous citeror.s le camus de Bretagne, le 
gros -cert de Laon, le rouge du midi, le 
vioi'et, etc. L'artichaut ne pl'lut ètre cul
tivé avec succès quE:. !lan<; un sol léger 
et profond, allOndamment fumé. exposé 
à l:;I chaleur et jamais à l'lwmirlité ni 
au froid. Nulle variété ne se It.Jproduit 
constamment la mème ]Jar le semis; 
mais elles se reproduisent par les œil· 
Jetons ou filleuls, détachés, chaque 
année, au pieds des vieilles plantes. '1n 
plante ces œilletons à 80 cent1m. en 
tous sens, au mois d'avril. Ils produi
sent dès le prochain automi1e. On a re~ 
cours au semis, au mois de mai, si les 
vieux pieds ont gelé pendant l'hiver. 

Pour les semis, on opère. du 5 avril 
au 20 mai; on établit en échiquier, à 
80 centimètres ou 1 mètre de distance 
les uns des autres, des trous de 5 à 6 
centim. de profondeur, dans lesquels on 
met 4 graines que l'on recouvre de ter
reau. Les graines lèvent vers le t8e jour. 
Lorsque le plant a 5 ou 6 feuilles, on n.e 
laisse qu'un pied à chaque place; on 
arrose après chaque journée de séche
resse. Les graine3 conservent leurs pro· 
priétés germinatives pendant 8 ou t.O 
ans. Pour qu'un pied produise de bonne 
graine, il ne doit paG porter plus d'une 
fleur par tige. On doit donc, dès qu'un 
des boutons a atteint la grosseur d'un 

.œuf de dinde, couper tous les autres q~i 
se trouvent sur la même tige. Le bo~
ton, en s'épanouissant, offre bientôt aux 
regards l'une des plus belles fleurs d.e 
nos climats. Cne grande surveillance 
est indispensable, pour empèeher les 
graines d'être d'évorées par les oiseaux. 

A l'approche des premiè-ref, gelées, 
on coupe les tiges,on rogne les extra
mités des feuilles et on butt<:l les arti
chauts en amoncelant la terre au pied 
de chaque touffe, opération qui suf11t 
dans les climats du midi; dans les dé
partements du centre, .on. doit couvrir 
les buttes avec de la paille ou dh fu
mier. Au nord, on lèvera les plantes 
en mottes pour leur faire passer l'hi ver 
rlans la cave. 

Chaque année, après la récolto, les 
tiges doivent être coupées le plus urès 
possible du collet de la racine. 

Que les artichauts aient été semé~ ou 
qu'on les ait obtenus par œilletr.)n~, ils 
exigent les mèmes soins. On peut tou
jours ne laisser qu'un srml fruit sur eila
que tige. La plantation bien cultivée, 
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dans un bon sol, bien fumée, peut rester 
productive pendant 4 ou 5 ans. 

Après .les froids, on déchausse les 
artichauts pour prendre les œilletons 
en laissant a chaque pied les d&ux œil
tons les plus vigoureux. 

On détache les œilletons au moyen 
d'un c:mteau; il faut leur conserver un 
talnn pris sur la souche. En lian.t les 
feuilles des artichauts épuisés, on les 
fait blanchir pour les consommer comme 
des cardons. (Voy. CARDONS.) 

Lorsqu 'ils se trouvent dans de bonnes 
conditions, dans une terre profondé
mentdéfoncée, les œilletons reprennent 
même sans racines, pourvu qu'ils soient 
munis d'un bon talon; ceux dont le dé
veloppement a été favorisé par les cir
constances peuvent donner une récolte 
dès le premier automne qui snit leur 
plantation; on les plante en lignes à 
1 m30 les uns des ;:tu tres. Quelques jar
diniers traitent les artichauts ou une 
partie des artichauts comme plante an
nuelle et pour c~la ils en plantent tous 
les ans au printemps, pour· avoir des 
produits en automne, parce que les 
pieds conservés n'en donnent plus passé 
l'été. On ne doit pas recommencer une 
plantation dans un terrain où une plan
tation précédente s'est épuisée. 

Voici quelques procédés que l'on a 
préconisés pour übtenir des artichauts 
plus gros que.:ltceux que l'on récolte 
ord-inairement. On prend en automne 
des œilletons et on les met en pots dans 
du terreau; on place r.es pots sous châs
sis jusqu'à ce qu'ils -soient bien garnis 
-de chevelu. On arrose les pots pendant 
-deux jours avant la transplantation, de 
façon que les racip.es se détachent faci
lement; on plante les pieds à 1 mètre 
-de distance les uns des autres, dans une 
tranchée de 50 centim. de profondeur 
et de 50 cent. de largeur, préparée de
puis un an avec un bon lot de fumier 
de vache. si c'est un te:r,rain sec; de fu
mier de chevai, si c'est un terrain frais. 
·Cette plantation a lieu ordinairement 
au commencement d'avril. - Par ce 
procédé, on ohtient des artichauts trè:;~ 
gros et trè:;-précoces 

Pour avoir ùes art~.(;nauts d'un volume 
extraordinaire,- on fend longitudinale
ment la tige à 15 centim. au-dessous du 
fruit, lorsque celui-ci est gros comme 
un œuf. Dans la fente, on introduit un 
petit bâton qui l'empêche· de se refer-
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mer, puis on lie les feuilles nu-dessus 
du fruit. 

On obtient des artichauts excellents 
èt très-tendres en enveloppant le petit 
fruit d'un linge noir qui interc13pte l'air 
et la lumière. · 

La fleur desséchée de l'artichaut peut 
être employée pOJ.!r faire prendre le lait 
et le convertir en fromage; eUe ne lui 
comuni,ruë aucune odeur. 

ARTICHAUT (.llfédecine usuelle). Les 
feuille~:> et les tiges de cette plante sont 
amères, toniques, fébrifuges, diuréti
ques. (/. .Pour chasser la fièvre, oit 
Pierre Joigneaux, quand on a d'abord 
enrayé les accès avec le sulfate de qui
nine, on boit des infusions de feuilles 
fraîches d'artichauts (15 à 30 gr. dans 
un litre d'eau bouillante); à défaut de 
feuilles fraîches, on emploie les feuilles 
desséchées. » M. Cazin dit avoir vu des 
paysans employer avec succès, comme 
recettes de famille, la décoction de ra
cines d'artichaut dans le vin blanc 
contre l'hydropisie, la jaunisse et les 
engorgements abdominaux. Les pay
sans du Berri se servent de poudre de 
feuilles d'artichauts contre les fièvres 
intermittentes. On assure que les arti
chauts cru:;;, mangés à la poivrade, font 
disparaitre la diarrhée. 

CONSERVATION DES ARTICHAUTS. Pa
rez les artichauts comme pour les faire"' .\ 
cuire; plongez-les dans l'eau bouil- 1 
lan te, laissez-les bouillir t 0 minutes, 
retirez-les du feu et laissez-les refrof
dir dans l'eau; enlevez le foin à l'aide 
d'une cuiller; égouttez-les, rangez-les 
dans des pots. Versez dessu~ une 
saJtmttre très-concentrée qui les couvre 
complétement. Ajoutez une couche de 
beurre fondu, et, lorsqu'il est refroidi, · 
une couche d'huile d'olive. Avant de 
manger les artichauts, faites-les trem
per dans de l'eau tiède et faites-les 
cuire à grande eau. 

CONSERVATION A L'ETAT SEC. Re
tran!>hez complétemnnt la Jlartie des 
feuilles qui n'est pas mangeable, le 
foin et le dessous coriace. Partagez
les en 4, s'ils sont gros; jetez-les à me
sure dans de l'eau de vinaig-re. P~vngE)z 
10 minutes les artichaut;;. dans de 
l'eat:.· bouillante; retirez-les prompte
ment et jetez-les dans de l'eau fraîche. 
Quand ils sont refroidis. enfilez-les en 
longs chapelets, par le centre, avec und 
forte ficelle, et laissez-les. se . dess&-
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cher :.entement à l'air libre, à l'abri de 
la poussière ou au four, pendant les 
temps humides; on achève de cuire les 
artichauts dans les ragouts auxquels 
ils sont destinés. (Voy. Consen:es.) 

Observation. Il faut toujours avoir 
soin au fur et à mesure qu'on pare ou 
qu'on coupe les artichauts, de les 
jeter dans de l'eau acldulée de vinai
gre, cela les empêche de noircir· Il 
ne faut jamais faire bouillir les arti
chauts dans des vases de fer, parce 
qu'ils y noircissent; la terre et le cuivre 
sont bons pour cet usage ~ 

ARTICHAUTS (Cutstne). Les .artichauts 
·s'apprêtent de tant de manières que ce 
légume devient un camélé1m véritable 
entre les mains d'un savant artiste; il 
rend d'éminents services à la cuisine, 
on ne peut guère s'en passer; aussi, 
lorsqu'il manque, c'est une véritable 
calamité.- Ajoutons que c'est un ali
ment très-sain, nourrissant, stomachi
que, astringent et légèrement aphrodi
siaque; il convient aux personnes déli
cates et aux estomacs faibles, mais il 
faut éviter d'en faire excès lorsqu'il est 
cru, à moins d'avoir un estomac ro
buste. La saison est de mai à octobre. 

Artichauts à la .llfénagère. La meil
leure nianière de servir les artichauts 
tendres, est de les présenter crus sur 

1 !a table accompagnés de la salière 
1 et de l'huilier. Malheureusement les 

habitants des villes ne peuvent se pro-
curer des artichauts bien frais et bien 
tendres. La ménagère a dans ce cas, 
de l'économie à les acheter tout cuits. 
Dans les petits m·énages on les man
gera à l'huile et au vinaigre; on peut 
relever ce mets à l'aide de la sattce 
poivrade, dont voici la recette. - Fai
tes durcir un œuf, écrasez le jaune 
dans une assiette ou dans une sau
cière, avec une cuillerée de vinaigre, 
du sel et du poivre; ajoutez fines her
bes et échalotes hachées très-menues et 
deux cuillerées d'huile; mêlez bien le 
tout ensemble; cette sauce peut ac
compagner les artichauts crus comme 
les artichauts cuits ; elle convient 
aussi pour les asperges. 

Artichauts frits (Entremets). Les ar
tichauts que l'on veut faire frire se
ront d'abord coupés en 10 ou 12 tran
ches de la base au sommet; enlevez le 
Ioin du milieu; coupez l'extrémité des 
feuilles aussi près que possible du 
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blanc; enlevez les parties supeneures 
qui sont toujours coriaces, lavez les 
tranches dans de l'eau vinaigrée, égout
tez-les, trempez-les dans une pâte à frire 
peu épaisse , à laquelle vous aurez 
ajouté quelques gouttes d'eau-de-vie; 
maniez-les bien dans cette pâte légère·; 
faites frire jusqu'à cou leur blonde, 
égouttez, dressez les traQ.ches sur ùu 
persil frit, en les saupoudt'ant de sel 
fin. - On peut aussi faire frire en pâte 
les fonds d'artichauts cuits à l'eau et 
desservis, coupés par bant!es. 

Artichauts à la smtce blanche (Entre
mets). Prenez trois artichauts d'égale 
grosseur, coupoJt les extrémités des 
feuilles; débarrassez les artichaut~? de 
ce qui peut rP.St.er de la tige, parez 

Artichaut. 

les fonds, lavez les artichauts; Jetez
les dans de l'eau bouillante bien sa
lée; ils doivent baigner dans cette 
eau. Quand ils sont cuiti\, au bout de 
trois quarts d'heure à peu près, retirez
les de l'eau bouillante ~~t jetez-les à 
l'instant dans de l'e8.u froide; les arti
éhauts sont assez cuits lorsque les 
feuilles se détachent facilement; reti
rez le foin; remettez l~s artichauts 
dans l'eau bouillante; égouttez-les et 
posez-les sur le plat, avec une sauce 
blanche à part, dans une saucière. On 
peut aussi accompagner les artichauts 
d'une :sauce blonde. 

Artichauts grillés à la provençale (En
tremets). Préparez les artichauts tomme 
ci-dessus; faites-les cuire à moitié 
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dans de l'eau, égouttez-lez, debar
rassez-les de leur foin, faites-les ma
riner dans de _bonne· huile légère
ment salée; hachez ensemble ciboule, 
ail et persil; maniez ce hachis avec 
huile, sel et poivre; introduisez une 
partie de ce hachis dans chacun des 
artichauts à la place du foin; enve
loppez les artichauts avec du papier 
beurre ou huilé; posez-les sur le gril 
un instant, retournez-les; lorsqu'ils 
sont bien rissolés, retirez-les, servez
les avec ailloli à part. 

Artichauts à la bonne femme (Entre
mets). Parez vos artichauts et jetez
les dans de l'eau bouillante et légè
rement salée; quand ils sont cuits, 
retirez-les de l'eau bouillante pour les 
jeter aussitôt dans de l'eau fraîche; 
dès qu'ils sont refroidis, vous les reti
rez de cette eau, pour les débarrasser 
de leur foin et les jeter de nouveau 
dans l'eau bouillante; retirez-les au 
bout de quelques minutes, égouttez-les, 
mettez-les sur un plat chaud et ser
vez-les avec sauce blanche ou ravigote, 
ou sauce au jus à part. 

Artichmtts à l'italienne (Entremets). 
Coupez les artichauts en quatre, pa
rez-les, débarrassez-les de leur foin, 
lavez-les, rangez-les dans une casse
role avec du beurre; ajoutez de l'eau 
et un peu de vin blanc, de façon qu'ils 
baignent dans le liquide, arrosez d'un 
jus de citron. Faites cujre, égouttez, 
dressez ·dans le plat à servir, servez 
avec sauce i'alienne à part. 

Artichmtts à la barigottle (Entremets). 
Choisissez-les tendres et de moyenne 
grosseur, parez-les, faites-les blanchir 
20 minutes, rafraîchissez, ôtez le foin 
avec le dos <j'une cuiller en fer. Ha
chez finement 125 grammes de lard; 
mettez-le dans une casserole avec 
125 gr. de beurre frais ou d'huile, 
sel,. poivre, champignons, persil et 
échalote ftnciL. ;nt. hachés. Passez cette 
farce deux oe troi<; minutes sur le feu; 
laissez-la refroidir, garnissez-en le 
cœur des artichauts. en recouvrant la 
farce d'une peti~s barde de lard; .fice
lez les artichauts pou ·qu'ils ne se 
déforment pas; faites-le!':> cuire avec 
bardes de lard, feuille de hurier-thym, 
demi verre de bouillon , grand feu 
dessus, petit feu dessous, de manière 
à rissoler les feuilles. Détachez-les de 
la casserole, versez dans chacun d'eux 
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une cuillerée d'espar;nole, ou de la CUII>• 
S1.'n dégraissée et liée. 

Autre recette. Voici une recette excel
lente et très ~conomique - Parez les 
artichauts; O.}\~ paz les feuilles trèa
court. Dans un8- casserole ou dans un 
petit chaudron, faites bouillit· pendant 
une heure de l'eau avec sel, poivre, 
carottes, oignons en tranches et quel
ques morceaux de lard ou de jambon 
(le lard ou le jambon ne sont pas in
dispensables) Au bout d'une heure 
d'ébullition, mettE-z-y les artichauts; 
retirez-les lor~qn'ils ::~ont presque cuits; 

Arum. 

enlevez le cœur et le foin que vous 
remplacez par une farce composée d& 
mie de pain-émietté, .de lard, de persil, 
d'ail, de civette et du cœur enlevé à 
l'artichaut, le tout haché, salé et poi
vré. Pour les repas maigres, on rem
place le lard par du beurre ou de l'huile. 
Rangez les artichauts sur un plat qui 
aille au feu; au fond du plat mettez d~ 
l'huile ou du beurre; faites rissoler 
avec feu dessus et dessous, comme il a 
été dit dans la première recette. Pen
dant ce temps, passez une partie du 
bouillon de la cuisson ; faites-le rP;iuire 
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sur un feu ardent et lorsque les arti
chauts ont acquis une belle couleur, 
mouillez-les avec ce bouillon réduit; 
laissez faire un ou deux bouillons ; 
servez avec la sauce dessus ; cette sauce 
doit être courte. 

Artichauts au naturel C.oupez la queue 
très-près du fond; enlevez les petites 
feuilles qui l'entourent; coupez le bout 
de toutes les autres feuilles à quelques 
centimètres de leur base. Faites cuire 
à grande eau salée; le sel a pour but 
de conserver leur verdeur aux arti
chauts. Lorsque ceux-ci sont cuits, 
pressez-les doucement pour en expri
mer l'eau. Si vous désirez ôter le foin, 
ce qui n'est pas indispensable, il faut 
enlever le cœur et le remettre à sa 
place après l'avoir débarrassé du foin. 
Cuits de cette façon, les artichauts se 
servent chauds à l'huile et au vinaigre 
ou avec une sauce blanche, tomate ou 
blonde; si on veut les servir froids, ils 
sont accompagnés des sauces indiquées 
pour les autres légumes froids. Dans 
tous les cas, la sauce doit être servie 
à part dans une saucière. . 

Artichauts à l'espagnole (Entremets). 
Coupés en o ou 8 morceaux, net
toyés, débarrassés de leur foin, pa-

. rés, )avés, égouttés, les artichauts 
sont rangés dans une casserole avec 
du beurre au fond ; salez , poivrez. 
Faites cuire avec feu dessus et dessous 
jusqu'à couleur dorée. Dressez en cou
ronne sur le côté, de façon que les 
fonds se trouvent en dehors; versez 
dessus le beurre de la cuisson dans 
lequel vous aurez fait réchauffer une 
minute 2 ou 3 cuillerées d'espagnole. 

Artichauts à la poirrade (Hors-d'œu
vre). Coupez-les en 4; 6, 8 suivant leur 
grosseur, ôtez le fom et les grosses 
feuilles; arrondissez un r:.eu les autres 
feuilles. Faites-les tremper un instant 
dans de l'eau vinaigrée, et rangez-les 
dans le hors-d'œuvrier ou le ravier au 
moment de servir. (Voyez la sauce à 
l'article Artzclzauts à la ménagèt't.) 

Artichauts an verjus en grain (Entre
mets) Ayez 3 ou 4 artichauts; dé
barrassez-les de la partie coriace de 
dessous· et de la moitié des feuilles; 
faites-les <.;uire dans du bouillon gras 
ou maigre, ou tout simplement dann de 
l'eau, •avec sel, poivre, bouquet garni 
et une ou deux carottes; retirez-les, 
égouttez-les, ôtez le foin; servez-la~· 
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avec la sa.1ce suivante : mettez, dans 
une casserole, du beurre, une pincüe 
de farine, 2 jaunes d'œufs, filet de 
verjus, sel et poivre; faites lier cette 
sauce sur le feu; ajoutez-y des grains 
de raisin non mûr ou verjtts en grairv 
que vous aurez fait blanchir; mêlez 
vivement ce verjus à la sauce; servez 
le tout sous les artichauts. Ce mets 
apppartient à la cuisine italienne. 

Artichauts farcis (Entrée). Préparez et 
faites cuire les artichauts comme pour 
les accommoder à la barigoule (26 re
cette); garnissez l'intérieur d'une farce 
faite avec de la viande crue ou cuite; 
vous ajouterez à cette farce, les feuilles 
du cœur, des champignons hachés, du 
lard, du persil, du sel et du poivre. 
L'huiie et le beut're peuvent remplacer 
le lard. Faites cuire et même rissoler 
avec feu dessus et dessous. Retirez les 
artichauts ; mouillez la cuisson avec 

·du bouillon, du jus ou de l'espagnole: 
servez cette sauce sous les artichauts. 
<·· Artichants à la lyonnaise. Ayez des 
artichauts tendres, cuupez-ies nn 4, 6 ou 
8 morceaux, suivant leur wo<s:>eur; 
.coupez les feuilles très-court, enlevez 
le foin; faites-les blanchir un instant 
dans de l'eau bouillante et salée. Beut'· 
rez une tom·tière peu creuse et dressez
y vos quartiers d'artichauts les uns à 
côté des autres; faites cuire avec feu 
dessus et dessous. L0rsque les arti
chauts ont acquis une teinte jaune, 
mouillez-les avec un bon jus de viande 
ou avec de l'extrait de viande de Liébig 
dissous dans de l'eau ; achevez la cuis
son entre deux feux; vous pouvez les 
faire un peu rissoler si le goût des con
vives ne s'y oppose pas; dressez-les 
dan::? un plat bien chàud•; liez la sauce 
restée dans la tourtière avec un peu de 
farine, de beurre et de fines è.er~es 
mêlés ensemble, sans reposer sur le 
fea; arrosez- les artichauts avec cette 
3auce ; :'Prvez. 

Artifices (Feux d'). Voy. Feux d'ar
tifice. 

Arum, Gouet ou Piea ae veau 
(Bot.). L'Arum, poison très-violent, 
croît sans culture dans l~;;s haies et les 
lieux frais ou ombragés. Sa racine r. ~
fecte la forme d'un tubercule hlqn~ · >;P~ 
fpui1Je~ P.n forme ne fer OP flf~che. sont 
vArtP.c: et lni!\antes: !\es flP.ur,; rlispo-

. séP.c: en épi. sont. .. entou~ée,; nar une 
sorte de cornet d'un jaune verdâtre ou 
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violacé; ses fruits se composent d'un 
épi de baies rouges et rondes. · 

- (llUrl. dom.). La saveur ile l'arum, 
d'aborè. peu marquée, devient bientôt 
âcre et piquante; elle brûle la bouche, 
enflamme la l~.ngue et la rend très-vo
lumineuse. Si. l'on avait à combattre 
un empoisonnement par cette plante, 
il faudrait faire vomir de suite le ma
lade en lui introduisant un doigt dans 
le fond de la gorge. On lui donnerait 
ensuite des boissons adoucissantes :dé
coction de graines de lin, huile d'a
mandes douces, etc. 

La racine, violent purgatif, est quel
quefois employée en médecine comme 
incisive, détersive et expectorante . .Mê
lée avec du miel, on la prescrit pour 
l'asthme; macérée dans le vinaigre, 
elle a de l'action dans le scorbut; elle 
peut. remplacer la moutarde dans les . 
sinapismes. Cette racine porte en quel
ques endroits le nom de chicotin. Les 
feuilles fraîches, appliquées sur la peau, 
produisent de la rougeur, comme les 
sinapisme!:!, puis un véritable vésica
toire lors11u'on les laisse longtemps 'à 
la même place. 

-(Ilort.).L'Arum serpentaire, ou plus 
simplement la Serpentaire, est une belle 
variété que l'on cultive dans les jar
dins, malgré son odeur cadavéreuse. 
Elle est.d'un port pittoresque et possède 
les mêmes propriétés que le Gouet corn-· 
mun. Elle se cultive en pot, en terre 
franche, à une exposition ombragée; 
on la multiplie en séparant les bulbes 
que l'on tient, pendant l'hiver, à l'abri. 
de la gelée. · 

- (Econ. dom.). La racine de l'Arum 
fait mousser l'eau dans laquelle on 
l'écrase; on l'emploie quelquefois en 
guise de savon. On cultive ·au Brésil 
une variété, l'Ar1tm tavoba dont on 
mange les feuilles comme chez nous 
on mange le chou. 

Asado (Fricassée de volailles). Pour 
obtenir ce mets espagnol, faites cuire 

·-'\Ille volaille quelconque dans une cas
terole ou dans une marmite avec de 
l'eau et du sel; quand la volaille a fini 
d'écumer, ajoutez une gousse d'ail, une 
tran·~he de jambon entrelardé, un bt'in 
~e safran. un peu de piment en poudre. 
Faites réduire à demi l'eau de la cuis
son, liez-la, servez-la sous la volaille. 

Aschktlchen-kugelholl de Dresde 
{Pâtisserie allemande). Ayez un demi-
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litre d~ lait, quatre cuillerées de levure 
de bière et de la farine en quantité assez 
considérable pour former, en pétris
sant le tout ensemble, une pâte assez 
molle. - Faites fondre 125 grammes 
de beurre, incorporez-lb dans la pàte 
avec cinq œufs, 125 grammes de rai· 
sins de Corinthe, le même poids de 
sucre en poudre, une goutte d'Assenee 
de rose, un peu de maïs, .le zeste d'un 
citron haché. Beurrez un moule ou une 
casserole, saupoudrez-en le fond avec 
une couche d'amandes finement ha
chées. Mettez ensuite la pâte dans le 
moule; elle ne doit pas l'emplir plus 
qu'à moitié; posez le tout en lieu chaud 
et laissez lever la pâte ~ns remuer le 
moule, parce que le moindre mouve
ment troublerait la pâte en train de le
ver et pourrait faire manquer l'opéra
tion. Faites cuire au four ou sous le 
four de campagne. Il ne faut pas ouv:-ir 
le four de campagne avant une heure 
et demie, temps nécessaire à la cl!isson. 

Asclépiades (Bot. etHort.).Oncultive 
3 variétés de ces plantes vivaces qui 
fleurissent en été: l'Asclépiada incar
nate à belles &~urs rose:s en ombelles, 
dont l'odeur ~t'analogue à celle de la 
vanille; l'Asclépiade cotonneuse, à petites 
fleurs roses; l'Asclépiade soyeuse ou de 
Syrie, appelée vulgairement herbe à 
ouate. Les deux premières de ces va
riétés se multiplient de vieux pieds en 
septembre et demandent un terreau de 
bruyère un peu humide. La dernière se 
multiplie de semences ou de traces en 
pleine terre, à une bonne exposition. 

Asperge (Bot.). Cette plante vivace, 
qui peut vivre de 15 à 20 ans, est por
tée par de nombreuses racines cylin
driques rangées autour d'un petit tm ne 
un peu charnu. Le tout est appelé gri{fP. 
Chaque griffe produit annuellemPnt une 
ou plusieurs tiges qui se divisent en uu 
grand nombre de branches. Les fleur~ 
én sont blanchâtres et les feuilles lon
gues et pointues. Le fruit d'abord vert. 
rougit en mûrissant. Les semences sor. 1 
noires; lorsqu'on les a récoltées, i.i 
faut les faire macérer dans l'eau pou; 
les séparer. On les fait ensuite séchee 
à l'ombre. 

- (Ilort.). L'asperge se sème ou "f. 

plante. La graine -se sème au prmtemp,, 
en ligne, dans une plate-ball!le det'oJl
cée et largement fumée. Quant a1v 
plantations, elles se font avec. des grii: 
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fes de 1 ou de 2 ans élevées en pépi
nière. 

Il faut un sol profond, calcaire ou 
marneux, ou de sable, ou de ter-
1Xlau, exposé au soleil. L'emplace
ment une fois choisi, divisez-le en 
vlanches d'un mètre de large, sé
~arées les unes des autres par des 
sentiers; enlevez la terre superficielle 
d'une planche pour la jeter sur la plan
elle voisine, et ainsi de suite en réser
vant entre chaque planche creusée une 
planche, sur laquelle·on jette la terre. 
Le fond des fosses doit être très-per
méable; au besoin, on en augmente la 
profondeur et on y jette du platras ou 
du sable, ou des broussailles. Sur le 
tout, on étend un lit de terreau de 10 
centimètres d'épaisseur et on y plante 
les griffes ou racines d'un an ou de 
deux ans élevées en pépinières, à 40 ou 
50 centimètres de distance les unes des 
autres; on les recouvre de 10 centimè
tres de la terre des planches non creu
sées. En été, deux ou trois binages; en 
automne, on coupe toutes les tiges au 
niveau,du sol; en hiver, couche de fu
mier sur les planches; au printemps, 
binage et rechargement des asperges 
par 4 ou 5 centim. de la terre prise aux 
planches de séparation. A la troisième 
pousse, les asperges peuvent être récol
tées; }lien gouvernée, la plantation 
peut ensuite durer de 15 à 20 ans. 

La récolte des asperges se fait avec 
vrécauti.on pour ne pas blesser le collet 
~e la tige, et avec modération pour ne 
pas ruiner la plantation. 

La récolte a lieu lorsque les asperges 
montrent une tête violette de 4 à 5 cent. 
de long. On évitera d'employer le cou
teau ordinaire avec lequel on coupe sou
vent les pieds voisins. Il faut se servir 
d'un couteau particulier, très-long, et 
dont le bout de la lame, terminé en 
pointe, forme la scie. Quelques person
nes se servent d'une espèce de gouge 
qu'elles descendent dans la terre le long 
du plant à couper. 

-Lorsqu'une plantation épuisée doit 
être sac.rifiée, .m en sépare les griffes 
et on les plante les unes à côté des au
tres sous châssis, dans du terreau re
couvert d'une bonne couche chaude. Ces 
griffes doUllent de longues pousses ver
tes effilées, a·une vente avantageuse. 

- (Méd. dom.). Les racines ou.griffes 
et les pointes sont seules employées. 
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Les racines augmentent notablement la 
quantité des urines et les pointes leur 
eommuniquent une odeur forte et désa
gréable. On ordonne la tisane des raei
nes (30 gr. en décoction dan~ un litre 
d'eau), dans les hydropisiP.R: le!>" obs
trudions ·du ventre, les engorgements 
du foie et la jaunisse. L~;; .ürop de po in· 
tes d'asperges a été vanté pour calmer 
les palpitations de cœur et pour rendrE> 
le pouls plus régulier. 

CONSERVATIO-N DES ASPERGES. En plOU· 
geant l'extrémité des tiges dans de 
l'eau, vous les eonserverez deux ou 
trois jours. En les reeouvrant complé
tement de sable fin un peu humide, 
vous les conserverez huit jours. 

Pour les conserver jusqu'à l'hiver, il 
est plusieu~s procédés : 

1° Retranchez la partie blanche et 
dure, jetez la partie verte dans de l'ealt 
bouillante salée. Au bout de 7 minutes, 
retirez de cette eau, trempez les asper
ges un quart d'heure dans de l'eau fraî
che. Emplissez à demi un vase avec du 
vinaigre et de l'eau en égale proportion; 
ajoutez, sel, clous de girofle, citron 
coupé en tranches. Egouttez les asper,.. 
ges, rangez-les dans le vase-, que la 
liquide les recouvre complétement ; 
versez sur le tout de la graisse fondue 
ou du beurre. Conservez en lieu sec et 
frais. Quand vous voudrez employer ce~ 
asperges, vous les laverez dans l'eau 
tiède, et les passerez ensuite à l'eau 
fraîche. 

2° Retranchez les parties blanches et 
dures; lavez les asperges, épongez-les 
sur un linge pour les sécher; saupou
drez-les une à une avec un mélange de 
farine et de sel pulvérisé, dans la pro
portion de 1 de sel pour 5 de farine. 
Liez les asperges en bottes; saupoudrez 
les bottes avec le même mélange et 
enveloppez chaque botte séparément 
dans unê pâte de farine épaisse et bien 
pétrie, de manière à former des rou
leaux, que vous mettrez dans des po, .. 
pour les recouvrir d'une couche épai · 

' ·de graisse fondue. Conservez en 1 .. ,.. 
sec. 

3o Ayez une bouteille à large ouver
ture, coupez vos asperges de longueur 
eonvenable pour qu'elles puissent tenir 
debout dans cette bouteille. Il faut ~ue 
les asperges soient bien serrées .es. 
unes contre les autres et la pointe eu 
bas; on se sert, pour les ranger con-
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vènablement, d'un petit bâton pointu à 
l'u11e .de ses extrémités; on introduit 
ce bâton t•ntre les asperges, et lorsqu'il 
a fait son trou, on le retire ~élicate- ; 
ment pour glisser une asperge à sa 
place. Quand les bouteilles sont plei
nes, mettez-les, sans les boucher, 
dans un bain-marie, où eUes doivent 
plonger jusqu'au trois quarts de leur 
hauteur ; chauffez doucement et faites 
bouillir le bain faiblement pendant un 

. quart d'heure; ayez de l'eau bouillante 
et salée, remplissez-en les bouteilles 
sam les l:iOrtir du bain. Aussitôt que les 
asperges sont cuites, placez les bouJ 
teilles dans des vases où vous aure~ 
versé un doigt d'eau bouillante, afin 
d'éviter un refroidissement trop brus
que; il résulte du refroidissement dans 
les bouteilles, un vide que vous aurez 
soin de remplir avec de l'eau bouil
lante, de manière à.entretenir le niveau 
de l'eau jusqu'au ras du col. Lorsque 
l'eau est à demi-refroidie, bou.che& avec 
un bouchon, dans lequel vous aurez 
ménagé une petite issue, pour que l'eau 
compriméP. puisse en jaillir, et qu'il n'y 
reste pas le plus petit globule d'air~ 

AsPERGE::; (Cuis.). L'asperge est un 
aliment sain, léger, de facile digestion, 
et légèrement apéritif et diurétique. Il 
n est pas de mets plus riche et plus 
apprécié que de grosses asperges cuites 
à point et accompagnées d'une bonne 
sauce au beurre. On emploie aussi l'as
perge pour potage, garniture et purée; 
mais c'est en branches, pour entremets 
qu'elle paraît aYec le plus d'honneur 
iUr les tables les mieux servies. 

Il existe trois sortes d'asperges : la 
b1anche, qui est douce et hâtive ; la vio
lette, grosse et aromatisée; la verte, la 
moins grosse des trois, mais qui se 
mange presque tout entière; elle est 
d'un go1it parfait. La saison des asper
ges est avril et mai. 

Asperges en branches (Entremets). Ra
tissez les asperges, liez-les en botil-, 
lo.ns séparés; coupez-les d'égale lon
-,gieur,· jetez-les dans de l'eau bouil-

. kalllte légèremtmt salée; maintenez l'é
bullition de dix à douze minutes. Vous 
reconnaisset: que les asperges sont 
cnites en los tâtant av:ec l~ doigt; si 
elles fléchissent sous la pression, il est 
~t temps· de les retirer, elles doivent 
être un peu croquantes ; égouttez-les 

"et dr~sse:z-ies toutes chaudes en pyra-

Eoo~oMïE. 
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mide sur le plat, et servez à part une 
sauce au beurre. Les aspergas peuvent 
être seryies sur une serviette pUfle. Si 
vous voulez les servir à l'huile, jetez
lès, aussitôt retirées de l'eau bouiPante, 
dans de l'eau fraîche; dressez-les de la 
même façon en pyramide, après le re
froidissement, et servez à part huile, 
vinaigre, poivre et sel, afin que chacun 
soit libre de faire sa sauce à son goût. 

Au lieu d'établir les asperges en py
ramide, on les dispose quelquefois au
tour d'un plat, les têtes au milieu. Lors
qu'on reçoit quelqu'un à qui l'on veut 
faire les honneurs du repag, on met les 
plus grosses d"un côté du plat et les 
plu~, petites de l'autre, de façon à pou
voir adresser les premières plus facile-

L-t10N 

.- . Assiettes chauffées. 

ment à la personne à qui elles sont des-. 
tinées. 

Obserwtions sur la cui3son des asperges. 
n faut les faire cuire à très-grande eau; 
le sel que l'on ajoute à l'eau a pour but 
de leur conserver leur verdeur; sans sa 
présence ellel? ne seraient pas blanches, 
ce qui les déprécieraient beaucoup. Les 
asperges bien fraîches cuisent en 10 ou 
15 minutes, après quoi les têtes se met
tent en marmelade; il faut donc les sur
veiller. Pour éviter tout accident, on 
peut mettre les petites bottes debout, 
les têtes hors de l'eau. Elles ne sont 
recouvertes que par l'eau qui jaillit en 
bouillant, et elles cuisent moins que le 

. reste de la botte.. · 
Asperges au gras. ·Lorsqu'elles sont 

cuites, préparez une sauce avec de très
bon jus ou coulis, auquel vous ajotlteret 

\lt 
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un morceau de beurre, du sel, du pQivre, 
et que vous lierez avec de la farine. 
Cette manière de préparer les asperges 
est excellente. 

Asperges en · p(ttits pois ( Entremets). 
Coupez des pointes d'asperges en petits 
morceaux, faites-les blanchir jusqu'à 
demi-cuisson; égouttez, mettez les faux 
pet~ts pois dans une casserole avec du. 
beurre, un bouquet de persil et un 
verre d'eau ou de bouillon; quand la 
cuisson est presque terminée, salez et 
sucrez légèrement; ajoutez un peu de 
muscade râpée; lorsque les asperges 
sont cuites, liez avec deux jaunes 
d'œufs. Cet entremets trompeur calme 
un instant l'impatience des gourmands 
avant la saison des petits pois; mais 
lorsque ceux-ci sont arrivés, les asper
ges ne doivent plus être présentées 
sous cette forme. 

Asperges à la crème. Faites cuire les 
asperges de la façon ordinaire ; coupez 
la partie verte en petits morceaux; 
passez ceux-ci à la casserole avec un 
morceau de bon beurre. Ajoutez deux 
ou trois cuillerées de bonne crème ou 
de lait, avec sel, poivre. Faites jeter un 
:bouillon et servez chaud. 

Asperges à la parmesane. Ne faites 
cuire à l'eau ealée et boumante que le 
vert des .. asperges. Faites sur un plat 
un lit de fromage râpé et de beurre, 
puis un lit d'asperges; alternez les' lits 
de fromage, de beurre et d'asperges; 
terminez par un lit de fromage; vous 
pourrez saupoudrer le tout de panttre. 
Faites prendre couleur avec feu dessus 
et dessous. · 

Asperges (Ragorlt d'). Coupez la par
tie verte à une longueur d'environ 
3 centimètres, faites cuire aux trois 
qarts dans de l'eau bouillante et salée. 
Pendant ce temps, hachez fin du persil 
avec des feuilles de laitues, des petits 
oignons; faites revenir ce hachis dans 
un rot!X auquel vous aurez ajouté un 
. verre d'eau, du sel et du poivre. Quand 
le hachis est cuit, ajoutez les asperges 
et terminez leur cuisson. Ce ragoût 
appartient à la cuisine J?Olonaise. 

. Asperges à la ménagere. Faites-les 
cuire comme il est dit aux asperges 
en branches; -servez-les avec acqom
pagnement de la satlce poivrade dont 
nous donnons la recette aux. artichauts 
q la ménagère; on peut aussi les man
ge: à. l'huile et <m vinaigre. 
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Asperges frites. Faites blanchir la par
tie verte dans de l'eau salée; jetez
les aussitôt dans de l'eau froide, pour 
leur conserver leur verdeur; essuyez
les ensuite, farinez-les, liez·les en ho
tillons de 6 à 7 asperges; passez cha
cun de ces botillons dans de l'œuf 
battu; faites frire. 

Asperges à la monselet. Faites-les hlan
chii· et verdir comme ci-dessus; achevez 
la cuisson dans un jus clair de veau; 
liez de beurre manié de farine. 

AsPERGES (Sirop d'). Ce sirop est, 
selon Broussru.s, diurétiqu~ et calmant. 
Broyez des pointes d'a:sperges dans 
un mortier; pressez-les dans un linge 
solide pour en extraire le jus. Faites 
chauffer 100 grammes de <:e jus, dans 
une bassine avec 200 gr. {}è sucre, 
écumez, passez; conservez en lieu três
frais, car ce sirop· est sujet à fer
menter. 

EAU D'ASPERGES. L'eau dan'S laquelle 
on fait cuire les asperges, est bonne 
pour rhumes, enflures, affections de la 
vessie, etc. 

Asphodèle (Horticttlt1M'e). Le bâton 
de Jacob et le bâton royal.sont les deux 
variétés cultivées; elles se multiplient 
de semis ou par la division des racines; 
elles demandent l'~xposition au midi. 

La première de ces deux. variétés que 
l'on appelle aussi J.sphodè.lt jaune, porte 
une tige simple, garnie dans toute sa 
longueur de feuilles triangulaires; elle 
porte de belles fleurs jaunes, larges de 
près de 3 centim., et formant un. seul 
épi long de plus de 30 centim. On la 
multiplie de drageons en automne ou à 
la fin de l'hiver, époque où il convient 
de l'arracher et de la transplanter. Elle 
préfère les terrains légers et chauds; 
elle redoute la très-grande humidité. 

La seconde variété, dite aussi Aspho
dèle rameuse, porte des feuilles aplaties; 
les fleurs en sont blanches striées 1le 
brun; elles sont disposées en panicule • 
Cette plante se cultive comme la précé· 
dente. Sa racine produit. une fécule que 
l'on peut mêler à la farine pour faire le 
pain. On peut aussi manger ses racines 
en nature, en les faisaut bouillir da'.l.s 
plusieurs eaux pour leur ôter leur âcreté 
naturelle; on peut encore en nourrir 
les porcs, mais il faut ne les !JiPr don
ner qu'à demi-cuites. 

LIS ASPHODÈLE. (Voy. Iléméror,alle.) 
Asperule odQrante (liort.). ·Cette 
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plante vivace vient en tout terrain, sous \ ~en ce du médecin est nécessaire poUl' 
i% arbres et dans les bordures; elle juger s'il faut opérer une saignée, 
l'•ïrte en mai de jolies fleurs blanches; Asphyxie par les émanations des ca
OII la multiplie par séparation de touff&s, davres, des fosse.~ d'aisances, des igottts 
L'Aspérale S1~rt, en Allemagne, à par- et des matières animC'les en putn!fac
fumer le ·vin hlanc du Rhin par infu- tion. Cette sor.o d'as~hyxie est plus 
sion. grave que la précédente; le traite-

Asphyxie. Dans tous les cas d'as- ment est le même; seulement au lie11 
phyx.ie, il faut se hâter le plus possible d'ammoniaque, d'alea~. volatil, d'ea11 
de donner des secours, même quand il sédative, on emploiera du chlore , 
y a peu de chances de succès. pour le faire respirer au malade, a11 

Les cas d'asphyxie qui ·se présentent moyen de chlorure de chaux art·osé 
le plus communément sont: 1° par gaz d'un peu d'eau vinaigrée, ou bien à 
délétères; 2° par submersion: 3° par l'aide d'eau de javelle dans laquelle 
strangulation; 4° des nouveaux nés; . on mettra du vinaigre par petites por-
5" par le froid ; 6° par la chaleur; tions. Sinapismes aux extrémités. 
'1o par la foudre. 2° Asphyxie par submersi(m. (Voy. 

1° Asphyxie par l'acide carbo'J'I,ique et Noyés.) 
l'oxide de carbone. Il faut commencer par 3° Asphy.vie par strangulation. (Voy. 
sou~traire le malade aux causes d'as- Pendus.) 
phyxie, ouvrir les portes, renouveler 4° A.sphyxie des nouveaux-nés. (Voy.· 
rair, éloigner les personnes inutiles. Nouveaux-nés.) 
Placez le malade sur un lit, déshabillé, 5° Asphyxie par le froid. Ne rétablis
la tête et la poitrine élevées; aspergez- sez la chaleur que lentement et par 
lui le visage d'eau froide vinaigrée, degrés; n'approchez pa.; l'asphyxié 
frictionnez le corps avec de la flanelle d'un feu ardent; mais déshabillez·le en. 
sèche ou imbibée d'eau-de-vie cam- lieu froid, dans une chambre sans feu; 
phrée. Approchez du nez, avec précau- couvrez- lui le corps. de compresses 
tion, de l'ea:t, sédative ou tout simple- d'eau froide, frictionnez-le avec de la 
ment de l'alcali volatil étendu d'eau; neige, ou avec des lingas trempés dans 
allumez une allumette soufrée, pas- l'eau froide. 
sez-la s~•us les narines du malade, · On peut mettre l'asphyxié dans un. 
pendant que le soufre jette sa flamme bain d'eau froide, dont on élève lente
bleue. Chatouillez l'intérieur des na- ment la température en y versant pe11 
rines. avec les barbes d'une plume. à peu de l'eau tiède; lui asperger le 
Pressez doucement les deux côtés de visage avec l'eau du bain, l'Ii friction
la poitrine avec les mains ouvertes, ner les extrémités. 
pendant qu'une autre personne presse Lorsque ·le corps commence à deve
le ventre ; puis abandonnez ces parties nir moins roide, on provoque la respi
à elles-mêmes, pour tâcher d'imiter le ration par des pressions exercées de 
jeu naturel de la respiration. bas en haut sur la poitrine. 

Enfin, ayez recours à l'insufflation. Dès que le malade manifestera quet-
Une personne ferme les narines de ques signes de vie, mettez-le dans un 
l'asphyxié, pendant qu'une autre lui lit non bassiné, faites -lui boire un 
sout:fle doucement dans la bouche, soit demi~verre d'eau froide; un peu plus. 
à l'aide d'un tube, soit en appliquant tard, faites-lui boire une tasse d'in{f&
ses lèvres sur celles du malade. De sion, à peine tiède, de camomille ou de 
plus on refoulera légèrement en ar- .thé, puis enfin q:uelques gouttes d'eall
iière, la,_saillie Ju larynx, a.fin que l'air de-vie. S'il y a assoupissement et stfl
insufflé n'entrtl pas dans . l'estomac. peur, îaites avaler quelques goœ--gées 
Quana ou a doucement rempli les pou- d'eau vinaigrée et dowez un lavement 
mons, on ~n cha~;se l'air en compri- au sel et au savon. La vie peut revenir
mant le ventre et la poit.rine comme . après 12 ou même ·15 heures de mort 
n-ous avons déjà dit; et on recom- apparente. 
menee à jnsuftl.er. Quand un malade 6° Asphyxie par la .chaleur. Dans les 
conserve de la chaleur, quand son vi- théâtres, dans les so.iré.es, on voit sou
sage est rouge, ses yeux saillants et vent des personnes tomber asphyxiées. 
que l'engourdissement persiste, lapré- Portez promptement le malade en lie~J 
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frais et aére; il faut se hâter de le sai
gner; mais, ei1 l'absence du médecin, 
on remplacera la saignée par l'appli
cation cl" t5 ou 20 sangsues à l'anus et 
de R 0;,.; 10 (lerrière les oreilles. Un 

· bain clê pied médiocrement chaud, à la 
cendre ou au sel, ramènera le sang 
vers les es.trémités; quand le malade 
commence à revenir à lui, on lui fait 
boire de l'eau fraîche acidulée de 
vinaigre ou de jus de citron, et on lui 
donne un lavement à l'eau vinaigrée. 

7° Asphyxie par la foudre. Portez 
sans retard l'asphyxié au grand air; 
déshabillez-le; cherchez à rétablir la 
respiration, comme il a été dit pour les 
asph[!Xiés par l'acide carbonique; friction· 
nez de la même façon. 

Aspic (Entrée). Ce mets compliqué. 
destiné plutôt à récréer la vue qu'à 
flatter le goût, et d'une digestion labo
rieuse, s'obtient de la façon suivante : 

Ayez une gelée de jus de viande et un 
moule spécial, plus bas que les moules 
pour biscuits de Savoie. Ce moule, des
tiné aux gelées sucrées d'entremets, 
se trouve chez le~ quincailliers; il 
p0rte un cylindre creux au milieu. 
Coulez au fond du moule un peu de 
gelée. à. l'épaisseur de 1 centimètre à 
peu prè$. Faites ~re!ldre cette gelée 
dans df~ la ~~lace; mettez ensuite, par 
dessus, des fiî..:'ts de blanc de volaille, 
de lapereau, de pigeonneaux, des ris 
de y,·., •L, de la cervelle, des tranches 
de la1.;;ue à l'écarlate ou fourrée, des 
chairs de poisson de bon goût, du gi
bier tendre, des cràtes de coq, des 
truffes, .le tout cuit, assaisonné et 
égoutté; des œufs durs, des feuilles de 
persil et de petits cornichons bien 
verts. On utilise ainsi, dans la grande 
cuisine, les restes des mets précédents; 
il faut avoir soin de disposer les mor
ceaux, de façon à former des dessins. 
Par· dessus cette décoration, mettez 
avec une petite cuiller, des fragments 
de.gelée fondue pour tout consolider, 
sans rië.u déranger. Faites prendre au 
froid. - On peut établir ainsi plusieurs 
couches alternatives de viandes et de 
gelée, en Hyant soin de faire glacer 
chaque ~ouche après l'avoir disposée; 
il ne faut pas que les filets de viandes 
touchent les bords du moule; ceux-ci 
ne doivent se trouver en contact qu'a-

. vec la gelée, si l'on veut démouler fa
cilement. 
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En hiver, il est facile d ovérer rapi
dement; on emploie de la glace dans 
une terrine sous le moule; les couches 
de filets et de gelée prennent aussitôt 
qu'elles sont disposées. · 

La gelée que l'on verse ~ur chaque 
couche de viande, doit être à peine 
fon "due; la fusion est nécessaire pour 
qu'elle emplisse tous les vides; mais 
elle ne sera pas bien chaude, afin de 
geler plus facilement. 

On réussit· mieux avec des gelées 
qui contiennent beaucoup de gélatine; 
mais c'est aux dépens de la qualité.
Au moment de servir, plongez le moule 
dans de l'eau qui soit assez chaude 
pour en saisir les parois en quelques 
secondes; retournez le moule sur le 
plat; démoulez.- L'Aspic ainsi obtenu, 
peut se conserver quelque temps en 
lieu froid. 

Gelée pour aspics. C'est tout simple
ment de la gelée de viande que l'on a eu 
soin d'aspiquer ou aciduler avec du jus 
de citron. Elle doit être tenue très
ferme lorsqu'on veut la raêler avec des 
purées de gibier on. de volaille, parce 
que ces purées ont pour effet de la dé
tendre. On ne doit la mettre dans le 
moule que lorsqu'elle est refroidiè, 
mais pas assez pour être complètement · 
prise. Il y a un point exact que l'on ne 
peut saisir qu'avec une certaine habi-. 
tude. Trop peu refroidie, la gelée n& 
tient pas bien les pièces qu'éHe doi.t 
supporter, et le décor se dérange. Trop 
refroidie, elle fait huile et produit dans 
l'aspic des globules d'un mauvais effet. 

Il est toujours utile d'enterrer les 
moules dans la glace pilée avant d'y in· 
troduire la gelée et les autres parties 
de l'aspic; mais alors, il faut agir avec 
promptitude, parce que si l'on tardait à 
poser une couche sur l'autre, les cou
ches ne se lieraient pas entre elles. 

On n'emplira pas les moules; il faut 
laisser à la partie supérieure un vide 
de 2 centimètres ; sans qJWi, on s'expo
serait à faire briser raspic. 

ASPIC DE FILETS MIGNONS DE POULETS. 
(Entrée froide.) On arles rllets mignons 
de poulets; on les contise, c'est-à-dire 
qu'on les incise en biais, pour intro
duire dans les incisions des petites 
lames de truffes et de lan~:,rue à l'écal'
late. On taille des ronds de carotte, de 
façon qu'ils aient 1 centimètre 1/2 de 
large sur 2 centimètres d'épaisseur. On 
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envel0ppe chaque roud dons un filet, et 
le tout dans une barde de lard, de façon 
à obtenir des rondelles bien égales en
tre elles. On couvre chaque rondelle 
<:l'une bande de papier beurré. On les 
fait cuire; on les laisse refroidir, et on 
enlève le papier beurré. 

Dans un moule à dariole, on met de 
la gelee à hauteur d'un demi-centimè
tre. Sur cette gelée, on établit une 
couronne de rondelles, tout autour du 
moule. On recouvre cette couronne 
d'une nouvelle couche de gelée d'un 
demi-centimètre d'épaisseur; on remet 
une nouvelle couronne, puis une cou
elle de gelée qui emplit le moule. On 
fait prendre à la glace. 

Plusieurs de ces petits aspics servent 
de garniture aux grosses pièces d'en
trée froide. 

Aspiquer (Terme de cuisine.). Aspi
quer, c'est mettre dans une sauce un 
acide du domaine de la cuisine; par 
exemple, du jus de citron, un peu de 
verjus ou un filet do vinaigre . 
. Assa-fœtida. Cette gomme résine, 

jaunâtre et fétide; nous vient de l'o
rient, tantôt sous forme de pierre dure, 
tantôt molla>;se entrelardée de blanc 
qui jaunit à l'air. 

C'est un insecticide radical dont l'ac
tion se porte dans les tissus les plus 
profonds du C!lrps humain; il suffit 
d'en prendre un lavement pour en 
avoir l'haleine infectée; on fera bien, 
le lendemain, de se frotter. les dents 
avec du persil, puis avec de l'eau de 
toilette. 

On peut avaler l'assa-fœtida entourée 
deconfiture, après l'avoir pétrie en bou
lettes entre les doigts; réduite en poudre, 
elle est moins fétide, mais aussi moins 
active. Une personne de force moyenne 
en prendra une boulette de 35 cen
tigrammes le soir, avant de se cou
cher. 

On reconnait ordinairement la qua
lité de l'assa-fœtida à sa forte odeur 
d'ail et aux morceaux homogènes d'un 
blanc jaunâtre qu'elle renferme. 

On l'emploie comme antispasmodique 
· dans les cas d'hystérie et d'épilepsie. 

Elle se dissout facilement dans le jaune 
d'œuf, l'alcool et le vinaigre. Pour la 
prendre en lavement, il faut la délayer 
dans un jaune d'œuf et ensuite l'éten
dre d'eau. En pilules, elle se prend 
pure 
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Assaisonnements. Certains ali
ments, tels que le beurre, la crème, 
les champ-ignons, etc., prennent le 
nom d'assaisonnement lorsqu'ils sont 
employés commt;; accessoires dans les 
mets; d'autres substances ne s'em
ploient que comme assaisop.nement, 
pour relever le goût des aliments; ce 
sont : l'ail, la ciboule, le sel, le poi
vre, les aromates, les épices, etc. 

Au point de vue de leur effet sur les 
organes, les assaisonnements sont: 

1 o Doux. - L'huile, le sucre, le miel 
appartiennent à cette classe. 

2° Excitants.- Le sel, les salaisons, 
le vinaigre, les cornichons, la mou
tarde, le poiue, les épices, le laurier, 
-le thym, la sarriette, l'anis, la corian-

nssicttcs montées. 

dre, l'ail, ia ciboule, l'échalote, l'oi
gnon, la civette, la rocambole, le per
sil, le cerfeuil, la pimprenelle, l'estra
gon, la passepierre. 

Quelques auteurs les divisent d'une 
autre façon; ils considèrent les assai
sonnements èn : 

1 o Indigestes. - Beurre, crème, 
champignons. 

2° Stimulants. - Aromates, épicee, 
vins, etc. 

3° Acides. - Vinaigres et conserves 
au vinaigre. 

Quoi qu'il en soit, les assaisonne
ments ont pour but, non pas de nourrir 
ceux qui en font usage, mais d'être uti
les de deux manières: 

1° En ajoutant de la saveur aux ali-
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men tt~; en fi attant le goùt, ce qui excite 
l'appétit et facilite la digestion; 

2° En modifiant les qualités des ali
ments; en attendrissant ceux-ci pour les 
rendre plus faciles à digérer. 

Assiettes chauffèes. Pour chauffer 
les a:;ûettev et les entretenir chaudes, 
il existe plusieurs instruments. Les plus 
simples 'se composent d'une grille faite 
en fil de fer, qui se pose devant le feu; 
le plus commode est une espèce de pe
tit buffet en tôle; au bas se place de la 
braise ou de la cendre chaude; le8 as
siettes s'établissent sur les étages su
périeurs. 

Les armoires chaudes, da_ns lesquel
les on entretientla chaleur des assiettes, 
des mets, du linge, de la boisson des ma
lades, sont en tôle et P'lacées au-dessus 
d'un poêle; on fait circuler la fumée 
autour du meuble, et la chaleur, de 
cette façon, ne r.oûte rien. 
-ASSIETTES MONTÉES. On appelle as

siette montée, une assiette portee sur un 
piP.d, comme le compotier, mais moins 
profonde que celui- ci. Les assiettes 
montées à plusieurs étages portent le 
nom de girandoles ou d'assiettes 'éta
gères. 

Assolement(Agric.). On appelle asso
lement la successwn oes récoltes dans 
un ordre ql:li permet à la terre de pro
duire le plus possible sans perdre sa 
fertilité. Un cultiYateur doit diviser le 
t2rrain qu'il exploite en 60les affectées 
chacune temporairement à une récolte 
particulière. On appelle rot{ltion l'ordre 
dans lequel ces récoltes se succèdent. 

L'assolement d'une proprléU: doit être 
la principale occupation de l'agricul
teur; car il faut l'établir de telle sorte 
que les plantes épuisantes, comme le 
lin, le chanvre, le colza, etc., alternent 
avec les plantes fertilisantes (légumes 
et surtout légumineuses fourragères qui 
vivent plus aux dépens de l'atmosphère 
qu'aux dépens du sol). 

Nous. ne pouvons mieux faire, pour 
démontrer rutilité de l'assolement, q~e 
de cLter un agriculteur bien connu, J. Bu
jault, écriy~!~. populaire qui a répandu 
daris nos provinces da l'ouest les plus 
saines doctrines agricoles. 

«Apprenez qu·e la-même cultuxe épuise 
la terre, di_t-il. --- Voyez un jardin fumé 
depuis mille ans et mille fois mieux fumé 
que nos champs; vous n'y ferez- venir 
~ue des choux; de l'ail et des oignons. 
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n faut changer chaque année. C'est ~ue 
les sucs qui font P'Jusser le chou, 1 ail 
et l'oignon s'épuisent promptement; il 
en est ainsi du blé dans les champs. 

« De temps à autrE., mettez la terre en 
pré; après, vous- serez sûr d'avoir du 
blé.- Ainsi, ce n'est pall tout de fumer; 
il faut alterner. Alterner, c'est mettre la 
terre de labour en prairie; puis, au bout 
d'un certain temps, remettre la prairie 

. en labour, et toujours de même, jusqu'à 
la fin du monde. C'est le grand secret de 
la culture; elle est toute là. -La terre 
mise en pré se repose du blé et rend 
ensuite le triple. - Le pré donne du 
fourrage et nourrit le bétail.- Le bétail 
donne de l'argent et du fumier.- Le 
fumier fait venir le grain qui nourrit le 
monde et remplit le gousset. 

« C'est ainsi que le cultivateur s'en
rkhit : do!:l prés et du bétail; du fumier 
et du grain. - N'oubliez jamab; ceci: 
11 pièces de gros bétail pour 15 hecta
res ;-·toujours le tiers des terres labou
rables en pré ;-en romllre, après avoir 
fait de nou';elles prairies. C'est le seul 
moyen d'avoir de l'argent et du blé.» 

Le premier calcul, pour régler un 
assolement, est d'établir la relation en..; 
tre le fourrage nécessaire au bétail, et 
entre le fumier qui en résultera. Sachant 
combien il faut de fumier et,. par cons& 
quant de bétail, on calcule quelle quan
tité de fourrages il faut récolter; calcul 
que l'on s'attachera à faire aussi exac
tement que poss-ible, à moins que l'on 
ait avantage à acheter du fumier et à 
consacrer le terrain à des cultu.res- de 
haut prix; mais même, dans ce cas, il 
faut s'arranger de façon à récolter, cha-

, que arn1ée, une certaiJ:le q,uantité de
fourrages. 

Il faut considérer aussi. l'étendue du 
domaine, la nature du sol, son état de 
fertilité, le prix de main.,...d'œuvre, le 
capital dont on dispose. L'assolement 
varie nécess-airement suiva,n,t les cli
mats et les ressources qu'o:IH'œ une lo
calité.Ces circonstances multil}les ayant 
chacune son infLu.'Bmte sue l'établ.isse
ment.des a,ssolements,. on: C'.ft)illli<}Oit qu'il 
est imposBihle ri!-e d0nae:v àes règles 
fixes; nous, devons; JWUlS, h.tilcner aux. 

• gértéralités,, 
· Le système de culture peut être : 

to Pastoral, c'est-à-dire consistant 
seulement en pâturages~ 

2° Céréul ou à grains. Dans ce cas, il 
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est biennal (lorsqu'une jachère morte 
alterne avec une céréale) ou triennal 
(lorsque la jachère morte, une céréale 
d'automne et une céréale .de printemps 
se succèdent), 

3o Pagtural mixte, ou alterne avec 
pâturage, lorsque les sols, an nombre 
de six ou .davantage, sont tour à tour 
en culture et en pâturage, avec ou sans 

·jacMre; 
4o Alterne pur, lorsque, sur un même 

sol, on fàit succéder _les récoltes de 
grains, de fourrages et cle plantes in
dustrielles, en observant les lois de 
l'alternat, d'après lesquelles les plantes 
congénères ne doivent pas se succéder 
immédiatement. Ce dernier genre d'as
solewent est l'expression de l'agricul
ture la plus .av:ancée, lorsqu'il se com
bine avec la nourriture du bétail à 
l'étable. 

Quoi qu'il en soit du mode adopté, 
toute la théorie se réduit à : 

1 o Combiner le nombre des bestiaux, 
la quantité des emp~illes et la produc
tion des fourrages dans des .rapports 
justes et assurés ; 

2o Introduire un certam nambre d'an
nées entre la récolte des mêmes plantes 
·sur le même terrain; ainsi les récoltes 
de céréales ne doivent pas être répé
tées sur le même champ à moin~ de 
trois ans d'intervalle, sans l'interven
tion des légumes, des herbages, des 
racines ou de la jachère. Plus les plan
tes épuisent la terre, plus leur retour 
dans le même sol doit être retardé. Aux 
plantes à feuilles ·rares, étroites et à 
tissu serré et ferme, on doit faire suc
céder des végétaux à -ieuilles nom
breuses,- longues et souples. 

- (Hortic.) Les assolements agricoles 
ne peuvent être appliq]léS à la culture 
potagère ni à l'horticulture; cependant 
le principe de rotation doit être observé 
jusqu'à un certain point. Il ne faut ja-

.. mais que la même plante revienne plY
sieurs années de suite à la même place. 
Mais ce principe est dominé par ce fait 
que, dans la petite culture, le terrain 
abondamment fumé, profondément dé
foncé, et renouvelé yresque chaque 
anné-a. peut, par conséq~~,nt, donner 
tout ce qu'on lui demande. 

Assoupissement (Méd. dom.). -c'est 
l'état d'une personne dont les facultés 
sout engourdies par la fatigue, l'ennui 
011 le besoin de sommeil. Lorsqu'il est 
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fréquent chez un malade, l'assoupisse
ment est un diagnostic fâcheux. Il Ast 
quelquefois le premier symptôme d'une 
maladie. 

AsterouA.STÈRE(ltortietûttlre). Parmi 
les variétés de cette plante, nous cite
rons l'espèce appelée Reine-Marguerite 
(voy. ce mot). 

Les autres variétés, toutes vivaces, 
sont plus ou moins propres à l'orne
ment des jardins par la grandeur et la 
multiplicité de leurs fleurs, la beauté de 
leur port et la facilité de leur cUlture. 
Elles sont tellement nombreuses que 
nous ne pouvons les passer toutes en 
revue; il faut nous contenter des prip
cipales .: 

L' Astèrc amelle ou Œil de Christ a été 
chantée par Virgile. Ses feuilles oblon
gues, rudes au toucher, ont un goût 
amer et aromatique; ses fleurs sont jau
nes ou bleues ; 

L'Astère remarquable., fleurissant en 
septembre, la seule dont les fleurs soient 
presque rouges ; 

L'Astère de Sibérie, qui donne en août 
des fleurs d'un bleu pâle; 

L'Astère-.laurier, aux tleurs d'un blane 
bleuâtre, précieuse pour les abe1lles ; 

L'Astère géante ou éliator, hauto de 
1 mèt. 50 à 2 mèt., porte en sept.embre 
des fleurs pourpres ; ·<~~ . 

L'Astère rose, baute·de près de 1 mèt., 
produit en septembre et octobre de! 
fleurs roses et violettes; 

L'Astère de la Caroline ou Astère magni
fique, haute de plus de 1 mèt., produit 
en octobre des fleurs bleues et violettes. 
On la cultive en terre franche ordi
naire.Onla replante tous les 3 ou4 ans, 
pour la changer .de place. On peut re
tarder la floraison en coupant les tiges 
en juin. La multiplication peut avoir 
lieu par des semis au printemps; mais, 
en automne, il est préférable d'avoir 
recours à la séparation des touffes. 

Asthme (Afédecine). Cette maladie est 
due à l'accumulation, dav<; les bronches 
et dans la trachée-artére, de mucosités 
et de tissus parasites qui rendent diffi
cile la respiration, causent de violentes 
quintes de toux, des étouffements, et 
déterminent des crachats grumehux. 

L'asthme est principalement occa
sionné par les brusques changements 
de température, le froid, "l'humidité, les 
émotions violentes. 

« Symptdmes. L'accès survi~nt orlli• 
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nairement la nuit et débute par un sen
timent de compression et de resserrement 
de la poitrine. Ri le malade est couché, 
il est ob\!gé db s'asseoir sur son lit ou 
de se lever pour respirer un air frais; 
Il s'agit:P et craint de suffoquer, il est 
dans une anxiété extrême; il fait tous 
ses efforts pom dilater sa poitrine et 
s'accroche à tous les corps solides qui 
sont près de lui; raspiration est hale
tante, dif!icile, sifflante. Il y a, en même 
temps, une toux convulsive, pénible, 
qui n'est suivie d'expectoration que vers 
la fin de l'accès; la figure est altérée et 
pâle, ou gonflée et li vide. Les extrémi
tés sont froides. L'asthme dure de m:e 
à quatre heures. L'asthme essentie'i. ne 
compromet pas la vie et se prolonge or
dinairementjusqu'àlafin de l'exi~tence, 
qui est parfois fort longue, ce qui fait 
dire que l'asthme est un brevet de longue 
vie. » (Dr DUPASQUIER.) 

Les asthmatiques craignent le froid, 
parce que celui-ci rend leurs crachats 
moins faciles à détacher. En cas de 
menace d'étouffement, d'asphyxie, on 
aura recours à l'émétique et à l'huile de 
ricin comme pour le croup; mais on n' em
ploiera jamais l'émétique pour les gens 
atteints de gibbosité trop difforme. 

Les asthmatiques s'habitueront peu à 
peu aux. exeroices corporels, aux jeux 
de boule et de quilles, au jardinage: i~ . .:; 
se lotionneront soir et matin à l'eau sé
dativP ou à t'eau-de-vie camphr~e. L'air 
pur de la campagne, le voisinage de la 
mer, sont sal.ubres. Compliqué d'un ca
tarrhe, ce qui arrive fréquemment chez 
les vieillards, l'asthme prend le nom 
d'asthme catarrheux; quand il existe par 
lui-même sans autre maladie, il est ap
pelé asthme nerreux. L'asthme conmûsif 
est celui qu'une personne éprouve lors
que, pendant une marche rapide en 
montant ou contre le vent, elle sent 
une vive douleur au côté gauche de la 
poitrine, ce qui l'oblige· à s'arrêter. Il 
faut se plonger aussitôt les mains dans 
de l'eau chaude, se faire brûler sous le 
nez quelques allumettes souifrées. 

«Le meilleur remède de "l'asthme 
~onsiste dans des fumigations de plantes 
vireuses, telles que la belladone, le da
tura, le stramoine, la jusquiane; on en 
recueille leii: feuilles quand elles sont 
bien épanouies, on les laisse sécher len
tement, puis on les mélange pour en 
fai•·e runier aux llommes, eu mode de 
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tabac, ou en faire des fumigations dans 
les appartements. On en fabrique des 
cigarettes très-faciles a fumer et d'un 
excellent effet. . 

« Quand ces plantes ne réussissent 
pas, on passe aux fumigations dP. papier 
nitré; à défaut de ce papier, un projette 
quelques piucéas de sel et de nitre sur. 
des charbons ardents et on en <~.spire la 
fumée. - En troisième lieu, vient la 
teinture de lobélie enflée, que)'on prend 
à la dose è.<:: 10 à 15 gouttes dans un 
verre ti'eau sucrée, répétée d'heure en 
!:.eure, en même temps que l'on aspire 
par les narines les vapeurs d'une infu
sion de lobélie ... Il faut que les asthma
tiques sachent bien que rien ne leur est 
préjudiciable comme les excès alcooli
ques; que l'eau-de-vie surtout est un 
véritable poison pour eux.» (DrGrLLON.) 

« L'Arséniate de soude longtemps con· 
tinué, une saison au .Mont-Dore ou aux 
Eaux-Bonnes amènent souvent une no
table amélioration et parfois une gué
rison complète. 

Le sirop suivant nous a constammen\ 
réussi à prévenir .::~ ~ diminuer les ac
cès dans l'ast!".ille nen·~::.:J.x. 

R. Ext~dit gommeux f gr. 
:ix.trait de belladone 75 centigP. 
Extrait de ciguë · 1 gr. 

· Dissolv. dans sirop 150 gr. 
Commencer par une cuillerée à café 

le soir et augmenter graduellement 
jusqu'à cinq; prendre un peu de cafà 
après. » (Dr DUPASQUiER.) · 

Astragale (Hort.). Plante vivace qui 
fleurit en juin et en juillet. Les diffe,
rentes variétés se multiplient par éclat 
des pieds ou par drageons et par semence 
sur couche.-Au printemps, on- repique 
le plant, à bonne exposition sur un ter
rain sablonneux et leger, 

L'Ast-ragale queue de renard, très
belle et très-propre à orner les granlls 
parterres, vient partout; mais elle re,
doute également la grande sécheresse • 
et la grande humidité. On la multipli• 
d~ semis. Elle porte, en juillet, des 
fleurs jaunes en épis.lameux; 

L'Astragale à bottrsette est moins bell8 
mais plus élégante; ses.fleurs d'un blam 
jaunâtre sont pendantes et disposées e1~ 
épis; 

L'Astragale espariette porte en juin et 
juillet des :fleurs bleues en épis·; 

L'Astragale reglisse est une plante ram
pante qui fleurit au printemps dans les 
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pâturages, nt les lisières des bois et au 
milieu des taillis; ses racines sucrées 
peuvent remplacer la réglisse; 

L'A!str111ale de bouc croît dans les lieux 
les plu!> sec3 et les plus impropres à la 
culture; lef chèvres et les moutons la 
mangent avec gloutonnerie; 

L'Astragale {étique dont la graine peut 
remplacer le café; 

Enfin, l'Astragale d'Orient qui fournit 
la gomme adragante. 

Astringents (Méd.). Substances qui 
ont la propriété d'agir sur les tissus vi
vants et de déterminer en eux un res
serrement. On fait usage des astringents 

.ccpour couper les dyssenteries, les hé
morragies, etc. · 

Les principaux astringents sont : les 
fleurs de roses de Provins, de grenade; 
les feuilles de pervenche, de plantin, 
d'ortie, de vigne; le mourron, les nèfles, 
le pepin de raisin', les graines d'oseille, 
la noix de galle, l'écorce de chêne, l'a
lun; la décoction de riz, l'acétate de 
plomb, le cachou, les acides étendus 
d'eau.-La médication astringente s'oh· 
tient quelquefois à l'aide de substances 
qui jouissent de l'action la plus oppo-;. 
sée en apparence. 

Atcbar. Voy. Achards. 
Atonie:; (Méd.). }<'aiblesse générale 

des organes due à une constitution 
lymphatique , aux i>'7;vations , à des 
pertes sanguines répétées, à une mala
die. 

Dans les premiers t;ëts, on fera usage 
. de toniques ; m!<.is si l'atonie proviont 
d'une mala•lie, les toniques seraient 
dangereux _p~rce qu'ils pourraient ra
mener l'inflammation mal éteinte. 

Atrophie (Méd. dom.). Etat dans le
quel le corps .ou une partie du corps 
diminue de volume et perd ses forces, 
comme si la nutrition ne s'y opérait 
plus. 

Atropine (Méd.). L'Atropine, alcali 
végétal extrait de la belladone, se pré
sente sous forme de cristaux déliés, 
légers, soyeux, blancs. A la dose de 
1 ou 2 milligr , elle sert à la médecine 
dans le traitement des maladies convul
sives. C'est un pois·-1:u d'line grande vio· 
lence. · . 

Attaques de nerfs. Voy. Convul
lions. 

Attelet (Cuis.). Voyez HATELET. 
Attéraux (Cuisine). Ris de veau, 

pala1::: de bœuf. cervelles, ·etc., qui, 

Ec l'~-
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après avoir d'abord été blanchis. f1Ula 
braisés, mais sans être cuits à fond, 
sont ensuite coupés en lames d'un demi· 
centimètre d'épaisseur. Or taill" en
suite ces lames en petitf! rondS<it:Jt on 
les met dans une terrine avec- quelques 
cuillerées de fines herbel! cuites, mises 
dans une sauce, le tout versé chaud sur 
les attéraux. On laisse refroidir la pré 
paration; on en garnit ensuite des bro
chettes d'argent, en y ajoutant des lames 
de truffes et des rondelles de langue à 
l'écarlate; puis, après l'avoir pannée, 
on la plonge dans une friture bien 
chaude, d'où on la retire lorsqu'elle a 
pris une belle couleur blonde . 

Aubépin.e (Arbor.). Ce petit arbre, 
variété de l'Alizier, est appelé aussi 

Aubergine. 

Épi~e blanche et Néflier aubépin; il croît 
dans tous les bons terrains. - Racine 
tortueuse et traçante. - Tige brune, 
crevassée, souvent contournée. - Ra
meaux tortueux, armés de fortes épine~. 
-Feuilles dentées. - Fleurs blanches 
en bouquets, légèrement odorantes : 
'par leur grand nombre, elles parfument 
au printemps, surtout le soir, les envi
rons des buissons qui les portj;lnt. Mal
heureusement, elles durent peu. -
Fruits ovoïdes, petits, rouges"-.~. la ma·· 
turitê, subsistant sur l'arbre pendant 
tout l'hiver. Les enfants et les oiseaux 
s'en montrent très-friands, dans quel
ques contrées, on en tir~ une boisson 
termentée qui offre de l'analogie avec 
le poiré. 
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L'Aubépine sert à former des haies· 
Impénétrables ; on plante ces· haies à 
triple et quadruple rang, bien serrées 
et bien touffues. Les arbustes s'y trou
vent ordinairement en quinconce, à 
13 centim. les uns des autres. Deux 
tontes par an rendent ces haies très
épaisses et tr~s-solides. 

- (Écon. rur.) Le bois dur et coriace 
de cet arbuste n'est guère bon qu'à brû
ler; ses rameaux sont d'un grand em
ploi pour chauffer le four; on en fait 
des haies sèohes. 

Tous les bestiaux aiment les feuilles 
de l'aubépine. 

- (Hortic.) La culture a produit plu
sieurs variétés qui sont toutes propres 
à orner et surtout à parfumer les jar
dins. On a obtenu des arbustes à fleurs 
roses, écarlates, doubles, etc. , Tous 
fleurissent en mai ou juin. On les mul
tiplie par semis; mais il vaut mieux 
avoir recours à la greffe sur aubépine. 

Aubergine, MÉLONGÈNE, MARIGNAN, 
ŒuF VÉGÉTAL, VIÉDAZE·ou VÉRINGEANE 
(llort.). Cette plante, sous le climat de 
Paris, se sème sur couche, sous cloche 
ou sous châssis en fé.vrier et mars; on 
la met à l'air libre, à l'expositio~ du 
midi, vers . le commencement de mai. 
On réserve comme porte-graines les 
fruits qui mûrissent les premiers. Les 
graines conservent pendant deux ans 
leurs propriétés germinatives. Les qua
tre principales variétés sont : l'Attb. de 
Narbonne,-violette et longue; l' Aub. vio
lette ronde; l'Aub. panachée de la Guade
loupe; l'Aub. blanche longue, de la Chine. 
Cette dernière n'est pas comestible. 
1 -(Cuis.) Les estomacs délicats s'abs
tiendront de ce fruit indigeste et insi
pide qui n'est supportable qu'à l'aide de 
wndiments très-stimulants. 

L'Aubergine est mûre en juillet et 
août. 

Aubergines à la languedocienne (Hors
d'œuvre). Ayez des Aubergines violettes 
et bien mûres; coupez-les en deux dans 
le sens de leur longueur; ôtez les grai
nes ; incisez la chair en ayant soin d~ 
ne pas touchèr à la peau; s:1upoudrez 
de sel, de poivre ou de muscade râpée; 
faites yriller à feu doux; arrosez de la 
marinaJe. , 

Aubergines à la provençale (Hors;:d'œtt
vre). Pelez, coupez par tranches v )S 

aubergines; faites-les macérer pen da nt 
une heure et demie dans une saumure 
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composée d'eau, de sel, de poivre et 
d'une gousse d'ail pilée. Es&uyez en
suite les tranches d'aubergine; étan
chez-les fortement dans 'llle r,.:;rviette, 
et faites-en une salade :.wt-c rtes rai
ponces crues; du cresson ae fc=:ta:ine, 
quelques morceaux de thon mariné et 
des olives farcies. Dans les jours qui ne 
sont pas maigres, vous pourrez ajouter 
à cette salade quelques œufs durs. 

Aubergines farcies (Entremets). Les 
Aubergines seront peu mûres; vous les 
diviserez en deux parties dans le sens 
de la longueur; videz l'intérieur et ha
chez grossièrement la chair retirée du _ 
fruit. - Mettez ce hachis sur une as- · 
siette; salez-le;- au bout d'une heure, 
pressez-le entre vos mains pour faire 
dégorger l'excès d'eau qu'il contient. 
-Ajoutez à ce hachis, du lard. de la 
mie de pain trempée dans du bouillon 
ou dans du lait tiède, avec de fines 
herbes (cerfeuil, estragon et civette): 
salez, poivrez ; hachez le tout bien 
menu et remplissez l'intérieur des au
bergines avec cette farce ; panez-les_ Il 
ne reste plus qu'à faire cuire les auber
gines avec un peu de beurre dans un 
vase couvert, feu dessus et dessous. 

Aubergines [1·ites. Coupez les Auber
gines par tranches ; passez-les dans la 
farine ; faites-les frire ; salez-les au 
sortir de la friture. 

-(CONSERVATION DES). (Écon. dom.) 
On parvient à conserver des aubergines 
pour l'hiver en s'y prenant de la façon 
suivante : on les cueille avant la matu
rité ; on les pèle, on les coupe, on leur 
fait jeter un bouillon et on les fait sé
cher à l'ombre. Il suffit ensuite, au 
moment de les employer, de les faire 
revenir dans l'eau et de les assaison
ner; mais elles perdent presque toute 
leur saveur par cette préparation. 

Aubriétie deltoïde OU ALYSSE DEL
TOÏDE (lfort.) Petite crucifère vivace 
qui forme des touffes très-basses, d'un 
vert blanchâtre ; elle porte en février . 
et mars d'innombrables fleurs d'un 
bleu rosé; elle vient sur les rochers, 
les rocailles et les terrains secs ; on en 
fait de jolies corbeilles et des bordures; 
sa floraison dure presque toute !'m•
née; on la multiplie d'éclats &n automne 
et au printemps. 

Aucuba (Hort.). ·ce joli petit arbris
seau, originaire du Japon, est cultiyé 
pour la beauté de son feuillage d'un 
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vert-clair singulièrement marbré de 
jaune. Il ne vient que dans les orange
ries. On le multiplie au printemps au 
·moyen de boutures placées sur couches 
et sous châssis. 

Aune (Sylv.). Cet arnre, appelé aussi 
Ver·gne, Aunet, Bouleau vergne, se dis
tingue par une écorce gris-foncé, un 
bois rougeâtre, des branches très-fra
giles, des feuilles vert fonct:, luisantes 
en dessus, velues en dessous sur les 
nervures, ovales, dentées , dans leur 
jeunesse elles sont visqueuses. L'aune 
fleurit dès la fin de l'hiver, avant le dé
veloppement des feuilles ; sa croissance 
est très-rapide, plus rapide même que 
celle du saule; il vient partout, mais 
surtout dans les lieux humides et maré
cageux.. 

Variétés : Aune à teuilles en cœur; 
aune à feuilles de fougère. 

Cet arbre se multiplie aussi bien par 
semis que par rejetons, marcottes et 
boutures; c·est de cette manière qu'on 
l'obtient dans les pépinières. Tous les 6 
ou 8 ans, on peut le couper en taillis; il 
produit des perches de 4 à 6 mètres de 
haut. Da!llslesjardins paysagers, le feuil
lage sombre de l'aune contraste avec ce
lui des autres arbres."'{ ers l'âge de 40 à 
45 ans, il a acq11is toute sa force et toute 
sa valeur; c'est le moment de l'abattre. 
Les perches de l'aune sont recherchées 
pour faire des échelles, des séchoirs, 
etc. Le bois brûle bien; son· charbon 
est presque exclusivement employé à la 
fabrication de la poudre. Le bois ten
dre, léger et rougecitre de cet arbre est 
recherché par les sculpteurs et par les 
tourneurs ; on en fabrique de la char
pente légère, des sabots, des vases, des 
timons de voiture. Il se conserve dans 
la terre ou dans l'eau sans pourrir : il 
est donc excellent pour les conduites 
d'eau, les pilotis, les fascines, etc. 

L'écorce de l'aune est astringente; 
elle sert à tanner les cuirs, à les tein
dre en fauve, à teindre les 0hapeaux . 
en noir, les filets d·e pêcheurs, les 
œufs, etc. 

- (Méd. dom.). L'écorce est astrin
gente comme celle du chêne (voy. 
Chêne). D':1 plus, elle est fébrifuge, c'èst
à-dire qu'elle coupe les fièvres d'accès; 
on en donne de 15 à 20 gr. et même plus 
entre les accès. · 

Q•.1elques personnes préconisent les 
feuilles d'aune appliquées sur le sein 
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pour arrêter l'écoulùmént du lait· et 
fondre les engorgements laiteux. Pour 
cet. usage, on les hache, on les fait sé
cher à moitié dans une assiette et on 
les applique sur le sein plusi.mrs fois 
par jour. . 

Année (Hort.). Cett'J plante est ré
pandue dans toutes nos prairies humi
des; ses racines sont vivaces, grosses 
et charnues; sa tige est velue et haute 
de 1 à 2 mètres; ses feuilles sont très-· 
grandes, dentées, cotonneuses en des
sous; ses fleurs sont jaune'! et ressem
blent en petit à celles ùu soleil; la graine 
est allongée, presque cylindrique, sur
montée d'une petite aigeette. 

Dans lés jardins, on cultive l'aunée 
sur le bord des massif:>, à l'exposition 
du nord, dans une terre argileuse et 
dans les lieux frais. 

- (Méd. dom.). La racine de l'aunée 
est employée comme tonique; elle est 
aromatique, rougeâtre en dehor{3, pres
que blanché à l'intérieur. On l'admi
nistre en infusion (15 ou 30 gr. par litre 
d'eau bouillante) dans le cas de débilité 
générale, de pàles couleurs, de diar
rhées chroniques sans douleurs de ven
tre, de catarrhes du poumon avec ex
pectoration; en général, la pâleur, la 
faiblesse, l'inertie en indiquent l'usage. 

Faites bouillir, pendant une demi
heure, de 30 à 60 gr. de cette racine 
dans un litre d'eau ; la décoction que 
vous obtiendrez pourra servir à laver 
les plaies. . 

Faites macérer 60 gr. de racine dans 
un litre de vin blanc pendant 24 heures, 
en ayant soin d'agiter de temps en 
temps ; décantez, passez, conservez au 
frais; vou:> obtiendrez une imitation de 
vin de quinquina, jouissant absolument 
des mêmes qualités, mais plus écono
mique. 

Aurone (Méd. et Écon. dom.). Cette 
plante, appelée quelquefois Armoi.Yilmcîle 
ou Citronelle, exhale une douce ooeur de 
citron. Les sommités des feuilles et des 
fleurs, sont employées en infusions, à la 
dose de 2 ou 3 pincées pour 1 litre 
d'eau, si elles sont fraîches; il faut en 
employer une quantité double ai elles 
sont desséchées. Cette infusion tonique 
est bonne pour combattre les coliques 
venteuses. 

Ratafia d'Attrone. Cueitlez les feuilles 
quand le soleil est levé et la rosée dis 
sipée; mettez-les aussitôt, sans les tas• 
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ser, dans une cruche de grès; emplissez 
la cruche avec de l'eau-de-vie; bouchez 
parfaitement; lll.issez macérer pendant 
8 ou·10 jout-.,, en ayant svin d'exposer 
chaque jou"~' la cruche au soleil. Passez 
le mélange en l'exprimant légèrement. 
Ajoutez au mél:mge une quantité égale 
d~ sirop ians lequel vous aurez fait en
trer 250 gr de sucre par litre d'eau. 

Auscultation (Méd.). C'est une opé
ration qui consiste à appliquer l'oreille 
sur la poitrine pour écouter (auscultare) 
les bruits qui peuvP.nt permettre d'ap
précier l'état des poumons, du cœur ou 
de certains vaisseaux. C'est souvent la 
seule m2.!lière d'obtenir des renseigne
ments snr les maladies de poitrine; 
aussi a-t-on cherché à donP.er plus 
d'exactitude aux observations en ima
ginant divers appareils plus ou moins 
compliqués, dqnt l'emploi n'est point du 
domaine de l'Economie domestique. 

Autruche (Conn. us.). Géant des oi
seaux, l'Autruche atteint jusqu'à 7 et 
8 pieds de haut. Ce titre ne serait pas 
suffisant pour lui assigner une place 
dans .notre Encyclopédie, si elle n'ha
bitait notre colonie d'Algérie, et surtout 
si elle ne produisait de magnifiques 
plumes, parure des dames, ornement 
des chapeaux de maréchaux et de géné
raux en chef. 

On a vainement essayé d'acclimater 
cet échassier; il vit assez bien en 
France, mais ses œufs n "y peuvent 
éclore. 

Très-gros et très-durs, les œufs d'au
truche peu-rent servir de vases. En 
Orient, on les suspend aux voûtes en 
guise d'ornements. 

Quoique assez bonne à manger quand 
elle provient de jeunes sujets, la chair 
de cet oiseau est prohibée par le Coran. 
Cependant l~s Arabes recherchent sa 
graisse pour leur cuisine et pour s'en 
frictionner le corps. 

Le plumage du mâle est noir, avec 
quelquesplumes grises ou blanches sur 
le corps. Les grandes plumes des ailes 
et de la .J.Ueue sont blanches. La fe
melle est moins foncée que le mâle ; 
elle est brune ou d'un gris-cendré dans 
toutes les parties où le mâle est noir; 
elle n'a du noir qu'à la queue et aux 
ailes. Les jeunes sont gris-cendré la 
première année; chaque aile de l'animal 
est armée de deux piquants. . 

L'Autruche .ne vole pas; elle court 
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avec une vitesse inconcevable d:1ns les 
solitudes qu'elle habite au milieu des 
sables; elle se nourrit principalement 
de végétaux; mais poussée par sa vora
cité; elle avale souvent du fer, des os, 
du cuivre, des pierres. Elle ne couve 
voint ses œufs, laissant à la chal.mr du 
~~leil le soin de lep, faire éclore. 

PLUMES D'AUTRUCHE (Écon. dom.). Ces 
plumes si recherchées mesurent de 50 à 
60 centimètres ; celles des ailes sont les 
plus belles. Pour les blanchir, on les 
frotte dans l'eau de savon et on les rince 
2 ou 3 fois à l'eau claire et tiède et 2 ou 
3 fois à l'eau claire et froide. On les 
plonge ensuite dans de l'eau chlorurée, 
avec la précaution que cette eau ne con
tienne pas d'acide hydrochlorique; pui!l 
on les lave vivement à grande eau. On 
les trempe ensuite dans une eau d'ami
don ou de blanc d'Espagne, dans la pr(). 
portion de 30 gr. d'amidon ou da 500 gr. 
de blanc par litre d'eau. On les secoue 
vivement· à l'air pour les sécher; puis, 
on les dresse, on les ébarbe et on frise 
leurs franges. 

Aveline (Écon. dom.). Le fruit de 
l'Avelinier( voy. Noisetier) est plus gros, 
plus doux, plus savoureux que la noi
sette commune; on a même dit, avec 
raison, qu'il est à la noisette ce que le 
marron est à la châtaigne. 

Les avelines font partie des fruits 
secs du carême et ne se servent jamais 
qu'avec eux; elles sont nourrissantes, 
adoucissantes et rafraîchissantes; mais 
elles ne conviennent qu'aux bons esto
macs encore faut-il parfaitement les 
broyer sous la dent avant de les ava
ler, sinon on ne les àigérerait pas êt 
elles pèseraient sur l'estomac. Les ave-

1lines entrent dans un grand non1bre de 
plats de dessert, dont nous donnerons 
la recette à leur place, 

AvELINES PRALINÉES. Voy. Prâline.s. 
GLACES AUX AVELINES. Faites pràli

ner 500 gr. d'avelines avec %0 gram
mes de sucre, en les pilant dans un 
poêlon avec 9 jaunes d'œufs; délayez 
le tout dans un litre de crème double; 
faites cuire, passez à l'étamine, faites 
glacer. 

NOUGAT AUX AVEl.INES. Faites sé
cher à l'étuve 500 gr. d'avelines torré
fiP.es et 500 gr. de pistachei! émondées; 
passez-les dans 375 gr. de sucre boui~
lant; mettez le tout dans un moul~ 
huilé. 
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AVELINES EN OLIVES (Dessert). Ayez 

100 gr. d'amandes et 100 gr. d'avelines; 
mouillez-les avec un peu de blanc d'œufs 
et mêlez-les avec 200 gr. de sucre cuit 
au petit-boulé. Mettez le tout dans un 
pilon, avec un rruart de verre de kirsch, 
et un peu de vert végétal. Pilez. Roulez 
ensuite la pâte en petites boulettes 
ayant la forme d'olive. Faites sécher 
ces imitations d'olives, pendant 4 heu
res sur un tamis fin ; rangez-les sur la 
plaque de fer-blanc que l'on emploie 
pour les candis; versez dessus du si
rop à 36 degrés, de façon qu'elles en 
soient recouvertes de 2 ou 3 centimè
tre:::; laissez refroidir et reposer pen
dant 15 heures dans un endroit où la 
température reste à 15 ou 20 degrés. 
On aura soin de recouvrir le tout d'une 
feuille de papier, pour que les olives ne 
soient pas exposées à la poussière. 

Cassez la croûte de candi formée à la 
surface du sirop; enlevez ·les olives et 
faites-les hien égoutter et sécher ran
gées sur une grille, à une chaleur de 
20 degrés. 

Aventure (Mal d'). Voy. Panaris. 
Aventurine (Conn. ns.). On appelle 

ainsi une composition formée de verre 
mêlé avec de la limaille de cuivre. On 
nomme aussi aventurine une pierre 
composée de quartz ou de feldspath, 
colorée le plus souvent en rouge et en 
jaune, et dans laquelle de petites paiJ..: 
lettes de mica, uniformément dissémi
nées, forment des points brillants. Cette 
pierre est employée à fair~ des chatons 
de bague et d'autre& joyaux d'un effet 
très-agréable. 
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·donner la description. Parmi les nom
breuses variétés de c~tte plante, six. 
seulement sont assez communes, '3a-
voir: 

1 o L'Avoine cultivée, plante annb.ellr. 
dont les graines sont toujours enfer
mées dans la halle florale; les sous-va
riétés de cette avoine sont particuliè
rement cultivées; 

2° La Folle-avoine, averon ou az:ron, 
variété nuisible que l'on ne parvient il 
détruire qu'en semant dans les champs 
où elle croît naturellement, des plantes 
vivaces, telles que le trèfle, la luzerne, 
les vesces, les gesses, etc. ; 

3° L'Avoine élevée ou Fromental. Voy. 
Fromental.; 

4,D L' Atoine dorée, vivace, excellent~ 

Aunée. 

Avenue (Arboric. ). Seule plantation gramminée qui produit le foin fin; elle 
régulière qui produise un bon effet, entre avec le fromental, dans la corn
l'avenue est aussi la seule qui a~monce position des prairies artifictelles; 
dignement la maison d'un riche pro- 5° L'Avoine des prés, vivace, donne 
priétaire. L'orme, le tilleul, les peu- u.n fourrage excellent; 
pliers, l'accacia, l'érablë-sycomore, le 6° L'At•oine nue, annuelle, ne diffère 
marronnier, le noyer, le pommier, le pas essentiellement de l'avoine culti
poirier, le cerisier, le platane (ou le vée; on lui donne même la préférence 
mûrier dans le midi), sont les espèces • dans certains pays, parce qu'elle fournit 

·d'arbres qu'il faut préférer pour former un excellent gruau. 
de belles avenues. AvoiNE cuLTIVÉE. De toutes les va-

Avocette. Cet échassier voyageur, riétés dont nous ver..ons de parler, la 
nn peu plus gros que le vanneau, est plus importante est l'avoine cultivée; 
peu connu des gastronomes, en raison elle donne plusieurs sous-variétés re
de sa rareté. On peut l'accommoder cherchées à des titr~s jifférents. Ces 
comme la ~éc:1-~se Jont il ne possède sous-variétés sont: l'Avoinl' brune, type 
pourtant pas toutes les qualités. 1 de l'espèce, la plus grosse des sous-

Avoine (A[It'ic.). L'avoine est trop .
1
, variétés; l'Avoine blanclie, abondante, à 

connue pour qu'il soit nécessaire d'en . grains longs, peu renflés, peu color~s. 
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àe qualité médioere; l'Avoine noire ou 
de Bretagne, qui résiste mieux que les 
autres aux gélées, porte des grains 
courts, pleins et frœineux; l'Avoine flett· 
rie, semblable à la précédente, mais 
dont les grain5 sont couverts d'une 
poussière blanchâtre comparable à la 
fleur du raisin; l'Avoine de Hongrie, aux 
grains très-gros, sans barbes, variété 
très-pr·oductive en bon terrain; l'Avoine 
rottge, la plus propre à l'exportation; 
l'Avoine à 2 barbes, qui croit dans les 
plus mauvais terrains :grains petits et 
abondants; l'Avfiine à 2 barbes unilaté
rales, vient dans les terrains les plus 
légers et porte un grain très-petit ; 
l'Avoine d'hiver, variété précieuse de 
l'ouest de la France; dans les autres 
régions elle viendrait mal. 

Les sou!'-variétés de cette plante sont 
peu diffic.iles, quant à la qualité du ter
rain; argileuse, humide, sèche ou cal
caire, toute terre convient à l'avoine; 
c'est une céréale si peu exigeante qu'elle 
réussit après toutes !es autres, même 
quand elle revient souvent sur ls même 
sol; on doit donc la semer de préférence 
dans des terrains épuisés, ou nouvelle
ment défrichés. Un 1eul labour est 
suffisant pour la terre qu'on lui des
tine; le fumier est inutile; elle pros- . 
père quand même et en dépit des mau
vaises herbes; l'emploi du fumier aug
mente la quantité de la paille qu'elle 
produit. 

Il vaut mieux semer l'avoine en sep
tembre qu'en octobre, et en février qu'en 
mars ou en avril. Quand on sème avant 
l'hiver, il faut 3 hectolitres par hecta,re, 
et en mars, 2 hectolitres suffisent. ,On 
augmente cette quantité si l'on a des 
doutes sur la qualité de la semence. 

La maturité de l'avoine semée en hi
ver précède de quelques jours la matu
rité du blé. L'avoine semée au printemps 
mûrit un peu après le froment. On doit 
récolter l'avoine un peu avant sa com
plète maturité, en la coupant avec une 
faucille; on la laisse quelque temps sur 
le sol avant de la lier en gerbes et de la 
rentrer. 

Jfaladies de t·avoine. Le charbon est la 
;mle affection redoutable. Elle se dé

veloppe surtout lorsque1e.grain a été 
enterré trop profondément, lorsque le 
temps passe brusquement du chaud au 
froid et lorsque l'on sème l'avoine trop 
souvant dans le même terrain. On a pré-
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conisé le chaulagê, comme préservatif 
de cette maladie. 

La rotûlle attaque souvent les tiges 
dans les lieux bas et humides. 

- (Écon. ntr.). C'est par SOit poids 
que l'on appréci~ la qualité de l'avoine, 
nourriture par excellence du cheval. 
L'avoine doit peser dans les environs 
de 38 kilog. par hectolitre pour être 
pleine. Réc0ltée depuis moins de deux 
mois. elle provoque des inflammations 
du tube digestif che'?: les animaux; on 
en corrigera, d'clns ce cas, les mauvais 
effets, en ajoutant à chaque ration 12 
ou 15 gr. de sel. Défiez-vous aussi de 
l'avoine qui a subi un commencement 
de germination, de celle qui est atteinte 
de.rouille, de moisissure ou de charbon. 

Le poulain mangera 0haque jour un 
demi-litre d'avoine concassée, à partir 
du 20° jour de sa naissance; on augmen
tera la dose promptement et progressi
vement. Il vaut mieux peser que mesu
rer l'avoine, parce que sous le même 
volume elle offre souvent des quantités 
très-variables de matières nutritives. 
Une ration de 3 à 5 kilog. est or-dinaire
ment suffisante puur le cheval qui tra
vaille; mais si le travail augmente, on 
peut augmenter la ration et IJ1ême la 
doubler. 

Pour les chevaux de luxe, on coupe 
quelquefois les avoines bien avant la 
maturité des grains; on les donne vertes 
ou on les fait sécher; c'est un fourrage 
coûteux destiné à remettre les animaux 
en état, à les rafraîchir ou à les purger. 

La farine d'avoine produit un pain 
noir, lourd, nauséabond, amer et sans 
liaison; elle sert à faire des crêmes et 
des gâteaux. 

La conservation de l'avoine est beau
coup plus facile que celle du froment; 
il suffit de l'empêcher de s'éshauffer, 
en la remuant de temps en temps, et 
surtout veiller à ce qu'elle ne soit pas 
mouillée. 

L'avoine augmente le .lait des vaches 
et donne aux cochons un lard ferme et 
de bonne qualité; moutons, brebis, 
agneaux, lapins, etc., en font. grand 
cas; mais il faut ne la donner qu'B:i:l 
petite quantité aux lapins, surtout en 
temps humide, de crainte de consti
pation. 

La paille convient surtout aux vaches. 
Les balles ou enveloppes du grain plai

sent aux bœufs et aux moutons; elles 
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sont recherchées pour emplir les pail
lasses destinées aux lits des enfants. 

Caractères distinctifs de la bonne avoine. 
La bonne avoine est pesante ; elle coule 
et s'éuhappe facilement des doigts; son 
écorce est brillante et lustrée, son 
odeur peu sensible; son amande ser
rée, blanche; elle laisse, quand on l'é
crase dans la bouche, une saveur agréa
ble et farineuse; elle doit être débarras
sée de ses balles ou calices; elle ne doit 
pas être mêlée de mauvaises graines, 
de terre, de plâtras, de cailloux ou de 
tout autre corps étrangers. · 

- (Écon. ~rn.). La semence de l'a
voine sert à la préparation du gruau, 
nourriture aussi salutaire qu'agréable, 
qui peut être employée comme le riz. 

Gruau d'avoine. Pour préparer ce 
gruau, mettez une certaine quantité 
d'avoine dans un chaudron, avec très
peu d'eau; laissez cuire doucement, 
comme à la vapeur, jusqu'à ce qu'un 
moreeau de bois blanc, plongé dans la 
chaudière, puisse en être aussitôt re
tiré sans porter aucune trace d'humi· 
dité. Etendez alors l'avoine sur l'âtre 
du four, après en avoir retiré le pain; 
laissez-l'y ainsi pendant 12 ou 15 heu
res, en ayant soin rle fermer le four. 
Quand le grain a pris une couleur noi
sette foncée, retirez-le; passez-le entre 
deux meules ouffisamment espacées 
pour qu'elles brisent l'enveloppe sans 
écraser le grain; vannez, réduisez en 
gruau entre des pierres très-dures. 

Bière d'avoine. En Angleterre et en 
Allemagne, on fabrique avec l'avoine 
une bière légère, fine et délicate (voy. 
Bière). 

Bouillie d'avoine (Cuis.). Il faut avoir 
de très-bonne avoine; on la met dans 
un four médiocrement chauffé, 2 ou 
3 heures après que le pain en a été tiré; 
on l'y étend· et on l'y laisse pendant 
10 heures, de manière à ce qu'elle sèche 
sans griller. On la vanne ensuite et on 
la moud pour la réduire en farine gros
sière; on mouille cette farine avec le 
double de son poids d'eau bien chaude, 
mais non bouillante; on couvre le vase 
et on laisse fermenter pendant 12 heu· 
res à la temp(>t>ature ordinaire des cui· 
sines. Au bout ie ce temps, on ajoute 
de l'eau froirle bien pure; on agite, on 
presse le mélange et on le verse dans 
un tamis de crin, sur un vase; on presse 
en exprimart avec les .mains. Les par-
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ti es solides sont mêlées de nouveau avec 
de l'eau froide et pure et pressées sur 
le tamis; on peut même répéter l'opé
ration une troisième fois. Les parties 
liquides sont toutes passée~ dans le 
même vase. Au fond de ce vase,la(écttle 
se dépose peu à peu; on décanttf plu
sieurs fois par jour l'eau qui la recou
vre, et on remplace cette eau. Au bout 
de 4 ou 5 jours, la fécule est bonne à 
employer; on décante toute l'eau en in
clinant doucement le vase et on prend 
la quantité de fécule dont on a besoin, 
on la mélange avec de l'eau ou du lait 
doux écrémé et on en fait une bouillie 
(voy.ce mot),dans une bassine de fonte, 
large et peu profonde, sur un feu clair, 
en la remuant continuellement, pen
dant 3/4 d'heure ou 1 heure. Afin d'é
viter les coups de feu, on fera bien de 
revêtir le dessous de la bassine avec 
un mélange de terre glaise, de cendre 
ou de bouse de vache. Il faut avoir soin 
de saler vers la moitié de la cuisson. 
Dès que la bassine est retirée du feu, 
après la cuisson, on remue vivement la 
bouillie et on la laisse reposer un mo
ment avant de la servir. Si elle a été 
cuite simplement à l'eau, on peut, au 
moment de la servir, y ajouter du caillé 
ou du lait écrémé. 

- (Méd. dom.). « Quand vous aurez 
besoin, dit P. Joigneaux, d'une ti:-~ane 
adoucissante, légèrement nutritive, fai
tes bouillir quelque temps une cuillerée 
d'avoine dans un litre d'eau, puis jetez 
cette eau; remplacez-la par d'autre et 
laissez crever le grain à la manière du 
riz. Vous ajouterez de la racine de ré
glisse ou du miel. 

Tisane de gruau d'avoine. Adoucissante 
et nutritive, elle convient aux enfants. 
Faites bouillir deux cuillerées à bouche 
de gruau d'avoine dans 1 litre d'eau; 
passez ; sucrez. · 

Cataplasme d'avoine, pour douleurs de 
reins. Faites chauffer et m~me rissoler 
un peu d'avoine avec du vinaigre ·dans 
une poêle à frire; écoulez ensuite le 
vinaigre et versez l'avoine sur le linge 
destiné à former le cataplasme; repliez 
le linge, nouez-le et appliquez If. cata
plasme aussi. chaud que possible sur la 
partie malade. Nous ;te garantissons 
point l'efficacité de c.e remède. 

Avortement (llféd.). TI s'observe le 
plus fréquemment dans lSoé.l 3 premier:,; 
mois de la grossesse. Dans ce cas, il 
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offre généralement peu de danger; mais, 
passé cette épOtlue, il peut devenir la 
cause d'hémorragies et d'accidents re
doutables. Quoi qu'il en soit, il faut se 
hâter d'appeler le médecin. La malade, 
en l'attendant, se mettra au lit, obser
vera un repos absolu de corps et d'es
prit, et emploiera de5 applications d'eau 
froide sur le ventre. Pour les causes de 
l'avortement, voy. Grossesse. 

Avril. (Voy. Calendrier.) 
Axinite (Conn. tts.). Pierre com

mune dans le département de l'Isère; 
elle est vitreuse, violette ou verte ; 
lorsqu'elle est transparente, elle prend 
l'apparence du grenat nommé hyacin
the. 

Axonge. (Voy. GrÇLisse). 
Aylanthe GLANDULEUX ou Verms dn 

Japon ( Hort. ). Cet arbre d'ornement 
vient dans tous les terrains; il multiplie 
par semis, drageons, tronçons de raci
nes, coupés à la longueur de 5 ou 6 pen
timètres et enterrés à fleur de terre. -
L'Aylanthe '3St employé à Paris comme 
arbre d'aligner.l9nt dans les promena
des publiques; il croît très-vite. Le bois 
en est blanc et satiné; il prend un aussi 
l>eau verni que l'érable. 

Azalée (Hort.). Ce beau genre forme 
<leux groupes bien distincts : 1 o Les Aza
lées dn Pont, du Cancase et de l'Aménque, 
toutes de pleine terre· très-légère, ou 
mieux de terre de bruyère, dans une 
situation ombragée. On les cultive pres
que toujours en plates-bandes; elles 
portent des fleurs blanches, roses, pour
pres ou roses, suivant les variétés. Elles 
perdent leurs feuilles. 2° Les Azalées de 
l'Inde, qui. ne peuvent se passer de la 
serre tempérée ou au moins de la serre 
froide; car il leur faut un abri pour la 
mauvaise saison. Elles sont toujours 
plus belles e.a serre tempérée éclairée 
que partout ailleurs. On élève plusieurs 
variétés à la hauteur de 2 mètres envi
ron; elles produisent un effet charmant 
et, comme leur feuillage est persistant, 
elles constituent, de janvier à mars, le 
principal ornement des jardinières d'ap
partement. Il faut les rempoter souvent 
et maintenir la terre dans un bon état 
o(}e fraîcheur sans humidité. 

Les azalées se multiplient de graines, 
de rejetona et de marcottes.- Pour le 
semis, on n'enterre les graines que lé
gèrement dans leurs terrines de terre 
.àe bruyère. Les arroser souvent et eu 
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petite quantité. Ce n'est que la deuxièm6 
année qu'on les repique. 

Les branches marcottées prennent 
racine dans l'année et on peut les en-
lever l'hiver suivant. · 

Azédarach (Hort.). L'Azédarach est 
un arbre d'ornementoriginaire de Syrie. 
On le cultive chez nous à l'orangerie. 
Il·multiplie de graines semées au prin
temps en pots ou sur couches, on par 
l'éclat des racines dans une terre subs
tantielle. L'azédarach veut du terreau 
mélangé d'un tiers de terre feanche, de 
fréquents arrosages en été; moins en 
hiver; on ne le taille jamiis. 

Azerolier OU EPINE DEN APL ES ( Jl ort.} 
Cet arbre est naturalisé dans nos pl'r,-

-tl"""' 

~-~v--
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Autruche. 

vinees du midi où l'on mange ses fruits; 
il porte des fleurs blanches en bouquets, 
se multiplie de semences et peut se 
greffer sur aubépine, sur cognassier e' 
sur néflier. 

Azérolles (Écon. dom.). Ce fruit est 
astringent; on le confit à l'eau-de-vie. 
Il est d'un rouge vif, lorsqu'il est arrivé 
à parfaite maturité, vers le mois de sep· 
tembre dans le midi, et au mois d'oc
tobre dans le nord. 

Gelée d'Azérolles: - Débarrasse:r; les 
fruits de leurs queues; enlevez, à la 
pointe du couteau, une petite peau noir~ 
qui est au-dessous de la queue; lave .. 
les fruits à grande eau, et égouttez-le~ 
entre les mains; ~ettez-les dans la ba~ 
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sine, avec de l'eau froide, en quantité 
sut:lisante pour qu'ils· en soient recou
verts. Faitr.s-les cuire jusqu'à ce qu'ils 
soient biert ramollis, sans s'écraser 
toutefois. Ve>'<~ez·lf:S dans un tamis, sur 
une ter·rine '·- gr0s; laissez égoutter, 
sans fouler ni presser. Pesez le jus; 
mettez-le dan~· }a bassine avec 200 gr. 
de sucre pour 500 gr. de Jus. Faites 
bouillir; quand le mélange s'élève en 
bouillonnant, remuez-le pendant 4 ou 5 
minutes; retirez-le du feu, écumez avec 
soin; versez la 'confiture dans des pots. 
Cette gelée est très-économique, ~n ce 
qu'elle exige peu de sucre. 

Avec le résidu des fruits, on fait une 
bonne marmelade. · 

Azotates. Voy. NITRATES. 
Azote (Conn. tts.). L'Azote est un des 

gaz constituants de l'air, dont il forme 
environ le cinquième (Voy. AIR). Il est 
incolore, insipide, inodore, d'une den
sité Je 0,976. L'azote ne se rencontre 
guère: isolé; mais il est assezrépandu 
dans la nature, mélangé à d'autres 
corps. 

Dans l'air, nous ne le voyons ni ne le 
sentons; mais s'il n'existait pas nous 
péririons, car sa fonction est de dimi
nuer l'action de l'oxygène. 

Pour obtenir ce· gaz à l'état pur, il 
suffit de faire brûler un morceau de 
phosphore dans une petite soucoupe, 
sous une cloche de verre. Le phosphore 
absor]Je l'oxygène, l'azote se trouve 
dégagé et reste seul sous la cloche. 

Si l'azote ne nourrit pas les poumons, 
en revanche, il est très-nutritif dans 
l'estomac. Les végétaux qui contiennent 
le plus de principes azotés sont aussi 
les plus nourrissants; les champignons, 
les truffes, etc., sont ceux qui en con
tiennent le plus. 

Quant aux viandes, elles en contien
nent toutes san:; exception, en plus ou 
moil_1s grande _quantité, suivant qu'elles 
sont plus ou moins nutritives. Il en est 
de même des substances albumineuses. 
(Voy. ALBUMINE). 

De tous les composés oxygénés de 
J'azote, l'acide azotique est le seul qui 
se forme spontanément dans la nature. 
Les décharges électriqtf'es peuvent le 
prc;1uire, mais il peut aussi recevoir le 
jour !le l'opération naturelle appelée 
nitrification. Les sels qui résultent de 
~ette opération sont nommés nitte (voy. 
ce mot). L'ariùe azotique pvrte aussi le 
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nom d'acide .nitrique. (Voyez. azotique.) 
3 parties d'hydrogène et 1 d'azote 

produisent le gaz ammoniac. (Voy. AM
MONIAC.) 

On appelle gaz hilarant le protoxyde 
d'azote; il s'obtient de la combinaison 
de 1 d'oxygène et de 1 d'azote; il est 
anesthésique, c'est-à-dire que lorsqu'il 
est respiré, il suspend la sensibilité; il 
peut remplacer l'éther et le chloroformP. 
pour les opérations chirurgicales. Il 
procure une ivresse pleine de gaîté, qui 
lui a mérité son nom de gaz hilarant; 
mais en dépit des sensations agréables 
qu'il procure, il est dangereux de le res· 
pirer. Liquéfié à 0 sous UI?-e pression 
de 30 atmosphères, il peut se solidifier 
sous forme de neig~ et présenter un 
froid de- 87o •. 

Avoceue. 

Azotique (Ac1de). Lorsqu'ils sont 
combinés ensemble dans les proportions 
de 185 azote et 500 oxygène en poids, 
ou 1 azote et 2 et demi oxygène en vo
lume, les deux gaz qui constituent l'air 
changent de nature et produisent l'acide 
nitrique ou acide azotique ou eatt forte. 
D'abord incolore, puis jaunissant par 
l'action de la lumière, il fume à l'air et 
s'échauffe au contact de l'eau; il pèse 
une fois et demi plus que l'eau On le 
trouve, dans le commerce, de deu:lt. den
sités différentes : 1,33 et 1,38 {36° ou 
4Qo B). Il est trèe-corrosif et lannit la 
plupart des substunc:;s avec lesqnelle:; 
on le met en contact. Très-concenti•é 
(à 1 ,50)~ il attaqutl tous les 1aétaux. 

Lorsqu'il est très-étendu d'eau, les 
bijoutiers lui donucnt le 'iOm d'eau .. 1o
conde. 

23 
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Azur (Ecoil. dom.). On peut obt~nil 
une belle couleur d'azur pour les pa
pier:; et l~s tissus blancs, en faisant 
une déco<:.-<: a:;: de fernambouc; on la 
fait bouillir pour qu"elle se rétluise; on 
y mêle du lait écrémé dans la propor
tion de un demi litre pour troiR litres 
de décoe;tlon. On fait bouillir cl,~ nou
veau et on filtre. Ensuite, on ajoute 
500 gr. de protochlorure d'étain et 1 kil. 
d',J.ydrate d'antimoine. D'un autre r.ôté, 

Baba (Pâtisserie). Ce gâteau, lors
qu'ii t. \lt volumineux, sert à décorer les 
buffets d'en cas, ou paraît sur la table 
comme grosse pièce d'entremets. Les 
petits babas doivent être consommés de 
suite, parce qu'ils se déssèchent rapi
dement. 

BABA AlJ VI~ DE MADÈRE. Faites une 
pâte à brioche de 130 à 140 gr. (Voy. Brio
che); que cette pâte soit assez. claire; 
quand elle est levée, ajoutez-y 30 gr. 
de sucre en poudre, un petit verre de 
vin de Madère, 30 gr. de raisin de Co
rinthe, 15 gr. de cédra.t confit coupé en 
filets, une cuillerée à café de safean en 
poudre; mélangez.- Beurrez un moule 
deux fois plus grand qu'il ne faut pour 
la pâte qu'il est destiné à contenir; 
mettez-y la pâte, placez le tout près 
du four ou en lieu chaud, jusqu'à ce 
que la lpâte soit bien gonflée dans le 
moule. Faites cuire au four à une cha
leur très-douce. Le baba est cuit quand 
il a pris une couleur rougeâtre. - On 
obtient des babas plus ou moins gros en 
doublant ou triplant la proportion des 
ingrédients et en prolongeant ou en 
diminuant à temps la cuisson. Les pe
tits babas se mettent dans des moules 
un peu plus grands que ceux des nou
gats de 15 centime~, et de la même 
forme. 

BA.BA. AU mm~.r. Prenez 125 gr. farine 
et faites un le\' ain avec 12 gr. de levura 
et de l'eau chaude; ce levain doit être 
d'une püte mollette. Laissez-le· lever; 
pétrissez ensemble (comme nous dirons 
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on fait un bleu de Prusse avec 1 k.llüg. 
de prussiate de potasse, 4 kilog. d'alun, 
500 gr. de persulrate de fer, en lavant 
jusqu'à ce que le bleu ait aeqms toute 
son intensité; puis on mêle le bl.eu et le 
rouge. Enfin, après le mélange, on filtre 
et on presse la pâte pour en extraire la 
trop grande quantité d'eau. 

Azyme (Conn. us.). Pain sans levain, 
dont les Israélites font usage :;>endant 
les fètes de Pàques. 

·a 

à notre mot Brioche) 325 gr. de farine 
300 gr. de beurre, 3 œufs, 15 gr. de 
su.:.re en poudre 10t 10 gr. de sel; après 
le mélange, ajoutez encore 5 œufs, les 
uns après les autres, en battant cons
tamment la pâte; ajoutez le levain, 
plus 30 gram. de cédrat haché très-fin, 
30 gram. de raisins de Corinthe lavés 
et séchés et 60 gram. de raisins de 
Malaga dont on a enleYé les pépins. 
Beurrez un moule à baba capable de 
contenir deux fois la pâte, mettez-y 
celle-ci et laissez-la lever jusqu'à ce 
qu'elle ait à peu près doublé de vo
lume; faites cuire et dressez ; servez 
sur le plat garni d'une serviette. 

D'autre part,· préparez une saucs 
avec 60 gram. d'abrieots, 30 centil. de 
sirop de sucre à 32° et 10 centil. de 
rhum; faites bouillir cette sauce, et 
servez-la sur la table, en même tem1)s 
que le baba. 

Babeurre OULAIT DR BEUHRE.(Voy. 
Beu1·re.) 

Babka (Pâtisserie polonaise). Le fJabka 
est à la cuisine polonaise, ce que le 
pwlding est à la cuisine anglaise ; c'e~•t 
le mets éminemment national. On coa, 
naît plus de cent ~o tes de babka, aax
quels on donne le nom des ft•uits, des
legumes ou des poissons qui etitrent 
dans leurs composition. 

Voici la recette du babka ordinaire: 
Battez 8 œufs dans 2 litres de lait; a ci· 
dulez avec le jus d'un citron; égouttei. 
et pressez le fromage que Yous ubti(~n
ùrez de ce mélange. Ersuite, il faut y 
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m<~ler peu à peu, en remuant toujours 
dans la même direction, de gauche à 
droite ov de droite à gauche, sans 
::lwnger : 'l o une mie de pain trempée 
dans de la crème et pressée; 2° 300 gr. de 
beurre; 3° 2 jaunes d'œufs. Ce mélange 
se fait lentement, pendant une demi
heure. Ajoutez gros comme la moitié 
du poing cle fromage à la crème broyé, 

·puis 125 gr. d'amandes hachées et 12 
blancs d'œufs battus en neige. Beurrez 
un moule, versez-y la pâte lentement 
en laissant de l'intervalle pour qu'elle 
puisse renfler à mesuré; faites cuire au 
four, et poudrez abondamment de su
cre, au sortir du four. Le moule dont 
on se sert est étroit et haut de près 
d'un mètre. De plus, avec la même pàte, 
on fait un couvercle qui déborde en 
dessus et tombe d'un côté plutôt que de 
l'autre, de telle sorte que le gâteau offre 
une ressemblance éloignée avec une 
vieille femme qui laisse; tomber sa tête. 
De lil le nom polonais de bablca, vieille 
femme, que Stanislas Leczinski, roi de 
Pologne et grand-duc de Lorraine et 
de Bar, introduisit en France en le 
corrompant en baba, et en corrompant 
aussi le gâteau appelé baba qui n'est pas 
un véritable bablca. 

Uabka attx prttnes. C':l gâteau s'obtient 
de la facon suivante : Faites blanchir à 
l'eau bouillante GO prunes bien mûres; 
vous les pèlerez ensuite proprement et 
les débarrasserez de leurs noyaux. 
Faites-les bouillir avec du vin dans le
quel elles baigneront à demi, du sucre 
et do l'écorce de citron en dés ou en 
filets; mêlez 12 jaunes d'œufs avec du 
suct·e; GO grammes d'amandes hachées, 
230 gr. de beurre manié d'un peu de 
farine et roulé sur la table, 7 ou 8 cuil
lerées de mie de pain, 6 blancs d'œuf:> 
battus en neige et les prunes refroidies. 
Faites cuire comme ci-dessus. 

En opérant d'une manière analogue, 
on peut obtenir des babkas à toute sorte 
de frujts, de légumes ou de poissons. 
·Babiroussa (Cuis.). Le nom de cette 

espèc:e de sanglier vient de deux mots 
malais : Baby, cochon, et Rttsa, cerf, 
qui lui sont applicables, parce que s'il 
ressemble au porc pour la forme, sa 
chair, dont le;; habitants des Célèbes et 
des Maldives font le plus grand cas, 
offre une certaine analogie avec celle 
du cerf. Le babiroussa mâle porte, outre 
les deux défenses communes à tous les 
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sang! icrs, deux autt'es <léren!3es qui per
cent la mâchoire supérieure et sortent 
sur le museau. 

Bacchante (liart.). On cultive deux 
variétés de. cette plante: 

1 o La Bacchante de Virginie, arbuste 
d'un aspect agréable et qui porte des 
f1eurs blanchâtres et des fruits aigre
lets. Cet arbuste produit un bon eiiE:t 
dans les jardins paysagers, auprès des 
rochers; on le place aussi clans les bos
quets, au deuxième ou au troisième rang. 
Al'arriYée de l'hiver, il est bon de l'em
pailler; et si, malgré cette précaution. 
il venait à geler, on le couperait à ras. 
de terre dès le commencement elu prin
temps, opération qui suffit pour le fairo 
repousser. On le multiplie de semences, 
de marcottes, de rejetons et de boutures; 
lorsqu'il a atteint 60 centim. de hauteur, 
on le met en pleine terre, dans un sol 
très-léger, quoique frais. 

2° La Bacchante à feuilles d'iva diffère 
de la précédente par ses feuilles dentées 
et lancéolées. Elle demande beaucoup 
de soins et il faut la mettre eo pots pour 
la rentrer dès les premiers froids. 

Bâches (Hart.). C'est une serre en 
maçonnerie, couverte de châssis vitrés 
sur toute sa partie <>upérieure ; elle 
doit être basse, enfoncée en partie au
dessous du sol; elle sert d'intermé
diaire entre la s'iJrre et la couche sous 
châssis. Les châssis son~ mobiles, incli
nés, placés aussi près que possible des 
plants ; leur partie postérieure doit 
être assez haute pour permettre le ser
vice du jardinier qui y entre. 

Les bàclles sont. utiles surtout pour 
la culture des ananas et des primeurs, 
et aussi pour la multiplication par bou
titres et par marcottes. 

Le meilleur emplacement pour la 
bâche est à un ou deux mètres en avant 
d'un mur exposé au midi ou en appen
tis le long de ce mur. Mais nous ne 
conseillons pus de l'établir en appentis, 
parce qu'il est toujours utile de pouvoir 
tourner autour d'elle. Le devant de la 
bâche ne doit pas être élevé au-dessus 
du sol de plus de om50, et le fond de 
plus de 1 mètre; cette différence déter
mine l'inclinaison du vitrage supérieur. 
Les carreau..'\. du châssi;, doivent être 
posés en recouvrement l'un sur l'autre, 
ce qu'on nomme vulgairement enécail· 
les de poisson. Chacun des panneaux 
du Yitrage doit s'ouvrir; on le main· 
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tient au degré d'ouverture voulu à 
l'aide d'une crémaillère en bois. 

Pendant les grands froids, on pré
vient l'abaissement de la température 
dans la bâche en entassant tout autour 
de celle-cl du''fumier en fermentation, 
en eouvrant les vitrages de paillassons 
et de litière sèche ou en introduisant 
dans 1 'intérieur un petit thermosiphon 
ou appareil de chauffage à l'eau bouil
lante. 

Bacile (Hortic.). Cette plante vivace 
croît naturellement sur les bords de la 
mer ; on l'appelle aussi Criste-marine, 
Passe-pierre, Perce-pierre, Fenouil ma-
1'in. On la sème en terrain léger et un 
peu humide, à la volée ou en rayon; 
on l'abrite en été et on la couvre en 
hiver. 

tique et possède une odeur d'anis qut 
lui a valu son nom. C'est avec le fruit 
que l'on prépare l'anisettll de Bordeaux. 
On peut, dans la plupart des cas, substi
tuer l'anis à la badiane. 

- (Hortic.). Cet arbrisseau se cultive 
dans nos jardins pour l'ornement; il 
demande un bon terrair1 et une exposi
tion chaude. Les fruits n'arrivent pas à 
maturité dans nos ciimats; ceux que 
l'on emploie à la fabrication de l'ani
sette de Bordeaux proviennent d'Asie. 

Badigeon, BADIGEONNAGE (Écon. do
mestique). Tels qu'ils sont exécutés, les 
badigeons ne sont pas solides; ils s'é
caillent facilement, et pour peu qu'on 
s'appuie contre les murs couverts de 
cette peinture, ils laissent des em
preintes sur les vêtements. Pour fixer 

Dabiroussa. 

-(Cuisine.) La Bacile se mange en 
salade, lorsqu'elle est fraîche; confite 
au vinaigre on en conserve, elle se 
prête à toutes les préparations culi
naires que reçoivent les légumes. Elle 
est d'un usage sain, surtout dans les 
pays chauds. 

Baculite (Conn. m.). Coquillage fos
sile que l'on rencontre souvent dans les 
terrains crétacés et dont les formes sont 
régulières. On peut en faire des presse
papier. 

Badiane Ott ANIS DES INDES (Bot.). 
Fruit rl'un arbre de la Chine et de la 
Tartarie; on l'appelle aussi Anis étoilé, 
en raison de la forme étoEéll que prend 
l'envci'Jppe des badianes. r.:anis étoilé 
se c01upose d'une semence .!Jlanchâtre, 
huileuse et d'une odeur agr-Jable. L'en
veloppe du frui(J est enco.r(i pius aroma-

d'une manière durable le blanc de lait 
à la chaux, il suffit de saturer de chloture 
de soude l'eau dans laquelle on fait 
éteindre la chaux. On donne encore plus 
de consistance au badigeon en em
ployant de la chaux hydraulique au lieu 
de chaux ordinaire. Pour les badigeon
nages extérieurs, voici comment on 
peut composer un excellent badigeon : 
Ayez un -seau dechaux éteinte, ajoutez
y un demi-seau de sciure de pierre mé
iangé d'ocre jaune; détrempe~: le tout 
dans un seau d'eau après y avoir fait 
fondre 1/2 kilog. d'alun. Si vous n'avez 
pas de sciure de pierre à vetre dispo
sition, motteE davanta.ge ::l'ocre jaune: 
ou bien servez-vous d'éclats de pierre 
f.~e Saint-Leu ou d'autre pierre de la 
même qualité; pulvérisez la pierre el 
tamisez-la avec soin. ~ 
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Bague (Conn. us.). Les bagues trop 
étroites produisent l'étranglement des 
doigts; Il faut les enlever, afin de 
n'être pas obligé de les faire couper 
plus tard. Voici un procédé pour les re
tirer: on trempe d'abord le doigt dans 
de l'huile -et ensuite on le plonge dans 
de l'eau bien froide. 

Baguenaudier ou FAUX SÉNÉ ou 
SÉNÉ BATARD (Méd. dom.). On appelle 
ainsi cet arbuste à fleurs jaunes dont 
les fruits vésiculeux se crèvent avec 
bruit quand on les presse entre les 
mains. 

Prenez de 30 à 100 gr. de feuilles de 
baguenaudier; faites-les infttser dans 
1 litre d'eau bouillante, vous obtien
drez un purgatif aussi énergique que 

!Jat:ile. 

celui que vous pourriez obtenir par le 
séné. Il est bon d"ajouter à l'infusio1: 
un peu d'anis pour prévenir les col
ligues. 

- (Hortic.). Le baguenaudier est un 
arbre qui croît dans les bois, sur les 
coteaux calcaires de l'Alsace, de la Lor
raine, de la Champagne, du Dauphiné 
et de la Provence. Il se plaît dans tou
tes les terres, mais il affectionne de 
préférence, les >ols crétacés; on le mul-. 
tiplie facilement de ses nombreux dra- · 
geons enracinés. Ou ~;) cultive dans les 
grands jardins paysagers. placé au pre
mier plan_ avec les lilas et les cytises. 

Bains (Hyg. et Méd. dom..). Selon leur 
tflmpérature et le:: substances qui en
trent dans leur composition, l ~s bains 
présentent les propriétés les plus va-
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riées; ils ont pour objet soit l'entretien 
de la propreté, soit la guérison de cer
taines maladies. En s'introduisant par 
leR pores de la peau, le liquide du bain 
pénètre dans l'économie et en modifiH 
rapidement les fonctions. 

BAIN TRÈS-FROID. Bain dont latem
pérature est inférieure à+ 10o R. (1 :.;~ 
cent.); tonique chez les sujets peu irri
t&bles, l'usage de ces bains est en gé-
néral dangereux, 

BAIN FROID. Le bain froid est celui 
dont la température ne s'élève pas au
dessus de 18° centigrades (15° Réau
mur). Le bain froid est sédatif et toni
que; mais en diminuant la chaleut· 
extérieure et en resserrant les petits 
vaisseaux qui rampent sous la peau, 
il peut déterminer et détermine quel
quefois des congestions, accident d'au
tant plus à redouter que les personnes 
sont plus faibles et le froid plus in
tense. 

Daculite. 

Il faut prendre les bains froids ct les 
bains frais le matin à jeun, avant d'a
voir le corps fatigué par la marche. Il 
ne faut pas ~éjourner longtemps dans 
l'eau; l'on y nagera ou l'on s'y agitera; 
ayez toujours soin de vous mouiller la 
tête, pour maintenir cette p-artie à une 
température égale à cell_e du corps. Les 
personnes très-faibles sortiront du bain 
toutes les deux ou trois minutes et n'y 
rentreront que lorsque la chaleur exte
rieure du corps se sera ranimée. Pris 
dans ces conditions, les bains froids, 
surtout les bains de mer, fortifient et 
calment; ils développentl'appétit. C'est 
le froià qui agit; quant à l'eau, elle ne 
joue d'autre rôle que ·de la ver le corps 
et de faciliter la transpiration. ~ 

On a vanté les bains froids dans les 
phlegmasies accompagnées d'une cha
leur vive et âcre de la peau et dans les 
affections nerveuses .. Hs doivent, en 
général, être proscrits dans l'état da 
grossesse ou de menstruation anésitiue, 
chez les malades attaqués d'ét-ysipèle, 
d'anévrismes internes et d'aftet~lions 
cli verses de la poitrine. 
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Les bains frc;Li:> peu rent étre pn=>, 
~endant l'été en pleine eau, dans les 
tle\lves, lp:; rivières et la mer; jamais 
~ans les eaux stagnantes ni dans les 
caux de source d'un froid glacial. 

. 1° Baz·ns (fe fieut:es et de rivières. On 
s'en abstindra p"lndant les journées 
plu vieu ses et iroides qui peu veut sur
venir en été, ainsi que rJenclant le temps 
où les eaux sont troublées à la suite 
tl'orages. On ne doit se mettre clans 
1 'eau ni lorsqu'on est en transpiration, 
.ü trop tôt après un repas. 15 minutes 
de natatio'l1 suffisent pour les tempéra
ments affaiblis ou nerveux. Les per
sonnes les plus robustes ne saurai~nt, 
sans inconvénient, rester plus de 40 
minutes dans le bain. Une personne en 
santé se trouvera bien de prendre 3, 4 
et mên:.e 5 bains par·semaine. Un va
létudinaire n'en prendra pas plus d'un 
()U deux:. En sortant ùu bain, il faut 
t'essnyer fortement et complétement, 
se rhabiller sans retard et se livrer à 
un exercice modéré. Pns avec ces pré
(;autions, ce~ sortes de bains tonifient 
l'organi~~"e et conviennent, par con
séquent, aux personntls affaiblies par 
de longues maladies. 

'2° Bains de ntr · . « Ils tiennent lieu 
des bains sédatifs et, en certains cas, ils 
leur sont même prMé:rables... Ils ne 
peuvent, en général, se prendre que 
dam; la belle saison, du t5 juin au 1er 
ou au 15 septembre. J'ai toujours don
né la préférence pour les bains aux cô
tes de l'Océan, où l'eau de la mer se 
renouvelle sans cesse par le flux et le 
reflux. Quoi qu'il en soit, c'est le matin 
à jeun que les bains de mer doivent se 
prendre, parce que à ce moment, l'air 
étant plus frais, l'eau de la mer paraît 
plus chaude. » (RASPAIL.) 

.Les bains de mer, en raison des sels 
et des matières organiques tenus en 
rlis~olution dans l'eau, produisent des 
effets plus prononcés que les bains 
d'eau douce; ils sont généralement fa
vorables aux tempéraments débiles et 
aux personnes qui souffrent des trou
bles nerveux; mais comme ils ne con
viennent< pas à tous les nHtlades, on 
fera bien de consulter un médecin avant 
de prendre ces sortes de bains. 

Toute grève bien ensablée de sable 
fin et qui des~end en pente douce dans 
la mer est commode pour prendre les 
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.bains de mer. Voici la liste des prin
cipales localités fréquentées en F:ance 
par les baigneurs : 

Sur ht Méditerrané!;. CPtte. Hyères et 
Nice. 

C6te de l'Océan. Biarritz, La Teste~ 
Arcachon, Royan, les sables d'Olonnes; 
Pornic, Saint-Gildas, Le Croisic, Belle
lsle et Port-Louis. 

C6te de la Manche. Saint-Mâlo, Gr,\n
ville, Luc, Cabourg-Dives, Trouville, 
Honfleur, le Havre, Sainte-Adresse,. 
Étretat, Fécamp, Saint-Valéry-en-Caux, 
Dieppe, le Tréport, Boulogne, Calais, 
Dunkerque. 

A l'étranger, nous citerons Ostende 
en Belgique et Brighton en Angleterre, 
sur les côtes de la Manche, comme 
étant des lieux d3 rendez-vous pour les. 
plus riches baigneurs. 

Les personnes qui prennent les bains 
de mer devront s'abstenir d'aliments 
échauffants ou excitants; elles n ·entre
ront jamais dans l'eau avant que la di-

. gestion soit parfaitement opérée, au 
moins trois heures après le repas. Elle~ 
éviteront d'entrer dans le bain à la 
mer basse, parce qu'en cet état l'eau. 
est boueuse et souvent malsaine. Lors
que la mer est étale, et bat son plein, 
l'eau est limpide et tranquille; mais à 
la marée descendante elle entraînE.\ 
brusquement tout ce qui s'oppose à son 
passage, ce qui peut être une cause dao 
danger pour les baigneurs qui ne sa
vent pas nager. Cependant les nageurs 
habiles préfereront ce moment à tout 
autre parce que l'eau de la marée des
cendante est très-claire et très-pure. 
Les personnes qui ne savent pas nager, 
celles qui ne savent pas marcher danS', 
l'eau préfereront la mer montante bien 
qu'elle soit écumeuse et sablonneuse et 
qu'elle exerce, par ces motifs, une ac
tion irritante qui peut déterminer, à la 
suite du bain, un sentiment de malaise
ou de courbt;tture ou une surexcitation 
nerveuse. 

Il est aussi imprudent d'attendre que 
le corps soit entièrement refroidi pour~ 
se plonger dans l'eau que èJ'y entrer 
lorsque le corps est en sueur; on aura 
donc soin, après avoir pris ie costume 
de :bain, de se promener tHl instant sur 
la plage afin de donner au corps une 
énergie dont il aura besoin pour réagir 
contre l'action du bain froid. 

Au sujet· du costume, nous dirons 
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·que le plus simple est toujours le meil
leur; nous invitons·les dames à ne pas 
faiŒ usage de costumes en toile .cirée, 
parce que la toile cirée à le grave in
-convénient cre s'oppr;ser à la transpi
ration. Le cotc.n ou la laine sont tou
jours pl"éférables. 

Voici la meilleure manière de pren· 
dre le bain :Avancez résolûment dans 
la mer, jusqu'à ce que l'eau vous ar
rive à la moitié des cuisses. Fléchi-ssez 
alors les jambes et le corps, comme si 
vous vouliez vous asseoir, et plongez
vous à plusieurs reprises dans l'eau. 
Les personnes qui éprouvent un péni
ble sentiment d'oppression lorsque 
l'eau leur .arrive au creux de l'estomac, 
feront bien de frotter cette partie de 
leur corps avec un peu d'huile ou de 
cérat, un instant avant d'entrer dans le 
bain. 

Celles qui veulent empêcher l'eau de 
'introduire dans les oreilles doivent 
'y mettre un petit tampon de coton lé

gerement imbibé d'huile. D'ailleurs, 
l'eau dans les oreilles s'éponge facile
ment a.a moyen d'un petit tampon de 
•mate. . 

Le:; personnes faibies, les femmes, 
les enfant::,, les vieillards ne doivent 
pas rester au delà d'un quart d'heure 
dans l'eau de mer, et, que l'on soit d'une 
faible ou d'une forte constitution, il faut 
en sortir dès que l'impression qu'on y 
éprouve cesse d'ètre agréable ou dès 
que l'on commenr:e à sentir des feis
sons. Il faut, le plus tôt possible, s'es
suyer avec des linges; ceux-ci seront 
secs et non chauffés. Les dames· eloi· 
vent promptement et rapidement sé
cher leur cheveux, soit avec une fla
nellEl, soit avec un linge très-sec; elles 
resteront un moment au grand air les 
cheveux épars, pour qu'ils soient aussi 
secs que possible nvant qu'elles y met
tent aucune pommade. Un bain de 
pieds légèrement chaurl, au sortir du 
bain, prévient les maux de tête aux
quels certaines personnes sont sujettes. 
Un peu d'exercice est nécessaire après 
le bain: il est prudent de mettre un 
intervalle d'une demi-heure entre la 
sortie du bain et le repas. 

BAIN FRAIS. Bain dont la tempéra
ture arrive à 20° R. (25° cent.). De mê
me que le bain froid, il agit comme to-
niqee. · 

Ba1x TE:ItPÉnÉ. On appelle ainsi le 
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bain dont la température est de 30 à 35e1 
centig.; bain .;alutaire, rafraîchissant, 
calmant; il entretient la fraîcheur du 
teint; il repose; relâche les tissus et 
principalement les intestins, nettoie le 
corps, et favorise la transpiration. Il 
ne faut pas rester plus d'une heure dans 
le bain; quelque:;; personnes se 0onten
tent d'y demeurer une demi-heure. 

Les bains tempérés ouvrent l'appétit; 
il faut donc, en sortant de l'eau, pren
dre un bon consommé, auquel on fera 
succéder un exercice modéré avant le 
déjeuner. Les vieillards et les person
nes qui s'enrhument facilement ne se 
trouvent pas toujours bien de l'usagt> 
des bains. 

« Les bains tièdes ou tempérés, dit 
Bouchardat,conviennent dans un grand 
nombre de maladies inflammatoires:. 
Ces bains sont utiles surtout dans les 
péritonites et dans les autres intlamma· 
ti ons des organes contenus dans l'abdi)
men, dans la gastrite, la duodénite, l'en· 
térite, la néphrite, la cystite, dans i~ 
blennorragie, la goutte, les rhumatis
mes pyrétiques, les spasmes, les irr~
tations n.2rveuses, les rilaladies syphi
litiques. pour faciliter l':J.ccoucherne.r..t 
dans les maladies inflammatoires. ou 
convulsives des enfants qu'on main
tient à l'aide de la ceinture juli'3nnt>. 
On éloigne ainsi toutes chanc()s de ilan· 
ger.» 

On ne doit jamais se baigner deu:t ~ 
personnes ensemble <>u successivement 
dans le même bain. Les mères ne eloi· 
vent jamais baigner avec elles leurs 
jeunes enfants, parce que si le corps 
absorbe l'eau du bain, il dégage, en 
même temps, des ef!luves pernicieux 
qui se mêlent au liquide ét sont absor
bés par les êtres délicats et impression· 
nables. 

Le savonnage doit être, autant qua 
possible, suivi d'une nouvelle immer
sion de courte durée dans l'eau propre. 
En sortant du bain, ù!l doit se vêtir 
sans retard et éviter un changement da 
température brusque ou prolongé. 

Il ne faut jamais céder & l'envie d& 
dormir dans le bain, paree que ce serait 
s'exposer à s'y noyer. Un instant après 
s'être habillé, on prendra quelques ali
ments légers et forti!iants. 

Au printemps et en automne, un bain 
par semaine est suffisant pour les adul
tes en étél,t de .,;anté; en hiver on na 
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prendra pas plus Je deux bains tièdes 
l•Jr mois. 

BAIN CHAUD. La température du bain 
chaud doit s'élever à 35° cent. au moins 
ct ne point dépasser 50° (37° centigr. 
indiquent la chaleur du sang).- Au
dessus de it'2°, les bains sont tro::> 
chauds et leur eft'et est nuisible plutôt 
que salutaire. - Le bain chaud active 
violemment la circulatiou et peut, par 
conséquent, occasionner des conges
tions; on n'en fera pas usage sans l'a
\"is du médecin ; il convient en certains 
cas aux tempéraments lymphatiques. 

« Les bains très-chauds, dit Bouchar-. 
dat, agissent comme révulsifs et comme 
sudorifiques, utiles quelquefois dans 
ries cas de rhumatisn11's chroniques, 
pour faciliter l'éruption de la variole 
ou de la scarlatine, dans les hémorra
gies.» 

Ces sortes de bains augmentent la 
tt'anspiration et déterminent une exci
tation générale, bientôt suivie d'une 
grande üliblesse. 

BAINR liiEDICIKAux. La quantité d'cau 
nécesiôaire pour un bain de corps doit 
étre de :Z50 à 300 Ft!'es. 

Bain alcalin. Carbonate de soude, 250 
gr. pour un bain; ou bien on ajoute à 
l'eau du bain 300 gr. Je carbonate àe 
potasse. 

Bain artificiel de Vichy. Bicarbonate 
de soude, 500 gr. pnur un bain. 

• Bain dit de Plombii:-r.Js. Ayez dans un 
flacon '100 gr. de carbonate de soude, 
20 gr. de chlorure de sodium, 60 gr. de 
sulfate de soude, 20 gr. de bicarbonate 
de soude. Une heure avant de vous 
mettre dans le bain, faites tremper 
100 gr. de gélatine dans un demi-litre 
d'eau; achevez de dissoudre la gélatine 
au moyen de la chaleur; jetez la disso-
1 ution dans le bain et ensuite les sels 
contenus dans le ffacon. 

Bain sulf'ttré ou sulf'ltreux. Trisulfure 
de potassium, concassé et conservé 
tians un fflacon; 100 gr. pour un bain. ' 
Employé comme le bain de Barèges, 

Bain de sor!. Faites bouillir 10 litres 
de son tlans 20 litres d'eau, pendant 2 
heures; passez à travers un gros linge 
et ajoutez la décoction au bain. Quel
quefois on ficelle le :;on dans un linge 
et on le fait bouillir, ca qui évite de le 
passer. 
_ Bain gélatineux pour les maladies in
Jlam.maloires. Jetez une liue de colle 
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de Flandre dans de l'eau bouillante; 
laissez-la tremper pendant dix ou douze 
heures; versez le mélange dans le bain 
chaud, où il se dissoudra en peu de 
temps. 

Bain émollient, employé dans les ma-· 
ladies inflammatoires. Faites bouillir 2 
lfvres de graine de lin et 2 livres de 
racine de guimauve dans 10 litres d'eau 
(Dans la belle saison, on supprime 500 
gram. de racine de guimauve et on la 
remplace par 1 kilog. de tiges, de ra
meaux, de feuilles et de ffeurs de la 
plante verte.) Passez la décoction, ver
sez-la dans le bain. 

'l'outes les plantes émollientes peu
vent produire ~n bain de cette nature; 

1 

&HAlll~>A~ DB BAIN, 
i. Thermomètre.- 2 et 3. Appareils pour lo chnuffag-" • 

du linge. - 4. Cylindre pour le chauJfage ecoz:omi.
que du bain 

mais il faut toujours y ajouter une égale 
quantité ùe graine de lin. On peut ob
tenir un bain émollient destiné à adon
cir la peau en réduisant en poudre i t 
en mettant dans 3 sachets : 1 '25 gr. 
amandes douces mondées, 500 gr. elltu
la carnpq,na, 500 gr. pignons, 30 gr. de 
chacune des substances suivantes : ra· 
cine de guimauve, oignons de lis, ben
join, storax; enJin, quatre poignées ùe 
graines ùe lin. 

On met l'un des sachets dans le batn 
et on se ft•otte avec les autees. 

Bain aromatique, contre le rachitisme, 
les scrofules, les fa1blesses de constitu
tion. Faites infuser pendant une heure 
500 gr. de la plante aromatique qu.i 
vous a été recommandée, dans 10 litres 
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d'eau bouillante; passez avec expres
sion et versez le produit de l'infusion 
dans l'eau du bain. 

Bains sédatifs 01' · alcalino-{errugineux. 
Versez un verre à liqueur d'alcool cam"
phré dans 200 gr. d'ammoniaque, agitez. 
Plongez le flacon débouché dans l'eau 
du haln, le goulot en bas; ajoutez 2 kil. 
de sel marin. :Eternuez vivement l'eau 
avec une ou deux grosses pelles rou
gies au feu. Ces bains produisent d'heu
reux résultats dans les cas de fièvre, 
de douleurs rhumatismales, de cour
bature, de paralysie. de maux de reins, 
de maladies de la peau, d'ivresse et de 
delirium tremens. 

Bain acide contre le~ a~'fections chro-

' 

Grand bain-marie. 

niques de la peau: 300 gr. d'acide hydro
chlorique versés dans le bain. 
BaindeBar~ges. Faites dissoudre 100gr. 

de sulfure de potasse dans un litre d'eau. 
Ajoutez ce mélange à l'eau de la bai
gnoire, et au moment d'entrer dans 
celle-ci, versez dans le bain 50 gr. d'a
cide chloridrique; mêlez bien en ajou
tant l'acide.- La baignoire doit être en 
bois et munie d'un couvercle. Le bai
gneur se tiendra la tête en dehors; il 
n'apportera, dans l'appartement où il 
se baigne, n~ argenterie, ni dorures, ni 
glaces, car les vapeurs sulfureuses noir
cissent les métaux. Ces bains sü'nt em
ployés contre les maladies de la peau. 

Bain sulfuro-gélatineux. C'est le bain 
ci-dessus, dans lequel on fait dissoudre 

' EcoNOMIE. 
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de la gélatine, comme il a été dit pour 
le bain de Plombières. 

Bainiodnré. Mettez dans le bain 10 gr. 
d'iode et 20 gr. d'iodure de pota:;sium. 

Bain de sel. 5 kilo gr. de sel marin pour 
un bain. 

Bain adoucissant pour la peau. Dans un 
grand chaudron, avec 15 ·litres d'eau, 
faites bouillir 4 kilogr. de son, t kilogr. 
d'orge mondé, 1 kilogr. de riz, trois 
poignées de fleurs de bouillon blanc et 
de fleurs de mauve, huit poignées de 
bourrache (tige, fleurs et feuilles), et 
2 kilogr. de graines de lin. Au bout 
d'une heure d'ébullition, décantez et 
versez la partie liquide dans le bain, à 
travers un gros linge; restez une heure 

DIFFÈRENTES SORTES DE BAIN-I!ARIB 
A. Casserole-hain-marie. - B. Casserole-bain-mari" 

pour la cuisson du riz. - C. Petite casserole-bain
marie.- IJ.,Grande casserole dans laquelle on verse 
l'eau du bain-marie.- E. Boudinière. 

dans le bain; vous en sortirez avec la 
peau douce et satinée. 

Bain d'eau quadruple. Faites bouillir 
pendant un quart d'heure 15 gr. de sul
fate de zinc, 5 gr. de goudron de Nor
wége·, 5 gr. d'aloès et 1 kilogr. de sel 
de cuisine dans dix litres d'eau; versez 
le tout dans l'eau de la baignoire. Ce 
bain, en le faisant réchauffer, peut ser
vir plusieurs fois, excepté dans le cas 
d'ulcérations purulentes et sanieuses. 
Si la baignoire est en zinc, H est inutile 
de faire entrer dans la formule les 15 gr. 
de sulfate de zinc. 

Bains d'eaux minérales. (Voy. Eaux.) 
'l4 
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Bains d'eaux thermales. (Voy. Eau.x.) 
BAINS LOCAUX OU partiels. On appelle 

ainsi les bains destinés à immerger 
seulement •me partie du corps ; ils 
doivent se prendre avec les mêmes 
précautions qtte les bains entiers. 

Bains dl jambes. On les prend dans 
des -yases assez grands pnur que la 
jambe soit immergée jusqu.'au genou, 
inclusivement. 

Bain de siége. C'est le hain que l'on 
prend contre les maladies de l'anus ou 
des parties sexuelles. Ce bain se prend 
dans une grande cuvette, ou, ce qui est 
préférable , dans une demi-baignoire 
circulaire et à dossier. 

Bain des yeux. (Voy. Collyre.) 
Bains de pied. Ces bains se prennent 

dans une terrine de. grès ou de bois 
assez grande pow que les pieds puis
sent y être placés à plat. Le liquide 
doit baigner la cheville sans la dépas
ser ; six litres d'eau sont largement 
suffisants. Les bains de pied tièdes et à 
l'eau pure sont toujours nécessaires 
après les longues marches, ou pour 
rappeler la chaleur aux extrémités in
férieures eprès y avoir souffert du froid 
ou de l'humidité; 

Bains de pieds sinapisés. Ils sont tou-
. jours administrés pourd.étoul'Ilèr le sang 

lorsque celui-ci se porte trop abondam
ment vers la tête ou vers la poitrine ; 
il faut les prendre très-chauds, en aug
mentant graduellement la chaleur et 
les aig_uiser ordinairement de substan
ces irritantes (cendre de" bois, sel, vinai
gre, soude, potasse et surtout farine de 
moutarde) pour doubler l'effet du bain. 
Il faut employer environ 125 grammes 
rle farine de moutarde pour un seau 
d'eau; y ajouter du vinaigre, c'est dé
truire l'effet de la moutarde. 

La farine de moutarde doit être mise 
dans l'eau un instant avant que l'on 
y mette les pieds. 

Bains de pieds au sel et au vmaigre. 
Faites fondre deux poignées. de sel 
commun dans le bain; au moment de 
vous y mettre, ajoutez-y un verre de 
vinaigre. 

Bains de pieds à la cendre. Tamisez la 
cendr.e ; mettez-en une bonne pelletée 
dans un linge; nouez celui-ci. Plongez 
le nouet dans le hain; pressez-le à plu
si'eurs reprises pour extraire le sel 
contenu dans la cendre ; laissez le 
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nouet dans l'eau pendaut toute la durée 
du bain. 

Bains de pieds au ~avun. Grattez du 
savon blanc avec un couteau jusqu'à ce 
qu'il soit réduit en très-petits mor
ceaux ; jetez ces morceau:s- dans l'eau 
chaude du bain ; agitez celle-ci au 
moyen d'un bâton jusqu'à ce que le 
savon soit fondu. · . 

(Observations sur lt;.s bains àe pieds.) 
La meilleure man~re de prendre 
un bain de pieds consiste à mettre 
d'abord les pieds dans l'ean mocyéré· 
ment chaude et à élever ensuite gra· 
duellement la température du bain, en 
y ajoutant, par petit filet, dP l'eau bo~il
lante. En se plongeant tout à coup les 
pieds dans de l'eau trop chaude, on 
s'expose à faire porter le sang à la tête 
ou à la gorge; et c'est surtout pour les 
enfants qu'il faut avoir de la prudence 
à ce sujet. Les personnes alitées feront 
bien de prendre les bains de pieds tout 
en restant assises · sur le lit, pour le 
cas où il surviendrait un évanouisse
ment; car il n'est pas rare de voir un 
évanouissement survenir, pendant le 
bain, chez les malacfès, surtout quand 
ils sont atteints de maux de gorge. 

Après le bain de pieds, il faut. s'ea
suyer et se sécher les pieds avec un 
linge chaud, et puis se les couvrir sans 
retard. Pour les mal·ades qui se cou
chent après le bain, on mettra d'avance 
dans le lit une bouteille d'eau bien 
chaude. · . · 

BAIN DE VAPEUR.- On appelle ainsi 
le bain que l'on prend dans un espace 
limité, artificiellement chauffé et dans 
lequel l'air ne se renouvelle que très-

. lentement. Ces sortes de bains stimulent 
fortement la peau et déterminent ·une 
abondante tr~spiration; on les ad mi
nistre dans les cas de douleurs rhuma
tismales, dans les affections cutanées, 

· dans quelques maladies du. poumon ou 
dans les affections chroniques rebelles. 
Les bains de vapeur se prennent ordi
nairement dans une étuve remplie. de 
vapeur d'eau, dont la tempP.rature est 
élevée à 40° et même 50°. Les personnes 
atteintes d'affection du cœm s'abstien- , 
dront des bains de vapeur d'une m&
nière absolue. Quand cel bains sont 
dirigés sous forme de jet sur une partie 

· du corps. ils prennent le noi'P de dou
ches (voyez ce nom). 
· On appelle bains dz vape~r aromatiques 
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ceux qui sont chargés de principes odo
riférants dus à des plantes : après un 
bain de vapeur, le malade doit passer 
dans un lit convenablement chauffé. 

Bain de vapettr de ménage. Comme un 
appareil, toujours assez coûteux, n'est 
pas à la 11ortée de tout le monde, on 
peut faire soi-même une cage en osier, 
à la partie supérieure de laquelle 'on 
laisse une ouverture destinée au pas
sage de la tête. Dans cette cage on place 

, une chaise sur laquelle doit s'asseoir le 
malade; la chaise peut être percée ou 
non percée, suivant les cas. Sous la 
chaise on place un petit fourneau con
tenant des charbons allumés et sur le 
fourneau, un vase plein du liquide des
tiné à fournir la vapeur;On couvre avec 
soin la cage avec une couverture de 
iaine et on garnit la partie supérieure 
avec un drap qui tient lieu de cravate 
et s.' oppose au contact de la vapeur avec 
le visage. Si la vapeur trop abonda.o.te 
gênait le malade, on enlèverait le four
neau en évitant de renverser l'eau. 

Si l'on veut éviter l'inconvénient de 
l'introduction du fourneau sous la cage, 
on amènera la vapeur à l'aide d'un tube 
ou d'un petiffuym. recourbé, adapté à 
la bouilloir€. dans laquelle on fait, en 
dehors de la cage, chauffer le liquide. 
Avec eette méthode, on peut, à volonté, 
introduire de la vapeur sous le panier, 
ou bien laisser le baigneur en repos 
pendant-quelques instants, pour rece
voir ensuite une nouvelle douche de 
vapeur. 

Autre bain de vapeur des ménages. Il est 
encore plus économique que le précé
dent. Sous une chaise un peu élevée, 
placez une assiette contenant un demi
verre d'alcool et, au moyen d'UI) petit 
trépied, placez sur l'assiette une écuelle 
pleine d'eau bouillante (demi-litre) et 
une forte p0ignée d'espèces aromati
ques. Allumez l'alcool; faites asseuir le 
malade sur la chaise, environnez-le 
d'un drap qui s'ajuste hermétiquement 
à son cou, et qui enveloppe le eorps et 
la chaise. Surveillez la partie inférieure 
du drap, fixez-la au besoin, de crainte 
que l'aspiration causée par la chaleur 
l'entratnt> veri '4a tlamme. Une seconde 
envelopp~ eillaîne concentre la vapeur 
sur le corpi!> <lu malade. 

On peut encore administrer un bain 
de vapeur en faisant arriver dans le lit 
d'un malalie l'une des extrémités d'un 
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tube recourbé, dont l'autre est adaptée 
au couvercle d'un vase e.los rempli 
d'eau bouillante. 

Bains loct;tux de vapeur. « Lorsqu'on 
prend des bains de vapeur pour des 
maladies occupant seulement une par
tie du corps, comme, par exemple, la 
tête, le pied, le bras, l'épaule, il est 
préférable de n'appliquer la chaleur 
qu'à la partie malade, pour ne pas af
faiblir inutilement le corps tout entier. 
Voici le moyen que nous croyons le 
plus économique et le plus simple pour 
y parvenir. 

« On prend une bonne brique, on la 
chauffe au feu, mais non de manière à 
ce qu'elle puissé bràler le linge, ce 
qu'on vérifie en faisant tomber dessus, 
avec les doigts, une petii.te pluie d'eau 
jusqu'à ce que les gouttes ne fassent 
plus entendre ce bruit particulier qui 
indique une trop forte chaleur. Ensuite, 
on enveloppe cette brique d'une ser
viette pliée en deux ou en trois, qu'on 
a eu le soin d'humecter .tvec de l'eau, 
à peu près comme on le fait quand on 
veut repasser le linge. On fixe la ser
viette avec deux épingles, et on place 
la brique ainsi disposée près de la par
tie malade. 

« La chaleur de la brique transforme 
l'humidité en vapeur; on en règle aisé
ment la température en éloignant plus 
ou moins la brique de l'endroit malade. 
On peut placer en ·même temps plu
sieurs briques, et, suivant la durée 
qu'on veut donner à l'action de la va
peur, on peut aussi les remplacer une 
ou deux fuis, à mesure qu'elles se re
froidissent. 

« On choisit le moment de se cou
cher, po~r être moins dérangé, et aussi 
pour être certain qu'on ne se refroi
dira pas. 

« Cette méthode est surtout fort utile 
dans les localités privées d·'établis
sements de bains; on ne réussit pas 
toujours très-bien du premier- coup, 
mais, avec un peu d'attention et de 

·bonne volonté, o.n a bientôt fait l'ap· 
prentissage nécessaire. » (DrDEHAUT.) 

BAIN DE SAN!}. « On plaCe le malàde, 
quand la maladiP est gl'lnérale, •bu le 
membre malade, quand ta maladite n'est 
que locale, sous le jet tout ch~ud qui 
sort de la veine de l'animaL Lorsque le 
sang cesse de couler, ou enveloppe 
l'individu dans un drap de lit et on le 
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laisse ainsi exposé au soleil ou dans la 
voisinage du soleil, s'il fait trop chaud. 
Dès que le sang fait croûte sur la peau, 
on en nettoie l'épiderme avec une brosse 
légère et puis on 1ave le corps à l'eau 
mêlée d'alcool camphré. 

« Lorsqu'on n'a pas à sa disposition 
des abattoirs ou leur équivalent, on y 
supplée en recevant sur les régions af
fectées, le sang tout chaud d'un lapin, 
~·un poulet, d'un pigeon, etc. On ajou
leraencore à l'effet de ce premier moyen, 
si l'on applique pendant une heure au 
plus, en mode de cataplasme les 0hairs 
J)alpitantes, ou même tout simple 
ment la peau toute chauda de· l'animal 
qu'on vient de tuer, sur la peau de 
l'homme; peau contre peau, les poils 
en dehors. Ces bains de sang produi- 1 
sent des effets heureux toutes les fois 1 

. qu'il s'agit de traiter une maladie d'ori· 
gine mPrcurielle, raclütisœe, intumes
cence des os, goutte,phthisie, paralysie 
générale ou partielle. , (HASPAIL.) 

CHA..'dBRES DE BA.IN. Dans les villes, 
il y a toujours économie à prendre les 
bains tempérés dans les établissements 
à ce destines; mais à la campagne, on 
se voit forcé d'organiser une salle de 
bain~> munie d'une baignoire et de ses 
accessoires. Cela n'est pas très-cofiteux, 
car on peut se dispenser de faire monter .1 
une chaudière et un réservoir à eau 1 
froide. On peut se contenter d'une bai.,. 1 
gnoire portative ou d'une baignoire
buanderie. Ces dernières offrent l'avan
tage dè s'utiliser de deux façons': pour 
la lessive du corps et celle du linge. 
Un fourneau établi en dessous maintient 
continuellement l'eau à la chaleur dé
sirable. Dans tous les cas, la baignoire 
sera en cuivr·e étamé pour les bains or
dinaires, mais pour les bains qui con
tiennent des préparations métalliques, 
.mlfureuses ou iodées, susceptibles d'at
taquer l'étamage, il faut des appareils 
de zinc, ou ce qui vaut mieux, de bois. 
La baignoire aura trois roulettes, une 
qui correspond aux pieds du baigneur, 
deux à la partie qui correspond à ses 
épaules. Une baignoire d'enfant est in
dispe~sable. . 

Si l'on n'a pas à sa disposition une 
cb.audière montée ni une baignoire
nuanderie, le moyen }e plus simple de 

· chtruffer l'eau est de se servir du -;ylin· 
dre~ dont un de nos dessins fait connaître 
la 'construction. C'est un appareil de 
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métal creux. On commence par enlever 
les cendres, on emplit l'appareil avce 
du charbon, sur lequel on établit une 
couche de charbons allumés. Bien que 
les charbons allumés soient placés à la 
partie supérieure, le feu se communique 
très-vite. Aussitôt que l'appareil est 
empli de charbons, on le plonge dans 

· l'eau de la baignoire, de façon que sa 
partie supérieure dépasse un peu le 
niveau de l'eau. Celle-ci s'échauffe d'au
tant plus vite que le cylindre est tra
versé par un ou deux tuyaux dans les
quels elle pénètre, pour en ressortir 
dès qu'en s'échauffant, elle est devenue 
plus légère. Le .bain est ordinairement 

Bain de rivière. 

assez chauffé au bout d'une heure. Dix 
minutes avant de retirer le cylindre, il 
faut le fermer pour éteindre le charbon, 
sinon il se dissoudrait lorsqu'il seràit 
hors du liquide. 

Lorsqu'on emploie un appareil de ce 
genre, il faut, pendant qu'il chauffe 
l'eau, ouvrir portes et fenêtres et ne 
les refermer qu'après qu'on l'a sorti 
de l'appartement, sinon on s'expose
rait aux accidents produits par les gaz: 
qui se dëgagent du charbon. 

La baignoire doit êt.re munie d'une 
planche mobile qui lui sert de couvercle 
et sur laquelle on peut poser les objets 
que l'on désire tenir à portée de la 
main. Un autre accessoire est le ther. 
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momètre de bain, qu'une plaque de liége 
fait flotter à la surface de l'eau. Sans 
son secom·s , on ne peut se rendre 
exactement compte de la température 
du liquirle. Cet appareil ne coûte pas 
plus de 1 à 2 francs. • 

Pour chauffer le linge, en peut se 
servir d'un panier de paille comme celui 
dont nous donnons le dessin. La base en 
est étroite et il n'a pas de fond ; il est 
coupé horizontalement en deux parties 
par un grillage en bois qui se trouve 
au milieu du renflement et sur lequel 
on pose le linge à chauffer. A ~erre, 
sous l'appareil, on met un fourneau 

,~:arni de braise allumée ; . le linge 
chaufie très-vite; pour l'empêcher de 
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d'une machi!le électrique mise en ac
tion. (Voy. Electricité.) 

Bain-Marie ou BAIN-MAnrs ( Écon. 
dom.). On appelle ainsi un Yasc placé 
sur le feu et contenant de.l'cau dans la· 
quelle on plonge un autre va::;c conte
nant lui-même la matière que l'on veut 
faire cuire, fondre ou évaporer. L'eau 
bouillante ne dépasse jamais la tem· 
pérature de 100°; on obtient une élé
vation de 15 ou 20° en sus en ajoutant 
à l'eau du bain-marie divers sels, var
ticulièrementdu chlorure de calcium ou 
du muriate de chaux. · 

Il existe une infinité de manières 
d'établir les bains-marie·; nos dessintt 
décriront mieux que nous ne pourrion. 

uam <le mer. 

roussir, il est prudent d'étenrlre en des· 
sous un morceau de vieux linge. A dé
faut d~ panier, on peut se -servir d'une 
boite comme celle dont nous donnons 
la coupe. en supposant qu'une paroi 
est enlevée pour montrer l'intérieur. 
Elle est coupée par un grillage en bois 
sur lequel on pose le linge. Le cou
vercle doit parfaitement emboîter le 
dessus. ,. 

BAIN ÉLECTRIQUE. On emploie le bain 
électrique comme excitant général de 
toutes les fonctions. La personne qui 
veut prendre ce bain, se place sur un 
tabouret à pieds de verre; elle se trouve 
par conséquent isolée. Ello prend en 
~ain une tige métalliqnP qui commu
niqut! avec le l•l'ÎliClp<~l cunJucteui' 

le faire la disposition de ces ustensiles 
i.ndispensables. -Dans les cuisines bien 
organisées, on appdle bain-marie une 
grande caisse de fer-blanc ou de cuivre 
que l'on emplit d'eau chaude. On main· 
tient ensuite la température de cette 
eau à 90°, c'est-à-dire excessivement 
chaude, mais sans ébulition. Cette caisse 
est garnie d'un couvercle à plusieun 
trous de diverses grandeurs. C'e!>t dans 
ces trous que l'on introduit les casse
roles que l'on veut conserver chaudes 
sans les exposer à l'action immédiate 
du feu; casseroles longues, hautes; 
d'une forme particulière et. étroites, 
étamées à l'extérieur comm., ir' l'itlté
rieur, et destinées à contenir dès·ilmtce& 
t~t de:> wets. Dau:; ce bain-marie;. on: peut 

. ~ 
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faire chauffer et cuire tous les mets. 
Lorsqu'on ne possède pas un bain

marie, on peut y suppléer de la manière 
suivante : .)lrenP,Z une grande casse
role; établissez au fond deux. ou trois 
morceaux. de bois de la même grossep.r, 
emplissez a demi la casserole d'eau 
chaude. et mettez dedans une casserole 
plus petite contenant le mets à chauffer 
ou à cuire au batn-marie. Les morceaux: 
de bois sont destinés à empêcher le 
fond de la petite casserole de toucher 
celui de la grande. 

Balai (Écon. dom. et rurale). Pour les 
pièces parquetées ou carrelées, 01!1. se 
servira de balais de crin; et pour celles 
qui sont ·recouvertes d'un tapis, on pré
férera le balai de chiendent. Lorsqu'on 
s'est servi d'un b~lai de crin, il faut 
avoir soin de le suspendre à un clou 
dam U!l endroit spécialement réservé 
à cet u,sage. On ne conserve en bon état 
les balais de chiendent que si l'on a le 
soin de les tremper tous les jours dans 
de l'eau avant et après le service. 

Pour les cours, les meilleurs balais 
sont ceux: que l'on fait avec l'extrémité 
des branches de bouleau. On les laisse 
'dessécher et on les met ensuite trem
per pendant vingt -quatre heures; on 
en réunit une certaine quantité en botte, 
les plus longues au centre. On lie avec 
deux: liens séparés en osier, il faut que 
ces liens soient serrés aussi fortement 
que possible. Enfin, au milieu de la 
tête, on fait entrer de force le manche 
dont on a appointé l'extrémité. 

Quand on achète un balai de crin, on 
en reconnaît la qualité en cherchant à 
comprimer le CPin avec la main; il faut 
qu'il soit résistant et qU:il reprenne sa 
position aussitôt '!lle l'on cesse de le · 
comprimer. Il faut se défier des brins 
de baleine dont les fabricants se ser
vent pour remplacer le crin. Ces brins 
se cassent promptement. Il y a des ba
lais qui portent sur leur manche les 
noa 1, 2 ou 3. Le crin du no 1 est plus 
fourni et plus épais. Le balai qui porte 
ce numéro coûte plus cher que les au
tres; mais il balaie mieux et dure plus 
longtemps. 

BaJance (Connaiss. prat.). Le mot 
blllance veut dire dottble ulateau. On l'ap
plique, comme nom de· famille, à tous 
les engins de pesage indifféremment. 
La balance est un levier du premier 
genre auquel on a donné des formes 
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différentes, sans en chanwlr le prin
cipe. Elle se compose généralement · 
d'un point fixe appelé point d'apptti, de 
chaque côté duquel agissent à distance 
égale <feux forces: la puissance et la ré
sistance, pesant ohacune. à \'extrémité 
d'un bras. La résistance ~"'>t le corps à 
peser, la puissance est lt poids qui le 
soulève et en détermine la gravité. 

Deux forces inégales peuvent se taire 
équilibre, à condition que les bras se
ront inégaux et réciproquement propor· 
tionnels aux: deux: forces. Un kilo
gramme en soulèvera dix:, s'il agit au 
bout d'un bras dix fois plus long que 
l'autre bras portant le poids dix fois 

· supérieur à son extrémité. La romain~ 
que tout le monde connaît est une appli· 
cation de ce principe. Aujourd'hui que 
chacun sait ou doit savoir les premières 
opérations de l'arithmétique, on peut 
consigner ici cette donnée constante : 
le petit poids multiplié par le grand 
bras donne un total égai au produit du 
petit bras multiplié par le poids du plus 
fort. 

CONDITIONS INDISPENSABLES POUR 
L'EXACTITUDE D'UNE BALANtlE. La ba
lance ordinaire se compose d'un pied 
formant le point d'appui; d'un levier, 
appelé fléau, portant juste par son mi
lieu sur ce point d'appui; de deux pla
teaux ou bassins suspendus à chaque 
bout du fléau. Ce dernier porte généra
lement une aiguille perpendiculaire 
fixe sur son milieu, c'est-à-dire dans 
l'axe du pied de la balance. 

.Le fléau, partie essentielle, doit avoir 
des bras égaux: sous tous rapports. Pour 
échapper au danger de fléchir sous des 
charges exagérées, il présente généra
lement plus d'épaisseur dans son mi
lieu qu'aux: extrémités. Juste à son 
milieu et sur le côté inférieur se trouve 
un couteau ou ax:e de suspension en 
acier d'une trempe dure et polie qui 
repose sur une surface d'acier poli ou 
d'agate, légèrement concave, afin d'em· 
pêcher le jeu. Dans ces conditions, le 
frottement est, pour ainsi dire" nul à 
l'axe de suspension. 

Le centre de gravité doit se trouver 
un peu au-dessous du couteau. S'il était 
placé au-dessus, la balance serait folle 
et trébucherait du côté du centre de 
gravité, ne pouvant guère plus garder 
son éqllilibre qu'un œuf sur sa pointe. 
Il faut aussi que l'attache des plateaux 
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se trouve sur la même ligne horizon
tale ou un peu plus bas que l'axe de 
suspension. La balance s.erait encore 
folle, si l'attache se trouvait au-dessus 
de la ligne, et deviendrait paresseuse, 
c'est-à-dire ihsuffisamment sensible, si 
rattache se trouvait trop au-dessous, 
ce qui prouve que, dans la construction 
d'une simple balance, la science méca
nique a dù' passer avant la main de 
l'ouvrier, pour lui tracer des règles 
certaines. 

DIFFÉRENTES SORTES DE BALANCE. 
Ce que nous Tenons de .dire s'applique 
à la balance vulgaire, celle qu'em
ploient le commerce de détail et les 
ménages où réside l'ordre Il est donc 
inutile de décrire plus au lopg cet ins
trument d'usage général. Il est pourtant 
essentiel d'ajouter que les pesées do~
vent toujours être bien inférieures à 
·celles que pourrait supporter le tl.éau. 
Sans cette précaution, la balance ne 
tarderait pas à se fausser. 

La balance de Ritchie, ou plus sim
plement la balance en bois rachète son 
peu d'élégance par SOlt bas prix et par 
SI:\ grande exactitude. Le pied, le tl.éau, 
les plateaux sont en bois. Le fléau porte 
un ctuteau Jl'acier qui repose sur un 
fragment de~verre au sommet du mon
tant. A chaque bout du fléau les bassins 
sont suspendus par un couteau d'acier 
mn:' deux extrémités du fléau de bois. 
Tine aiguille, plantée. la poiDte en bas, 
au milieu du fléau, parcourt un arc en 
papier, gradué et collé sur le montant. 

Comme dans toutes les balances à 
bras égaux, on a tena compte des prin
cipes ci-dessus énoncés, à savoir que 
le centre de gravité s'y trouve un peu 
au-dessous du couteau, c'est-à-dire que 
la ligne droite qul joint les deux bouts 
du fléau doit passer au-dessous de l'axe 
de suspension. De cette façon, la ba
lance en bois, très-exacte d'ailleurs, 
n'est :ni folle ni paresseuse. · 

Dans les opérations délicates, la ba
lance vulgaire du commerce ne donne
rait paîu~'extrême précision dont on a 
besoin pour léterminer le poids des 
métaux précieux ou des éléments chi
miques d'un cnrps soumis à l'analyse. 
En ces cas-là, on se sert de la balance 

- ôe·Fortin qui donne les différences in
finitésimales. On rencontre cet instru
m~>nt de pré,;l.sion cians toutes les phar
macies. · 
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La romaine, amsi qu'on l'a dit ci
(!essus, est une balance à bras inégaux. 
Elle a ce grand avantage de faire toutes 
les pesées avec un même poids qui glisse 
sur le grand bras, préalablement gra
dué. A l'extrémité du .t~etit bras est sus· 
pendu soit un plateau, soit un .;rochet 
qui reçoit l'objet à peser. Pa.r la mobi
lité du poids, on allonge où j'on rac
courcit à volonté le tl.éau. Ce poids étant 
constant, c'est donc par la longueur d11 
levier, variant à volonté, qu'on déter
mine le poids des corps. La romaine est 
labalancefolleparexcellence, elle n'est, 
dans aucun cas, ni sous aucune forme, 
susceptible d'un équilibre stable comme 
la balance ordinaire. 

Les inventi~ns utiles, qui deviennent 
la chose de tout le monde, semblent si 
simples, qu'on oublie facilement les ef
forts d'énergie, de persévérance et de 
travail qui ont usé l'inventeur. La bà
lance est du nombre. Le docteur San
tario, savant médecin italien du xvr• siè
cle, a consacré sa vie .1ntièr<l à perfec
tionner cet instrument. 

La bascule portative, d'un usage si gé
néral aujourd'hui pour le.s grosses pe
sées, appartient à l'espèce de la ro
maine, et sa mobilité foU.; ëst un i!:con
vénient mille fois compeD.<:à par les 
services qu'elle rend et par la facilité 
de son emploi. Elle a laissé tomber 
également dans l'oubli le nom de Quin
tenz,- son in vente ur. · 

Tous les systèmes inventés ou per
fectionnés, trouvés ou à trouver, ne 
peuvent changer la loi mécanique sur 
laquelle est basée la confection de I.a. 
balance en usage aujourd'hui. Les bras 
du levier seront égaux ou inégaux; on 
ne trouvera rien au delà. Les simples 
notions qU:e nous venons de donner sont 
donc aussi complètes que peut le com
porter une encyclopédie destinée à tout 
le monde. Il nous reste maintenant à 
donner le moyen de peser les corps 
avec une rigoureuse exactitude, même 
avec une balance faussée. · 

MÉTHODE DE LA :ùOUBLE PESÉE. 
Borda, célèbre géomètre français qui 
vivait à la fin du dernier s!ècle, a trauvé 
kmoyen de déterminer le poids exact 
des corps. par une méthode qui porte 
son no rn, la Double pe3 .;ede Borda. Cit\e 
méthode consiste à équilibrer dans une 
balance quel~onquel'objet à peser avec 
des corps premiers venus, quels qu'ils : 
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soient. Une fois l'équilibre exactement 
obtenu, on retire l'objet que l'on rem
place dans le plateau de la balance par 
des poids légaux et des fractiops de 
poids s'il en est besoin, jusqu'à ce que 
la verticalité de l'aiguille indique de 
nouveau le plus parfait équilibre. On 
conçoit que l'objet à peser et les poids 
ayant été pesés du même côté, s'il y a 
dans la balance un vice quelconque, 
l'erreur qui en serait parvenue dans la 
pesée simple sera forcément annulée. 

On peut conseiller cette méthode à 
tout le monde quand il s'agit d'une pe
sée de quelque importance comme va
leur, car on n'est jamais absolument 
sûr de l'exactitude d'une balance qu'on 
ne connaît pas. Du reste, la double pe
sée, cela se comprend, rend presque 
indifférent le choix d'une balance irré
prochable. 

DÉTERMINATION EXACTE DU POIDS 
AVEC UNE BALANCE FAUSSÉE. Pour 
compléter cette courte monographie 1 
de la balance, il faut ajouter qu'on peut 
dans tous les cas et toujours obtenir le 1 
poids exact d'un corps avec une ba- i 
lance faussée ou dont les bras seraient 
inégaux. Cela nous conduit à conclure 
qu'avec l'instrument le plus imparfait, 
le plus grossier, le plus rapidement 
improvisé, l'on peut déterminer le poids 
d'un objet a:vec la précision rigoureuse 
d'une balance de Fortin, pourvu qu'il 
ne s'agisse pas ·de poids infiniment 
petits. 

Donc, étant donnée la balance rudi
menti:üre,. imparfaite ou faussée dont 
nous parlons, on pèse l'objet en le pla
çant dans le plateau de droite avec les 
poids dans le plateau de gaÜche et l'on 
obtient, je suppose, 81 hectogrammes. 
On recommence la pesée en sens con
traire, l'objet à gauche et les poids à 
droite, et comme la balance est fausse, 
on trouve 100 hectogrammes. Multi
pliez l'un par l'autre, les deux résultats 
obtenus, c'est-à-dire 81 par 100, ce qui 
donne 8,100 hectog. et prenez la racine 
carrée de ce produit. Cette racine sera 
90 hectogrammes ou neuf kilog., poids 
exact de l'objet soumis au pesage. Si 
l'extraction d'une racine carrée pou-

, vait encore aujourd'hui embarrasser 
quelques personnes, il faut espérer que 
ce livre, destiné à fournir une longue 
carrière, ne tardera pas à voir cesser 
pour tous ses lecteurs cette petite 
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cause d'embarras, ce qui nous rend 
dès maintenant excusable d'avoir indi
qué cette méthode à laquelle on est 
bien des fois obligé de recourir. 

- (Econ. dom.). Il est toujours né
cessaire de pouvoir vérifier le poids 
des denrées vendues ou achetées, les 
proportions des ingrédients employés 
à la cuisine ou à l'office. Il n'est donc 
pas de cuisine bien organisée sans ùno 
bonne balance. ·. 

La balance commune à colonnes, capa
ble de peser au delà de 1 kilog-., doit 
être sensible au moin:;; à 2 décigram
mes. La balance de Roberval est plus 
commode et tient ruoms de place. 

Pour le pesage des produits lourds et 
encombrants, on a toujour;;; avantage à 
se servir de la balance a pp'-._ "e romaine; 
une bonne romaine doit êt\. ' . ·'jnsible à 
moins de 50 grammes; si e.le produit 
des erreurs de plus de 100 grammes, 
on ne doit pas s'en servir. 

Vis très-fortes balances pour poids 
très-pesants, sont des bascules qui 
doivent peser au moins fOO kilog. 

Pour les matières précieuses ou les 
lettres, on aura un trébuchet et on en 
choisira un qui soit assez ilensible pour 
céder à un poids d'un demi-milli
gramme. 

Balayures (Econ. dom.). PousseJ.' 
les balayures dans les foyers, c'est gâ
ter les cendres; qui n'auraient plus en
suite, les mêmes qualités pour la lés- · 
sive. Les balayures doivent être portée:~ 
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sur le fumter. D'ailleurs il ne faut ja
mais les laisser perdre, car elles pro
duisent un excellent engrais. 

Balane (Con. us.). Ce sont des es
pèces d'animaux sous.-marins qui offrent 
quelque ressemblance avec les Anatifes. 
Ils s'attachent aux rochers ou au flanc 
des navires et se procurent leur nourri
ture en agitant continuellement l'eau 
i:lvec leurs 1ras et en saisissant les petits 
animaux qui passent à leur portée. -
Quelques espèces sont comestibles, 
et passent, en Chine, pour un mets dé
licat. 

Baleine (Con. us.). Cet énorme mam
mifère porte, au Heu de dents, des fa
nons ou lames de corne fibreuse qui 
bordent sa mâchoire supérieure. Ces 
fanons, vulgairement appelés baleines, 
sont employés pour la fabrication Iles 
corsets, des parapluies et de plusieurs 
autres objets. Le blanc de' baleine entre 

Balane. 

àans la oompositiÔn. des bougies, des 
cosmétiques et de èertains produits 
pharmaceutiques. 

Baliveau (Sylvie.). C'est 1m arbre 
réservé, dans la coupe des taillis, pour 
le laisser croître en futaie ; le proprü\
taire le frappe d'un coup de son mar-· 
teau, d'où le nom de martelage. 

Les futaies sur taillis se composent 
desbaliveauxdetous les âges, réservés 
de période en période, lors des coupes; 
il y a: · 
· 1° Les baliveaux de l'âge qui n'ont que 
l'âge de la coupe d'exploitation; 

2° Les modernes,.. de la dernière coupe 
et ayant par conséquent deux âges; 

3° Les anciens, qui ont trois ou ·qua
tre âges; 

4° Les vieilles écorces, qui ont plus de 
quatre âges. · 

L'exploitation de ces différentes es
pèces se fait par coupes réglées, c'est
à-dire à des intervalles uniformément 
répétés. 

:Ballon (Con. prat.). Le plus ancien 

EcO:..OllÏE, 
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ballon, resté jusqu'à présent inimi ... 
table dans sa perfection, c'est roiseau. 
Pour ceux qui savent qu'entre l'air et 
l'eau, la différer1ce consiste dans l'in
tensité du liquide, il faudrait ajouter 
le poisson. Le poisson vole Jans l'O
céan de la même ·manière que l'oiseau 
nage dans l'air. 

Dès.1'origine du monde, on a cherché, 
non sans quelque succès, à cvntrefaire 
le poisson. L'eau qu'on voyait, qu'on 
touchait, qu'on pouvait étudier, se prê
tait à tous les essais et la natation de
vint bientôt un art qui comptn de glo-

.Uallon. 

rieux adeptes. Tous ne furent pas de la 
force tle Jupiter qui traversait la mer à 
la nage avec la belle Europe sur les 
épaules, mais Jupiter était le maître 
des Dieux. 

L'air n'offrait pas les mêmes avan
tages aux aventuriers. Le monde de
vait vieillir avant que l'on st\t que le 
milieu invisible dans lequel se meut 
l'oiseau est un corps corume la rivière 

. ou la mer, et que le méca.nisme du 
vol repose sur le même principe que 
le mouvement dans l'eau. Aussi, depuis 
Icare, fils de Dédale l'Athénien, qui se 
sauva, par la route de l'air libre, du la
byrinthe de Crète et qui se tua par 
matHltlC de prudenc3, jusqu'il Godard, 

25 1 
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notre contemporain, la science aéros
tatique n'a pour ainsi dire pas avancé. 

DOUBLE SYSTÈME. La marche. d'un 
ballon dans l'air a lieu de deux. ma· 
nières.absol~ment distinctes. La pre-

. mière manière est celle de l'oiseau, plus 
lourd spécifiquement que l'air dans le-' 
quel il se meut avec· tant d'aisance. 
C'est aussi la manière du poisson dans 
l'eau. L'un bat de son aile la masse 
élastique de l'air ; l'autre la masse li
quide de sa nageoire. Et sans rien pré
inger des choses de l'avenir, on peut 
affirmer que l'aérostation ne fera de 
;>rogrès qu'en suivant cette manière. 
La méthode du plus lourd que l'air peut 
rencontrer de formidables obstacles, 
mais la méthode opposée n'a même pas 
la vraisemblance pour elle. 

C'est la seconde manière, celle des 
ballons actuels, qui s'enlèvent, parce 
qu'ils sont plus légers que l'air. Je l'ap
pellerais volontiers la manière du bou-. 
chon de liége dans l'eau, pour l'oppo
ser à la manière de l'oiseau dans l'air. 

Cette· méthode, toute moderne, n'a 
pu être appliquée avant que l'air fût 
parfaitement connu. Les. anciens ne se 
doutaient pas que la terre est envelop
pée d'une couche d'air atmosphérique, 
sorte d'océan formé d'un fluide élas;.. 
tique et transparent qui a quatorze 
'lieues d'épaisseur et qui se t:aréfie en 
. s'écartant du globe. 

L'air, huit cents fois moms lourd que 
l'eau, pèse un kilog. 250 gr. par mètre 
cube. Si l'on remplit un ballon d'un gaz 
douze fois plus léger que l'air, ce ballon 
s'élèvera de lui-même dans la couche 
d'air atmosphérique, comme le bouchon 
deliége dans l'eau. 

L'aérostat moderne, le seul qui ait 
donné quelques résultats, est fondé 
sur ce principe.; mais sa mobilité, 
même 'dans les courants supérieurs, le 
soustrait invinciblement à toute tenta
tive de direction. Il monte, il marche, 
il vole, mais il ira toujours où les cou
rants atmosphériques l'emmèneront, 
emportant avec lui celui qui le monte 
et la machine qui tentera de le diriger. 
n rendra parfois des services, comme 
au temps du siége de Paris, mais il est 
condamné à restPr un moteur aveugle 
et sans frein. 
· Nous nous t'n tien/,·ons donc au mo
deste aérostat à air chaud, à la Mont
golfière que tout le monde peut cons-
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truire dans les conditions de grandeur 
qu'on voudra avec dq: simple papier. 

Ce sera, si l'on veut, le ballon des 
fêtes de famille. 

Découpez huit morceaux. de papier 
en forme de fuseaux. sphériques, c'est· 
à-dire comme des dessus de·tranche de 
melon. Collez·les par leurs lisières, 
côte à côte, en coupant toutes les pointes 
par en bas, et vous obtiendrez une 
sphère allongée, un œuf ouvert à sa 
partie inférieure. Si par une coupe sa
vante, vous avez pu donner à cet ori
fice l'évasement d'un entonnoir, ce sera 
mieux. encore. · 

L'ouverture inférieure, quelle qu'elle 
soit, recevra pour ourlet un cerceau de 
bois léger qui sera maintenu dans sa · 
forme circulaire par deux diamètres 
croisés, en fil de fer assez fort. 

Maintenant, il faut se rappeler que . 
l'air est pesant; qu'il perdra de son 
poids en chauffant, puisque le calori
que, corps impondérable, en chassera 

· une notable partie pour s'installer à la 
place. Si donc on peut chauffer l'air .'in-. 
térieur ôu ballon, on. obtiendra de 1:air 
chaud et raréfié, deux, quatre, cinq 
fois plus léger que la couche d'air qui 
l'environne, et le ballon. s'élèvera seul 
et majestueusement. 

Or, l'opération ne prés.ente aucune 
difficulté. Fixez une ·éponge au point 
d'intersection des deux diamètres, c'est· 
à-dire au centre de l'orifice inférieur; 
imbibez-la d'alcool et mettez-y le feu, 
en ayant soin 'de tendre la Montgol
fière dans le sens vertical, au moyen 
d'une perche. En que~ques mJnutes, 
votre ballon prendra ·la\ route de l'air 
et marchera st~nl tant q\le le foyer de 
l'éponge chauflera ses flancs rebondis. 

Comme on le voit, les e.nfants en fa
mille peuvent se donner; à peu de frais, 
le plaisir d'une ascension d'aérostat. 

Balsamine (Hortic.). La balsamine 
tiendrait le premier rang dans nos jar
dins si le parfum ne manquait pas corn
piétement à ses fleurs vat•lées.à l'infini. 
Elles sont tantôt simples, tantôtdo.uhles, 
nuancées des plus brillantes couleurs ou 
panachées de la manière la plug agréa
ble. Une terre légère et e~trémement 
fumée est celle qui conviept, le mieux à 
la balsamine, c'est celle on elle donne 
les plu,.; hautes tiges et les plu~> lfu•ges 
fleurs. Comme c'e:;t une plante frileuse, 
qui ne supporte pas même la tempéra 
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ture de 0°, il faut, sous le climat de 
Paris, la semer après les froids. Si l'on 
veut opérer Jes;$<;emis en mars ou en 
avril, on aura recours au- châssis froid 
ou à la couche. sourde. Il est bon de faire 
deux semis à ~:: ::Jois de distance, afin 
d'avoir der fleurs pendant'plus long
temps. :'~" ne met le jeune plant à l'air 
libre qub 1orsque les gelées tardives ne 
sont plus a craindre; on repique les· 
plants à une distance de 16 à 20 cent.., 
à l'exposition du midi ou sur une couche 
usée. Quand la floraison commence, 
vers le mois de juillet, les plalits de
mandent des arrosements copieux. La 
balsamine fleurit jusque vers la fin de 
l'automne. Parmi les sous-variétés cul
tivées, nous citerons la B. Camélia, la 
B. glanduleuse, à grandes fleurs d'un 
violet obscur, la B. à trois cornes, à fl.e11rs 
jaums d'une forme bizarre. 

La balsamine rampante peut se cultiver 
dans des vases suspendus, comme les 
archidées. Nous citerons encore la B. à 
larges fleurs, qui demande la serre tem
pérée, et la B. des bois, plante du nord 
et des Alpes, dont les feuilles servent 
à teindre la laine en jaune et se man
gent en guise d'épinards 

Balsamite odorante (Voy. Baume). 
Bandages (Me'decine). Appareil des

tiné à maintenir dans une position fixe 
les substances appliquées sur les plaies 
et les blessures. Les bandages se com
posent de bandes et de compresses. (Voy. 
ces mots.) 

Bande (Médecine). On appelle ainsi 
un ruban de toile, large de 5 à 6 centim., 
et dont la longueur est déterminée par 
le nombre de tours que la bande doit 
faire pour maintenir en place un appa
reil de pansement. Trop longue ou trop 
épaisse; une bande échaufferait et fati
guerait les parties malades. Les bandes 
seront faites avE!ciles toiles à demi-usées, 
pour être plus souples; il ne doit s'y 
trouver ni lisières, ni ourlets. Les toiles 
de lin et de chanvre sont préférables 
aux tissus de coton, qui sont difficiles 
à nettoyer. · · 

Bandelettes (Jfédecine). Ce sont des 
compresses sèches, p,liée;; en carré ou en' 
long, qui recouvrent les plumais-seaux 
de charpie sur une plaie et forment un 
coussinet p1·otecteur contre les frotte-· 
ments et les variations de température. 

Bandoline_ (Econ. dom.). Eau que les 
dames emploient pour maintenir les 
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bandeaux de leurs cheveux. Voici com
ment on la prépare: Mettez dans une 
petite casserole un yerre d'eau et 28 ou 
30 pepins de coings. Fait<"s bouillir jus
qu'à ce que la décoction ·soit réduite à 
demi, passez au tamis; Jam :·e liquide 
obtenu, jetez gros cc>mme une noisette 
de savon blanc râpé et ajoutez-y quel
ques gouttes d"huile essentielle parfu
mée à votre choix. 

On peut encore obtenir une bandoline 
en faisant macérer pendant 24 heures : 

Eau 220 gr. 
Gomme adragante 6 
Alcool à 36° 90 
Essence de rose 6 gouttes. 

Passez dans un linge. 

Bar ou BARS (Cuisine). Blanche, feuil
letée1 délicate, savoureuse et de facile 
digestion, la chair de ce poisson res
semble à celle de l'Egrefin. Le bar se 
cuit, se prépare et se mange aux mêmes 
sauces que le Cabillaud. 

Les petits bars ou bar:tets se cuisent 
à l'eau de sel ou se font griller.'comme 
les merlans, après avoir été écaillés et 
ciselés. 

te Bar, qui porte aussi les noms de 
loup et de loubine, remonte les rivières 
comme le saumon, il doit son nom à sa 
voracité; il abonde pendant toute l'an
née sur nos côtes; on _le reconnaît à 
ses écailles plus larges que celles du , 
cabillaud et à son corsage qui tire sur 
le rouge. Les anciens Romains le payait 
des prix exagérés, quand il atteignait . 
2 mètres de longueur. 

Bar attx cdpres.. Ayez un poisson pe
sant environ 1 kil. ; écaillez-le; retirez 
les ouïes et les intestins; ficelez la tête 
pour qu'elle se maintienne pendant 1:1 
cuisson; faites bouillir de l'eau avec du 
sel; mettez-y cuire le bar pendant 20 
minutes, égouttez; dressez sur uv e ser· 
viette avec persil autour, et 40 centi
litres de sauce au beurre dans u· ,te sau· 
ci ère; servez à part4 cuillerées à bouche 
de câpres. 

Bar à l'eau de sel. Videz et fi ,ites dé
gorger le bar; mettez-le cuire, lans une 
poissonnière où se trouve de l eau bien 
salée ayant déjà bouilli. Quand l'eau est 
sur le point de recommt \ncer à .ôouillir, 
retirez la poissonnière ;\Ur le coin du 
fourneau et laissez·l8 frémir pendant 
20 minutes; retirez-la ensuite et tenez 
le poisson dans la cuisson jusqu'au mo. 
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ment de servir. Egouttez et dressez le 
bar; servez-le sur une serviette, en
touré de persil qui alterne avec des py
ramid~s de po:.nmes de terre ·cuites à 
l'eau. 

Baratte (Voy. BEURRE)l · 
Barb~de~ (Grème des). Dans un litre 

d'eau-de-vit, mêlez et infusez le zeste 
de 1 beau cMrat, 2 gr. de fine cannelle 
et 2 gr. de macis. Laissez infuser pen
dant huit jours. Mélangez cette infusion 
avec un litre de sirop simple, ajoutez 
tfi'O gr. d'eau de fleur d'oranger. Filtrez. 

Barbe (Hygiène). Nous conseillons 
àux personnes sujettes aux maux de 
gorge, aux névralgies faciales, aux 
maux de dents, de laisser croître leur 
barbe, qu'elles devront laver et pei
gner très-souvent, surtout après les 
repas. 

Les personnes qui se rasent la barbe 
doivent opérer comme il suit : elles 
mettront, dans un peu d'eau chaude, 
une petite quantité de savon en poudre, 
en pâte ou d'essence de savon; elles 
feront mousser le mélange à l'aide 
d'un pinceau à barbe ou blaireau qu'el
les frotteront e_nsuite, à plusi2urs ,re
prises, sur toutes les parties de la face 
où la barbe doit être rasée. 

Pour les barbes légères et tendres 
~orome sont, par exemple, celles des 
jeunes gens, on emploiera des rasoirs 
légers et peu larges. Pour les barbes 
fortes, H faut des :rasoirs à lame large 
m'ais non épaisse; on appuiera la lame 

· presque à plat sur la peau, de façon à 
raser nettement et facilement. Chacun 
doit avoir des rasoirs pour son usage 
personnel. 

Quand la barbe est faite, il faut se 
laver avec de l'eau à laquelle on peut 
ajouter quelques gouttes d'eau de Colo
gne ou d'eau de toilette, mais jamais 
de vinaigres composés. 

Barbe de capucin. Les feu~lles étio
lées de la chicorée sauvage se mangent 
en salade; elles sont un peu amères et 
se digèrent assez bien; leur influence 
sur l'èconoroie est favorable (Voy. 
Chicorée.) 

- (Hort.). En automne, enlevez les 
plants de cbicorée sauvage qui ont été 
semés en avril en lignes, et qui depuis 
ont été binés· et arrosés; arrachez-les 
avec precaution, pour ne pas briser les 
racines; réunissez les pieds en bottes 
après les avoir débarra$sés des feuilles 
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pourries ou de·sséchées; enterrez les 
bottesdeboutdansunecouchedeterreau 
établie dans une cave sombre, à une tem
pérature de 15 ,degrés. Arrosez abon
damment dans les premiers jours, et 
quand les feuilles c-ommencent à pous
ser, diminuez le:. arrosements que 
vous proportior. nerez à la chaleur dé
.croissante de la couche; au bout de t5 
jours on peut c ~romancer la récolte, et 
la continuer jusqu'en avril. 

Quelques personnes font blanchir la 
chicorée sans la mettre à la cave et 
sans la déplanter; pour cela, il suffit, 
en février, de recouvrir la planche 
d'une bonne couche de terre ou de 
feuilles sèches. Au bout d'un mois, la 

Balsamine. 

chicorée pousse en jets et on la coupe 
entre deux terres, dès qu'elle com
mence à pointer. 

Il existe plusieurs auires manières 
de cultiver la barbe de capucin; en voici 
une que nous ne saurions trop recom
mander, car elle procure d'abondantes 
récoltes : en novembre ou décembre, 
établissez à la cave une ou plusieurs 
couches de terre légère et sablonneuse 
de om 6 à Om 8 d'épaisseur. Sur ces cou
ches, placez, la tête en dehor.c;, des 
racines de chicorée t;auvage semée 
dans l'année; recouvroz-les d'un lit de 
même terre et de même épaisseur; pla
cez un nouveau rang de racines et 
ainsi de suite. La chaleur de la cave 
suffit pour faire pousser les feuilles 
étiolées. On récolte celle-ci à mesure 
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qu'elles sont suffisamment développées. 
A Paris, on vend la barbe en bottes 

avec les racines. C'est une salade très
favorable à la santé ; on lui reprnche 
souvent son amertume; mais ce défaut 
provient de èe que les 1euilles ont été 
exposées à l'air et à la lumière dans 
l'intervalle de leur récolte à leur con
sommation. 

Barbeau (Cttisine). La chair de ce 
\>Oisson a besoin d'être f0rtement rele
\ée; ses œufs contiennentdes principes 
~énéneux qui purgent violemment. On 
les ôte avec les entrailles. 

Le barbeau doit son nom aux fila
ments mous, flexibles et déliés qu'il 
porte dans le voisinage de la bouche et 
qui lui donnent une physionomie bien 
reconnaissable. Il est meilleur en été 
qu'en hiver et ne convient qU.·aux esto- . 
macs robustes. 

On fait cuire le barbeau comme là 
plupart des autres poissons d'eau douce 
à l'eau de sel avec fines herbes; ou bien 
att bleu, comme la carpe, pour le man
ger froid à l'huile et au vinaigre; on 
peut encore le servir grillé avec une 
sauce au beurre d'anchois ou une sauce 
blanche aux câpres. Le barbemt, lors
qu'il est d'u11e notable grosseur, se fait 
cuire au cotert-bouillon. On le découpe a 
table en tirant une ligne sur son dos, 
depuis la naü,sance de la tête jusqu'à 
la queue; on coupe cette ligne par d'au
tres lignes transversales parallèles et 
on sert ainsi les morceaux qu'ils ont 
formés. Les morceaux du dos- sont les 
plus délicats. Il faut choisir le barbeau 
gros, gras, pris en eau clair; plus il est 
âgé, plus sa chair est ferme et bonne. 

Accommodé en matelotte, le barbeau 
est peu relevé; il est meilleur sur lé 
gril, farci d'un mélange de mie de pain, 
d'huile, de fines herbes, de champi
gnons, le tout salé et poivré. On peut 
faire des boulettes de barbeau comme 
de carpe. · 

Barbeau à l'étude. Écaillez et videz le 
poisson; ·faites-le cuire avec du vin 
rouge, du sel, du poivre, du girofle, un 
hon bouquet, un morceau de beurre. 
Quand la cuisson e~t terminée, ajoutez 
à la sauce un peu de beurre manié de 
farine; liez; servez. 

Barbeau au court-bouillon. On ne met 
au court-bouillon que le barbeau de 
grande taille. Videz-le seulement, vous 

. · réserva~t de l'écailler après sa cuisson. 
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Arrosez-le de vinaigre bouillant et sau
poudrez-le de sel et de poivre. Faites 
bouillir sur \lll feu vif, dans une pois
sonnière, du vin assaisonné de sel, de 
poivre, de clous de girofle, de laurier, 
d'oignons blanc&J tt'écorce de citrt,m et 
d'un bouquet. Dès que le court-bouillon 
entre en ébullition, plongez-y le bar
beau; laissez cuire. Egouttez ensuite le 
poisson, écaillèz-le; servez-le sur une 
serviette, dans un _plat garni de cres
son, en l'accompagnant d'une sauce à 
votre choix. · 

Barbean grillé. Incisez légèrement le 
dos du barbeau; enduisez-le de beurre 
et de sel fin; mettez-le sur le gril et 
servez-le soit avec ·une sauce aux an
chois, soit à la sauce verte, assaisonnee 

Balsamite odorante ou lloume. 

de sel, de poivre; d'anchois, de pointes 
d'ail et d'olives tournées. 

-(Médecine.) Lorsqu'on a mangé des 
œufs de barbeau, il arrive souvent que 
la peau devient âpre comme du chagrin 
et se couvre de petjtes cloques rouges 
et cornées. Le mal gagne de proche en 
proche toutes les parties du corps, et 
est accompagné d'une fièvre intense, 
d'une grande lourdeur du cerveau et de 
gonflement des lèvres, du nez et des 
joues. Il faut, aussitôt, lotionner les sur· 
faces envahies avec de l'eau sédative et 
avaler force bourrache chaude. 

Barbillon (Cttisine). Jeune barbeau; 
la chair en est délicate, légère, de bon 
goût, peu nourrissante et facile à rligé
rer. C'est uu ùes mellleurs poissons 
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que l'on puisse introduire dans la poêle. 
BARBILLONS GRILLÉS A LA MAÎTRE 

D'HôTEL (Entrée). Videz et écaillez avec 
soin les poissons (il en faut deux au 
moins); ciselez-les, mett~z-les dans un 
plat de terre avec quatre ou cinq cuille
rées à ~ouche d'huile, trois pincées de 
sel et autant de poivre. Laissez mariner 
une heure al' moins ; faites griller en
suite à feu müdéré et servez sur le plat 
avec une maître d'hôtel fondue. 

Barbotte (Guis~ne). Comme ce pois
son de rivière sent plus ou moins la 
vase, vous le laisserez tremper quelques 
minutes dans l'eau bouillante, après 
l'avoir écaillé et vidé. Rejetez les œufs, 
qui sont malfaisants; mais gardez le 
foie qui est très-estimé; vous apprête
rez la barbotte au court-bouillon, en 
matelotte, en friture, comme la lotte ou 
l'anguille; seulement, vous devrez faire 
bouillir d'avance le court-bouillon, parce 
que la barbotte demande trt:s-peu de 
temps pour être cuite. 

Barbotte en casserole (Entrée). Faites un 
roux; passez-y les foies du poisson; 
ajoutez ensuite des fines herbes, du sel, 
du poivre, et le poisson· avec un verre 
de vin blanc; faites cuire; retournez le 
poisson quand il est cuit d'un côté; 
servez -le entouré de ses foies et de 
croûtons frü:o> alternés. Il est bien en
tendu que l~t barbotte, avant d'être glis
sée dans l~ casserole, doit être écaillée, 
vidée et farinée. 

Barbue (Cuisine). Quoique plus pe
tite que le turbot, la barbue lui est sou
vent préférée po'ùr la. délicatesse, la ' 
blancheur et l'excellence de sa chair; 
malheureusement, or: lui reproche d'être 
un peu indigeste. 

Apprêtez la barbue de la même façon 
que le turbot(voy. ce mot); mais il faut la 
gratter pour fairetombertoutes les écail
les. Les petites barbues peuvent se faire 
griller; afin que le poisson ne s'attache 
pas au gril, on aura soin d'huiler l'un et 
l'autre; posez la barbue sur le ventre; 
soulevez le ;;;ril de temps en temps pour 
regarder dessous et voir si le poisson 
prend cou 1eur. Quand la barbue est cuite 
d'un côté, retournez-la sur un plat, et, 
du plat, faites-la glisser sur le gril, le 
dos en dessous. Servez •vec sauce des-
sous ou à part. · 

Barbue marinée (Entrée). Nettoyez et 
videz la barbue; faites-lui quelques in
dsions sur le dos; faites-la mariner dans 
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verjus, sel, poivre, ciboule, laurier et 
citron, pendant deux heures. Panez
la, après l'avoir trempée dans du beurre 
fondu et saupoudrée d'un peu. de sel; 
faites-la cuire dans une tourtière on au 
four; servez-la sur une purée d'oseille 
ou de tomates. 

Barbue à la béchamel. Faites-la clégor· 
ger dans de l'eau fraîche pendant deux 
heures; égouttez-la; couvrez-la de sel 
blanc. Une heure après, plongez-la dans 
de l'eau salée en ébullition; laissez-la 
cuire pendant 20 ou 25 minutes, mais à 
petit feu, pour qu'elle ne se fende pas; 
servez-la avec sauce à 'la béchamel. 

Barbue à la Conti. Ayez une barbue 
bien fraîche; lavez-la; faites-lui quelques 
incisions sur le dos. -Dans une casse
role, mettez un verre d'huile d'olive, 
un demi-verre de bouillon, autant de 
vin blanc, du sel, du poivre, de fines 
herbes; faites cuire à petit feu la barbue 
ùans cet appareil; égouttez-la; dressez
la dans un plat; servez-la avee accom
pagnement de la sauce suivante : deux 
verres de consommé réduit à un seul; 
versez cette sauce sur le poisson avec 
une pincée de persil haché très-fin. 

Brtrbue à la parmesane. I'Jnlevez les 
chairs d'une barbue de desserte; met
tez-les dans une béchamel épaisse; fai
tes chauffer. Dressez le tout sur un piat 
en ayant soin que le dessus soit bien 
uni; saupoudrez de mie de pain, puis de 
fromage parmesan bien râpé; faites 
prer1dre couleur sous le four de cam
pagne; servez chaud. 

Barbue à la provençale. Faites mariner. 
puisfrireune barbue; enlevez les chairs; 
·parez-les; servez-les garnies d'olives 
farcies avec une sauce aux anchois. 

Barbue sauce diplomate. Lavez, grattez. 
videz et ébarbez une barbue ; mettez 
ensuite le poisson dans une turbotière 
avec un bouquet de perûl, un oignon 
coupé en rond, du sel, du poivre, unG 
bouteille de vin blanc et 30 centilitres 
d'eàu; couvrez d'un papier beurré; faites 
cuire à petit feu. Servez avec une sauce 
composée d'une béchameJ à la crême, 
mêlée à un coulis d'écrevisses. 

BARBUE GARNIE(Grandecuisine). Videz 
et ébarbez une barbue; faites• la dégor
ger pendant 1 heure et demb; retirez-la 
de l'eau, lavez-la parfaitement; cou
vrez-la de sel blanc, de l'épaisseur de 
un centimètre; mettez-la dans une tur
botière, recouvrez-Iii d'une serviette; 
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mettez-la sm· le feu. et aussitôt servez 
de l'eau bouillante dans la turbotière; 
fait~s prendre un bouillon et ensuite 
mijoter pendant 25 minutes; assurez
vow; de la ..:uisson; égouttez la barbue 
et dressez-la sur un plat à grille cou
vert d'une serviette. La barbue cuite 
ainsi peut être accompagnée des garni-
tures suivantes : . 

Barbue garnie de coquilles d'httîtres. Gar· 
nissez de coqttilles d'huîtres (voy. ce mot) 
et de bouquets de persil; servez une 
sauce hollandaise à part. 

Ba.rbue garnie de. pommes de terre et 
d'écrevisses. Garnissez de pommes de 
terre cuites à l'eau et· taillées en forme 
dé grosse!! olives longues de 5 centi
mètres; alternez les pommes de terre 
et les écrevisses autour du poisson. 
ServbZ sauce homard à part. 

B.grbue garnie d'orlys de merlans. Gar-: 
nissez de persil frit et de filets de mer
lans en or lys; servez à part sauce 
hollandaise au: beurre de ravigote et au 
jus de citron. 

Bardane ou Herbe aux teigneux 
(Hort., Médecine). La racine de la ba1·-
. àane vaut autant et peut-être mieux que 
la salscyareille; c'est un vrai dépuratif: · 
avec de ~5 à 30gr. de racine de-bardane 
dans un litre '"eau, on fait une décoction 
qui n'est p&s désagrëable à boire. Les 
feuilles en décoction apaisent le prurit 
dartreux; légèrement froissées et appli
quées sur les tumeurs blanches, à l'en
vers, . elles excitent une exhalation 
cutanée qui soulage; enveloppant les 
pieds, elles provoquent la transpiration 
dans les affections catarrhales; appli
quées sur la poitrine et entre les deux 
tpaules, dans les maladies des voies 
respiratoires, elles remplacent un em-
plâtre de pois de Bourgogne. 

Cette plante est commune partout; 
sur le bord des chemins et dans les 
lieux incultes. 

Les racines se récoltent en automne; 
il faut les nettoyer avec soin, les cou
per en rondelles et les faire sécher à 
l'étuve ou au four pour les conserver. 

Cataplasme dt bardane pour cicatriser 
les plaie~. Faites bouillir les feuilles 
dans de l'eau ou du lait jusqu'à consis
tance de bouillie; faites-en un cata-
plasme. . 

Pommade de bardane contre les v·iettx 
-ùlcères. Mélangez intime\'nent du suc de 
ieuilles de bardane et de l'huile d'olive. 
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La pommade que vous obtiendrez est 
excellente pour panser les vieux ulcè
res, surtout ceux des jambe~ qu'ils 
soient ou non accompagnés de varices. 

Barde (Cuis.). On nomme br.,rde, une 
tranche de lard, taillée en longueur 
(sans maigre ni couenne), avec laquelle 
on revêt les vtandes avant de les faire 
rôtir, et dont on garni le. fond des cas
seroles ; actions que l'on rend par les 
ex-pressions barder et foncer. 

Barge. On appelle ainsi une espèce 
de bécasse qui ne diffère de l'espèce com· 
mune que par ses jambes plus élevées, 
son bec plus long, son manteau élé
gamment frangé de blanc. Lorsque cet 
oiseau est gras, la chair en est très
délicate; on l'accommode comme la 
bécasse. 

Baromètre (Conn. prat.) Le mot de 
baromètre est un mot composé qui veut 
dire mesure. de la pe~;anteur. C'est le nom 
d'un instrument qui sert à déterminer 
la pression de l'ai.r atmosphérique et 
qui ne date que du milieu du xvne siè
cle, c'est-à-dire de l'époque où l'on re
connut que l'air est un fluide élastiqu.e 
au milieu duquel nous vivons. Les étu
des commencant à Galiléè se succédè
rent rapidem"ent, amenant chaque jour 
des faits nouveaux, de~ expériences 
concluantes; et bientôt la science eut 
fixé tout ce qui a rapport aux proprié
tés de la couche ·atmosphérique. 

Des fontainiers de Florence ayant 
établi une pompe destinée à faire mon
ter de l'eau à une hauteur de douze à 
quinze mètres, constatèrent avec sur~ 
prise que, malgré tous leurs efforts et 
toutes leur combinaisons, l'eau se refu
sait à dépa~ser une hauteur de trente
deux pieds. 

Le fait fut soumis à Galilée, qui ré
pondit par le vieil axiôme de physique, 
modifié pour la circonstance, que la 
nature n'avait horreur du vide appa
remment que jusqu'à cett-<> bauteur de 
trente-deux.pieds. 

Torricelli, son élève, n'ayant pas 
sans doute les mêmes raisons pour ré
pondre d'une manière aussi évasive, 
étudia la question, la. retourna sous 
tous les sens et reconnut qu'il y avait 
là, entre l'eau du puits et l'atmosphère, 
une question d'équilibre. Il re.nouvela 
l'expérience avec du mercur", lequel 
étant 13. fois 1;2 plus lourd que l'eau, 
ne s'éleva qu'à 28 pouces, ce qui con .. 
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firmait absolument sa première opi
nion. 

Les chiffres étaient irrévocablement 
vrais; le poids de l'atmosphère équi
Yaut à celui d'une colonne d'eau de 32 
pieds de haut, ou 10m 42, ou bien à celui 
d'une colonne de mercure de 28 pouces 
ou 76 cent. 
. Il a été bientôt reconnu que la pres

siOn atmosphérique diminue dans les 
hautes régions, et que le mercure s'a
baisse d'un millimètre par tom 5 d'élé
·vation. Cette loi d'abaissement n'est 
pas rigoureuse, mais les variations 

• constatées ici ou là ne sauraient l'in
firmer. 

Variations ti:te ·baromètre. Puisque la 

· Bart!ane. 

uression de l'atmosphère diminue dans 
les régions élevées, le baromètre doit 
s'abaisser d'autant plus qu'on s'élève. 
L'important est de noter le point de 
départ. La hauteur moyenne du mer
cure est à Paris de 0,76; elle varie entre 
0,7569 et 0,7196 à une température de 
12 degrés. Au bord de l'Océan, la hau
teur moyenne est de 0,7629. 

Cette hauteur pour les mf)mes lieux 
varie encore suivant les différentes 
heures du jour. A partir de midi, le ba- . 
romètre tend à baisser, toutes condi
tions de température restant d'ailleurs 
les mêmes. Entre 4 et 5 heures de 
l'après-midi, il atteint son minimum. 
Alors il reprend son mouvement d'as
cension, atteint son maximum vers 11 
heures; recommence à baisser jusqu'à 
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4 heures du matin, puis remonte à son 
maximum un peu avant midi On peut 
en inférer, 1° qu'il a deux maxima et 
deux minima en 211 heures; 2o que la 
hauteur maxima, est atteinte à midi et 
à minuit, la hauteur minima à 5 heures 
du matin et à 5 heures du soir; 3°. que 
le mouvement d'ascension prend 7 heu
res, tandis que la descente n'en de-
mande que cinq. · 

Ces oscillations, du reste peu sensi
bles, varient d'intensité suivant les la
titudes, les saisons et l'élévation au i 

dessus du niveau de la mer. Au surplus, 
la loi de ses variations n•est ni rigou
reuse ni constante, et l'on a remarqué 
que le mouvement du merc.ure est en
core augmenté par des oscillations ir· 
régulières plus fréqufmtes et plus ac
centuées à mesure qu'on se rapproche 
des pôles. · a 

!.large. 

Différentes sortes de baromètre. Le plus 
simple des baromètres consiste en un 
tube de verre fermé par un bout et dépas
sant28 pouces ou 0,76 de hauteur. On le 
chauffe d'abord pour en chasser l'hu
nudité, puis on le remplit de mercure. 
Alors on le retourne avec précaution et 
l'on plonge son extrémité ouverte dans 
une cuvette pleine de mercure à l'air 
libre. La pression exercée sur le mer
cure de la cuvette par le poids de l'at· . 
mosphère se communique à la colonne 
de mercure qui se trouve dans le tube 
et qui, dans le vide, ne subit supérie..
rement aucune pression. La colonn.e 
monte à 0,76. 

Au lieu de la cuvette et du tube re·"" 
til igne, on peut se servir avec avantag~ 
d'un tube recourb~ fermé à. l'une de sos 
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extrémités. Si le mercure y est intro· 
duit avec tout le sotn voulu, les deux 
colonnes parallèles se font équilibre et 
celle 'tui reçoit la pression atmosphé
rique se trouvera ju~te à 0, 76 au-des
sous du niveau de l'autre. 

Le baromètre à cadran: de beaucoup 
le plus usité, est un baromètre à sy. 
phon. Un poids est posé, comme flot· 
teur, sur la surface libre du mereure 
du tube ouvert. Ce poids est contre
balaneé par un autre au moyen d'un fil 
de soie roulé sur une poulie qui fait 
mouvoir l'aiguille du cadran, suivant 
que le mercure du tube, montant ou 
descendant, soulève ou entraîne le 
poids qui flotte à sa surface. 

De ce baromètre, on a fait un meuble 
élégant: Le cadran porte à la place de 
midi : le mot variable; beau temps à 
1 heure 1/2; beau fixe à 3 heures; très
sec à 4 heures 1/2. A gauche, on trouve 
en deseendant de variable et symétri
quement: pluie, grande pluie, tempête. · 

Ce baromètre des ménages ne saurait 
avoir, on le comprend, l'exactitude du 
simple baromètre b. ~yphon. Celui-ci, 
perfectionné par Gay-Lussac, est deve
nu le plus commode pour lee voyages. 
On peut même 16 n:.ettre dans une 
canne. 

C'est à Fortin qu'on doit les perfec
tionnements apportés au baromètre à 
cuvette, le plus complet et le plus con
itant dans ses indications. 

Baromètres métalliques. On construit, 
depuis quelques années, des baromè
tres entièrement métalliques et sans 
mercure, qu'on appelle anéroïdes et 
qu'on a peut-être un peu trop vantés. 
Le baromètre anéroïde a sur l'autre 
l'avantage d'être plus solide, de pren
dre toutes les positions et de ne redou
ter aucune secousse; mais il n'en a ni 
la même sensibilite, ni la même préci
sion, sauf pe1,1t-être dans les gros temps 
sur mer, où il s'affolle ru~ns que le 
mercure. 

Ce baromètre d'invention récente est 
fondé sur le principe de l'élasticité des 
lames rigides. n est formé d'un cylin
dre métallique dans lequel on fait le 
vide et dont les parois très-minces ont 
une grande élasticité. Les deux extré
mités du cylindre, piquetées de rugo
tontés "'concentriques, s'articulent au 
moyen de deux bielles avec un levier. 
Quand l'air devient pesant, 1es fonds 

ECONOMIE. 
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do cette espèce de tambour. se rappro
chent, et, si la pression diminue, ils 
s'éloignent. Le mouvement de va-et
vient passe ainsi des bielles au !evier, 
qui rend ce mouvement très-sensible en 
agissant sur un petit mécanisme qui 
entraîne une aiguilla sur un cadran 
gradué comme celui des baromètres à 
mercure. L'élasticité des fonds peut 
n'avoir pas toujours la précision vou
lue; la moindre influence atmosphé
rique suffit pour la contrarier, et l'ins-

BARD~ 
A. BaromMre à siphon. - B et B'. Blll'Omètre de Gay

Lussac (on peut le renverser sans crainte de laisser 
échapper le mercure; le trou capillaire a étant •uf
tisant pour l'introduction de l'air et trop petit pour 
laisser échapper le mercure. - C. Baromèh'e de !<'ol.'
tin â cuvette - D. Baromètre à cuvett~. 

trument donne alors des indications 
fausses; mais il n'en est pas moins une 
utile invention. 

Tables barométriques. A mesure qu'on 
s'élève soit sur les montagnes, soit en 
ballon, l'air, déchargé du poids des 
couches inférieures, doit être, on l'a 
dit, moins pesant. C;est ce que l'expé
rience démontre, et l'on a fondé sur ce 
principe la mesure des hauteurs par le 
moyen du baromètre. 

Rien ne serait plus simple que cette 
détermination des altitudes, si l'air 
était partout d'une égale densité, puis
que le mercure, à la température de 
zéro et sous la pression de 0,76, pèse 
10,463 fois plus que l'air atmosphérique. 

26 
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Mais ce gaz, éminemment dilatable et 
compressible, Be raréfie à mesure que 
les couches supérieures qu'il ·supporte 
perdent de leur étJaisseur. Ii faut donc 
tenir compte de cet élément dans la 
mesure des hauteurs par le baromètre. 
Aussi les tables barométriques, établies 
pour indiquer les abaissements qui cor
respondent à certaines altitudes, ont
elles été calculées, d'après la loi de Ma
riotte, en raison de ce que les gaz se com
priment et se dilatent dans le rapport 
inverse des poids dont ils sont chargés. 

Rose des vents barométrique. On a re
marqué aussi que la hauteur du mer
cure augmente ou diminue suivant la 
direction des vents. 

C'est généralement aux vents divers 
qui soufflent sur le continent que sont 
dus le beau temps et la pluie. De sorte 
qu'il faut peut-être admettre comme 
vrai que les variations du baromètre 
indiquent, non pas la pluie ou le beau 
temps, mais bien u·n changement dans 
la direction des vents, ce qui fait par
fois mentir le ca draa indicateur. Il n'y a 
donc de certain que ce principe, à sa
voir que les variations de niveau du 
mercure ont pour cause absolue, exclu
sive, unique, la pesanteur de l'air, qui 
varie suivant les accidents de tempé
rature. L'air pèse plus, quand il fait 
froid que par un temps chaud ou sim
plement tiède. 

Mais, comme il n'est pas rare que les 
vents chauds amènent de la pluie, et 
les vents froids du beau temps, on a 
imaginé, en théorie, de faire· corres
pondre la pression de l'air à la proba
bilité du temps à venir. 

Pour arriver à des appréciations un 
peu exactes, on prend la moyenne de 
toutes les hauteurs barométriques ob
servées, dans une localité, chaque fois 
qu'un certain vent souffle quelque temps 
sans interruption. Le résultat de ces 
observations, établi sur un cercle, par 
saisons, m3.ximum, minimum et rose 
des vents, porte le nom de Rose des 
vents barométrique. 

Proôaôilité.s suimnt la hauteur dt' mer
cure. Voici maintenant quelques règles 
pratiques destinées à rendre plus facile 
l'usage du baromètre pour les prédic
tions météorologiques : 

1° Variation brusque et considérable 
dans le niveau du mercure annonce 
changement de courte durée; variation 
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lente et progressive assure durée dans 
la température à venir et prochaine; 

2o Si le baromètre, au lieu de monter 
le jour, monte la nuit, c'est promesse 
de beau temps; 

3° Si le baromètre et le thermomètre 
d.escendent en même temps d'une ma .. 
nière sensible, grande ·pluie. Dans le 
cas contraire, temps sec et serein; 

4° On peut s'assurer immédiatement 
si le baromètre monte ou descend en 
examinant le haut de la colonne de 
mercure dans le vide. Dans le cas d'as
cension, la surface du mercure est con· 
vexe; elle est creuse ou concave dans 
le cas d'abaissement; 

5°. Si, par un temps bien chaud, le 
mercure vient à baisser, signe de 
pluie; 

6o Le baromètre qui monte en biver 
annonce la gelée; s'il descend de quel
ques degrés pendant une gelée sèche, 
on peut compter su,r un dégel ; 

7° Si le mauvais temps suit immédia
tement l'abaissement du baromètre qui 
l'annonçait, il ne doit pas durer long
temps. Même conjecture pour le beau 
temps, dans le cas d'ascension·suivie 
d'effet; 

8° Si, malgré ie mauvais temps, le 
mercure monte lentement, sans s'ar
rêter, on aura bientôt un beau temps 
durable. Même pronostic en cas con
traire : si le mercure baisse pendant 
trois ou quatre jours de beau temps, il 
faut s'attendre à beaucoup d'humidité 
et à de grands vents; 

9° Les inquiétudes du mercure an
noncent de l'incertitude dans le temps; 

10° Toute l'année, l'abaissement su
bit du mercure annonce certainement 
des tempêtes, des ouragans, de grosses 
pluies ou du tonnerre, suivant la sai
son· 

1 i 0 Quand, après la pluie, le vent 
·change de direction et le baromètre re
monte, c'e:st retour de beau temps; 

12° Dans les grands vents, le mer
cure descend et se tient très-bas; mais 
il remonte ordinairement tr.ès-vitP.. 
Quand il est resté longtemps très-haut, 
il n'annonce de la pluietgu'en descen· 
dant très-bas. Mais, dans les temps hu
mides, la nwindre dépression annonce 
un redoublement de pluie, et l'on ne 
doît espérer le beau temps qu'après ur: 
jour ou deux, s'il s'élève tout à coup 
très-haut; 
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t3o ·Quand le mercure, resté quelque 
temps immobile , monte un peu, signe 
de beau temps; s'il descend, signe de 
Jlluie ou de vent; 

14° Lo .œ.ercure se tient gènérale
ment al:!sez haut pendant les vents 
d'oues.t et de nord-ouest, bien que ces 
vents amènent généralement la pluie 
ou la neige; aussi ne peut-on compter 
sur le beau temps que quand l' éléva
tion du mercure a lieu par des vents 
ürvorables. 

Barringtoiiia (Bot.). Cette plante 
e;;;t propre à l'Asie équinox~ale; elle 
porte des fleurs en thyrses, un fruit sec 
et charnu. 

Barscz (Soupe polonaise). Cette soupe 
appartient à la plus haute et la plus 
riche cuisine polonaise. Il faut avoir 7 
ou 8 litres de jus de betteraves; dans 
ce jus, 0n fera cuire 4 kilogr. de bœuf, 
1 kilogr. de côtes de porc fumé, 125 
gr. de jambon, une trentainè de mo
rilles, des oignons, des poireaux. Au 
bout de 4heures.decuisson, onpasse le 
bouillon et on y fait cuire de nouveau : · 
1. lièvre, 1 poule et un canard déjà cuits 
à la broche. Sj le bouillon n'est pas 
assez abondant pour recouvrir ces rô
tis, on ajoute de nouveau jus de bette
raves pour l'allonger. Un quart d'heure 
d'ébllllition suffit. Passez le bouillon; 
ajoutez-y quelques blancs d'œufs battus 
avec un peu d'eau. Faites jeter un bouil
lon pour pouvoir tirer à clair, passez· 
encore;. coupez les viandes bouillies; 
mettez-les dans une grande soupière 
avec d.es tran~hes de morilles, d'oi
gnons, de betteraves et de céleri, des 
branches de persil, le tout cuit à l'a
v:anc~ ;. elu fenollil, du saucisson grillé, 
des boulettes de godiveau; versez le 
!Douillon dans la soupière. (Voy. Jus de 
betteraves). . 

Bartavelle (Cuisine). L'excellence
de la chai·r, la rareté, le prix élevé de 
r:-e- gibier ajoutent à son mérite. œ C'est 
an mets. de souverain, dit Grimod de la 
Reynière ;. il ne faut en parler qu'avec 
respect et ne le manger qu'à genoux. , 

On distingue les jeunes des vieilles; 
l!artaveHes,. en ce que les jeunes mat la: 
pore.œ.ière pl'llDle de l'aile pointue, le: 
bec n&i.!r et .les pattes plus noires· que 
leurs mèlfes. On les accomode comme 
les perdrix. La bartavelle est plus. grosse 
et plus délicate que 1a perdrirx rouge. 
On ne la connait guère en, France que 
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dans les Pyrénées, où elle est rare. 
Baryte (Con. us.). J..a baryte, le plus 

puissant des oxydes terreux, est com
posée de 100 parties de baryum et de 
11,73 d'oxygène; elle est très-véné-. 
neuse, solide, poreuse, ino<:lore, caus
tique et d'un blanc g, •is. 

Baryum (Con. us.). Métal d'un blanc 
d'argent, un peu maléahle et très-alté

. i'able à l'air. 
·Bas (Écon. dom.). Si l'on fait usage 

de bas de laine, on préférera les blancs 
et les gris aux; noirs, parce . que ces 
derniers sont d'une qualité inférieure; 
de même on préférera les bas tricotés 
à la main, comme plus solides, plus 
souples et plus chauds que les bas fa
bflqués au métier. On s'habituera à por
ter des bas de coton en été, parce que 
en cette saison, la laine produit de 
vivos démangeaisons et détermine quel
quefois des petites plaies purulentes. 

Lorsqu'on achète des bas de coton, 
on ne doit pas regarder au 1:;.:-Jl :;narché, 
car le peu d'usage que font les mau
vais cotons n'est pas ·rJroportionné au 
bas prix; les meilleurs }\as sont en co
ton écru. 

Les bas de soie coûtent cher et ne 
sont pas d'un usage ordinaire; pour 
qu'ils soient de bonne qualité, ils doi
vent peser au moins 60 gr. par paire. 

Quelle que soit la nature des bas, 
qu'ils soient en laine, en coton ou en 
soie, il faut rejeter ceux qui sont teints 
en rouge; car il ·entre, dans leur tein
ture; dils substances vénéneuses qui 
peuvent produire de graves accidents. 
Un bas irréprochable doit avoir au 
moins 4 fils dans la jambe et 5 au talon 
ou au bout des pieds. Dans les endroits 
où il diminue de largeur, au bout des 
pieds, par exemple, la diminution ne 
doit pas être cousue, mais tricotée 
comme le reste. Une bonne ménagère a 
toujours soin de garnir le talon et la 
pointe des pieds des bas avant que 
ceux-ci aient été po'l"tés. Cette garni-

. ture se fait en faufilant à l'envers, en 
manière de reprise perdue et à! poi.nts 

. contrariés, les endroits que l'on Yeut 
renforcer pour en augmenter la durée. 

Les bas de coton se netto5tmt à la 1es-
. sive; les bas de laine se la:v~nt avec de 

l'eau et. du: son sans savon Les bas de 
soie demandent plus de soin; 0n les 
savonne d'abord dans de l'eau tiMe, on 
les rince dans de l'eau claire; puis on 
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les frotte dans une eau de savon forte, 
bleue et très-chaude; on les tord, on 
les laisse sécher un peu en les chauf
fant et on les repasse. 

Lor2q:aa les pieds des bas commen
cent à s'user. on les racommode en 
y faisant des semelles ou des talons 
rer.1maillés, ce qui est assez laid ; il est 
préférable, s'il existe des métiers à bas 
dans le voisinage, de faire remonter 
le pied tout entier; dans le cas con
traire, on peut remonter la partie su
périeure du bas sur des chaussettes 
destinées à cet u~age. 

Barrmgtonia. 

Basalte (Conn. us.). Roche noirâtre, 
dure, coriace et solide, qui sert à em
pierrer et à paver les routes et les 
granges. 

Bascule (Écon. rur.). Il est toujours 
ntile au CPltivateur d'avoir une bascule 
à sa disposition pour peser les graines, 
les fumiers les fourrages et le bétail. 
La manœuvre de cet instrument est des 
plus simples·. on place sur le grand pla· 
teau l'objet à peser; on lève ce plateau 
à l'a!de da levier; )n met des poids 
dans le petit platea\ \jusqu'à ce que le 
fléau soit en équili1re; cela fait, on 
baisse la bascule et on multiplie par 10 
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le poids qui se trouve dans le bassin. 
Base (Chimie). On appelle ainsi tout 

corps composé qui jouit de l'un ou des 
deux caractères suivants : 1.«> de se com
biner avec un acide en neutralisant 
complétement ou incomplétemPnt ses 
propriétés; 2° de j.>Uer le rôle d'électro
positif dans une c lmbinaison quelcon
que. . 

BASE SALIFIABLE. Substance qui, COID• 
binée avec un acide, forme un Sel. 

Baselle (Hort.). On appelle Baselle une 
plante annuelle, grimpante, à feuilles 
charnues. Deux espèces sont cultivées 
à raison de leurs feuilles que l'on mange 
en guise d'épinards; ce sont la B. rott~ 
et la B. blanche. La baselle se sème de 
bonne heure sur couche; on Üt repique 
dans un lieu bien préparé et bien abrité, 
lorsque les gelées tardives ne sont plus 
à craindre. On la plante contre un treil
lage, sinon, il faut la ramer comme les 
pois. Une troisième variété, cultivée 
pour ses racines tuberculeuses, est la 
Baselle de Boussingattlt. Les racines pour
raient se préparer comme la betterave, 
mais on se contente de la donner aux 
pourceaux. 
· Basilic (Hist. nat.). Ce lézard de la 
Martinique et du Mexique, est fameux 
dans nos foires, où les charlatans le 
montrent à la foule crédule, en le dé
peignant comme un des animaux les 
plus féroces de la création. C'est un 
iguanien tout à fait inoffensif. Sa longue 
taille (près d'un mètre) et sa laideur 
n'en produisent pas moins le plus grand 
effet sur l'esprit des villageois. 

Basilic (Bot. et Hort.). Cette plante, 
originaire de l'Inde, exhale une odeur 
suave plus ou moins forte; quelques es
pèces sont vivaces et quelques autres 
sont annuelles. Les premières ne vien
nent qu'en serre chaude sous no-s cli
mats; les autres peuvent prospérer en 
pleine terre, à l'exposition du midi; il est 
préférable de les cultiver en pots pour 
les rentrer dans la serre froide au com
mencement de l'hiver. Le basilic, quelle 
que soit son espèce, se multiplie en mars 
par semis sur couche ou par boutures à 
l'étouffée. Obtenu par semis, il reste en 
terre jusqu'à ce que la tète soit bien 
formée. Les jardiniers fvn\, :~ur semis 
en avril, sur couche, et repiqni:lnt le 
plant, soit en pleine terre à l'exposition 
du midi, soit autour des COlJches de 
melons. Dans les potagers, on donne à 
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cette plante les noms de : B. cultivé, 
B. aux sattces, B. des cuisiniers, Grand B., 
Herbe royale. 

Lorsqu't-m replante le basilic, il faut 
avoir soir. de l'arroser aussitôt et de le ga
rantir du soleil pendant quelque temps. 
On plante plusieurs basilics à la suite 
les uns des autres, de manière à ce 
qu'ils forment, par la suite, un tapis de 
verdure. Pour les conserver pendant 
longtemps, il faut les tailler, pour les 
empêcher de porter fleur. Lorsqu'on 
destine une plante pour la graine, on la 
laisse sécher sur pied et on en fait la 
récolte en septembre; les graines ne 
conservent leurs facultés germinatives 
que pendant un an. Les abeilles aiment 
beaucoup le voisinage de cette plante, 
qu'il est bon de propagèr aux alentours 
des ruches. 

Basilic. 

Le basilic peut aussi se multiplier par 
boutures sous cloches. 

-(Cuisine). Les cuisiniers emploient 
le basilic, en raison de son odeur aroma
tique et de son goût âcre et amer. Les 
plants destinés à la cuisine doivent être 
cueillis à l'époque de la plaine florai
son; on les fait dessécher en les suspen
dant à l'ombre, pour les employer en 
assaisonnement. 

Ba.silic de Ceylan. On fait, avec cette 
variété~ un ragoût de pigeons dits : 
Pigeons tl la basilic; on l'emploie encore 
en infusion théifcrme, comme stimu
lante et ar.tispasmodique. 

Basilu; officinal ( !,[ édecine). Cette plan te 
entr-G dans la composition du vulnéraire. 
La pouJre des feuilles du basilic, assez 
agréablo à respirer, provoque des éter
nuemeUilJ et est employée contre les 
pertes d'odorat liées à ùes rhumes de 
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cerveau chroniques avec sécheresse de:; 
narines. 

Employé en poudre dans la cuisine, 
le basilic est très-échauffant. En infu
sion (10 ou 12 gr. pa!' litre d'eau bouil
lante), il combat les migraines et les 
maux de tête nerveux. 

Basilicum ou Basilicon (Onguent). 
Cet onguent, si fréquemment employé 
à cause de ses propriétés excitantes et 
maturatives, se compose de la façoc 
suivante: A une douce chaleur, faites 
liquifier t partie de colophane et 1 partie 
égale de ppix noire, puis 1 autre partie 

Basilic. 

de cire jaune; quand le mélange est 
fondu, ajoutez-y 4 parties d'huile, en 
remuant pour bien mêler; passez à tra
vers une toile et agitez ensuite l'on
guent jusqu'à ce qu'il soit presque en
tièrement refroidi. Cet onguent porte 
quelquefois le nom grec de Tétraphar
macum (quatre drogues); au lieu de 
colophane, on emploie quelquefois la 
résine de pin. Dans tous les cas, il est 
employé pour exciter la suppuration, 
ce qui l'a fait appeler onguent suppnra
tif.- L'onguent brun, plus actif encore, 
se compose de basilicon à chaque once 
duqueJ on ajoute 2 grammes d'oxyde de 
mercure. - L'onguent Jle l'abbé Pipon 
diffère peu du btlsiticttm; il <~St formé de; 

·poix noire, 500 gr.; cire jaune, 444 gr.; 
graisse de porc, 320 gr.; et huile d'olive, 
80 grammes. 

Basse-cour (Econ. ntr.). Complé· 



411 . 'BAS 

ment de la maison de campagne, an
nexe obligée de toute exploitation agri
cole, la basse-cour a toujours tenu un 
rang considérable dans les revenus de 
la ferme. On a essayé de se priver de 
son secour~ ."mais on s'en est repenti et 
il a fallu y revenir, parce qu'elle est la 
corne d'abondai:! w de la ménagère à la 
campagne. Les bénéfices qu'elle pro
cure sont mJ:.imes; mais ils se répètent 
chaque jour, et au bout de l'année ils 
finissent par produire un joli chiffre. 
Toutes les ménagères savent cela, c'est 
pourquoi elles apportent tous leurs 
soins à l'éducation des volailles. 

Comme la basse-cour est, de toutes 
les parties d'une exploitation agricole, 
la première qui frappe les regards, elle 
témoigne immédiatement de l'intelli
gence du propriétaire; il faut donc l'é
tablir, suivant les règles d'une sage 
administration, sur un plan régulier. 
Elle peut varier naturellement à l'infini 
dans sa construction; elle comprend, 
en général, le poulailler, le colombier, 
des toits pour les volailles qui ne per
chent pas, des réduits pour la ponte, la 
couvée, l'engraissement; d'autres ré
duits pour les animaux malades. C'est 
ordinairement sur la basse-cour que 
prennent ouverture les remises, les 
bergeries, les hangars, les granges, les 
étables, les écuries, les toits à lapins et 
à porcs, les loges à chiens; on peut 
aussi y établir les fo~ses à fumier, des 
excavations pour les engrais liquides. 
On trouve avantage à placer, au milieu· 
des autres animaux, les volailles, ma
raudeuses infatigables qui ne laissent 
rien perdre et savent trouver de la nour
riture où les autres dédaignent d'en 
chercher. 

Voici comment doit être établie une 
basse-cour bien organisée : Elle doit 
d'abord présenter un espace assez spa
cieux pour que les volailles y prennent 
leurs ébats; être close, pour empêcher 
les fuites ou les dégâts dans les champs 
voisins, contenir au moins un hangar, 
une trémie ou une auge; un abreuvoir 
si la cour manque d'eau; une fosse à 
cendre ou à sable, et enfin un poulailler 
(voy. Poule).Le terrain doit être sablon
neu"-. v'2. en pente, Je telle sorte que 
l'eau n'y séjourne jama'is; au besoin, il 
faudrait l'assainir au muyen du drai
nage. L'exposition doit être au midi ou 

. au levant. Autant que possible, on y 

· BAS 412 

plantera des arbres qui puissent donner 
de l'ombre et qui poussent avec rapi
dité en produisant be~mcoup Je feuilles. 
Ces arbres doivent être assez élevés 
pour que les volailles \en atte1gnent 
pas le feuillage; on préférera les mû
riers et les acacias. Dans tous les cas, 
la basse-cour doit être abritée des vents 
du nord, soit par une construction, soit 
par un mur de 2 mètres de haut. La 
cour peut rester ouverte lorsqu'on ne 
craint pas que les volailles s'échappent 
ou dévastent les champs avoisinants; 
alors il y a une grande économie à les 
laisser courir la campagne; lorsqu'on 
les tient enfermées, elles coûtent sou
vent plus qu'elles ne rapportent. On 
peut les enfermer au moyen d'une haie, 
de planches à claire-voie ou d'un sim
ple treillage de 1 m. 80 de haut, parfai
tement ;los à sa partie inférieure. 

Si i.a basse-cour se trouve au centre 
de l'exploitation et si la cour E:lSt com
mune aux quadrupèdes en même temps 
qu'à la volaille, cas qui se rencontre 
très-fréquemment dans let- petites ex
ploitations, les principaux bâtiment~ 
formeront les côtes de l'est, du levant 
et du nord; tandis que le côté exposé 
au midi sera fermé par un mur peu élevé 
auquel pourront être appuyées les cons
tructions les plus basses. telles que le 
poulailler, les réduits, etc. Tous les 
bâtiments, même les remises et les 
hangars, doivent être légèrement élevés 
au-dessus du niveau du sol, par une 
couche de sable ou de petits cailloux. 
La fosse à fumier, placée à proxi:rnité 
des écuries, à l'endroit le plus éloigné 
de l'habitation du maître, sera enduite 
de ciment ou solidement pavée, afin 
qu'elle puisse retenir les liquides. Nous 
en dirons autant des fosses d'aisances. 
Si l'abreuvoir est placé dans la b.asse
cour, on doit l'éloigner du fumier et des 
fosses d'aisances, afin d'éviter l'infiltra
tion des matières dont la seule odeur 
repousse les animaux. S'il n'est pas 
alimenté par une S{)urce, il sera bon 
d'y amener les eaux _l)luviales. ~uant 
aux eaux de puits, si l on est obligé d'y 
avoir recours, nous cooseHl!ons de, 1es 
puiser à l'avance et de les laisser sé
journer au moim. 1 ne dem·i-journée 
dans l'auge avant d'e! 1 c~:pproeliler le bé
tail. Dans tii>us les c lS, les abreuv0irs 
destinés aux quadrupèdes d0~vent ètre 
inaccessibles aux oies et aux canards, 
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car lorsque ces volatiles viennent s'y 
baigner, ils empestent l'eau avec leurs 
déjections, et le bétail n'en veut pas 
b0ire. Il est donc recommandable d'éta
blir l'abreuvoir ailleurs que dans Id 
basse-cour. 
· Lorsqu'on élève ensemble les poules 
et les dindes, on leur prépare des nids 
nombreux, de façon que chaque volatile 
puisse pondre séparément. La verdure 
étant indispensable à la volaille, on 
disposera dans la basse-cour un carré 
de gazon où les poules pourront s'ébat
tre et manger de l'herbe fraîche. 

Hangar. Outre le poulailler et les dif
férents réduits où les volailles passent 
la nuit, il est utile d'élever pour elles 
un petit hangar qui puisse leur servir 
de refuge dans les temps de neige, de 
pluie ou de vent; le sol en sera élevé 
pour rester sec, et en hiver, on le gar
nira d'une épaisse couche de fumier 
que l'on renouvellera tous les mois ; les 
poules y trouveront de la chaleur et 
des vermisseaux. · 

Trémie. La trémie est une espèce 
d'auge qui contient de petites cases fer
mées par u.ne trappe à bascule. Lors
qa'une volaille (poule, pigeon ou même 
poussin) vient s'y poser, le poids de 
son corps fait ouvrir la trappe et la 
nourriture se présente. :Oe cette façon, 
il ne peut pas se perdre de grains. 

Abreuvoir. Il ne faut jamais que les 
volailles manquent d'eau fraîche et 
pure. Il est très-rlifficile de l'entretenir, 
cependant, car les volatiles et surtout 
les canards, la salissent très-vite. 

Comme on ne peut la renouveler à 
ohaque instant, on a imaginé différents 
systèmes d'abreuvoir qui prévient les 
accidents. On enfonce en terre de petits 
baquets pleins d'eau et on recouvre 
chacun d'eux avec une planche percée 
de trous assez grands pour le passage 
de la tête des volatiles. On a imaginé 
une autre espèce d'abreuvoir en zinc 
ou en terre, ayant la forme d'un cy
lindre surmonté d'un ~ône. A la partie 
inférieure de l'appareil est soudée une 
augette où viennent boire les volailles, 
elle commnnique avec le réservoir par 
deux petits trou~ percés en contre-bas 
de son bord supérieur. Pour emplir 
l'appareil, on le couche sur le côté dam, 
l'eau; le liquide entre par les trous 
tandis que l'a1r sort. Lorsqu'il est plein, 
on le dresse et l'eau arrive dans l'au-
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gette jusqu'à ce qu'elle surpasse le ni
veau des trous. Au fur et -~ mesure qua 
les poules boivent, l'eau arrive dans 
l'augette. 

Il est encore plus simple d'avoir un 
vas? à étroite ouverture, telle <ru'une 
bouteille de grande dimens!on; on l'em. 
plit d'eau et on la renverse le· goulot 
en bas sur une boîte de zinc ou un pe
tit plat de terre. L'eau s'échappe de la 
bouteille et tombe dans le vase au fur 
et à mesure que les volatiles viennent 
la boire. On maintient l'appareil à l'aide 
d'un montant et d'une traverse en bois. 

L'eau de l'abreuvoir doit être fré
quemment renouvelée (2 fois par jour 
dans les grandes chaleurs).- L'abreu· 
voir sera placé à l'ombre en été; à 
l'abri de la gelée en hiver. 

Il ne faut jamais laisser les volailles 
. ·boire dans des mares infectes dont l'eau 

putréfiée leur donne de graves mala
dies. 

Fosse à cendres. On formera dans la 
basse-cour une petite fosse que l'ou em
plira de cendres ou de sable trèt'-fl.n. 
Les poules viendront s'y vautrer pour 
se débarrasser des insectes qai les 
tourmentent. . 

Devoirs de la fille dt, basse-cour. Une 
seule personne "Sera chargée du soin de 
la basse-cour; c'est elle qui distribuera· 
la nourriture, d.énichera les œufs, net
toiera les réduits, su!"Veillera les pon
deuses, mettra couv .. r les mères, pro
tégera les poussins. La distribution d~ 
la nourriture aura lieu à des heures très
régulières ; une fois habituées à la fille 
de basse-cour, les volailles se familia
risent avec elle et prospèrent mieux que 
si elles sont soignées par plusieurs 
mains. Au moindre appel de sa voix., 
elles accourent, ce qui ·lui permet de 
s'assurer que leur nombre est complet. 
S'il en manque, elle se mettra aussitôt 
en quête, en appelant. Du reste, chaque 
matin, elle comptera les volatiles, en 
se plaçant à la porte du poulailler assez 
peu ouverte pour que les_ 'lnimaux ne 
sortent. qu'un à un. Le soir, elle s'assu· 
rera qJ'ii n'en est pas resté quelqu'un 
au dehors. Si les volailles vont se per
cher sur les arbres ou sous. quelque 
hangar, elle ira les prtlndre à la nuit et 
les reportera dans leu poulailler. 

Bassinage (Hortic.). Le bassinag-e 
est une opération délicate qui consiste 
à éprnger légèrement ou à arroser d'une 
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pluie très-fine les· feuilles et les tiges 
d'une plante. Cette opération est indis
pensa.ble dans- les villes où les murs 
reftèt mt de tous côtés une chaleur mor
tells et où. la -poussière, · s'amonce
lant sur les feuiiles, recouvre les .pores 
par lesquels la plante respire. Une 
plante dont les feuilles sont couvertes. 
de poussière dépérit rapidement si l'on 
n'a pas le soin de faire disparaître par 
de:; lavages fréquents tout ce qui peut 
nuire à sa respiration. Les bassinages 
offrent. encore l'avantage de ·procurer 
a,ux feuilles l'humidité qu'elles ne trou
vent plus· dans l'atmosphère pendant 
les chaleurs brûlantes de l'été. 

Bassine (Ustensile). Espèce de chau
dière hémisphérique, à fond presque 
plat ou légèrement concave, destinée à 
l'évaporation et à la cuisson des prépa
rations culinaires et pharmaceutiques. 
La bassine est indispensable dans toute 
cuisine bien organisée; on la choisira 
peu creuse, large et- munie de deux 
anses: elle peut servir pour faire les 
confitures, les cornichons, etc. Quand 
elle est plate au fond, on l'emploie à la 
cuisson des grands poissons plats (tels 
que turbot, barbue, etc.), et à faire les 
trit11res (voyez ce mot). Elle doit être 
eu cuivre rouge non· étamé; alors elle 
coûte cher; mais sa durée'est inàéfinie. 
Elle doit être munie d'un· faux fond 
grillé au moyen duquel on enlève d'un 
seul coup tout ce· qu'on a fait frire. 

Bar::::.aoire (Econ. dom.). La bassi
noire, instrument dont on se sert pour 
bassiner un lit, doit être en cuivre, or
dinairement ronde et fermée par un 
couvercle. On y met de. la braise bien 
embrasée et surtout de la cendre rouge. 
Il faut que la bassinoire soit bien échauf
fée avant qu'on l'introduise dans le lit, 
sinon le feu serait promptement étouffé. 
On recommande de jeter sur les char-· 
bons une pincée de sel de cuisine pour 
neutraliser l'effet des gaz qui se déga
gent de la bassinoire_ et qui peuvent 
causer de:: 'naux de tête intenses. On 
commence p;.l chauffer Je pied du lit, 
puis on promène l'instrument de long 
en lil~'g€ varz. le milieu. D'ailleurs, il· 
ne faut pàs que la bassinoire reste long
temps à la même place, car elle brtile
rait ou roussira~t le drap. 

Le bassi~.1ge des lits n'est point une 
OJlération recommandable, on n'y aura 
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· t·ecours que dans les cas de maladie. Il 
est toujours préférable d'avoir recours 
à la bmtillotte à ean chande, cruchon aux 
deux tiers plein d'eau bouillante, bien 
bouché, entouré d'une serviette 3t dé
posé au forid du lit. La bouillotte offre 
l'avantage de conserver la "chaleur pen
dant toute la nuit et de ·n'offrir aucun 
danger. 
· Batiste (Econ. dom.). La batiste la 

plus estimée nous arrive de l'Irid;e, mais 
on en fabrique d'excellente et de très
fine en Flandre et en Picardie. On en 
distingue trois sortes : la claire, la 
grosse et la hollandée. On en·fait des 
mouchoirs et du linge de corps. Avant 
de l'employer, il est nécessaire de la 
mouiller, parce qu'elle raccourcit au 
blanchissage. · , 

Bâtons royaux (Cuisine). Farce très-. 
fine de volaille ou de gibier, à laquelle 
on donne la forme de petits fuseaux; 
on revêt ces bâtons avec de la pâte et 
on les fait frire; on obtient des sortes 
de rissolles à l'aide desquelles on peut 
garnir une ·pièce de bœuf. Les bâtons 
royaux, sur une garniture de céleri frit, 
peuvent se servir en· hors-d'œuvre. 

Bâtons AROMATIQUES RUSSES (Conn. 
us.). Ces bâton[ servent à aromatiser 
les appartements; en ~es frottant sur 
une pelle rougie ou simplement chauf
fée, ils répandent une odeur aromatique 
agréable. Vous obtenez ces bâtons de 
la facon 1mivante : au bain-marie, faites: 
fondre ensemble et mélangez : 18 gr. 
de baume noir du Pérou, .18 gr, de 
baume. de la Mecque, 72 gr. de chacune1 
des substances suivantes : baume de 
Tolu, storax calamite, benjoin :en lar
mes, poudre de cannelle, poudre de
cascarille, 18 gr. de poudre de girofle,. 
72 gr. de sucre, 36 gr. de vanille, 1 gr. 
à"l musc, 1 gr. d'ambre gris, 144 gr. d&. 
succrn; 18 gr. de laque carminée; reti
rez du feu et ajoutez quelques gouttes 
d'huile essentielle de rose. Divisez la 
masse en bâtons cylindriques allongés 
du poids de 16 gr. . · 

Battage (Agric.). On désigne sous le 
nom de battage, l'opération qui consiste 
à séparer le grain de son épi. 

Plusieurs mode de battage sont usi
tés en France: 1° le bat:age proprement 
dit, qui s'effectue au moyen d'un fléau 
ou d'un rouleau en pierre ou en bois; 
2° le dépicage, qui se pratique en faisant 
piétiner les gerbes par les animaux.;; 
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go le battage au moyen de machines"à 
vapeur. -~-

Le battage au fléau se fait indistincte
ment dans les granges ou en plein air, 
suivant' !lS us du pays. Dans la Beauce, 
la B!'ie, la Normandie, la Lorraine, la 
Picardie, c'est pendant l'hiver qu'on 
procède au battag~ des céréales dans 
une des granges de la ferme disposée à 
cet effet. Le cultivateur, au moment des 
grandes chaleurs, prépara le sol de la 
grange en y étendant une couche de 
terre glaise delayée dans de l'eau; quel
ques jours après, il en ajoute une se
conde mêlée d'un peu de sang liquide 
qui glace et durcit sa superficie. 

Le sol ainsi préparé prend le nom 
d'aire. 

Le battage. au fléau est le plu~> an
cien et e:;t très-répandu, particulière
ment dans les pays que nous venons de 
nommer èt en général dans toute la 
France chez les petit_s cultivateurs. 

Dans le midi, on procède au battage, 
non point dans les granges et pendant 
l'hiver, mais bien aus;>.itôt après la ré
colte et en plei_n air. 

La moisson (iUi, en général, a lieu 
beaucoup plus tôt que dans le reste de 
la France, permet au cultivateur d'uti
liser les belles journées du mois d'août 
pour préparer son aire et opérer son 
battage;· l'absence de granges, ou du 
moins leur exiguïté, qui ne permet pas 
aux cultivateurs de lais:ser ses grains 
en gerbes jusqu'à l'1hiver, est une des 
causes du battage aussi immédiat de la 
recolte. 

Le dépicage, qui est Sll.rtout usité dans 
les cultures moyennes du midi, se .pra
tique, lui aussi, en plein air. Générale
ment, il s'opère au moyen de chevaux, 
qui, en repassant un grand nombre de 
fois sur les gerbes, préalablement éten-

-dues sur l'aire, séparent le grain de 
son épi. 

Ce système, qui tend d'ailleurs de 
plus en plus à disparaître, est géné
ralement considéré par tous les grands 
cultivateurs comme un des plus défec
tueux. Quoique le pl'ir. d3 revient, à 
J'hectolitrb ,:;oit infét'it',ur à celui de 
l'égrainagE 'àu moyen dn lléau. il a 
été en effet nombre de fois constaté 
(lUe le~ ch evaux à qui l'on imposait 
ce travail étaient vite usé~ ou côn
tractaient, presque toujours pendant 
le battage, qilelque maladie. 
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Le flattage au moyen des muc!.-ines, soit 
à vapeur soit à manège, a depuis une 
dizaine d'années, acquis. une très
grande importance et tend :le plus en 
plus à se substituer aux différents sys- . 
tèmes usités jusqu'à ce jour; il est main· 
tenant }Jeu d'exploitations d'une certai
ne importance , dans les départements 
vraiment agricoles, qui soit J?rivée de 
sa machine à battre. 

Trois espèces de machines sont seules 
connues: les Batteuses à manège, c'est-à· 
dire celles qui sont mues par les ani
maux; les battettses mobiles, c'est-à-dire 
celles qui peuvent être transportées de 
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A. Bassine a rrtre.- B. Faux-fonds grillé. - C. Ba .. 
sine posée sur •on trépied.-1>. Capsule. 

ferme en ferme, et qui sont mues pa!' 
la vapeur; enfin, les machines {t:as s·ont 
également mues par la vapeur et ap
partiennent d'ordmaire à une grande 
exploitation. 

Les batteuses mécaniques fixes, mo
biles ou à manége se divisent en deux. 
catégories, les batteûses eP. long et les 
batteuses en travers. 

Les batteuses en travers, sont celles 
où le blé est introduit dans toute sa 
longueur; elles ont l'avantagf de lais
ser la paHl!:' presque intacte j celle'> qui 
battent en long, sont celles ot l'on in
troduit les tiges par l'épi; si le cultiva
teur recneille plus soigneusement le 
gra~n contenu dans l< gerbe, la paille, 
elle, est plus ou moin~ en(1ommagée. 

Toutes les batteuses, quelqur soit 
leul' systeme, reposent, pouvons-nous 
dire, sur un modo unifoJ•me d'opération 
« qui consiste, dit M. Hervé, à intro-

27 
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duire les épis et les tiges entre un vo
'ant composé de six à do.uze ailes gar
nies de lames de fer larges de 1 centi
mètre, tournant à grande vitesse et un 
tambour lillmùbile g-arni de lames pa
reilles. 

« L'arbre toarnant s'appelle batteur, 
et le tambour fixe s'appelle contre bat
teur. L'P.space compris entre l'un et 
l'autre esfà peine de 1 centimètre. En 
passant entre ces deux pièces, les épis 
sont froissés avec une énergie et une 
célérité proportionnées à la rapidité du 
mouvement imprimé au batteur par la 
force motrice. · 

oc L'épi qui vient d'être froissé entre 
le batteur et le contre-batteur est saisi 
par un ventilateur qui sépare la bulbe 
de la paille: celle-ci est rejetée en avant 
et évacuée par un tablier incliné en 
dehors, tandis que le grain rend sa balle, 
tombe à terre dans la machine, ou dans 
un tarare, si la machine est munie de 
ce second instrument. » · 

Lequel des deux systèmes est préfé
rable? Telle est la question que s'a
dressent un grand nombre de cultiva
teurs ; la réponse est embarrassante: si 
la paille doit ê-tre consommée dans la 
ferme, il est évident qu'il vaut mieux 
employer la batteuse en long, car l'in
convénient ·que nous signalions plus 
haut dans ce système n'en est plus un, 
la paille qui sort brisée de la batteuse 
en long est même préférable à la paille 
intacte, en ce qu'elle est -plus spon
gieuse et par ~cmséquent plus nourris
sante. 

Batterie de cuisine (Écon. dom.). 
Voy. Cttisine. 

Baudroie ou BAUDREUIL (Cnis.). Ce 
poisson est commun dans la Méditer
ranée et dans la partie de l'Océan qui 
touche l'Europe. On le fait entrer dans 
la Bouillabaisse, dont il est un des élé
ments les plus ordinaires. Nous avons 
décrit la baudroie dans notre article 
Aqttarimn. 

Baudruche (Conn. us.). Pellicule 
membraneuse provenant de l'intestin 
du hwuf ou du mouton; on l'appelle 
aussi peatt divine. On l'enduit de sub
stances destinées à la faire adhérer et 
on l'applique sur les surfaces malades 
que l'on veut garantir du conta-ct de 
l'air. 

Baume ou Balsamite odorante. Cette 
plante est excitante, antispasmoditjue 
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et puissamment vermifuge. Si vous ha
bitez un pays marécageux, faites ma
cérer de 8 à 10 gr. de feuilles de baume 
dans chaque litre de vin qu6 vous boi
rez; vous obtiendrez un stomacluque 
précieux. Faites manger la graine de 
cette plante huX. 3nfant:;, qui ont des 
vers et, en peu de jours, il~ en seront 
débarrassés. 

La balsamite odorante, qui porte aussi 
les noms de Afenthe-coq et de Baume des 
jardins, se cultive il bonne exposition, 
en terre franche et se multiplie par dra. 
geons. 

Baume (Médecine et Pharmacie). La 
sève des végétaux, après avoir servi à 
leur nutrition, fournit di:flërentes ma
tières que les plantes rejettent ensuite, 
sortes de déjections. les unes gazeuses, 
volatiles et odoraDfes, les autres fini
des, mais faciles à condenser et à soli
difier (gommes, résines, mannes, r,aout-
chouc). · 

On entend donc par baume, une ré
sine ou une gomme qui découle d'un 
arbre. Cependant, par extension, _on a 
donné le même nom au.mélange rJe la 
résine à des huiles vola til es et à de l'a
cide benzoïque; et p<:.is encore a des 
mélanges qui diffèrent essenti<:iiement 
des baumes véritables. C'est pourquoi 
il a fallu établir une distinction ent>'e 
les Baumes iwt1trels et les Baunies plwr
maceutiques. 

1° BAlJMES NATLTRELS. Ces baumeg 
sont caractérisés par leur suave oJeur 
et sont principalement employés pour 
parfumer et aromatiser. Nous allons 
successivement examiner les caractè
res de ch<>c;un d'eux. 

Baume ae Tolu. Ce baume est extrait 
par inci::iion du .Myrospermwn 'l'oluife
rmn; il nous arrive dans des calebasses 
presque toujours plus grandes que cel
les qui renferment le baume du Pérou. 
On le rencontre aussi en masses volu 
min eu ses; il devrait être sec, dur, roux, 
fragile et peu fusible; mais il est pres
que toujour~ falsifié E;lt-à l'état mou. 

Le ban me de Tolu et le baume dn Pérou, 
(voy. ci-dessous), sont prescrits dans les 
bronchites chroniques, les J)htisies co m. 
mençantes, enfin daos tm!ies les mala~ 
dies chroniques de l'appareil respira
toire. 

On obtient de la facon suiv8.nte le si
rop de brw.me de Toltt: ·« Baume de 'l'olu, 
:10; eau pure, :>00. F~ites digérer le 
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i:Jaume ave~ l'eau ·au bain-marie cou- ' qui est blanchâtre, beaucoup plus esti
vert, pendant 12 heures, en ayant soin. mé que le gris, se rencontrr. rarement 
d'agiter de temps en temps. Filtrez la dans le commerce; en vi6illissant, il 
liqueur, ajoutez-y le double de son devient translucide; on l'appelle benjoni 
poids de sucre très-blanc que vous fe- amygdalin. 
rez dissoudre à une douce chal'eur en Le benjoin fournit une parti~ de L'a
vase clos; filtrez le sirop au papier. ci de benzoïque du commer<:e. Il entre 
De :32 à 64 gr. dans les tisanes ou les dans la cr1mposition des pastilles des
potions. » (BoucHARDAT.) tinées à parfumer les appartements (voy. 

Bamne d1~ Pérott.· De même que le Clous fu·?rtant.~). On obtie., de la façon 
baume de Tolu, !'!9 baume se rapproche suivante, la teinture de benjoin: 
des térébenthines par son action exci- Benjoin grossièrement pulvé-
tante. On en connaît deux espèces : La risé. 1 00 gr. 
première porte le nom de baume en co- Alcool à soo. 500 
.que. Ce baume, tel qu'on le trouve dans 
le commerce, est enfermé dans des pe- Faites macérer pendant 10 jours, en 
ti tes calebasses ou dans des cocos. Lors- agitant de temps en temps; filtrez. Quel
qu'on le chauffe légèrement, il ramollit ques gouttes de cette teinture versées 
et s'écoule du vase qui le renferme. dans un peu d'eau constituent le lait 
Son odeur agréable se rapproche beau- virginal (voy. ce mot). Des applications 
coup de celle de la vanille; il est d'un de teinture de benjoin combattent etfi
jaune brunâtre et presque limpide. La cacement les gerçures des seins. Voici 
-cassure en est lisse et brillante. Lors- comment on obtient les fwnigations de 
qu'on le mâche, il s'amollit dans la benjoin : Jetez 15 gr. de benjoin pulvé
bouche, dfwient opaque et perd bientôt rise sur des charbons ardents. Rectteil
sa saveur. Ce baume est d'un prix assez lez les vapeurs avec une étoffe de la~ne; 
élevé et se trouve souvent remplacé faites des fl'ictions avec cette étoffe. 
dans le commerce par le baume de Les cigarettes au benjoin, très-vantées 
'l'olu. Il entre dans plusieurs parfums, contre l'aphonie, s'obtiennent de la fa
·et sert dans beaucoup [de préparations çon suivante : Ayez une feuille de pa
.à remplacer la vanille, fraude que l'on pier buvard épais; imprégnez-l:!. avec 
ue parvient à distinguer que par beau- une solution saturée de nitrate de po
coup d'habitude. Dissous dans 4 fois tasse, et, sur la feuille séchée, étendez 
son poids d'alcool et étendu sur du taf- une couche de teinture de benjqin. 
fetas déjà revêtu d'une couche de colle Storax. On appelle ainsi un baume 
.(le poisson, il constitue le taffetas d'An- produit par le styrax o{ficinalis, arbre 
gleterre. Ce baume est extrait dans l'A- très-voisin de celui qui donne le ben
mériqu'e centrale, du 1lfyrospermum join; il est noir ou noirâtre, mou et 
Pereirœ. poisseux. Lorsqu'il est desséché, il de-

L'autre espècè, appelée Baume dtt vient peu cassant. On le falsifie souvent 
Pérou noir, est connue dans le com- avec de la sciure de bois; cette fraude 
merce sous le nom de Baume de San-. se reconnaH en le traitant par l'alcool. 
Salvador ou de Scmsonate. On· l'extrait La sci.ure ne se dissout pas. On le fal
du même arbre que le précédent, au sifie encore avec de la colophane, qui 
moyen d "incisions précédées de l'appli- le rend plus sec; cette fraude est ditfi
cation extérieure du feu à l'écorce du cile à reconnaître. Il nous arrive sou
tronc, ou au moyen de l'ébulition des vent enveloppé dans des feuiliP-;~ de ro
jeunes ramaux. Quoique plus rare que seau; alors, il prend le nom de stora,v 
le baume en coque, il est peu estimé; calamite. 
son odeur est '3uave et forte, il est li- Styrax liquide. Ce baumfl demi-liquide 
quide, brun-foncé, transparent, très- est obtenu de l'écorce du Liquidambar 
âcre, visqueux comme un sirop. · orientale. Il est souvent falstJé avec de 

Benjoin Ce baum<::, moins aromati- l'eau et de la terre. Il faut lP. choisir 
que qu8 les précédents, est produit par sans eau, d'une odeur . fort~ quoique 
le stymx benzoni, arbrc1 de Sumatra et balsamique; il faut qu'il soit llresque 
des îles ile la Sonde. On le rencontre eniièrement soluble dans l"al~ool · '-c
-en masf::es cassantes et d'un jaune tan- tifié bouillant. 
tôt grisâtre et tantôt blanch~.tre. Celui IJawne du l/'tlada. On appelle ainsi 



423 BAU 
une résine qui coule de la sapinette 
blanche et qui sert à former prompte
ment un vernis excellent pour les ta
bleaux. 

Baume de Liquidambar. A l'état li
quide, ce lJaume prend le nom d'huile 
de Liquidambar; rilais le véritable baume 
est solide. 

Baume de .la Mecque, de Judée ou de 
Giléad. Tér~enthine liquide de l'arbre 
appelé Giléadense. 

2o BAUMES PHARMACEUTIQUES. Outre 
les baumes naturels, on emploie une 
foule de mélanges huileux, savonneux 
ou spiritueux auxquels on donne le 
nom de baùmes pharmaceutiques. Nous ne 
pouvons donner la formule de toutes 
ces préparations ; mais nous ne pou
vons nous dispenser de faire connaître 
celle des principaux. 

Baume du Commandeur. Versez720 gr. 
dialcool à 80° centig. sur 10 gr. de ra

. cine d'angélique et 20 gr. de sommités 
fleuries de millepertuis. Laissez macé
rer pendant huit jours en remuant plu
sieurs fois par jour; passez avec forte 
expression; ajoutez 10 gr. de myrrhe 
et 10 gr. d'encens; .laissez macérer en
core pendant dix jours; ajoutez 60 gr. 
de baume de Tolu, 60'gr. de benjoin et 
10 gr. d'aloès du Cap. Faites macérer 
pendant dix jours et filtrez.~ 

Baume de Geneviève. Remède utile pour 
panser les plaies, les ulcères de mau
vaise natureset les blessures. Faites 
chauffer sur un feu doux de la cire jaune 
(60 grammes) jusqu'à ce qu'elle soit 
fondue; ajoutez ensuite 370 gr. d'huile 
d'olives et retirez du feu au bout de 
trois ou quatre minutes; mettez dans le 
mélange 15 gr. de santal rouge en pou
dre, 120 gr. de térébenthine et 2 gr. de 
camphre. 

Baume Nerval. A une douce chaleur, 
faites liquéfier 350 gr. de moelle de 
bœuf purifiée dans 100 gr. d'huile d'a
mandes douces et 458 gr. d'huile de mus
cades. Passez à travers un linge au
dessus d'un mortier de marbre chauffé. 
Triturez jusqu'à ce que le mélange ait· 
pris, par la refroidissement, la consis
tance d'une huile épaisse. Ajoutez peu 
à peu et en mélangeant toujours : 30 gr. 
d'huile volatile de romarin, 15 gr. d'huile 
volatile de girofle, f5 gr. de camphre, 
et enfin, une solution préalablement 
passée de 30 gr. de 'baume de Tolu dans 
60 gr. d'alcool à 80o centigr. 
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Baume opodeldoch. Mêlez ensemble : 
250 gr. d'aicool à 90° centigr., 30 gr. 
de savon animal, 24 gr. de camphre, 
10 gr. d'ammoniaque, 6 gr. d'huile aro
matique de romarin, 2 gr. d'huile de 
thym. Employez en frictions contre les 
rhumatismes. 

Baume opodeldoch ltijltide. Faites dis
soudre 15 gr. de camphre dans 500 gr. 
d'alcool très-rectifié; ajoutez 50 gr. de 
savon d'Espagne blanc et sec, 4 gr. d'es
sence de thym, 8gr. d'essence de r.:;ma
rin et 30 gr. d'ammoiliaque caustique 
liquide. Filtrez et introduisez aussitôt 
le baume dans des flacons qui devront 
être bouchés avec soin. 

Ce baume s'emploie en frictions con
tre les douleurs rhumatismales. · 

Baume tranquille. Ayez 200 gr. de 
feuilles fraîches de chacune des plantes 
suivantes : belladone, jusquiame, mo
relle, nicotiane, pavot, stramoine; .::on
tusez ces feuilles et faites-les cuire à 
feu doux avec 5 kilogr. d'huile d'olive, 
jusqu'à ce que l'eau de végétation soit 
à peu près évaporée; couvrez ensuite le 
feu jusqu'à ce que l'huile ait acquis une 
belle couleur verte. Versei ie tout sur 
50 gr. de chacune des plantes suivantes: 
feuilles sèches de balsamite, de roma
rin, de rue, de sauge; sommités sèches 
d'absinthe, d'hysope, de marjolaine, de 
menthe poivrée, de millepertuis, de 
thym, fleurs de lavande, fleurs de su
reau. Laissez digérer pendant douze 
heures au bain-marie; passez en expri
mant; laissez reposer; décantez et fil
trez. Conservez le baume dans des vases 
bien bouchés, en lieu frais, à l'abri de 
la lumière. 

Le baume tranquille s'emploie en 
frictions dans les cas de rhumatisme 
chronique douloureux. 

Baume de Fioravanti. C'est un alcoolat 
obtenu avec3 kilog.d'alcoolà80ocentig. 
dans lequel on fait macérer, pendant 
quatre jours, les substances suivantes 
réduites en poudre grossière : racines 
de galan ga, de gingembre et de zédoaire. 
de chacune 50 gr.; 50 gr. de cannelle de 
Ceylan, 50 gr. de girofle, 50 gr. de mus
cade, 100 gr. de baies de laurier. Ajou
tez ensuite 100 gr. de succin.pulvérisé, 
100 gr. de résine élemi, 100 gt·. de résine 
tacamaque, 500 gr. de téz:ébenthine du 
mélèze, 100 gr. de succin, lOO gr. de 
styrax. liquide, 100 gr. de galbanum, 
100 gr. de myrrhe, 50 gr. d'aloès et 
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50 gr. de feuilles de dictame de Crète; 
laissez encore macerer le tout pendant 
deux jours et disti!iez au bain-marie 
jusqn'à ce que vous ayez obtenu 2 kilog. 
5û0 gr. d'alcoolat(voy. ce mot). Ce baume 
s'emploie principalement pour fortifier 
la vue fatiguée par les veilles ou par le 
travail; à cet effet, on en verse 30 ou 
40 gouttes dans le creux de la main; on 
frotte vivement les mains l'une contre 
l'autre, et on les présente aussitôt de
vant les yeux pour y faire pénétrer la 
vapeur qui s'échappe des mains. (Voy. 
aussi Engelures.) · 

Bœunw des Turcs. Ce baume se prépare 
en mêlant ensemble et en faisant chauf
fer à une douce chaleur, pendant trois 
jours, les substances suivantes : Ben
join, 90 gr.; baume de Tolu, 45 gr. ; 
storax, 30 gr.; encens, 30 gr.; myrrhe, 
30 gr.; aloès, 45 gr.; esprit de vin rec
tifié, 2 litres; laissez reposer le mélange 
pendant cinq ou six jours; filtrez. Met
tez dans des flacons bien bouchés .. Ce 
baume s'applique sur les plaies et les 
blessures récentes dont il hâte la gué
rison. 

Baume humain (Li1ueur.). Faites ma
cérer pendant q~_,arante-huit heures : 
50 gr. de baume du Pérou, 2 gr. 1/2 de 
benjoin en larmos, 1 gr. 1/2 de myrrhe 
dans un litre d':!!c::-..ol à 80° centig. Dis· 
tillez; parfumez avec quelques gouttes 
de 1leurs d'oranger ou d'eau de roses; 
ajoutez le sirop ob;;enu par t kilog. de 
sucre fondu dans un litre et demi d'eau. 

Bavarois à la vanille (Fromage). 
Dans un poêlon de terre, faites bouillir 
un quart de litre de crème, et ajeutez, 
quand elle commence à bouillir, du su
cre et un petit morceau de vanille, re
tirez du feu, et laissez refroidir en ayant 
soin de couvrir le poêlon. Délayez en
suite G jaunes d'œufs dans la crème; 
passez finement; faites chauffer sur le 
feu en tournant avec une cuiller de bois; 
quand la crème épaissit, laissez refroi
dir. Ajoutez ensuite 30 gr. de colle de 
poisson dissoute comme pour les gelées, 
et un fromage à la chantilly. Versez le 
tout dans un moule et faites prendre 
comme les.gelées (voyez ce mot). 

Bavarois aux fraises. Passez 1 kilog. 
de petites fraises très-fraîches et très
parfumées, à travers un tamis de Venise; 
ajoutez 300 gr. de sucre en poudre à la 
purée obtenue. Faites tremper, puis 
fondre, dans un poêlon d'office, 40 gr. 
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de gélatine, auxquels vous ajouterez 
20 centilitres d'eau en remuant avec 
une cuiller d'argent (éviter toujours 
l'emploi des ustensiles étamés, pour les 
fruits de couleur, parce que l'étain dé
truit la couleur des fruits rouges). Quand 
la gélatine est fondue, passez-la sur la. 
purée de fraises à l'aide dtl Chinois, en 
remuant bien, pour éviter les grumeaux; 
ajoutez le jus d'un citron, 80 centilitres 
de Chantilly; moulez comme ci-dessus 
et finissez de même. · 

Bavarois aux abricots. Ayez 1 kilog. 
d'abricots de plein vent, bien mûrs; 
passez-les au tamis de Venise avec 12 
amandes d'abricots parfaitement pilées. 
A la purée obtenue, ajoutez 300 gr. de 
sucreet40 gr. de gélatine fondue, comme 
pour le bavarois aux fraises; finissez 
de la même façon. 

Bavarois t6t-fa.it att Maïzena. Mette~ 

Baudroie. 

sur le feu, dans une casserole : 75 cen• 
tilitres de lait, 7,0 gr. de sucre et 1 pin
cée de s·el.-Pendant que le tout chauffe, 
dél::tyez 80 gr. de maïzena et 3 jaune:S 
d'œufs dans 25 centil. ùe lait froid. Au 
premier bouillon, jetez le mélange dans 
la casserole; remuez pendant quelques 
instants; parfumez de zeste de citron 
ou d'une essence quelconque. Versez 
dans un moule à travers un tamis; lais
sez refroidir; démoulez. On peut rafraî
chir cet e~cellent bavarois en plongeant 
le moule dans de l'eau très-fraîche ou 
tr~s-glacée. Les Américains font accom
pagner ce bavarois d'un jus extrait de 
fraises, de groseilles ou d'autres fruits. 

:Bavaroise ( Écon. dom. ). Boisson 
chaude, adoucissante, nourrissante et 
agréalile qui convient surtout aux con
valescents, la bavaroise s'obtient soit a 
l'eau, soit att lait, soit au chocolat, etc. 

Bavaroise à l'cau. Ayez une légère in-
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fusion cil aude de thé ou tout simplement 
de l'eau cll'aucle; sucrez avec un sirop 
simple, dans ia proportion de 4 parties 
d'em .. chaude pour 1 partie de sirop; 
ajoutez Ull t;eu d'eau de fleurs d'oranger. 

Ba1;m·oise au café. Mèlez ensemble du 
lait chau'l et du café également chaud, 
par partie" ?,gales; sucrez; aromatisez 
d'eau de fleùrs d'oranger. 

Bavaroise à la liqueur. Faites bouillir 
du lait, sucrez-le fortement; ajoutez 
une liqueur quelconque (kirsch, rhum, 
eau-de-vie, anisette, crème de fleurs 
Il' oranger, etc.), en plus ou moins grande 
quantité suivant le goût. 

Bararoise an lait. ~fêlez 2 parties de 
thé chaud avec 2 parties de lait et une 
partie de sirop; ajoutez quelques gout
tes d'eau de fleurs d'oranger; servez 
chaud. · 

Bavaroise au chocolat. Faites dissoudre 
de bon chocolat sur le bord du fourneau, 
sans bouilfir; étendez d'eau; ajoutez du 
lait et du sucre; vous pouvez y verser 
quelques gouttes d'eau de fleurs d'oran
ger. Il faut autant de tablettes et de 
verres de lait que vous voudrez de 
bavaroises, et 45 grammes de sucre 
pour chacune d'elles; agite:à avec un 
moussoir. Servez brûlant dans des bols. 
On peut faire les tasses de bavaroise 
avec moitié moir!;:; de chocolat, surtout 
pour les soirées. 

Bararoise en gelée. Dans un poêlon de 
terre, metto: :;-, centilit. de lait; quand 
il commence à bouillir, ajoutez sucre et 
vanille; faites refroidir, lorsque le tout 
est réduit à l'état de crème, délayez dans 
cette crème 6 jaunes d'œufs; faites 
chauffer, en remuant avec une cuiller 
de bois, jusqu'à ce q_ue la crème soit 
épaissie; passez-la et ajoutez-y 25 gr. 
de colle de poisson dissoute et un fromage 
fouetté; mettez le tout dans un moule 
et plongez-le dans de la glace pilée jus
qu'à congélation; plongez le moule dans 
de l'eau tiède, la chaleur fera déprendre 
la bavaroise qu'il vous sera facile de 
démouler. ·' 

Bavette (Econ. dom.). Les bavettes 
sont destinées à préservel' la poitrine 
des jeunes enfants de l'humidité causée 
pa!' la salive qui s'écoule de leur bou
che. Il faut qu'elles s'adaptent bien au 
cou, sans le gèner, et que les deux côtés 
viennent se joindre derrière la tête; on 
changera les b:avettes assez souvent 
pour que l'enfant n'ait pas à souffrir de 
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la mauvaise odeur qu'elles contractent 
facilement. Nous conseillons de l!ou
bler les bavettes et de mettre entr0 les 
deux étoffes une petite couche de ouate . 
ou de coton que l'on fixe au moyen de 
piqûres formant des losanges ou d'au
tres dessins. 

Bécasse (Conn. ~ts.). La bécasse est un 
eiseau de passage dont le bec est très
long, droit et raboteux à l'extrémité 
et dont les pieds, d'un gris brun, ont 3 
doigts elevant et 1 derrière. Elle est à 
peu près grosse comme la perdrix. 
grise; elle arrive dans nos bois vers 
octobre en même temps que le3 grives. 

BÉCASSE (Cuis.). Il n'est pas de gibier 
qui soit comparable à la bécasse, la 
reine des marais, le premier des oi
seaux noirs, celui dont le fumet déli
cieux et la succulence sont le plus 
recherchés des gourmands. L'influence 
de ce gibier sur l'économie est légère
ment excitante ; il ne faut donc point 
en abuser. 

« On vénère tellement Ctl prëc.ieux 
oiseau, dit Grimod, qu'on lui !'0'1d les 
mêmes honneurs qu'au grar..d I,arna; 
c'est dire assez que ses déjections sont, 
non-seulement précieusement recueil
lies sur des rôties mouillées d'un bon 
jus de citron, mais mangées avec res
pect par les fervents amateuri:'. » 

Les bécasses commencent à arriver 
en octobre, et on en trouve encore 
quelques-unes en février. 

Pour trousser une bécasse, croisez
lui les pattes; ramenez la tête vers une 
des deux cuisses, traversez obliquement 
les deux cuisses avec le bec pour les 
maintenir. 

De cette façon, la bécasse est bridée 
sans le secours d'aucune fi ct~ Ile; on 
retranche les ailerons, on. enlèvo les 
veux; les ailes tiennent sans aucun 
secours; quant aux cuisses, enes sont 
retenues au moven de leur croisement 
avec les pattes "repliées comme l'inch
que notre figure; d'un autre côté, le hec 
de l'oiseau, enfilé à travers le corps et 
les cuisses comme une brochette, main
tienttoutl'édifice. On n'emploie d, •nc de 
ficelle que par dessus la.barde, à la
quelle on fait· quelql!es incisions p )Ur 
mieux la faire obéir; la ficelle s'el \l àve 
au moment de servir, mais la bardi se 
sert avec l'oiseau. Quand.on n'a qu· une 
bécasse ou qu'un seul ,Jiseau de la 
même grosseur, on l'embroche en long, 
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mais quand on en a pi~sieurs, on les 
serre en les embrochant en travns. 

(0/nervation). Les bécasses, de même 
que !es petits oiseaux, sont mieux at
tachées à des hatelets de bois qu'embro
chées. 

Bt:casse a la broche. Voilà le rôti le 
plus distingué que vous puissiez offrir 
à une personne de haute considération. 
Plumez, flambez l'oiseau, mais ne le 
villez pas. Croisez les pattes sous les 
cuis:sc:s, de manière que les pattes se 
trou Yent sur le dos; passez le bec dans 

. la jointure des cuisses, .à l'imitation 
d'une brochette; couvrez d'une barde 
de lard que vous assujettissez avec une 
ficelle; passez un ha tel et entre les cuis
ses et les ailes, à travers le corps, potœ 
fixer l"oi>eau sur la broche. Placez dans 
la lècl1e-frite une rôtie de pain taillée 
carré;:nent. 20ou 25 minutes de cuisson 
suftisent elevant un bon feu. Dressez 
l'oi:;eau sur la rôtie clans le plat; as
saissonnez du jus dégraissé et d'un jus 
de citron.· 

On reconnaît que les bécasses sont 
cuites quand elles commencent à ren
dre leurs déjections sur les mies de 
pain qui sont placées dans la lèche
frite. Ces mies de pain ont, en général, 
12 cent. sur six; on aura soin de bien 
les b0urrer. 

Ce gibier demande à être peu cuit; 
la chair, quand on ia découpe, doit en 
être rosée. Pour découper la bécasse, 
vous commencez par trancher la tête 
qui ne sert pas; VDus formez cinq mor
~eaux distincts des deux cuisses, des 
deux ailes et de la carcasse; on doit 
faire en sorte de laisser au morceau de 
la carcasse une grandepartie des filets. 
La cuisse a plus· de fumet que l'aile; 
mais celle-ci est plus délicate. 

Quelquefois, la bécasse se découpe 
comme le poulet ; on lève les quatre 
membres de l'estomac. Il arrive que 
l'on sc contente de découper les oiseaux 
et qu'on les renvoie à la cuisine pour 
être mis immédiatement en salmis. 

Bécasse rdtie à l'anglaise. On vide l'oi
seau par le dos; on hache les intestins 
avec un peu de lard, des échalotes et 
des ciboules; on sale, on poivre ce ha
chis, qui sert à remplir l'intérieur de la 
bécasse.: recousez celle-ci, bardez, met
tez à la broche comme ci-dessus. 

flicasses à la minute (Entrée). Deux ou 
trois de ces oiseaux, préparés comme 
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pour la li,ruche. sont mis: dans une cas· 
serolle avec une bonne quantité do 
beurre, des échalottes hacnées, du seï 
et du poivre ; le feu doit être vif; vous 
y laisserez les bécasses 8 rninutes e11 
les faisant sauter de minute en minute; 
alors, ajoutez un demi-verre de Yin 
blanc, un peu de vinaigTe ou le jus de 
de 2 ou 3 citrons ; quand le ragoût se 
remet en ébullition, couvrez le feu p"our 
laisser mijoter jusqu'à cuisson; retirez 
les bécasses; dégraissez et passez la 
cuisson; faites-la réduire un instant; 
dressez vos bécasses dans le plat; mas
quez-les avec la cuisson réduite et 
liée. 

Bécasses en salmis (Ent1·ée ). Faites 
cuire deux bécasses à la broche; quand 
elles sont refroidies, découpez-les; en
levez la peau à chacun des morceaux 
de choix (ailes, cuisses, estomac.); te-
nez ces morceaux à part; mettez la 
peau, les débris et la carcasse, le jus 
de la cuisson, la rôtie, quelques bran
ches de persil, 3 ou 4 échalottes, une 
gousse d'ail, une demi-feuille de lau
rier, un peu de thym, du poivre et du 
sel dans un mortier; pilez le tout; fai
tes-le revenir 7 ou 8 minutes daws dn 
beurre, versez dessus un verre de vin 
blanc et un demi-verre :l'eau ou de 
bouillon; faites rédltire· dix minutes; 
passez de manière à obtenir une purée 
claire, ajoutez-y le jus d'un demi-citron, 
liez avec une cuiller~z à café de :P"nne 
huile d'olives. 

Pendant ce temp2, vos morceaux de 
choix ont été conservés au chaud; voùs 
les dressez et vous versez la sauce des
sus; servez aussitôt. (Voyez aussi Sal
mis.) 

Le salmis est la prépa~ation que l'on 
préfère pour accommoder les restes de 
bécasses rôties. 

Bécasses en salmis à l'esprit de vin. C'est 
à table que l'on opère. On découpe des 
bécasses rôties; on les place sur un ré
chaud à l'esprit de vin; on les assai
sonne de sel, de poivre, d'échalottes 
hachées, de vin blanc, de jus de citron 
et d'un peu de beurre. On saupouilre le 
tr, ut avec de la chapelure; on 1a-isse 
mijoter pendant 10 minutes, en ayant 
soin de retourner les membres; on sert 
imrn édiatem en t. 

Bécasses [m·cies poêlées (EntTée). Plu
mez, flambez, videz le& bécasses. Fai
tes une farce de ce qu'elles ont dans le 



431 

corps (moins le gésier) avec lard, per
f.il, ciboule, deux jaunes d'œufs crus, 
sel, poivre; farcissez les bécasses; cou 
sez-les, troussez-les comme pour les 
mettre à la b1·oche; mais placez-les 
dans une casserolle foncée de tranches 
de lard; couvrez-les de bardes de lard; 
faites suer un quart d'heure; mouillez 
d'eau ou de bouillon et d'un demi-verre 
de vin blanc; fait~s cuire à très-petit 
feu; la cuisson terminée, ôtez les bé
casses et dressez-les sur le plat; dé
c-raissez la sauce, passez·la au .tamis; 
ajoutez-y un ju:; de citron ou un filet de 
vinaigrd; versez-la sur les oiseaux; 
servez. · · 

Bécassine et Bécasseau. Ces oi
seaux s'accommodent comme la bécasse. 
On les découpe en deux parties égales 
dans le sens de la lon"''\eu• .. la tête ne se 

B~c&sse. 

sert pas. -La bécassine ressemble par 
le plumage à la bécasse; mais elle a le 
bec moins long, et elle est moins grosse. 

Les bécassines se servent quelquefois 
entières à chaque convive.· 

Beccabonga (li ortie.; Jlféd. dom.). 
On appelle air.t;i une espèce de véroni
que aqu.a.tiqu.e qui. offre beaucoup d'ana
logie, quant à ses propriétés, avec le 
cresson. Cètte plante .vient partout sur 
le bord des eaux. La racine en est ram
pante et les fleurs en sont bleues. 

Le Beccabonga .est antiscorbutique et 
fortifiant. -ün en extrait le suc, on le 
elarifie et on le donne, à la dose de 65 
à 1:?5 .gr., .aux personnes qui sont at
teintes du scorbut ou qui ont des mal~
dies de la peau. On l'emploie aussi 
flans les empâtements du bas-ventre. 
On peut encore en mélanger le suc avec 
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celui du cochlé~ia, du cresson et des 
~utre~ plantes antiscorbutiques; moins 
energique que le suc de ces plantes 
celui du beccabonga en temnère l'ac~ 
tion excitante .. Coupé avec du lait il 
relève les forces à la suite des fièv~es 
de marais. On l'emploie aussi dans la 
gravelle. · 

A l'extérieur, le beccabonga modifie 
avantageusement les vieux ulcères sur 
lesquels on l'applique. 

Becfigue (Cuis.). Mets délicat, rôti 
recl1erché, le bec-figue rivalise avec 
rortolan et se fait rôtie comme l'a-

BéCASSES ET BÉCASSINE 

A. Bécasse troussée.- Bécasse bardée et embrochée. 
- C. Dissection de la Bécassine.- D. Dissection 
de la Bécassa. 

ouette; recouvrez -le d'une barde de 
ard très-mince; la cuisson demande de 

10 à 12 minutes devant un feu clair; 
arrosez de beurre frais et chaud. Les 
becfigues peuvent aussi se servir grillés 
et frits; on les accompagne d'un peu de 
verjus. 

On retire seulement le gésier des 
becfigues et on leur entre la tête dans 
le corps. 

Béchamel (C~tis.). Voy. SAUCES. 
Bécharu (G-uis.). La langue de cet oi

seau de rivage était, chez les Romains, 
un mets coûteux et recherché. La chair 
du bt!charu. est noire et sapide. On lui fait 
subir les mêmes préparation~ qu'aux 
autres oiseaux aquatiques (macreuse, 
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sarcelle, etc.}. Elle est facile à digérer 
et légèrement excitante. 

Bêche (Agric.). Voy. LABOUR. 
Béchiques (Méd. us.). On appelle 

ainsi les médicaments· qui calment la 
toux. Ceux que l'ou emploie le plus ordi· 
nairement sont . les infusions de vio
lette, de guimauve; les sirops de gomme, 
de capillaire, les dattes, les jujubes, ete., 

Beèf tea (prononcez bif-tie). Les An
glais appellent the de bœ!t( ou bee( tea un 
bouUlon qui convient aux mg.lades 

B~G 

répéter, comme en la prolongea.tt; le 
bégayement qui ne provient que d'une 
grand'3 timidité ne demande aucun au· 
tre traitement ; mais s'il est produit par 
une mauvaise position que l'on s'est 
habitué, dès l'enfance, à donner à la 
langue, il faut s'étudier à placer nor
malement celle-ci et à prononcer d'a
bord quelques mots et ensuite des 
phrases entières. Cette méthode, dite 
américaine , amène une guérison 
prompte et certaine. 

Bét-,.ssine. 

épuis&.i par de longues privations ou 
par de graves maladies; ce bouillon 
s'obtient de la façon suivante : ayez 
une livre de chair de bœuf bien dégrais· 
sée et sans os. Hachez-la très-fin, ajou
~z-y 600 gr. d'eau froide, faites chauf
~er le tout ensemble. Après 10 minutes 
d'une vive ébullition, passez avec ex
pression dans une forte toile. Salez le 
bouillon obtenu. 

Bégayement (llféd. ·dom.). Les per
sonnes qui bégaient doivent s'habituer 
à s'arrêter :sur chaque syllabe sans la 

EOONOMIÈ. 

Bégonia. (Hort.). Ces plantes exoti
ques recherchées pour la singularité de 
leurs feuilles et l'élégance de leurs 
fleurs, font l'ornement des jardinières 
dans les appartements, des serres tem
pérées en été, des serres chaudes en hi· 
ver. Il leur faut une terre de bruyère 
substantielle ou mélangée d'un bon 
terreau bien consommé ; elles multi
plient par boutures ou par éclats des 
tiges latérales enracinées qui poussent 
souvent à côté des tiges principales. 
Arrosez largement pendant la végéta-

28 
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ti on; peu ou point, à toute autre 
époque. 

Les variétés les }JtUS remarquables 
sont :·les Bégonia discolor, semperfiorens, 
incarnata, diveni{olia, etc. 

Beignets (Entremets sucrés). Le bei
gnet ·est nourrissant, agréable, mais 
lourd et légèrement indigeste. 

Pâte à beignets. Une pâte à frire, telle 
que nous en donnons la recette à notre 
mot friture, peut parfaitement servir à 
faire des beignets; seulement, il faut 
qu'elle soit un peu claire. On peut l'a
romatiser de différentes manières, sui
vant le goût. Voici du reste, une recette 
de pâte à beignets: Dans une terrine, 
mettez de la farine que vous délayerez 
avec 4 jaunes d'œufs et deux blancs, 
ane cuillerée d'huile d'olive, deux 
cuillerées d'eau-de-vie, un peu de sel et 
autant d'eau qu'il en faudra pour que la 
pâte soit légère, de bonne consistance, 
:.:ar il faut qu'il s'en attache une couche 
épaisse autou·r de l'objet que l'on veut 
faire frire. Laissez lever cette pâte pen
dant 2 ou 3 heures. 

- Autre. Délayez votre farine avec 
des jaunes d'œufs; détrempez avec de 
l'eau tiède; ajoutez un peu de beurre 
fondu; puis les blancs d'œufs bien 
fouettés et quelques grains de sel; bat-. 
tez le tout ensemble et tenez la pâte 
assez consistante pour bien envelopper 
l'objet que vous y tremperez; 

· Beignets de pommes. Choisissez des 
pommes saines et de bonne qualité ; 
pelez-les, coupez-les en tranches min
ces et débarrassez-les des pépins; fai
tes-les macérer 2 heures dans un peu 
d'eau-de-vie, avec sucre, cannelle en 
poudre ou zf)ste d'un citron. Evitez de 
casser les tranches de pommes en les 
remuant dans la marinade; une demi
heure avant de servir, épongez-les bien, 
en les égouttant sur un linge ; sans 
cette précaution, la pâte ne· tiendrait 
pas sur les pommes ; trempez les tran
ches dans la pâte. Faites chauffer une 
friture; quand elle est chaude, retirez 
la poêle sur l~ coin du fourneau; met
\ez-y les :m0rceau]1 de pomme, au fur 
et à mesu.,.., que vous les trempez dans 
la !Jâte. Pour finir les beignets, remet
tez-les en plein feu et, quand ils sont 
de belle couleur et bien secs, égouttez
les sur un linge, saupoudrez-les de su
cre des deux côtés; dr:essez-les en ro
cher sur un plat; coupez les filets de 
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. pâte qui déparent les beignets et las. 
empêchent d'être ronds. Si vous vou
lez les gla•er, il vous suffira de passer 
sur leur surface une pelle rougie. 

Beignets d'afJricots. Coupez en aeux. 
des a}) ri cots peu mûrs; enlevez les 
noyaux. Faites mariner les moitiés d'a
bricots dans de i'eau-de-vie, pendant 
une heure, avec un,peu de sucre et le 
zeste d'un citron. Egouttez-les ; trem
pez-les dans la pâte; faites-les frire 
comme il a été dit pour les pommes. 
On peut aussi les faire cuire sous un 
four de campagne; mais il faut alors 
avoir le soin de les saupoudrer de sucre 
fin avant la cuisson. 

Beignets de pêches. Ces beignets sont 
toujours inférieurs à ceux que l'on ob
tient en employant des pommes. On 
pèle les pêches, on le::; coupe en quatre, 
on enlève les noyaux; on fait mariner 
les quartiers dans du sucre râpé mouillé 
d'eau-de-vie; on les trempe dans la 
pâte et on les fait frire. 

Beignets de fruits. Tous les fruits que 
l'on peut couper en rondelles se trai
tent comme les vommes, les abricots 
ou les pêches; on les pèle, on les coupe, 
on retranche les pépins ou les noyaux 
et on les fait mariner avant de les trem
per dans la pâte. 

Observation : Dans le cas où l'on ne 
voudrait pas faire de pâte, on pourrait 
tremper simplement les fruits dans la 
farine; mais alors, ils seraient frits et 
non pas en beignets. · 

Beignets d'orangP.s. Pelez les oranges; 
coupez-les par quartiers; enlevez les 
pépins ; saupoudrez-les de sucre; trem
pez-les dans la pâte et terminez comme 
à l'ordinaire. · 

Beignets de pommes à la d'Orléans. Pe
lez, tournez et coupez en deux des 
pommes; faites-les cuire dans un bon 
sirop; laissez-les refroidir et terminez 
comme pour les autres beignets; seu
lement au lieu de pâte-à be-ignets, em
ployez une abaisse ile pâte à brioche 
dans laquelle vous enveloppere" ella
que morceau de pomme. 
t Beignets à la Dauphine. Ayez une mar
melade de fruits( abricots, fraises, t'ram
boises,prunes,raisins de Corinthe, etc.), 
enveloppez cette marmelade dans une 
pâte à briocll3, de façon à obtenir des 
boulettes régulières; faites frire. 

Beignets de blanc-t~tanger. Dans une 
casserolle mettez un. quarteron de fa-
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rine de riz, avec un peu de sel, des zes
tes de citron hachés et un demi-litre 
de crème; délayez le tout ensemble. 
Ajoutez du sucre, 2 macarons, 4 masse
pains écrasés et 3 œufs. Mélangez. Fai
tes cuire lentement pendant 3 heures 
et en tournant. Vers la fin de la· cuis
ROll, liez la pâte avec un peu de farine. 
Lorsque cettt. pâte est devenue trè~
consistante, vous la retirez du feu et 
vous la roulez en petites boules que 
vous trempez dans la friture. De la · 
même façon, vous pourriez faire des 
beignets de volaille, en mélangeant à 
Ja..pâte des blancs de volaille rôtis et 
hachés très-fin. 

" Beignets aux confitures. Etendez des 
confitured entre deux morceaux de pain 
à chanter dont vous collez les bords en 
les mouillant; trempez -les dans une 
pâte à frire. Cette pâte, pour être excel
lente, demande à être faite avec du vin 
blanc; on y incorporera du blanc d'œuf 
battu en neige. Lorsque les beignets 
sont frits, on les égoutte et on les glace, 
soit avec la pelle rouge, soit dans le 
four. 

Beignets de céleri:. Épluchez des pieds 
de céleri coupés à 8 ou 10 centimètres 
de la racine; jetez-les pendant un quart 
d'heure dans de l'eau bouillante, pour 
qu'ils y blanchissent; plongez-les aussi
tôt dans Peau froide pour les rafraichir; 
égouttez-les quand ils sont froids. Fi
celez-les par paquets de 4 pieds entiers 
et achevez de les faire cuire dans une 
casserolle foncée de lard, avec un bou
quet de persil, un peu de sel, du bouil;_ 
lon; couvrez d'un rond de papier. Quand 
le céleri est cuit, égouttez-le, pressez
le ; mettez-le mariner pendant 1 heure 
dans de l'eau-de-vie, avec du sucre; 
trempez dans une pâte à frire ; faites 
frire; glacez de sucre et servez. 

Beignets de fleurs d'acacia. (Voy. Aca
ciG). 

Beignets de fraises et de framboises. 
Les fruits doivent être gros, fermes et 
peu mûrs; on les trempe dans la pâte 
et on les fait frire. 

Beignets de brioche. Faites réduire du 
lait à moitié, après l'avoir sucré et aro
matisé av(>...: un' peu de vanille; trem
pez des tranches de brioche dans ce 
lait; égouttez; faites frire et saupou-
drez de sucre fin. · 

&ignets de crème. Faites réduire à 
moitie un litre de lait en le faisantbouil· 
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ttr, laissez-le refroidir; délayez-y 5 ou 
6 jaunes d'œuf, 4 marrons, 1 cuillerée 
de fleur d'oranger pr·alinée rédmte en 
poudre, un peu d'écorce de citron fine
ment râpée; vqus devez obtenir une 
.pâte épaisse, que vous· pouvez épaissir 
à volonté en ajoutant un peu de mar
rons; divisez cette pâte en morceaux 
égaux; faites-la frire de belle couleur 
(voy. Crème frite). 

Beignets de riz. Quand on a des restes 
de gdteau de riz, on les coupe en tran
ches rondes, on les trempe dans une 
pâte à frire bien légère, on les fait 
frire, on les égoutte; on les saupoudre 
de sucre fin et on les glace à la pelle 
rouge ou au four de campagne. 

Beignets de crème de riz. Faites cuire 
250 gr. de riz avec de la crème simple, 
un grain de sel et deux cuillerées de 
sucre en poudre. Au bout d'une heure 
à peu près, il sera réduit en pâte; 
broyez-le et passez-le au tamis; la pu
rée doit être ferme; chauffez-la pour 
qu'elle devienne épaisse; liez-la avec 
quelques jaunes d'œufs; étalez-la sur 
une plaque beurrée et laissez-la refroi
dir; coupez-la en petits cubes; panez 
ces cubes avec de la poudre de maca
rons pulvérisés ou avec de la mie de 
pain; trempez-l~s dans de l'œuf battu; 
panez de nouveau; plongez les beignets 
dans une friture bifm chaude; glacez 
·avec du sucre vanillé. 

Beignets soufflés. Ayez de Ja·pt1te à chou. 
(voy. pâte à chou), étalez-la sur un cou
vercle de casserole. Trempez un ins-

1 tant une écumoire dans la friture bien 
chaude, puis, avec le dos de cette écu
moire graissée, abattez dans la friture 
dix ou douze morceaux de la pâte, gros 
comme de petites noix; en cuisant, ils 
se ~onfleront considérablement; faites 
tomner ainsi toute la pâte par morceaux 
égaux; et quand les beignets sont cuits, 
saupoudrez-les de sucre. Les pets de 
nonne (voy. ce mot) sont aussi des bei
gnets souffiés. 

Beignets d'oseille. Ayez de belles feuil
les d'oseille ; essuyez-les; trflmpez-les 
dans une pâte à beignets; faites frire; 
égouttez; sucrez; dressei en montagne. 
L'oseille communique à la pâte un goût 
aigrelet très-agréable. 

Beignets en surprise. Donnez la forme 
de petits pots à des pommes de rainette, 
en ayant soin de conserver les queues 
au-dessus du couvercle. Videz l'intérieur 
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des pommes et mettez-les mariner pen
dant deux heures dans un verre d'eau
de-Yie avec U;.) zeste de citron et un peu 
de cannelle. Egouttez. Emplissez l'inté
rieur avec de la marmelade d'abricots 
ou de la frangipane. Collez le couver
cle au moyen de jaunes rl'œufs délayé:> 
dans un peu de farine. Faites frire comme 
pourles beignets de pommes. 

Beignets de semoule. Dans ùu lait bouil
lant sucré et un peu salé, faites euire 
de fine semoule en assez grande quan
tité pour qu'en refroidissant elle soit 
très-dure. Lorsqu'elle est froide et ferme, 
coupez-la en morceau de 4 centimètres 
de diamètre; passez chaque morceau 
dans une pâte comme pour les beignets 
de pommes; faites frire à grande fri
ture, bien cb;mde; égouttez dans la pas
soire; saupoudrez de sucre en ~ervant. 

Beignets de bouillie. Faites une bouillie 
épaisse, sucrée et à la fleur d'oranger. 
Quand elle est à demi refroidie, mêlez-y 
quatre ou cinqjaunes d'œufs et laissez-la 
refroidir dans des plats, à l'épaisseur 
convenable pour des beignets. Quand 
elle est hien prise, hien ferme, coupez
la en forme de losanges; trempez ces 
losanges dans de l'œuf battu (blanc et 
jaune), avec du sucre et du zeste de ci
tron; panez.; retrempez dans l'œuf; pa
nez encore et faites frire. Ces beignets 
se délitent quelquefois dans la friture, 
lorsque celle-ci n'est pas assez chaude. 

Beignets de pommes de terre. Pelez de 
bonnes pommes de terre cuites sous la 
cendre ou au four; pilez-les avec du 
sel fin, un peu d'eau-de-vie, du beurre 
et de la crème en quantité suffisante. 
Il faut piler longtemps, en ajoutant de 
temps en temps un œuf entier. Quand 
vous aurez obtenu une pâte de consis
tance néces!:iaire pour former des bou
lettes, vous roulerez celles-ci entre vos 
mains, vous les farinerez et vous les 
ferez frire pour les servir saupoudrées 
de sucre. · 

Beignets de feuilles de vigne. Coupez les 
feuilles de vigne en rond, comme des 
hosties; entre deux feuilles, mettez de 
la confiture; collez les extrémités à 
l'aide de colle de farine; laissez sécher; 
trempez-les dans la pâte à frire, et fai
tes-les frire. Saupoudrez-les ensuite de 
sucre et glacez-les à la pelle rouge. 

Beignets d'épinards. Ayez des épinards 
préparés comme il est oit à notre mot 
épinards pour ganûtures. Mettez-le~ dans . 
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une casserole avec beurre, marjolaine 
hachée fin, sel, épices, sucre, zeste de 
citron, sur un feu doux; mêlez le tout~ 
ajoutez-y un verre de lait; quand le mé
lange est épaissi, vous ajf\ut.ez deux 
œufs battus. Remuez continuellement 
jusqu'à ce que la composition soit bien 
prise. Vous en faites des beignets comme 
il est dit ci-dessus. 

Beignets à la Chantilly. Mêlez 500 gr. 
de fleur de farine, 3 œufs, 65 gr. de 
moelle de bœuf hachée et pilée, 3 petits 
fromages à la crème bien frais, détrem
pez la pâte et ajoutez du vin blanc, 
32 gr. de sucre râpé, un peu de sel fin; 
terminez comme à l'ordinaire. 

Belette (Anim. nuisible). Ce petit qua- -
drupède est très-commun dans le centre 
et le midi lie la France, où les poulail-

Bé.gonia. 

lers et les colombiers sont journelle
ment le théâtre de ses méfaits. Pous
sins, pigeonneaux, œufs deviennent la 
proie de cette bête aussi rusée que cou
rageuse. Dès que l'on s'aperçoit de sa 
présence, il faut songer à se débarras
d'un hôte aussi dispendieux. On le sur
veille pour savoir quels sont les lieux 
qu'il fréquente de préférence et l'on y 
tend des traquenards appâtés avec des 
œufs. On peut encore prenùre une pom
me bien mûre, la partager par le milieu, 
la saupoudrer avec de la noix vomique 
réduite en poudre très-fine et rejoindre 
les deux moitiés en les appliquant exac
tement l'une sur l'autre. On peut enfin 
dresser des chiens bassets à monter aux 
échelles des granges pour relancer et 
saisir la belette. · 
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Bélier (Voy. MOUTON). 
Belladone ou belle-dame, ou morelle 

furiet~se (Méd. domestique). Cette pl~nte 
mérite d'être connue; elle est à racine 
épaissé et charnue; à tige haute de 80 

' centimètrcs à 1 mètre 50 centim.; cylin
drique, velue, rameuse, divisée en 2 ou 
3 branches; à feuilles aiguës, presque 
entièrement velues, d'un vert foncé; à 
fleurs d'un pourpre obscur, en forme de 
cloches allongées; à fruits en baies 
arrondies de la grosseur d'une cerise, 
d'abord vertes, puis rouges et enfin d'un 
noir violacé; renfermant deux loges qui 
contiennent des graines petites, arron
dies, nombreuses. C'est une plante qui 
est commune dans les bois et sur les dé
combres; les empoisonn,ements qu'elle 

Benoite. 

occasionne sont presque toujours causés 
par les baies, d'un golit douçâtre qui n'a 
rien de désagréable et dont les enfants 
sont bien souvent victimes. 

SyrnpUnnes de l'empoisonnement. Nau
sées avec ou sans vomissements, séche
resse de la bouche. resserrement du 
gosier, douleurs de tête, vertiges, 
éblouissements, dilatation extrême et 
immobil~té des pupiles, souvent perte 
de la vufl, délire d'abord léger, puis 
intense, le plus souvent gai; faiblesse, 
abattement; perte de la connaissance 
et mort. 

Traitement. Sans perdre une minute, 
faites vomir le malade, avec une très
forte dose d'émétique; si le poison a eu 
le temps de passer dans les intestins, 
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administrez ·plusieurs tasses d'infusion 
de café ; purgez. Dans tous les cas, il 
faut appeler le médecin et, en attendant 
son arrivée, faites boire au malade de 
l'eau vinaigrée ou de la limonade. 

L'odeur seule de la belladone suffit 
pour donner des défaillances et des 
·maux de tête. . 

PROPRIÉTÉS DE LA BELLADONE. Em
ployée à l'extérieur, cette plante peut 
être utilisée dans les cas de douleurs 
nerveuses quand ces douleurs parais
sent siéger superficiellement; on peut 
alors appliquer sur la partie malade 
des compresses imbibées d'une déco~ 
tion de feuilles de belladone (30 gr. 
par litre d'eau). -Les cataplasmes de 
farine de graine de lin avec la même 
décoction, soulagent les douleurs des 
abcès superficiels, des cancers ulcérés. 
En fumant, dans une pipe, des feuilles 
sèches de belladone, on soulage rapi
dement les accès d'asthme. 

Cigarettes de belladone. Ayez des feuilles 
sèches de belladone; faites-en des ciga
rettes, comme avec du tabac; chaque 
cigarette doit contenir 1 gr. de feuilles. 

Belle-Dame (Voy. ARROCHE).4t 
Belle de jour OU CONVOLVULUS 'l'RI

COLOR (Hortic.). Cette plante annuelle 
se multiplie par semis; elle ne supporte 
pas la transplantation; toutes les terres 
et toutes les expositions lui convien
nent; mais il ne faut pas la semer en 
lieu oli le soleil ne rayonne pas, car elle 
n'y fleurirait jamais. 

Belle de nuit OU NYCTAGE DU PÉROU 
(Hortic.). Cette plante se sème en mai; 
on peut aussi conserver les racines et 
les replanter comme celles des dahlias. 
La belle de nuit demande une terre pro
fonde; on en récoltera les graines au 
fur et à mesure qu'elles mûrissent, 
parce qu'elles tomberaient d'elles-mê
mes et se perdraient. 

Belle de onze heures (Hortic.). On 
la cultive en pleine terre ordinaire; or. 
relève les oignons tous les 3 ans en 
j\lillet; on sépare alors les caïeux pour 
les replanter en octobre. 

Bénédictine. C'est une espèce d6 
Chartreuse (voy. ce mot). 

Benjoin (Conn. us.). Voy. iJaume. 
Benjoin ODORIFÉRANT OU LAURIER 

BENJOIN (Hort.). Pleine terre légère ou 
de bruyère, sol humide et ombragé. 
Pour que les gr~ines soient fécondes, 
il faut qu'il y ait des plants mâles clans 
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le voisinage des plantes femelles. On 
peut aussi multiplier ce laurier à l'aide 
âe marcottes par incision. 

Benoite OU HERBE BÉNITE, OU GARIOT 
(Hort.). Racine à odeur de girofle, tige 
poilue, fleurs à\ pétales jaunes, fruits 
velus, plante vivace, haute de 40 à 70 
centimètres, commune dans les haie& et 
les bois. · 

La racine, administrée fraîche en 
infusion, à la dose de 60 à 100 grammes 
par litre d'eau est fébrifuge, astrin
gente et utile dans les diarrhées chro
niques avec affaiblissement général. 

La benoîte purifie le vin altéré et 
communique un goût agréable à labière 
dans laquelle on la jette, divisée par 
petites parcelles et enveloppée dans un 
linge. · 

Benzine (Conn. us.; Écon. dom.). La 
benzine est un carbure d'hydrogène 
liquide, incolore et très-volatile, que 
l'on obtient en purifiant convenable
ment l'huile légère du goudron de 
houille. La benzine se trouve chez tous 
les débitant:> 1.e produits chimiques ; 
elle possède. la propriété de tuer immé
diatement tous les parasites qui vivent 
sur le corps des animaux domestiques, 
et principalement les puces et les ti
ques des chiens. La benzine est dans 
ce cas, un agent d'autant plus précieux, 
qu'elle s'évapore promptement sans 
produire la moindre altération dans la 
texture dela peau. On l'emploie à l'état 
liquide, en l'étendant, à l'aide de la 
main, sur toute l'ét~>11due du corps de 
l'animal. 

Elle sert aussi au nettoyage des gants 
de peau ; traitée par l'acide nitrique, 
elle produit le nitro-benzine, substance 
qui possède une odeur d'amandes amè
res très-parfaite. Ce nitro-benzine est 
employé à parfumer les savons de· toi
lette à bon marché qui sont- souvent 
nuisible à la peau. 

Appliquée sur les parois, les fentes 
des murs ou des planchers, la benzine 
tue immédiatement les insectes qui s'y 
sont réfugié:>. 

A l'état de vapeur, cette substance 
n'a plus une action aussi énergique, et 
l'odeur qu'elle dégage est un poison 

· pour les grands animaux comme pour 
les insectes; il faut donc l'employer 
avec précaution à la conservation des 
cabinets d'histoire naturelle et à l'é
tl>ufi'ement des çocons de vers à soie. 
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Nettoyage au moyen de la benzine. A 

l'aide de la benzine on peut facilement 
enlever les taches grasses sans risque 
d'altérer le tissu. Le seul inconvénient 
est l'odeur forte et désagréable qui per
siste après l'opération et qui ne dispa
raît qu'en chauffant l'étoffe nettoyée, 
ou en l'exposant au soleil. S'il s'agit 
d'étoffes de laine ou de soie,ton place sur 
une table un linge plié en plusieurs 
doubles, on étend dessus l'étoffe tachée 
après l'avoir brossée. On trempe uu 
petit morceau de flanelle dans la ben
zine, on imbibe la tache, on frotte la 
tache et les parties avoisinantes; on 
essuie avec un linge sec. Les rubans se 
traitent de la même façon, mais il faut 
les essuyer promptement avec un linge 
ou un morceau de flanelle bien propre 
et, avant qu'ils soient complétement 
secs, les repasser avec un fer légère
ment chaud. Les gants de peau, quelle 
que soit leur couleur, se nettoient au 
moyen de la benzine. On les pose aussi 
tendus que possible, sur un linge pro
pre. On appuie dessus un petit linge 
imbibé de benzine qui enlève les par
ties grasses; puis on frotte un peu les 
gants avec un linge sec et douY et on 
les expose un instant à l'air. 

Benzolque (Acide). Cet acide est 
connu en pharmacie sous le nom de 
fleurs de benjoin; il a une odeur bal
samique due à la présence d'une huile 
volatile. 

On le prépare en chaaffant modéré
ment du benjoin en poudre dans une 
terrine recouverte d'un cône de papier 
dont la base est collée sur les bords de 
la terrine. L'aoide se dépose sur les pa
rois du cône. On peut pulvériser le ré
sidu et le soumettre à une nouvelle 
dü;tillation. 

Berceau (Écon. dom.). Vous préfé
rerez les berceaux en fer, afin d'~iter 
le tourment des insectes. Un berceau 
doit être garni de rebords assez élevés 
pour empêcher l'enfant de tomber en 
remuant; il sera placé dd manière que 
la lumière ne puisse frapper les yeux 
délicats de l'enfant; d'ailleurs vous le 
surmonterez de cerceaux et vous le 
couvrirez d'un rideau. Il faut porter le 
berceau, lorsque l'enfant s'y trouve, et 
non le rouler. 

Les berceaux en osier sont préféra
bles aux berceaux en bois. 

Le coucher de l'enfant se composera 
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de paillasses remplies de paille d'a
voine vu mieux de fougères, qu'il faut 
avoir soin de renouveler chaque fois 
qu'elle contracte une mauvaise odeur, 
et d'oreillers <,:.u'il faut changer quand 
ils sont mouHlés. Placez sous l'enfant 
en bas âge un feutre absorbant ou une 
petite peau d'agneau garnie de sa laine. 
L'oreiller sera empli de plumes un peu 
résistantes dans le premier âge ; on 
remplace plus tard la plume par du 
trin blanc ou de la fougère. 

Bercement DES ENFANTS. Bercer les 
enfants, c'estles habituer à ne pas s'en
dormir facilement; c'!:lst, en outre, les 
exposer à vomir le lait qu'ils viennent 
de téter .. Il vaut mieux provoquer le 
sommeil par des chants monotones et 
à demi-voix; on habituera l'enfant à 
s'endormir dans le berceau et non dans 
les bras. · 

Bergamote (Hortic.). Cette petite 
orange, d'une odeur particulière, très
suave, d'une saveur acide et agréable, 
est rafraîchissante, tonique et légère
ment étincelante. 

Bergamote. ?01re fondante et de 
bon goût. (Voy. Poires.) 

Berger (Voy. MOUTON). 
Bergerie. (Voy. MOUTON). 
Berle (Agrw.). On distingue 3 varié

tés de cette plante : 
1° La Berle à larges feuilles ou Ache 

d'eau, plante vivace à fleurs blanches; 
elle croît dans les ruisseaux et sur le 
bord des étangs dont l'eau est pure. 
Elle fleurit pendant tout l'été. Ses tiges 
poussent des racines à lous leurs 
nœuds; asssi un seul pied couvre-t-il 
bientôt tout le sol d'un ruisseau. Elle a 
une odeur forte et une saveur âcre et 
aromatique. Quelques personnes la 
croient dangereuse pour l'homme et 
pour tes animaux ; 

2o La Berle à feuilles étroites ne diffère 
presque pas de la précédente avec la
quelle on la confond généralement. Ces 
deux variétés sont recherchées au prin
temps par les vachas et les cochons; 

3o La JJerlt familtère se rencontre 
dans les rigoles; lorsqu'elle y est en 
grande abondance, elle leur devient 
très-nuisible. D'ailleurs le bétail ne la 
mange pa&. 

Bermudienne (Hortic.). Cette plante 
vivace se distingue en plusieurs varié
tés, parmi lesquelles nous citerons la 
Be-rmudienne graminée qui sert de bor· 
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dure dans les jardins d'agrément. 
la multiplie de semence; mais il 
préférable, pour les bordures, de plan
ter, en automne ou au printemps tles 
éclats de vieux pieds à 5 ou ~ centimè
tre!! de distance, selon leur grosseur. 
On les arrose fréquemment d'abord. Ils 
forment bientôt une épaisse et verte 
bordure qui donne des fleurs bleues 
peu nombreuses et ne se développant 
que successivement, une par jour. 

Bétoine (Agric.). Parmi les variétés 
de cette plante, il faut remarquer la 
B. officinale, si commune dans les bois 
que toute description serait superflue. 
Elle fleurit vers la fin de l'été et passe 
pour apéritive, vulnéraire et sternuta
toire; mais on ne doit en faire usage 
qu'avec prudence. Sa racine, d'un goût 
désagréable, excite des nausées. Ses 
feuilles sont repoussées par tous les bes
tiaux, à l'exception des brebis; eUes 
doivent la répugnance qu'elles inspi
rent aux émanations qu'elles exhalent. 

Béton. L'emploi du béton se géné
ralisant de plus en plus pour les fonda
tions profondes, pour les constructions 
sous l'eau, pour les voûtes des caves, 
pour durcir le sol <les étables, des ai
res, etc., nous croyons devoir donner la 
recette suivante, à l'aide de laquelle on 
produira le plus excellent béton. 
· Formez sur un terrain uni et battu 
une bordure circulaire avec 12 parties 
de pouzzolane ou de briques concas
sées, 6 parties de sable bien grené et 
non terreux. Dans ce bassin, mettez 
9 parties de chaux vive, que vous étein
drez en y jetant :le l'eau; quand elle 

· est éteinte, mêlez la pouzzolane comme 
à l'ordinaire; ajoutez ensuite 13 parties 
de recoupes de pierre et 3 de mâchefer, 
ou, à leur défaut, 13 parties de recoupes 
et de cailloux un peu moins gros que 
des œufs de poule. Remuez ce mélange, 
à force de bras, pendant une heure en
viron; il faut que plusieurs hommes se 
mettent à cette besogne. Ce mortier 
peut s'employer tout de suite. -

Bette (Econ. dom.). On donne souvent 
le nom de bette à la betterave potagér~ 
(voy. ce mot). 

Betterave (Agric.). La betterave est 
une plante bisanuelle, à la fois four
ragère, industrielle et potagère. Pen
dant longtemps sa culture se borna 
aux besoins rle l'homme; il y a seule
ment une cinquante d'amïées que fut 



447 BET 

Importée en France la betterave cham· 
pêtre, appelée betterave disette. Depuis 
lors, la culture üe ce tubercule a pris 
une grandè extension et occupe une 
place considérable dans toutes les ex
ploitations < 'Jlricoles. 

VARIÉTÉS. On distingue deux sortes 
de betteraves : les betteraves industrielles 
et les betteraves fourragères. 

Les variétés et sous-variétés sont 
nombreuses, nous allons nous borner à 
énumérer les principales : 

Variétés fourragères : Elles sont au 
nombre de six, savoir: 1° la betterave 
disette, connue aussi sous le nom de 
betterave champêtre. Cette variété pos
sède une racine très-développée, fusi
forme, obtuse au sommet, plus ou moins 
effilée à sa base, et sortant à moitié au 
moins hors de terre. La peau en est 
rouge violacée sur la partie enterrée, 
et rouge brun sur la partie hors de terre. 
La chair est blanche veinée ou zonée de 
rose ou de rouge, les feuilles sont vertes, 
et elles ont des pétioles lavés de rose; 
2° la betterave jaune grosse a une racine 
cylindrique avec des racines adventices 
dans sa partie inférieure, sortant hors 
de terre. La peau est jaune orangé. La 
chair est jaune pâle, zonée de blanc, 
sucrée et un peu cassante. Les feuilles 
sont d'un vert blond à pétioles et ner
vures jaunes, Cette variété est très
cultivée dans les environs de Paris; 
3° la betterave disette blanche a une racine 
volumineuse cylindrique, sortant à moi
tié hors de terre. La peau est verte sur 
la partie aérienne et blanche sur la par
tie enterrée. Sa chair est blanche; 4° la 
betterave jaune d'Allemagne. Les feuilles 
et les pétioles de c:ette variété sont d'un 
vert pâle; sa chair blanche, rarement 
zonée de jaune. La racine est cylin
drique, longue, très-grosse et sortant 
à moitié hors de terré, la peau jaune 
citron sur la partie enterrée est brun 
verdâtre sur la portion qui sort hors de 
terre; 5° la betterave globe rouge a la 
chair blanche zonée de rouge, une ra
cine presque sphérique, volumineuse et 
sortant à moitié hors de terre. ~a veau 
·t:st rouge violacé sur la partie enterrée, 
et brun sur celle' hors de terre ; 6° la 
betterave globe·· iaune a une racine de 
même forrae que la betterave globe t·ouge, 
sa chair est blanche, serrée et sucrée. 
L:~. peau est jaune sur la partie qui est 
renfermée dans la terre et brun jau-
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nâtre sur celle qui appartient au dehors. 
Variétés industrielles ou sucrières. Elles 

sont au nombre de cinq, savoir : 1° la 
betterave blanche à sucre ou betterave de 
Silésie, une des plus appréciées par nos 
industriels agriculteurs, contient ùe 10 
à 12 p. 100 de sucre. Elle a la racine 
fusiforme, régulière, presque enterrée 
ou offrant un petit collet vert La chair 
est très-blanche et très-sucrée, et la 
peau est d'un blanc jaunâtre; 2° la bet
terave blanche deJJfagdebourg, très-estimée 
en Allemagne, où on la regarde comme 
renfermant plus de principes sucriers 
que toutes les autres variétés blanches, a 
la racine petite, élargie au sommet et très-

Bétoine. 

effilée, mais elle est souvent ramifiée et 
par conséquent difficile à nettoyer; 3° la 
betterave blanc/te à collet rose a une racine 
un peu plus petite que la betterave de 
Silésie; en outre, la partie supérieure 
est colorée de rose. Cette variété est la 
plus estimée; elle contient de 11 à 13 
p. 100 de sucre; 4° la betterave boutoire 
n'est autre qu'une betterave de Silésie 
dégénérée, ou tout ou moins très-modi
fiée. Cette variété est surtout cultivée 
dans le département du Nord .li:lle dé
veloppe sa racine en partie hors de 
terre. Elle ne contient pas plus 'le 8 à 
10 p. 100 de sucre; 5° la betterave écar
late, connue aussi sous le nom de bette
rave rouge grosse, a des feumas d'un 
rouge brun avec des pétioles rouges 
sang, une chair ferme, sucrée et rouge 
foncé; une racine longue, cylindrique, 
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régulJère, sortant aux deux tiers hors 
de terre, la peau rouge noir ou rouge 
violacé. La betterave écarlate contient 
de 9 à 10 p. 100 de sucre. 

La Betterave jaune des Barres, de même 
couleur qne la betterave de Silésie, mais 
moins allongée et plus sucrée. 

La Betterat'e rouge plate de Bassano 
possède une racine très-sucrée, très
hâtive et pouvant, à la fois, être servie 
sur la table et donnée aux animaux. 

CULTURE DE LA BETTERAVE.- La cul
ture de la betterave est l'une de celles 
qui ex.igent le plus de soin; tous les 
terrains sont l~in de lui convenir; ja-
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dent le.s racines fourchues et coriaces. 
Deux modes àe semis sont généra

le(Uent pratiqués : les semis à la volée 
et les semis en lignes . 

Les semis à la volée ou en ligne doi
vent avoir lieu après les premières ge
lées, depuis la première huitaine d'a
vril jusqu'au milieu de maï. 

Dans les semis en lignes on doit es
pacer les graines de om58 à omso les 
unes des autres. La semence .doit être 
enterrée à trois ou quatre centimètres 
de profondeur; si la température est 
favorable, .les feuilles apparaissent au 
bout de douze à quinze jours. Quand les 

1 

7 

BETTERAVES 
1. Betterave de Silésie.- 2. Betterave rouge ordinaire. - 3. Betterave rouge-globe. 

4. Betterave jaune des Barres. ~5. Betterave de Bassan. -6. Betterave disette.- 7. Betterave jauJ:o grasso, 
S. Betterave jaun., d'Allemagne. - 9. Graines de betterave. 

mais elle ne réussit bien dans les terres jeunes plants ont trois feuilles, on pro
légères, les sols acides ou les terrains cède à leur binage qui a pour but de les 
cra:teux:. débarrasser des plantes étrangères 

La pièce de terre dans laquelle on qui ont grossi en même temps que la 
veut fatre des betteraves doit avoir subi semence. 
au moins trois labours, l'un.à la fin de Quand la jeune plante possède six 
l'automne; l'autre au commencement feuilles on l'éclaircit, opération qui con
du printemps et le dernier au moment siste à enlever les sujets en double ou 
où l'on fume le terrain. · j en triple; on conservera ces plants 
· On doit éviter, autant que possible, pour les repiquer aux: endroits où les 
de déposer sur les terres à betteraves graines n'ont pas'réussi. On opère le 
des fu~ierspailleux: qui .empêch~nt la . repiqu~ge,_Je mêm~ jour en arant so~n 
terre d etre Ii'ien ameublie et qUJ ren- de couper les feuilles à deu~ ou trms 

' 29 
o~·: 

Eétlli6:nie. 
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centimètres du ·collet; dans que1\_i:Ies 
pays on trempe les racines dans une 
bouillie de bouse de: vache et de nQir 
animal; cette opération assure la pros
périté de la plante repiquée. 

Après l'éclaircissage, on procède, à 
des époques indéterminées, à trois bi
nages successifs. 

La. racine est arrivée à son entier 
développement dans la dernière quin-
zaine de septembre. -

L'arrachage de la betterave a lieu de
puis la mi-septembre jusqu'à- tin d'oc
tobre; autant que possible se livrer à 
::e travail avant les pluies et les pre,.. 
mières gelées qui enlèvent aux racines 
une partie de leurs principes nutritifs 

· ou sucriers. . 
Pour conserver les betteraves, on les 

met en silos ou dans une cave, à l'abri 
de la gelée et des pluies. Si l'endroit 
où sont renfermées les racines réunit 
ces deux conditions, les betteraves peu
vent se· conserver jusqu'au mois de mai. 
Il faut retrancher complétement le col
!et avant de les emmagasiner, sinon 
elles pousseraient. · 

Les betteraves sont données en nour
riture aux animaux pendant l'hiver ou. 
employées par l'industrie pour la fa
brication du sucre (voy. ce mot). 

Avant de terminer, il n'est pas inu
tile de prémunir les agriculteurs contre 
l'habitude ql!'Gr.t leurs ménagères de 
commencer à enlever les feuilles des 
betteraves dès la mi-août. Les racines, 
débarrassées de leurs feuilles et n'ayant 
pas encore atteint leur complet déve
loppement, sont obligées d'en refaire 
de nouvelles, et usent ainsi les forces 
nutritives qu'elles auraientemployées 
à se développer. On ne doit commencer 
à décolleter les racines que quinze jours 
avant la récolte. 

Jfaladies de la betterave. La betterave, 
dit M. Gustave Heuz~, a trois· insectes 
pour ennemis : 

1° L'Atomaria linearis, coléoptère ob
servé pour la première fois en 1839 par 

· M. Armand Bazin; 
2° VHylemia coarctuta; · 
3° Le Cryptophagus flaviconnts. 
Les deux premiers rongent les feuil

les; le troisiè!lle attaqu~ les racines. 
On préserve les betterp.ves des ravages 
de l'atom,aria., gui se mont:t;e p~_ndant les 
mois de mai etjuin: to en comprimant 
les cultures avec un rouleau, dans le 
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but de tasser la terre autour des jeu
nes plantes; 2° en opérant les semis 
sur des terres fortement fumées, afin 
que les better.!!ves végètent le plus ra
pidement possible. On ne ;~onnaît pas 
de moyens destinés à prévenir les dé
gâts causés par l'hylernia et le crypto
phagus, insectes, du reste, qui n'appa
raissent, comme l'atomaria, que dans 
certaines années. 

La betterave présente, depuis 1846, 
une altération à laquelle on a donné le 
nom de pénétration brune. Cette maladie 
a vivement préoccupé les .agriculteurs 
et le~ industriels il y a quelques an
nées; aujourd'hui elle a presque corn
piétement disparu; on l'observe seule
ment dans quelques cultures. 

Culture potagère. Les betterav~s des
tinées à la nourriture d0l'homme sont: 
la petite et la grande betterave rouge de 
Castelnaudary, la betterave rouge précoce, 
la betterave rouge de Bassan, la betterave 
jaune-blanche de Castelnaudary, la jattne 
globe. Quelle que soit la variôté que l'on 
désire cultiver, il faut une terre fertile, 
fumée, profondémentlabourée; on sème 
fiil avril ou dans les premiers jours de 
mai, en lignes ou à la volée, à raison 
de 50 gr. par are. Quançlle plant a pris 
5 ou 6 feuilles, on l'éclaircit de manière 
à ce que les betteraves se trouvent es
pacées à environ 35 centim. en tous 
sens. On bine plusieurs fois, pendant 
l'été, et on arrache avant les gelées. 
Retranchez les feuilles et conservez dans 
une cave saine et sèche; vous _pouvez 
conserver les betteraves jusqu'en mai. 

Les racines de l'année précédente 
donnent des plantes dont la graine mû
rit en septembre. Cette graine conserve 
ses facultés germinatives pendant 5 ou 
6 ans. 

Culture par la méthode Kœcklin. On fait 
les semis sous cllâs.sis ou au moins sur 
une couche sourie, au-dessous de la
quelle on place un lit de pierres, à 
bonne exposition abritée. Les bettera
ves lèvent promptement; acquièrent de 
la force et de la vigueur, et, en avril, 
lorsque le plant a trois c:.:. fiUatre feuil
lf)S; avec des racines grosses comme 
une paille, qn procède à la transplan
tation en place et en-lignes. Voici com,
ntent on opère : 

L.a terre, ·.bien préparée, avant l'hi
ver, par deux labours, est ouverte en 
grandes raies dans le courant de mars; 
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on <lépose du fumier dans ces raies. En 
refendant les sillons, on recouvre le 
fumier, et en avril, on replante les bet
teraves sur les ados en épointant .les 
racines ~t les feuilles. Si le temps est 
sec, il eRt nécessaire, au moment de la 
plantatir>n, de donner un arrosage de 
demi-litre environ par pied: Il arrive 
qu'au bout de 8 jours tout a disparu; 
mais il ne faut pas désespérer; un mois 
après, les plantes repoussent avec vi
gueur. On bine deux fois et on sarcle. 
On surveille les plants pour étêter très
bas, à une ou deux reprises, ceux d'en
tre eux qui auraient une tendance à 
monter en graines. 

La better~· globe jaune est la variété 
qui réussit le mieux par cette méthode; 
les betterave~> qui ont un long pivot 
souffrent de la plantation, montent trop 
facilement et ont des racines qui se bi
furquent. 

La récolte est très-abondante; on ob
tient 30 et même 90,000 kilos à l'hec
tare. 

Vin et alcool de betteraves. - «L'an
cienne méthode, dit M. Liebermann, 
consistait à extraire par la presse le 

-jus de la betterave et à le soumettre de 
suite à la fermentation; mais ce jus 
ainsi exprimé contient beaucoup de 
corps l1étérogènes qui, mis en contact 
avec l'air ambiant, en altèrent consi
dérablement la qualité; la fermentation 
alcoolique s'opérait donc avec altéra
tion, et on obtenait, en définitive, pour 
produit, de l'alcool en très-petite quan
tité et de très-mauvais goût. Par le nou
veau procédé,· au contraire, le jus de 
betterave, une fois exprimé, on le sou
met à la défar.ation par le procédé ordi
naire ou à froid, en y associant la chaux, 
ou par le procédé de Stollé, par le sul
fate de chaux; après quoi, on neutralise 
l'excès d'alcali que le jus contient tou
jours après la défacation; enfin, on 
filtre sur le noir animal; on peut, à la 
rigueur supprimer cette filtration. Après 
c'3s diverses opérations, on obtient une 
solution pure de sucre et d'eau qui, pour 
être convertie en alcool, n'a besoin que 
de subir la fermentation alcoolique qui 
s'opère avec une grande facil.ité et donne 
pour résultat lin alcool comparable aux 
meilleur~ <~sprits de vin. 

« Le jus obtenu par l'eau est infini
ment meilleur que celui provenant des 
presses; cette obscrvntinll est awtir:able 
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à la betterave verte. Quant à la bette
rave s~che, traitée par les procédés en 
usage, on est obligé d'étendre d'eau le 
sirop que l'on obtient, parce qu'il est 
ordinairement trop épais pour être sou
mis à la fermentation. La fabrication de 
l'alcool dè betteraves, .. au moyen du 
procédé décrit précétleu1ment, a donné 
l'idée de faire du vin avec la betterave 
·et autres végétaux sucrés, tels que la 
citrouille, etè. 

« Lorsque l'on a épuré le jus de la 
betterave, c'est-à-dire que l'on a obtenu 
une solution pure de sucre et d'eau, il 
ne· s'agit que de l'évaporer convenable
ment pour obtenir la densité des moûts 
de bons vins; après quoi on procède à 
la formation en ajoutant de la crème de 
tartre; et on lui donne le bouquet qne 
l'on désire au moyen de plantes aroma
tiques. 

« On obtient, par ce moyen, un vin 
d'un goût et d'une limpidité qui. ne lais .. 
sent rien à désirer, et ausm sain que 
celui du raisin. Le vin de betteraves, à 
cause des éléments qui le composent, 
est d'une délicatesse exquise et d'une 
suavité parfaite; il est, de plus, propre 
à produire des vins de toute espèce en 
diversifiant son arome, n'en ayant pas 
de particulier; il se prête aussi mer.,.. 
veilleusement à la fabrication du vin de 
Champagne. » 

- (Aféd. dom.). Les feuilles de la bet ... 
terave potagère produisent des bouil ... 

· lons rafratèhissants et des décoctions 
émolli!lntes; elles servent au panse~ 
ment des vésicatoires et des cautères. 

-,-(Econ.dom.).Nousa,vons dit quetes 
betteraves potagères sont seules réser
vées à la nourriture de l'homme; mais 
de toutes les variétés, la meilleure est, 
sans contredit la petite rouge de Castel
naudary. Voici divtfts procédés pour 
faire cuire ce tubercule. 

t re recette.- Ayez des betteraves de 
moyemie grosseur, bien faites et à peau 
lisse; lavez-les dans de l'eau fratche et 
essuyez-les aussitôt; ensuite,. mettez .. 
les dans le four pendant 6 ou 7 heures. 
Il faut que la cuisson soit soutenue jus,.. 
qu'à ce que la peau des betteraves soit 
ridée et pour ainsi dire carbonisée. Or
dinairement les tuberculos se mettent 
au four dans un pot de ter!'e renversé, 
posé sur un lit de paille mou:Uée. 

2° recette. - On met les betteraves 
d::tns de l'eau et on les fait cuire pen-
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dant 3 ou 4 heures; en;;uite, on les 
égoutte et on les porte au four, pendànt 
3 ou 4 heures après la cuisson du pain. 

On a obtenu d'excellent café en mê
lant du café Martinique et de la poudre 
de racine de betterave torréfiée; elle a 
une saveur moins ·amère et nécessite 
moins de sucre-que la chicorée. 

36 recette. - On peut encore, après 
avoir enlevé toute la partie de leur col
let qui n'est pas bonne à manger, les 
mettre avec de l'eau dans une marmite, 

- en les coupant en deux si elles sont 
grosses. Lorsque l'eau de la cuisson 
s'évapore, il faut remplir la marmite 
avec de l'eau.bouillante, parce que l'eau 
froide durcirait les tubercules. 

46 recette. - Coupez-les en tranches 
minces; mettez-les dans une marmite 
avec des oignons également en tran
ches; faites cuire pendant 4 ou 5 heures; 
à demi-cuisson, ajoutez de la farine; 
mouillez avec de l'eau ou du vin; salez, 
poivrez; achevez la cuisson à petit feu. 
Cette manière est excellente, mais lon
gue; elle produit un mets qui n'a pas 
besoin d'autre préparation. 

-(Cuisine). Lorsqu'elles .sont cuites, 
les betteraves peuvent être mangées 
tout simplement en salade ou être as
saisonnées dans la poêle ou dans une 
casserole <}e fonte avec de la graisse, 
du beurre ou de l'huile dans lesquels 
on a fait frire à !"avance de l'oignon; on 
ajoute les betteraves coupées en tran
ches minces; puis de la· farine; on · 
mouille avec de l'eau, du vin ou du lait; 
on sale, on poivre. · 

Ce légume p'est pas encore assez 
apprécié en cuisine; on 1~ mange pres
que toujours en salade et l'on se prive 
ainsi d'une grande ressource pour l'hi
ver, au moment où le choix des légumes 
est peu varié. • 

Betteraves à la chartreu1e. Coupez en 
tranches des betteraves jaunes cuites; 
appliquez les tranches deux à deux, les 
unes sur les au,res, en serrant entre 
elles une rondelle d'oignon cru assai
sonné de cerfeuil ~t pimprenelle hachés, 
de sel, de poivre et de muscade. Passez 
dans la pâte à frire chacune de ces 
doubles tranches de betteraves, en 
maintenant l'oignon entre elles. Faites 
frire de belle couleur ; saupoudrez en
suite de sel. 

Betteraves à la poiœvine. Faites chauf
fer des tranches de betterave dans un 
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roux où ::1 uront cuit des oi~nons haehés. 
Assaisonnez avec une pincée des qua
tre épices et, au moment de servir, 
ajoutez une cuillerée de vinaigre. 

Betterave en hors-d'œuvre. Qu'elle soit 
bien rouge, bien tendre et bien saine; 
nettoyez-la avec soin, coupez-la en 
tranches ; mettez ces tra!lches dans le 
hors-d'œuvrier, arrosez-les d'un peu 
d'huile. 

Betteraves à la crème (Hors-d'œuvr6), 
Les betteraves, cuites au four comme 
il a été dit, sont pelées et émincées en 
tranr.hes fines; faites-les sauter dans du 
beurre avec une cuilierée de farine et 
une pincée de sel; mouillez avec du 
lait, faites cuire lenterr.i!M de façon à 
avoir une sauce douce et bien liée. , 

Betteraves en salade (Hors-d'œuvre) .. 
Pelez-les, coupez-les en tranches min
ces et assaisonnez-les comme une sa
lade ordinaire, en ajoutant quelques 
fines herbes, des pommes de. terre en 

Baratte ordina1re.-Mouhn.-BaraUe du pays de Bray .. 

tranches, un hareng saur légèrement 
cuits. Un mélange de betteraves rouges 
et jaunes, forme une charmante décora
tion. 

Betteraves sautées. Passez au beurre un 
. oignon et une gousse d'ail finement ha
chés, ensuite joignez-y les betteraves 
cuites et coupées en tranches; sautez 
le tout 3 minutes, ajoutez un peu de 
farine, du sel, du poivre, une cuillerée 
de vinaigre et un peu de persil haché; 
faites cuire 10 minutes ou un quart 
d'heure. On les sert encorg à la sauce 
blanche. 

Betteraves en épinards. On prépare 
comme des épinards les jMnes feuilles 
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de la betterave champêtr2. On ôte seu
lement les queues et les côtes de ces 
feuilles avant toute préparation.(Voyez 
Epinards). _ 

Bettemves au vin. Comme les bette·
raves à, la crème, seulement on rem
place le lait par du vin. 

Voye.z Barszez et jtts de betterave. 
Sirop de betteraves. 11 faut avoir une 

cuve, une râpe à betteraves ou un cou
pe-racine, une presse, une écumoire et 
une chaudière. On lave les betterav<ls, 
on les fait cuire daris la chaudière; on 
les râpe ou on les coupe, on en exprime 
le jus au moyen de la presse; ou fait 
évaporer le jus soit au bain-marie, soit 
à feu nu, jusqu'à consistance de sirop. 
7" ou 8 heures d'ébullition suffisent pour 
obtenir ce résultai. 1,000 kilog. debet
teraves peuvent produire 150 kilog. de 
sirop. Celui-ci peut remplacer la mé-
lasse. · 

Beurre (Econ. rur.). Le beurre est 
un produit de natu_re grasse et huileuse 
que l'on obtient du lait ou de la crème 
en les séparant de leur caseum au moyen 
d'une opération appelée barattage. 

Ordinairement, on procède à la fa
brication du beurre en enlevantla crème 
qui se forme sur le lait un certain temps 
après qu'on a trait les vaches.- Dans 
quelques pays on procède au barattage 
immédiatement après le trayage; mais 
ce dernier procédé est considéré par 
beaucoup d'agronomes comme peu 
avantageux. 

u La crème, disent-ils, contient les 
mêmes natures grasses que le lait, mais 
en quantité plus considérable' et d'une 
nature plus favorable à la fabrication 
du beurre. » Mais cette .opinion est su
jette à controverse; car, dans beaucoup 
de pays du nord, où l'on obtient du 
beurre de qualité supérieure, on n'é
crème pas le· lait; on introduit lait et 
crème dans la baratte pour les soumet
tre a l'action de celle-ci. Ce procédé 
exige des barattes plus grandes; le 
beurre qu'il produit n'est jamais altéré 
par l'acidification ou la rqncidité de la 
crème .. 

CRÈME. La creme est la partie du lait 
qui contient le beurre; comme elle est 
plus légère que les autres substances 
:~ui ~omposent le lait, el,le monte à la 
surface et il n'est pas difficile alors 
d'opérer la séparation. Il faut plus ou 
moins de temps pour qne la crème se 
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sépJrc du' lait. Quelquefo-is 12 heures 
su disent, d'autres fois il faut 48 heures; 
lorsqu 'on opère sur une grande quantité 
et lot·:sque la température est basse. 

Il faut avoir de bon lait, produit par 
des vaches bien nourries. Le lait sera 
trait depUis 10 ou 12 heures; on ne doit 
jamais attendre qu'il soit assez caillé 
pour qu'il se trouve séparé de la crème 
par du petit lait, parce que alors la 
crème est toujours plus ou moins alté
rée. En été, on fera le beurre tous les 
jours; en hiver, on peut ne le faire 
qu'une fois par semaine, en ayant soin 
de conserver la crème dans un endroit 
frais. · 

La manière de traiter le lait pour 
·lui faire rendre de la crème n'est point 

),'il' 
~/; 

MOULES POUR LB BEURRE EN II~BS-D'ŒUVBB 
A. Serinçue. -B. Moule-beurre belge, - C. Moule 

angulis pour cana-rd. - D. Moule pour beurre 
frisé. 

indifférente; on préférera des v~ses de 
grès ou de bois aux vases- de fonte ver
nie ou de fer-blanc. Les terrines de grès 
très-évasées, non vernissées sont soli
des, d'un enttétien facile et favori~ent la 
montée de la crème; 011 les lave à l'eau 
chaude et on les rince à l'eau fraîche 
chaque fois que l'on s'en est servi ; 
mais comme il arrive ensuite que le 
lait y caille trop vite, il faut alors les 
laver avec de la lessive ou de l'eau de 
cristaux de soude, ce qui prévient cet 
inconvénient. 

Écrémage. Si la crème monte rapide
ment, on trouve au-dessous d'elle le 
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lait à !'et.~lt liquide; mais si la montée on construit d'exeellentes barattes en 
s'estopérée lentement ou si l'on écrème fer-blanc, en étain, en terre.· 
tardivement. le lait se transforme en Nous devons dire que la baratte qui 
caillé, matièl-e ::aséeuse, base des fro- réunirait le mieux toute 5 les qualités 
mages. Il faut, nous l'avons dit, éviter désirables, serait certainement la ba
le ca ill& et écrémer aussitôt que la ratte ~n grès; 
crème est bien affermie après la mon- 2° Etre facile à nettoyer, à: visiter 
tée. On reconnaît qu'elle e.st au point intérieurement et à faire sécher promp

. ''Oulu en la touchant du bout du doigt; tement; 
<!Ile ne doit pas s'y attacher. Il ne faut 3° La baratte doit être construite 
plus attendre et il vaut mieux faire du avec une grande précision, toutes les 
beurre plus souvent que de donner au pièces joignant avec exaciitude et avoir 
caillé le temps de se former. le moins possible d'angles aigus, de 

Ecrémez à l'aide d'une écumoire le vides, de fissures et de réduits où la 
lait conservé dans des terrines en grès bros15e et le balai ne puissent pénétrer 
non vernissées; on peut encore s·épa- facilement; 
rer la crème du lait en mettant celui- 4° Permettre un écoulement facile 
ci dans des vases (en zinc ou en verre)_., , du petit lait, le lavage parfait et l'enlè
dll 8 à 10 centim. de hauteur et d'une vement facile du beurre; 
très-grande surface, percés à leur base 5° Offrir des moyens prompts et sûrs 
d'un petit trou fermé avec un bouchon. de réunir le beurre, une fois qu'il est 
Quand la séparation s'est opérée, on formé, en ·une seule masse solide; 
do:. bouche le vase; le lait s'échappe. 6° Donner accès à l'air et à son re-
Arrivé à la crème, on rebouche. nouvellement; · 

Conser·vation de la.:..'S"ème. Il faut èm- 7° Exiger le moins possible de force 
ployer la crème le plus tôt possible, pour transformer en beurre une quan
surtout en été, parce que la crème vieil- ti té donnée de crème; 
lie a ~ontracté une saveur rance ou 8° Permettre un moavement lent, ré
moisie, et l'on n'obtient qu'un produit gulier et mesuré; un défaut de la plu
inférieur. En attendant le moment de part des barattes tournantes, c'est qu'on 
l'employer, la crème se conserve dans est düwosé à leur imprimer un mouve
des crémières en terre non vernissée, meut trop rapide; 
hautes, étroites d'entrée, parfaitement 9° Fabriquer le beurra ayec célérité, 
bouchées, ettenues proprement. En été, sans nuire ni à sa qualité ni à sa quan-
on mettra la crémière dans de l'eau de tité; · · 
puits très-fraîche que l'on renouvellera 10° Être d'un service et d'un emploi 
souvent. On fera bien de remuer la commodes; 

. crème une ou deux fois par jour dans la 11 o Enfin, la baratte doit être solide, 
crémière facile à construire partout, d'un prix 

BARATTES. Le battage de la crème modéré et d'un entretien peu coüteux. 
s'opère au :moyen de barattes ou bat- Toutes les barattes se composent, dit 
beurre; il existe un nombre si con si- M. Morière, de deux parties essen
ùérable de ces instruments, qui varient ti elles : 1° d'une caisse à contenir la 
entre eux par leur moyen d'action et crème, tantôt longue et verticale, tan
par leur forme, que la description corn- tôt carrée et aplatie, tantôt enfin, ronde 
piète pourrait remplir un long volume. et cylindrique comme une barrique; 
Les uns sont simples et à bon marché, elle. est quelquefois fixe, d'autres fois 
les autres coùteux et compliqués; tous mobile; 2° d'un àgitateur en bois agis
présentent des avantages ou des dé- sant par refoulement de haut en bas, 
rauts que nous allons t'aire ressortir. ou bien en divisant la crême au moyen 

Lorsqu':..ne ménagère voudra acheter de branches, d'ailes, de palettes verti
une baratte, elle devra s'attacher à cales ou horizontales. 
trouver un instrument réunissant 1E:s Nous allons, maintenant que nous 
conditions suivantes : avons expliqué quelles étaient les par-

1 o Si l'appar<Jil est en bois, être cons- ties essentielles de la baratte et leur 
truit en bois bien sec, homogène, et qui fonction, parler des divers systèmes 
ne communique aucun goût ni odeur au généralement adoptés. .. 
procluiti être cerclé en fer. Néanmoins, Baratte commune. Ç'est le plus simple 
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des appareils et le plus généralement et ce qu'on reconnaît au bruit qu'H fait 
employé: il se compose d'un baril étroit, en tdmhant, on retire le bouch!.'T! du 
en forme de cône tronqué, fermé par un troU, :on laisse écouler le lait de beurre 
couverde, lequel est percé, en son mi- et au :moyen d'un entonnoir, on verse 
lieu, d'un trou qui livre passage à un dans la baratte un seau d'eau fraiche. 
bâton renfiéeP~r le bas et qu'on agite On rebouche. le trou, on tourne pour 
dans le sens vertical. Cet instrument, laver, puis· on évacue· l'eau et Oil répète 
di tricHe à manœuvrer, cause la perte cette opération jusqu'à ce que le liquide 
d'une certaine quantité de crème .qui sorte clair. ·Alors on enlève le beurre 
s'attache au couvercle ou aux parois d!'l P.ar l'ouvert_ure,. on le lave de nouveau, 
la partie supérieure; son avantage est et on le (orme en. motte. 
d'être simple, 1 • 'AvE;C cet instrument on peut [abri-

Baratte du pays de Bray. Cett~ . que'r 50 kilogrammes de beurre en peu 
baratte doit être recommandée parc~ de temps) · · 
qu'elle est employée dans les contréës · Baratte du Bessin. La baratte du Bes
où l'on fabrique les meilleurs be'\lrres. sin diffèrG fort peu de celle du pays 

La baratte du pays de Bray, em- de Bray ; tantôt l'axe de la ·baratte, 
ployée . aussi en Autriche, dans le~ muni d'ailes en bois, est seul mobile; 
PayE-Bas et dans quelques contréeS'de' Pe• plus souVeiit l'appareil entier est mis 
l'Allemagne, est un baril plus ou moins: : ën mouveml:lnt, et dans ce cas, un con
grand, généralement de 1 mètre dê· : s.trlicteur tlw Bessin, M. Lebas, de Lit
long sur 82 centimètres de diamètre, . try1 (Calvados),' a eu l'heureuse ïdée 
portant à l'intérieur sur ses deux fonds\ · ete faire r~poser l'axe de la baratte· sur 
des .croisillons en fer, sur lesquels sont, . res' circonférencès des deux petites 
fixées deux manivelles assez longues roues dè mariière à· diminuer eonsidé
pour que plusieurs personnes puis'sent' rablement le frottement, et par suite 
y .travailler. Ces manivelles reposent à, la forée nécessaire pour mettre la ba
hauteur convenable sur les deux mon- ratte en mouvement; enfin, quelques 
t:mts d'un chevalet. ' barattes offrent l'avantage de réunir 
· L'intérieur de la baratte est garni de les deux systèmes, ce qui permet d'aug
deux ou trois planchettes de 11 centi-~ menter ou de diminuer la vitesse de 
mètres de hautflur, attachées à des doul rotation' avec la plus grande facilité.' 
ves opposées du baril et dans toute sa Baratte à balançoire. Cet. instrume·.1t, 
largéur, légèrement échancrées et des- d'origine ·anglaise, est d'un usage b1en 
tinées à tourmenter la crème et·à l'em..: plus facile ét moins fatigant que no~ 
pêcher de rester au fond du baril·pen- b'arattes françaises. Il se compose d'une 
dant qu'il tourne. . . cais"se en b'ois dans laquelle on fait en-

Au milieu de celui-ci est une ouver- trer 2 'grilles également en bois. Ces 
ture ronde de 16 centimètres de dia.:.. grilles sont introduites par des coulis
mètrè, pal' laquelle on vèrse la crème s'es placees de chaque côté; par ·une 
et retire le beurre. Elle est fermée par ouverture on verse la crème. Le fond 
un bondon garni ·d'une toile lessivée est cintré, il balance, lorsqu'il est placé 
et par dessus lequel on passe une che- sur les rainures du support. On remplit 
ville de fer qui entre de force dans deux alors 'cette baratte à demi et on la ba
gàches tlxées au baril. Non ·loin de là lance à 1l'aide d'un levier. La crème 
existe un trou. garni d'un bouchon de traverse. les grilles en recevant un 
bois qui sert à faire écouler le lait de mouvement. de va-et-vient; elle est 
beurre. · · · · · . bientôt convertie en beurre. 

Pour faire usage de l'appareil, on Moulins. - Ce sont des instrumênts 
verse la crème ou le l'ait par l'ouver- peu compliqués, composés d'une caisse 
ture centrale qu'on referme avec soin; cubique, dans laquelle on fait tour
on tourne la baratte avec une· vitesse ner des ailes en bois au moyen d'une 
modérée de trente à trente-cinq tours manivelle agissant directement sur ·.m 
par mfnute; les planchettes souléwmt arbre qui traverse le t,.wyeu sur lequel 
le liquide à .:lhaque révolution· et le sont les ailes .. L'arbrt. tourne sur des · 
laissent ensuite retomber. coussinets en fer; il traver~e la paroi 

Quand le. beurre est pris, ce "qui a du moulin du côté de la manivelle; 
lieu souvent au bout de 18à 20 minutes, mais il ne faut pas qu'il la traverse dll 
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côté opposé; il doit :.;eulemcnt y être 
enca:stré. Près de la manivelle, il est 
muni d une rondelle en fer qu'on y a 
soudée et qui s'applique exactement sur 
le coussinet pour empêcher la crème de 
sortir. Un !0quet se rabat extérieure
ment sur l's.rbre et le maintient. Lors
que le beurre est fait, on le soulève pour 
enlever l'arbrt: et les ailes. 

Ces sorte:. de barattes sont simples, 
peu coûteuses (de 12 à 15 fr. pour 1 à 3 
kilog.de beurre), et le beurre n'y adhère 
jamais. Lorsqu'il fait froid, on échauffe 
l'intérieur en y versant un peu d'eau 
bouillante que l'i!n y la,isse séjourner 
pendant un quart d'heure. Si la chaleur 
n'est pas suffisante, on peut introduire 
de l'eau et du lait très-chauds dans la 
crème en entr'ouvrant le couvercle, qui 
est à coulisse, ce que l'on peut faire sans 
arrêter le battage; alors, le liquide 
chaud n'arrive pas sur un seul point à 
la fois, ce qui ferait tourner le beurre 
en huile. - Le seul défaut de ces ba
rattes, c'est d'être fatigantes à tourner, 
quand on opère en grand. au moment 
où la séparation du beurre va avoir lieu 
et que la crème s'épaissit beaucoup. 
Mais lem usage est recommandable 
lorsqu'on opère sur une petite quantité 
(de 1 à3 kilogr.). Dans tous les cas, on 
ne doit les remplir de crème que jus
qu'à l'axe. 

Baratte circulaire. C'est un moulin que 
l'on peut comparer, pour la forme ex
térieure, à une tranche de tonneau. La 
baratte est traversée par un axe en 
bois fixe, dont les deux bouts ressor
tent et servent d'essieu et que l'on place 
sur un chevalet de bois. L:axe porte, à 
l'intérieur du tonneau, une palette per
cée de trous, qui s'enlève lorsque le 
beurre est fait, mais qui est fixé pen
dant le battage. On introduit la crème 
par la bonde et on la ferme. Un petit 
trou, pratiqué au côté opposé à la bonde 
et fermé par un bouchon, sert à l'intro
duction et à la sortie de l'air par mo
mentsèe.ns la baratte. Lorsqu'on tourne 
la manivelle, J'appareil tout entier se 

. met en mouvement; le battage a lieu 
par la chute de la crème sur la palette, 
le moyeu et les parois du disque. Lors
que la crème n'est pas au ·degré voulu 
rle chaleur, elle adhère aux parois et 
le battage n'a plus lieu; il suffit alors 
de placer en dessous un' fourneau garni 
de braise ali uméc; on continue à tour-
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ner; la chaleur arrive doucement 
l'intérieur; la crème se détache sans 
s'altérer; lorsqu'ou entend qu-'elle est 
de nouveau agitée on ôta le feu. Dans 
la saison froide, on fera séjourner' de 
l'eau· bouillante dans la baratte avant 
d'y mettre la crème, en été, au con
traire, on y mettra de l'eau fraîche. 

Pour retirer le beurre, on f!lit écouler 
la baratte par le trou à air; on retourne' 
l'appareil, de manière à le mettre la 
bonde en bas et on sort le beurre pat·· 
cette ouverture; on peut auparavant le 
laver en introduisant de l'eau à la place 
du baratté et en tournant quelques ins· 
tants. 

Cette baratte est simple, facile à ma
nœuvrer, solide; n'est jamais dure à 
tourner lorsque la crènie s'épaissit. Elle 
coûte de 12 à 18'fr., et l'on peut y faire 
jusqu'à 8 kilogr. de beurre. 

Classification des barattes. Les barattes 
peuvent être divisées en deux classes : 

1° Les barattes où l'extraction du 
beurre se fait par l'agitation du lait ou 
de la crème; 

2° Les barattes où l'extraction du 
beurre se fait par le broyage ou. lami
nage du lait ou de la crème. 

D'après M. Grandvoisinet, qui est l'au-
. teur d'un article très-complet su la 
question et auquel nous empruntons 
quelques détails, cette première classe 
peut et doit se subdiviser en deux 
genres: 

Dans le premier, l'agitation se fait 
par un mouvement rectiligne alternatif; 

Dans le second, l'agitateur opère par 
un mouvement circulaire alternatif. 

Le premier genre se subdivise lui
même en espèces. 

1re Espèce. Le récipient est vertical, 
ordinairement sans double enveloppe 
et en forme de cône tronqué; l'agita-. 
teur est un simple piston percé de trous, 
et mû à la main directetnent. 

28 Espèce. Le récipient est vertical 
avec ou sans double enveloppe en forme 
de cône tronqué; l'agitateur est un pis
ton simple ou conjugué, et il est mis en 
mouvement plus ou moins rapidement 
par un mécanisme ayant pour mot~ur 
l'homme, le cheval ou la vapeur. . 

3e Espèce. Le récipient est horizontal 
en forme de caisse, avec ou sans dou
ble enveloppe; l'agitateur est un piston 
sinwlc nu conjugué, et le mouvement est 
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accéMré par un mécanisme mfl par 
l'homme, le cheval ou la vapeur. 

ter GENRE. Lorsque l'agitateur, qui 
opère dans un récipient fixe, est un 
pi.ston animé d'un mouvement recti
ligne alternatif, la crème ou le lait re
çoit à chaque descente de cet agitateur 
des chocs rapides; une partie du liquide 
reflue en passant de bas en haut au tra
vers des trous du piston, et monte avec 
vitesse le long des parois du récipient 
en se mêlant à l'air q~i reste dans le 
vase que le lait ou la crème ne remplis
sent pas entièrement, et qui n'est pas 
hermétiquement fermé. Ce mode d'agi
tation en va-et-vient est donc énergi
que, si un mécanisme permet de le ren
dre rapide et si le moteur est assez 
puisant. 

2e GENRE. L'agitateur opère par un 
mouvement circulaire alternatif. 

1re Espèce. Récipient horizontal; agi
tateur simple de formes diverses. 

2e Espèce. Récipient horizontal; agi
tateur double ou conjugué. 
· 3• Espèce. Récipient vertical ; agita

teur simple. 
4e Espèce. Récipient vertical; agita

·teur double ou conjugué. 
Dans la 2• classe on ne connaît qu'un 

genre de baratte, c'est celle qui a été 
découverte par M. Penn Hallouin.Voici 
le principe de cette b'aratte : 

A l'agitateur ordinaire des barattes à 
récipient, on a ajouté des rouleaux un 
peu coniques qui roulent. sur le tond et 
sur la paroi verticale r,ylindrique du 
récipient. 

En )}royant la crème ou le lait, ces 
' rouleaux accélèrent l'effet de l'agita

tion, cela est hors de conteste; mais 
cette baratte présente assez de compli
cation et doit être difficile à nettoyer : 
la propreté facile et complète est néan
moins une condition sine qua non pour 
la qualité du vroduit. 

Observations sm· les Barattes. Il faut 
toujours préférer les barattes en bois à 
celles qui sont en métal, à roues et à 
engrenages multipliés. Les barattes en 
bois sont seules· bonnes, parce que le 
bois s'imprègne d'eau et qu'alors le 
beurre n'y adhère pas; tandis que le 
métal s'enduit et il devient impossible 
d'enlever tout le beurre. Malgré les 
bains-marie et tous les 'perfectionne
n.ents qu'on a voulu· apporter à leur 

Bconomie. 
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construction, il est impossible d'atté
nuerce défaut. D'ailleurs, les barattes en 
métal sont lourdes à manœuvrer, eom
pliquées, fragiles, coûteuses. 

·FABRICATION DU BEURRE. Pour que 
le beurre se fasse plus facilement, il 
faut que la température ne soit ni trop 
basse ni trop élevée : dans le premïer 
cas le beurre se fait plus vite, il est vrai, 
mais il acquiert un mauvais goût qui 
lui fait. perdre une partie dü sa valeur. 
Dans le second cas, le beurre est plus 
long à se former, c'est-à-dire que les 
globules gras qui existent dans la crème 
sont plus difficiles à réunir. On a même 
remarqué que Iôrsque la température 
est trop élevée, la crème rend une quan
tité moindre G.e beurre. 

Bla.ireau. 

Au reste, des expériences faites dé
montrent péremptoirement c;Jmbien il 
est préjudiciable pour le cultivateur de 
ne pas choisir pour l'été ou pour l'hiver 
une température moyenne. 

Le tableaù suivant a été dressé par 
M. le docteur John Barclay, suivant le 
résultat des expériences faites par lui 
sur une quantité égale de 18 litres de 
crème. 

QUALITÉS 
du 

BBURRE OBTENU. 

Degrtlo. h.ru." ~~·B d l 'Ù l'té :12 8 4 13 376 eurre o a me1. eure qua 1 , 
· • ~ · gras, ferme, agreable nu goflt. 

i5 5 3 1" 13 "B3 \Beu~re de ~anne qunlite, mais 
· · " ·- moms cous•stant. 

:16.7 3. • 12:696\Beurre inférieur au second. 

:18.2 3.01 12.242 Beurre mou et spongieux. 

n1 2 2 30 11 ~"<> \Beurre inférieur aux précé-
.. · · •""- dents. 
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_ On voit d'après ce tableau comparatif 
des qualités et quantités de beurre ob
tenues suivant les diYerses tempéra
tures auxquelles était ::;oumise la crème, 
quels avantages retire le propriétaire 
lorsqu'il a le S:)in de choisir une tem
pérature moyenne. 
· Pour arriver à établir une tempéra
ture toujours égale, favorable à la fa
brication du beurre,· on peut opérer de 
plusieurs manières. 
· Dan-s l.'étë, il faut avoir soin de laver 
soigneusement sa baratte avec de l'eau 
fraîche ; il serait encore meilleur d'y 
laisser séjourner pendant un quart 
d'heure de l'eau de puits. Le barattage 
doit toujours être fait à la fraîcheur, le 
matin ou le soir, et dans l'endroit le 
plus froid de la maison. 

En hiver, il faut laver la baratte avec 
de l'eau tiède ou chaude; on peut aussi 
laisser séjourner de l'eau tiède dans la 
baratte pendant un quart d'heure ; on 
pourrait encore prendre tout simple
ment la peine de faire chauffer· la ba-
ratte à la flamme du foyer. · 

Il est évident que le meilleur système 
de .ba.ratte serait celui qui permettrait 
de maintenir la crème à une tempéra
ture moyenne. 

On pourrait arriver à ce résultat en 
faisant entourer la baratte d'une double 
enveloppe dans laquelle on pourrait 
introduire, suivant les saisons, de l'eau 
tiède ou de l'eau froide, afin de mainte
nir dans la baratte une température de 
f2° 8. 

Comme nous l'avons dit plus ha u
deux procédés sont généralement ad op 
tés pour la fabrication du b(3urre : 

to On laisse à la crème le temps de 
se séparer du lliit; puis on procède au 
barattage de la crème. 

En procédant d'après ce système, on 
est loin d'obten~r le meilleur beurre; 
mais il est en quantité plus considé
rable;· 

2° On procède au barattage du lait 
aussitôt qu'il a été tiré. En procédant 
de cette manière, on obtient un beurre 
plus fin, d'une qualité sup.érieure, mais 
en quantité moins considérable. 

Le temps nécessaire à la conversion 
de la crème, ou <lu lait, en beurre, va
rie suivant la saison et le genre des 
instruments employés, cependant il est 
gén$ralement admis que, dans une ba-
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ratte ·Ordinaire, on obtient le ·beurre, 
en été, au bout d'une d"lmi-heure oü 
trois quarts d'heure; en hivel', il faut 
presque llne demi-journée. 

Le battage de la crème ne d0it être 
fait ni trop vite ni trop lentemenq 
dans le premier cas, le beurre se fait 
trop promptement, perd son arome et 
contracte un mauvais goût; dans le se· 
cond, il se forme difficilement et n'aè
quiert pas la qualité supérieure qu'il 
pourrait avoir si le barattage était fait 
soigneusement. · 

La crème vieille donne en général de 
mauvais beurre; la nouvelle est seule 
propre à faire un beurre fin et ayant 
un bon a rome; c'est en employant tou
jours de la crème fraîche que les agri
culteurs de Norm,andie, de Bretagne, de 
Hollande, sont parvenus à acquérir 
pour leurs produits une réputation eu-

. ropéenne. ~ 
Dans les temps chauds, la crème doit 

être battue toutes l~ vingt-quatre heu
res; en hiver, elle peut, à la rigueur, 
attendre deux ou trois jours. 

Lorsque le beurre apparaît à la sur
. face de la crème, on doit procéder au 

délaitage. 
Cette opération est d'une importance 

extrême; souvent, lorsque le dé laitage 
a été mal fait, les beurres perdent une 
·grande partie de leur valeur. 

Délaitage. Le délaitage consiste à sé-. 
parer du beurre les dernières portions 
du liquide, connu sous le nom de petit" 
lait ou babeurre. 

On opère le· délaitage en pétrissant 
le beurre avec les mains et en le trem
pant fréquemment dans l'eau fraîche. 
Plusieurs agronomes ont prétendu qu'en 
procédant ainsi on enlevait au beurre 
une partie de son arome; qu'il valait 
mieux enlever le petit-lait en pétris
sant le beurre à sec et en le compri
mant ensuite avec une presse. 

En général, plus la quantité de crème 
à baratter est considérable, plus il est 

.facile d'obtenir le beurre. 
Beurre grumeleux. Il arrive, en hiver, 

que le beurre, en sortant de la barat-
. te, s'agglomère en grumeaux; c'est 
qu'il est resté di visé par de l'.eau; il faut 
le manipuler par petites parties, le ma
laxer peu à peu, avec une cuiller de 
bois moùillée, contre les parois d'une 
sébille; l'eau s'écoule et le beurra finit 
par devenir homc~èiu~.On opère devant 
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le feu pour échauffer doucément les·pa
rois du vast. 

Coloration du beurre en iatme. Le beur
re, suivant les saisons, est blanc ou 
jaune; la teinte du beurre est loin de 
lui enlever la qualité, mais il faut re
connaître qu'en général les habitants 
des villes recherchent le beurre bien 
teinté. On par~ient à donner au beurre 
cette teinte jaune de différentes ma-
nières: · 

1 o Fleurs de sottct. << Dans le pays de 
Bray', lorsque les fleurs de souci sont 
cueHlies, dit M. Morière, on les entasse 
dans un grand pot de grès avec ou sans 
sel, on les foule, on ferme le pot qu'on 
dépose dans une cave pour laisser ma
cérer. Quelques mois après, il y a dans 
le vase un suc épais et très-coloré qu'on 
passe à travers un linge et dont une 
petite quantité, introduite dans la crème 
avant le battage, communique au beurre 
la couleur qu'on recherche; 

2° Le rocou bouilli dans l'eau sert 
aussi à cet usage dans le Bessin et sur
tout à l'étranger, dans le Holstein. On 
met à peu près la grosseur d'un pois 
dans 15 kilogr. de crème; 

. 3° Le suc de carotte est encore d'un 
usage fréquent; seulement, il en faut 
davantage; 

4° Le safran, dont il faut une très
petite quantité. On le fait infuser dans 
un peu d'eau chaude; puis on filtre la 
liqueur qu'on ajoute à \a crème;· 

. 5° Les baies d'alkekenge, les baies d'as
perges, le suc de mûres, la racine d' orca
nettes sont aussi employés à cet usage, 
et leur suc ou leur décoction sont ajou
tés en plus ou moins grande quantité,· 
suivant la nature du beurre qu'on tra
VÇtille, la teinte qu'on veut obtenir, la 
saison. 

L'habitude apprend bientôt à doser 
convenablement la matière colorante 
pour atteindre dans tous les cas la cou
leur désirée. Généralement on en em
ploie si peu qu'elle ne communique ja
mais de mauvais goût au beurre. » 

.Rendement. 1 litre de crème peut être 
obtenu de 8 litres de la,it riche; mais,. 
lorsque le lai~ est pauvre, il en faut 
qRelquefois le dou·ble pour produire la 
même quantité. Il faut de 2 litres 1/2 à 
4Jitres de crème pour produire 1 kilog. 
de beurre. 

On trouve des vaches qui fournissent 
un lait tellement riche qu'il suffit de 

4io 
. 18 à 20 litres pour 1 kilog. de beurre; 

mais le cas est très-rare. D'après ces 
donnt\es, une bonne vache doifproduire 
6!1 k.ilogr. de beurre par semaine. 

Plusieurs agriculteurs affirment que 
le beurre produit par les vaches à l'é.
table est d'une qualité bien inférieure 
à celui produit parles bêtes qui vont au 
pâturage. 

On peut attribuer cette différence de 
qualité à deux causes : 1 o à l'état d'en
tretien ou à la situation des étables; 
2P au genre de nourriture. 

Des expériences faites ont dt:~ontré 
qu'il était facile d'obtenir un beurre 
d'une qualité ordinaire de bêtes· vivant 

. à l'étable, en leur donnant une quantité 
suffisante de fourrages verts, ou, pen
dant l'hiver, des betteraves ou des pom
mes de terre. 

Il a été aussi remarqué que les pom
mes de terre cuites, lorsqu'elles for
maient la base de la nourriture pen
dant l'hiver, faisaient produire aux 
vaches une plus grande quantité de 
lait. 

Béurre fait à la minute ou, beurre dans 
une bouteille. Lorsque, à la fin de l'hi
ver, le beurre frais devient rare, voici 
comment on peut s'en procurer rapi
dement. Emplissez aux trois quarts une 
bouteille à très-large goulot avec de la 
crème; agitez la bouteille dans tous les 
sens, à force è.e bras, de haut en bas et 
de galJ.che à droite. Le beurre ne tarde 
pas à se former et à s'agglom4rer. On 
fait alors couler dehors le petit lait et, 
ensuite, tournant toujours du même 
côté, on fait prendre au beurre la forme 
d'un rouleau, afin qu'il sorte plus faci
lement par le large goulot de la bouteille. 
Lorsque l'opération sera terminée, il 
faudra avoir soin de laver la bouteille à 
l'eau chaude, pour qu'elle ne prenne 
pas une mauvaise odeur. 

On peut aussi battre une petite quan
tité de beùrre dans un pot de grès ou 
un plat creux au moyen d'une cuiller 
ou d'un pilon de bois~ on tourne vive
ment. 

- (Écon. dom.). Le beurre frais est 
toujoùrs le meilleur; mais on est sou
vent forcé de le conserver en le faisant 
fondre ou en le salant, opérations in
dispensables dans les localités où on 
ne peut s'en procurer de frais. 

Le bon beurre doit être doux, J·aunâ
tre, savoureux, d'une consistance mé-
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diocre; mangé en grande· quantité, il 
devient indigeste et provoque l'acrimo
nie. 

BEURRE FONDU. Faites-le chauffer 
sur un feu clair et doux jusqu'à l'ébul
litïon ; écumtz ayec soin; versez dans 
un pot de gr:ès ; conservez en lieu frais 
et très-sombr<:J, après avoir recouvert 
cl 'une forte saumure et avoir parfaite
ment l>ouché le pot. 

Autre recette. Ayez, par exemple, 
10 kilogr. de beurre ; mettez-le dans un 
chaudron bien propre avec 2 clous de 
girofle, 2 feuilles de laurier, 2 oignons; 
faites cuire 3 heures à petit feu, sans 
écumer. Quand le beurre est clair, re
tirez-le du feu et laissez-le reposer pen
dant 1 heure ; alors, écumez-le et ver
sez-le doucement dans des pqts de grès; 
laissez refroidir à la cave;. couvre-z en
suite de papier et d'une ardoise. 
_Beurre fondu att bain-marie. Dans un 

chaudron pleit. d'eau bouillante, plon
gez une casserole contenant du.beurre 
frais; faites bouillir à feu modéré pen
dant 1 heure 1/2; écumez; 'tirez à clair 
dans un pot de grès: (Voy. Bain-marie.) 

Autre recette. En Bourgogne, on met 
le beurre dans un chaudron, sur un feu 
couvert; ce qui lui permet de fondre 
sans bouillir; A. mesure qu'il fond, on 
l'enlève avec une grande cuiller et on 
le verse dans des pots où il do~t être 
conservé en le c0uvrant d'eau salée. 
On se. 'sert d'une cuiller, parce qu'en 
versant directement le beurre d.u~chau
di·on dan:; le pot, il entraînerait avec lui 
le dépôt qui doit, au contraire, rester 
au tond Ju èhaudron, et dont on tire 
partie de suite en le filtrant. 

Le beurre ainsi préparé est seulement 
fondu et non cuit; il n'en est pas plus 
mauvais pour cela. 

SALAISON DU BEURRE. Pour 1 kilog. 
de beur-re, employez 70 gr. de sel bien 
sec, 35 gr·. de sucre pur, blanc et sec, et 
35 gr .. de salpètre très-pur; pïlez en
semble les sels et le sucre, et pétrissez
les avec le beurre ju~qu'à partaite in
corporation; mettez dans des vases de 
grès bien pr·opres et bien secs; bouchez; 
huit jours après, lorsque le beurre s'est 
tassé et qu'Il s'est formé ùu vide entre 

·lui et les parois !.lu pot, on remplit les 
\'ide~ avec la sa~.<mure suivante: Mettez 
rlu sel épuré àans de l'eau chaude, tant 
'lue cette eau pourra en dissoudre. Ver
-sez cette forte saumure sur le beurre. 
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lorsqu'elle est froide; il faut que le 
beurre en soit parfaitement recouvert. 
Portez en lieu frais. Par ce procédé, on 
conserve le beurre très-longtemps et 
on le rendra, en même temps, l'erme et 
moelleux. 

BEURRE DEMI-SEL. Pétrissez le beurre 
dans de l'eau· pour le débarrasser de tout 
le sérum qu'il peut contenir; pressez-le 
bien pour qu'il n'y reste'pas d'eau; éten
dez-le sur une table mouillée, à l'aide 
d'un roàleau, en couche de 15 millimè
tres d'épaisseur environ; saupoudrez 
cette couche de sel fin très-sec, dans la 
proportion de 16 grammes par kilogr. 
de beurre; repliez le beurre sur lui
même ; pétrissez-le bien; tassez-le dans 
des pots de grès. Recouvrez-le d'une 
saumure très-forte et mettez sur le 
beurre un caillou qui l'empêchera de 
remonter à la surface, dans le cas où il 
se détaclierait du pot. Le beurre salé ne 
rancit pas et se conserve fort long-
temps. ~ 

BEURRE FRAJS (Conservation dtt). Em
plissez-en un petit pot de grès jusqu'à 
un doigt du bord; retournez ce pot et 
placez-le sur une assiette; versez la 
hauteur d'un doigt d'eau dans l'assiette; 
renouvelez cette eau tous les jours. 
Prenez du beurre au fur et à mesure des 
besoins, mais retournez ensuite le pot 
et versez de l'eau comme auparavant. 

Recette écossaise.- Pour 1 kilog. de 
beurre bien lavé et essuyé, faites un 
mélange de 60 gr. de sucre en poudre, 
15 gr. de salpêtre et 30 gr. de sel fin; 
pétrissez la poudre et le beurre. Em
potez et pressez dans le pot, de manière 
à .ne point laisser de vide ; couvrez d'un 
double linge enduit de beurre frais; rem
plissez à mesure que le beurre s'affaisse. 
Quand le vase est bien plein, que le 
beurre ne peut plus baisser, on recou
vre d'une légère couche de beurre fondu 
à petit feu, puis d'un mince lit du mé
lange des sels, fermez hermétiquement. 
Ce beurre se conserve pendant·un an et 
plus avec toute sa saveur; il faut avoir 
soin de n'employer que de petits pots, 
afin que chaque pot ne reste jamais en 
vidange; ou si l'on est forcé de le con
server quelque jour en vidange, on le 
re:::ouvrira d'eau salée. 

Autre recette. - Mettez-le dans un 
vase creux ou dans une assiette à po
tage; faites-le baigner dans de l'eau 
fraîche; recouvrez le vase; changez 
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· reau tous les jours. - Le beurre frais 

est nourrissant et relâchant; rance, il 
irrite. · 

Beurre en hors-d'œuvre. - Ayez du 
}Jeurre aussi frais et aussi fin que possi
ble; à l'aide d'un couteau ou d'un instru
ment à ce destiné, donnez-lui une forme 
agréable : celle d'un petit pain allongé, 
par exemple; ou bien façonnez-le en 
coquilles, en rubans aplatis, frisés ou 
cannelés, ou en demi-cornets ; servez-le 
sans eau sur la table ou avec de l'eau 
très-fraîche, sans trop remplir le ba
teau, pour éviter de renverser l'eau en 
faisant circuler. 

Les seringues à massepains servent à 
donner des formes variées au beurre 
de hors-d'œuvre; à l'extrémité du cylin
dre se place un rond de fer-blanc qui y 
est retenu par un petit rebord. Cette 
plaque de fer-blanc est creusée à jour 
selon une figure à volonté : cœur, trèfle, 
carreau, etc. On met un peu de· beurre 
amolli dans le cylindre; on pousse ce 
beurre avec le piston; il sort sous la 
~orme que l'on a choisie et on le coupe 
avec un couteau à des longueurs égales, 
à mesure qu'il sort. Si la rondelle de 
ter-blanc était creusée d'un grand nom
bre de petits trous, comme une passoire 
à café, on aurait le beurre {risé, que l'on 
peut encore obtenir de a façon sui-
vante: . 

Attachez à un crampon de fer dans la 
muraille les deux coins d'une forte ser
viette; faites un nœud avec les deux 
autres coins, de façon à pouvoir y pas-

. DEU 
en beurre, qui surnagent ensuite dans 
l'eau du hors-d'œuvrier, en ayant soin 
de les lester avec du beurre en dessous. 
Quelquefois on cac.he un petit morceau 
de fer dans l'intériE!ur de l'animal ~ton 
le fait manœuvrer sur l'eau, au moyen 
d'une mie de pain qui sert à dissimuler 
un aimant. 

Huile de beurre. Faites fondre lente• · 
ment le beurre sur de la cendre chaude; 
écumez-le bien; quand il bout, ajoutez~ y 
un poids égal d'eau-de-vie rectifiée; 
faites chauffer le tout ensemble et met
tez le feu au mélange. Laissez brûler 
jusqu'à ce que l'eau-de-vie soit évapo
rée. Le résidu est de l'huile de beurre, 
tiont on se sert en frictions pour les 

,. 
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ser un bâton; mettez 250 grammes de catJrES B'l' PATISSBIŒ 
beurre dans cette serviette. Tordez for- i. Biscuit de Savoie.- 2. 3. 4 .. Moules pour blane-
tement au-deSSUS d'un plat OU d'une manger. -'5. Brtoche. 
assiette où le beurre tombera en minces 
filets qui se servent en hors-d'œuvre. douleurs; particulièrement, pour la 

On a inventé un grand nombre cl'ins- goutte froide. 
truments pour mouler le beurre de hors- BEURRE RANCE. Vous faites disparai
d'œuvre. La seringue belge est très- tre cette odeur, due au contact de l'air, 
simple. Le beurre, poussé par un piston, en lavant le ·beurre dans de l'eau, con
ressort fin comme du vermicelle, ce qui tenant en dissolution de 25 à 3Q gr. de 
produit un effet à la fois gracieux et chlorure de chaux par kilog. de beurre, 
étonnant quand on ne connaît pas le ou contenant, ce qui vaut mieux, t5gr. 
urocédé. Le moule-beurre belge avec de bi-carbonate de soude pour la même 
Îequel on raye et on décore le beurre, quantité de beurre; pétrissez et batte1. 
se compose d'une petite cuiller carrée bien le beurre; lais~ez-le deux heures 
en bois; la face concave est cannelée. dans la dissolution; pétrissez-le ensuite 
J,c nombre des cannelures est de t 0; dans de l'eau fraîche. Si vous voulez le 
avec cette cuiller, on enlève une lame conserver, salez~le. 
cle beurre qui se trouve toute décorée. . ALTÉRATIONS ET FALSIFICATIONS, fi 

A l'aide des rn( ule-beurre anglais, 1 est nécessaire que la ménagère puisse 
on obtient, des oiseaux et des animaux constater elle·mème les altérations et 
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le§ ·fàlsitloa:tions subieS"· pin·· le beurre 
qu'èlle ·achète . ...,.;.. La· présence de la · 
craie se constate à une légère effer
vescence du beurre au contact des 
acides. · ...... Les féculés, les farines et 
le lait durci. se retrouvent en faisant 
fondre le beurrè, lentement ou au bain
marie, avec 10 fois son poids d'eau_; les 
matièrés · étrangères se précipitent au 
fond du vase sous la forme d'une masse 
grumeleuse,,..... Le suif de veau se recon
naît à 1 'odeur.- Les matières coloran
tes; saf1·an, rocou, 'carottes, fleurs de 
souci, etc., ne sont aucunement dan
gereuses. 

BEURR!i! NOIR. Voyez Sauces. 
.BÈURREDEMONTPELLIER. Voy. Sauces. 
Beurre de Gascogne. Faites cuire à fond 

et à grande eau 12 grosses gousses d'ail, 
égouttez-les et pUez-les avec 200 gr. de 
beurre; assaisonnez le mélange avec 
sel, pointe de muscade et. poivre de 
Cayenne. 

Beurre d'Ail. Voy. AIL. 
Beurre d'amandes. Voy, AMANDES. 
Beurre d'anchois. Voy., ANCHOis. 
Beurre de cacao. Voy. CACAO. 
Beurre de coco. Voy. Coco. 
Beurre d'écre1Jisses. Voy. EcREVISSES. 
Beurre de Galam. Voy. GALA~. 
Beurre de homard. Voyez HoMARD.· 
Beurre de noisettes. Voy. NOISETTES. 
Bet~rre de piment. Voy. PIMENT. . 
Biberon (Hygiène). Le biberon re-

commandé par les médecins est celui 
qui se compose d'une fiole allongée, en 
verre blanc; on en garnit le goulot avec 
1ll1e. petite évonge fine, hien nettoyée, 
taillée en forme de mamelon; on la re
couvre d'une ·gaze ou d'une mousseline 
solidement assujettie à l'aide d'un fil 
enroulé ~utour du 'rebord du· goulot,· 
précaution qui empêche l'éponge d'être 
entraînée dans la bouche de l'enfant 
pendant que celui-ci tête. L'éponge doit 
être assez longue pour qu'elle entre 
seule. dans la bouche de l'enfant et que 
les lèvres n'embrassent pas le goulot, 
ce qui pourrait blesser les gencives.
L'appareilentiersera lavé à l'eauchaude 
avant chaque repas· de l'enfant. De plus, 
on changera tous les jours le linW'· ~t 
l'éponge (Voy. Allaitement.) · 
~Bibliothèque (Econ. dom.). Unu Ll

bliothèque, fût-elle en. simple bois blême, · 
est indispensable à·tout ménage. Nous 
n'~vons pas la prétention d'indiquer les 
liv1·œ qu'il convient d'y mettre; nous 
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dirons seulerùerit que les livres, reliés · 
ori non, doivent être visités souvent; ils 
n'ont qu'un -ennemi, l'Aglosse, pa.~illon 
d<>nt la femelle dépose ses œufs micros
copiques sur b cuir de la reliure ou 
sous la poussière, lorsqu'on laisse celle· 
ci s'amasser sur la tranche des volumes. 
Les livres souvent feuilletés n'ont donc 
rien à en craindre; mais ceux que l'on 
consulte rarement doivent être, chaque 
mois, déplacés, visités et époussetés. 

Bière (Conn. us.). Cette boisson fer
mentée se fabriquededivooses manières 
dont la connaissance est du domaine de 
i'art du brasseur et non de..celui de l'éco
nomie domestique. Nous nous contente
rons donc de donner ici les principes 
généraux qui s'appliquent à cette fabrica
tion. On prend de l'orge et on la met trem
per dans de l'eau un peu tiède jusqu'à ce 
qu'elle se gonfle et colore l'eau en rouge 
brun; alors, on l'étend sur un plancher 
en lieu tiède et on la couvre de couver
tures; elle s'échauffe et ge:rme; on la 
porte dans une étuve pour la faire sé
cher lorsque les germes ont atteint en· . 
viron un millimètre de long. Cette orge 
se nomme drèche ou malt. La quaU'té du 
malt se reconnait à sa fermeté, à sa sa
veur sucrée et à son odeur agréable; il 
faut l'employer seulement au bout de 
quelques mois. . · . 

. On a une infusion de fruit du houblon, 
fruit- composé d'écailles foliacées d'un 
jaune verdâtre et qui doit, autant que· 
possible, avoir été conservé un an. Il 
faut que l'eau de l'infusion soit bien pure 
(au besoin filtrée), et potable, c'est-à
dire qu'elle doit bien dissoudre le-savon. 
On y ajoute une infusion de drèche et 
de la levure ou ferment qui se dèp:age 
pendant la fermentation et paraît en 
écume à la surface tandis que la lie se 
précipite au fond.- Voilà pour les prin
cipes généraux; on verra plus loin, lors
que nous allons nous occuper des bières 
de ménage, comment ces princïpe,.; sont 
applicables à l'économie domestique. 

Les qualités de la bière varieut sui,. 
.vant la manière dont elle a éte r'abri
quée; mal faite, elle devient d'un usage 
dangereux, c'est pourquoi il faut sfl dEi·· 
fier des sophisticatioc.1 dont les plus 
· innocAntes consistent à employer de la 
glucose au lieu d'orge et de substituer 
'l'essence de sapin au houblon. Quelques 
brasseurs colo.rent leur bière avec .de 
la chaux v! re. 
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Les bières en bouttlilles sont touJours 
ll'ltiiileures que les bières en tonneau ou 
en· cruche, parce que le gaz acide car
bonique s'évapore quand les tonneaux 
ou les cruches sont en vidange; les 
bières, dans ce cas, ne sont jamais mous
seuses. 

Lorsqu'elles sont préparées avec soin, 
elles se conservent d'autant plus long
temps qu'elles sont plus fortes, c'est-à
dire que la proportion du houblon em
ployé est plus considérable et qu'elles 
sont plus riches en alcool. Cependant, 
à l'exception de l'ale, du faro et du por
ter, qui se conservent longtemps en bou
teilles,la bière ordinaire devient promp
tement acide et doit être bue dans les· 
trois ou quatre mois qui suivent sa pré-
paration. · · 

Faites uh usage modéré des bières 
fortes et capiteuses; évitez celles qui 
sont m~l préparées et trop chargées de 
levùre; les bières récentes, claires et 
légères sont préférables pour la santé. 

On clarifié la bière avec la colle de 
poisson ou des pieds de veau; on peut 
empl,oyer au même usage une décoction 
de graine de lin, en opérant de la façon . 
suivante : pour une quantité de 250 à 
300 litres le bière, prenez un demi-litre 
de graine de lin, lavez-la dans un peu 
d'eau froide, et faites-la ensuite boùillir . 
dans 5 ou 6 litres d'eau pendant une 
heure, en ayant soin de remplacer de 
temps en temps 'l'eau qui s'évapore. On 
obtient ainsi une épaisse décoction qu'il 
faut laisser reposer un q11art d'heure 
avant de la passer pour séparer le li
quide des graines; versez le liquide dans 
le moût une demi-heure avant d'y ajou-
ter le houblon. · 

La bière ~st quelquefois altérée par 
les vases et appareils qui servent à sa 
préparation. Pour reconnaître la pré
sence du cuivre, il faut faire évaporer 
la bière, faire brûler le résidu et traiter 
les cendres par l'acide azotique étendu; 
le liquide bleuâtre qui en résulte prend, 
par l'ammoniaque, une teinte bleue beau
coup plus foncée, et qui donne, par le 
cyanure jaune, un précipit~ brun rou-

. geâtre. On reconnaît la présence du 
plomb par. le précipité blanc que fait 
naître le salfate de soude. , 

Bière u.igre. La bière dans des ton~ 
neaux en vidange. ne tarde pa:> à s'ai .. 
ç-rir. r~orsqu'elle est aigre, il fau~ dans 
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chaque litre que l'on va boire jeter une 
cuillerée à café de poudre tine faite 
avec des coquilles d'huîtres calèihées; 
on remue le tout; on le laisse reposer 
pendant une demi-heure et pn le passe. 

PETITES BIÈRES. Quand ~lies sont lé· 
gères et mousseuses, on les préfère aux 
autres; elles se digèrent bien et. en
graissent ceux qui en font usage; elles 
désaltèrent et calment; elles activent 
les sécrétions, et conviennent pour les 
scrofules et le scorbut. Les tempél'a
ments sanguins, les ol'ganisations. irri
tables se trouvent bien de leur emploi-; 
mais les estomacs froids ne s'en accom
modent pas aussi bien. 

Les petites bières doivent être' clai
res, limpides, d'un jaune brillant; elle~ 
sont sujettes à. fermenter pendant les 
chaleurs de l'été. Celles qui se vendent 
à bas prix sont souvent fabriquées avec 
une décoction de feuilles et d'écorce de 
buis, qu'on aiguise avec du vinaigre ou 
de l'eau-de-vie. Les fabricants rempla- ' 
cent le houblon par des plantes amères 
(fleurs de tilleul, gentiane, tête de pa· 
vot, bois de réglisse, jusquiame, noi~ 
vomique) ou bien ep.core par une pou.
dre composée de sulfate de cuivre, de 
persulfate de fer, etc;, sophistificatiQn.s 
qui peuvent souvent être nuisibles à l~ 
santé et qu'ir est difficile de reconnaîtr!J 
autrement q:u'à la saveur amère et· nau
séabonde de la'bière. . 

Petite bière· (Imitation de la) . . Prene~ 
une forte poignée de houblon, ,pour tp 
centimes d'orge mondé, 500 gr. de sucre 
brut; faites bouillir le tout dans 4 litres 
d'eau, pendant une demi-heure; retirez 
d:u f~u et ajoutez pour 5 centimes de,le· 
vûre de boulanger avec 10 litres d'ea~; 
laissez fermenter pendant 4 jours. ·Met
tez dans de fortes bouteilles et bouchez. 
On peut ajouter à cette boisson un peù 
de caramel pour lui doimer la couleur 
de la bière ordinaire. · 

Autre rècette. Faite.s trem.per.pendant 
4 ou 5 heures d11ns de l'eau très-chaude, 
de la drèche qui a déjà servi; faites 
bouillir cette décoction avec du hou.
blon et faites-la. fermenter par ùes 
moyens ordinaires. , 

BIÈRES FORTES. Les bières forteS; 
telles que l'ale, le porter, les bièr~s trou, 
bles, épaisses, mal cuites ou qui n'ont 
pas subi le degré· dé::;irable de fermen..,. 
tation sont difilciles à digérer.,Eh faire 
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excès, surtout de celles qui sont noires, 
c'est s'exposer à l'ivresse, avec accom
pagnement de vertiges, de nausées et 
de coliques. Les suites de cette ivresse 
sont des plus à craindre : Douleurs, 
lorsqu'on veut uriner et quelquefois 
écoulement blennorrhagique, tels sont 
les maux qui suivP.nt l'ivresse par les 
fortes bières ; on peut les prévenir ou 
les atténuer, en buvant en même temps 
que la bière, quelque peu d'eau-de
vie. 

Les grosses bières se gardent beau
coup plus longtemps que les autres et se 
bonifient en vieillissant. 

PALE-ALE ou Bière blanche. Voici la 
manière dont on fabrique cette bière. 
Il faut avoir 123 litres de malt pâle, 
2 poignées de houblon, 1,500 gram. de 
levure de bière, 3 kilog. 1/2 ou 4 kilog. 
d'extrait de grouts. Lorsque la fermen
tation est en pleine activité, on met la 
liqueur dans des cruches de demi-litre; 
on huuche solidement et on entoure le 
bouchon avec un fil de fer. 

Les grouts se préparent de la façon 
·suivante : Faites infuser 7 ou 8 kilogr. 
de malt dans 7 litres d'eau, près du feu 
et en agitant fréquemment. Dès que la 
fermentation se déclare, on passe la li
queur, on l'évapore jusqu'à la consi
sta:Qce d'une bouillie épaisse. 

Ale ordinaire. Dans une barrique de 
200 litres, mettez 35 litres de malt, 
1 kil. de houblon, 1 kil. 1/2 de sucre 
et 1 kil. 1/2 d'un mélange de coriandre 
et de piment. Ajoutez dans le tonneau 
de l'eau en quantité suffisante pour 
l'emplir. Mettez en bouteilles vers le 
milieu de la fermentation ; bouchez so
lidement. 

Ale de table. Faites macérer à trois 
reprises 10 litres de malt pâle, d'abord 
avec 10 litres d'eau, puis avec ,2, puis 
encore avec 2. Ajoutez alors 100 gr. de 
houblon et 300 gr. de levûre, en ayant 
soin de refouler celle-ci dans la cnve à 
mèsure qu'elle remonte. , 

Bière blanche (Imitation de la). Prtnez 
une bonne poignée de houblon , pour 
10 centimes de fleurs de violette, 350 gr. 
de cassonade, pour 5 centimes de cara
mel, un verre de vinaigre, un peu de 
ferment, 9 litres d'eau; mettez le tout 
dans une r,ruche en lieu chaud. Aussi
tôt que b fermentation commence à 
t~'établir, :mettez la boisson dans des 
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bouteilles de verre très-épais; :Uou
chez fortement les bouteilles, coucnez
les dans la cave; il faudra les surveil· 
ler pour les relever, quand vous vous 
apercevrez que les bouchons sont sur 
le point de sauter. 

BIÈRES DE MÉNAGE. La fabrication 
des bières de ménage est plus difficile 
que celle des poirés, des cidres ou des 
piquettes, parce qu'il est souvent diffi
cile de réunir tous les ingrédients qui 
sont nécessaires. 

·1 o Ayez 600 gr. de houblon (ou 300 gr. 
de houblon mêlé avec 300 gr. -de petit 
chêne, de camomille romaine, (fleurs et 
feuilles) de petite centaurée. Placez le 
houblon dans un vase d'une capacité de 
10 litres; versez-y de l'eau bouillante; 
couvrez et laissez infuser pendant une 
heure et demie. Passez ce liquide à tra
vers un tamis. Faites bouillir le hou
blon dans 12litres d'eau, jusqu'à ce que 
celle-ci soit réduite à 10 litres environ; 
passez au tamis. Mêlez cette décoction 

·à la première infusion. Faite~ dissou-
dre 2 litres de dextrine ou de fécule 
dans 75 litres d'eau; versez le mélange 
dans une futaille; ajoutez-y un demi
verre de levûre de bière et le mélange 
d'infusion et de décoction. La fermen
tation s'établit; l'écume ·s'échappe par 
la bonde; recueillez-la dans un vase 
placé sous la futaïlle; elle servira de 
levûre pour une autre cuvee. La liqueur 
s'éclaircit. lorsque la fermentation est 
terminée; soutirez-la dans un autre 
baril qui doit en être bien empli; bondez. 

A va nt de· mettre cette bière en r,on
sommation, collez-la ; si vous habitez 
près d'une brasserie, il vous sera facile 
de vous procurer la préparation néces
saire au. collage; sinon; collez comme 
s'il s'agissait d~ vin blanc. 

2° Bière flamande de ménage. Faites 
germer de l'orge dans un endroit bien 
frais; quand .le germe est assez sorti, 
laissez-la sécher sur un plancher bien 
sec et hien aéré; au besoin, mettez-la 
sur une tôle ayant un peu de feu au
dèssous, de manière à la faire sécher 
très-doucement. Ensuite, passez-la dans 
un moulin pour la réduire en farine 
grossière. Cette farine, après quelques 
jours,· servira à former une pâte que 
l'on mettra en un pain rond d'environ 
1 kilogr. et demi pour lefaire cuire pen
dant 2 heures dans un four bien chaud; 
vouJJ la couperez ensuite par tranchet; 
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Ecrasez ces tranches dans un mortier 
avec un peu d'eau. 

Il faut avoir un cuvier préparé comme 
pour la lessive, en bas, un trou muni 
d'une bt;nde; le fond garni de bâtons, à 
3 cent. le~ uns des autres. On couvre 
ces bâtons avec de la paille de seigle 
sur laquelle on verse une corbeillée de 
menue paille; et enfin par-dessus le tout 
la pâte pilée comme il a été dit. 

Ordinairement, on commence à pétrir 
la pâte à midi, et tandis qu'elle cuit on 
s'occupe du houblon : ayez 1 kilogr. 
500 gr. de celui-ci; tenez-le dans l'eau 
bouillante pendant 2 heures ; versez-le 
dans le cuvier sur la menue paille, avec 
l'eau dans laquelle il a bouilli; versez 
100 litres d'eau bouillante sur le tout, 
et agitez d'une manière continue avec 
une pelle de bois .. La.tssez reposer pen
dant 1 heure au moins, soutirez, laissez 
refroidir. Mettez, dans un seau, une li
vre de levûre avec 2 assiettées de farine 
da seigle, de blé ou d'avoine que vous 
délaierez avec soin; laissez reposer ce 
mélange; versez-le dans la bière; re
muez le tout avec soin et entonnez. 6 ou 
7 heures après, la fermentation com
mence; elle dure tumultueuse pendant 
tO ou 12heures, suivant la température. 
- Pour- un hectolitre de bière, il faut 
employer 1 kilogr. et demi de farine 
d'orge germée, un poids égal de houblon 
et un peu plus de 100 litres d'eau. 
. 3o Bière de pommes de terre. Pour 
100 litres, ayez 10 kilogr. de fécule de 
pommes de terre, 2 kilog. et demi d'orge 
germée et concassée comme celle des 
brasseurs; 200 gr. de houblon. 

Délayez la fécule dans 10 litres d'eau 
froide; mélangez avec 100 litres d'eau 
bouillante; agitez fortement. Lorsque la 
température du mélange est arrivée à 
55° R., vous y ajoutez l'9rge concassée, 
qlle vous aurez eu soin de faire tremper 
pendant un quart d'heure dans 2 litres 
d'eau à 40 degrés. Agitez fortement pen
dant 10 mintites. Couvrez le vast::; aban
donnez la matière à elle-même pendant 
5 ou 6 heures, en ayant soin de l'agiter 
de dt3mi-heura en demi-heure. Lorsque, 
après le repo:,, la température du mé
lange est tombée à 30°, soutirez le li
quidtf faites-le bouillir dans une chau
l'!ière; écLLmet-le, ajoutez le houblon; 
laissez concentrer jusqu'à réduction de 
tOO litres environ. - Filtrez à travers 
une tvile; laissez refroidir à 25°; mettèz 
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en barrique avec 250 gr. de levûre; met
tez la bonde de côté et remplissez sou
vent la barrique, pendant la fermenta
tion, pour que lalevûresortefacilement; 
collez; mettez en boutei\les. 

4° Bière de groseilles Lorsque les 
groseilles sont bien mûres, extrayez
en le suc par les procédés ordinaires; 
mettez 2 litres de suc dans 19 litres de 
moût de drèche ; vous obtiendrez une 
bière agréable et salubre. 

5o Bière de son de Rœrig. Pour la 
fabrication d'un hectolitre, ayez 7 kil ogr. 
et demi de son; faites-le sécher au moyen 
de la chaleur artificielle, avant de l'em
ployer. Faites-le bouillir dans 100 litres 
d'eau, pendant 2 heures; passez la dé
coction; laissez-la posèr; tirez-la à clair. 
Le son n'est pas perdu; il peut encore 
être offert au bétail.- Mettez le liquide 
dans une chaudière avec 5 kilogr. de 
sirop de fécule de pommes de terre En-

i 

Blanchissage à la vapeur. 

tretenez la température à 65o pendant 
une heure environ, jusqu'à ce que le 
liquide ait acquis sa qualité succulente 
et siropeuse. Ajoutez alors un demi
kilogr. de houblon; faites bouillir le 
tout pendant 2 heures. Tirez à clair; 
laissez refroidir à 22° R. Mettez la le
vûre et laissez ferme!i'.ter comme à l'or
dinaire. · 

6° Bière russe. Voy. KIVAS. 
7° Bière de Sapinette. Voy. SPRUCE· 

BIER. 
8° Bière de gingembre. Voy. GrNGEM

BBE. 
9° Ayez 25 litres de drèche; faites-la 

tremper pendant 2 ou 3 heures dans de 
l'eau presque bouillante; soutirez le 
liquide; versez une nouvelle eau sur la 
drèche et laissez tremper encore comme 
ci-dessus; tirez à clair. Aux deux dé
coctions réunies, ajoutez 250 gr. de 
houblon ; t~lites bouillir de manière à. 

at 
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obtenir de 35 à 40 litres de moût; quand 
ce moût est cuit, passez-le dans un tamis 
de crin ; mettc:;z-le dans un baril ; laissez 
refroidir à Œ degrés environ; ajoutez 
4 ou 5 ..:uillerées de levûre; laissez fer
menter. Quand la fermentation a cessé, 
collez, mettez en bouteilles ou en cru
chons. Cette bièrP excellente peut se 
conserver pendant longtemps. 

10° Desséchez au four ou simplement 
dant~ une poêle, 4 ou 5 kilogr. d'orge ou 
d'avoine, que vous moudrez ensuite 
grossièrement; versez dessus 20 litres 
d'eau très-chaude, mais non bouillante; 
laissez reposer 3 heures; tirez à clair; 
versez 15litres d'eau froide sur la farine; 
laissez reposer 1 peure et demie ; tirez 
encore à clair. Mêlez les deux infu
sions, avec 6. kilogr. de mélasse dé
layée dans 30 litres d'eau tiède; ajoutez 
250 gr. de houblon et brassez tant que 
le houblon surnage; mettez ensuite la 
levûre et laissez fermenter. Quand la 
fermentation a, cessé, entonnez ; ne 
mettez la bonde qu'au bout de 3 ou 4 
jours. Il faut attendre cette bière pen
dant une quinzaine, ava.!lt de la boire. 

11 o Bière trèl-économique. Coupez au 
printemps ou en automne des raci
nes de chiendent. Quand elles sont sè
ches, faites-les bouillir avec du houblon 
et de la mélasse ou de la cassonade. 
Ajoutez de la leviire et faites fermenter. 

1 2o Bière à froid. Ayez 100 gr. de fleurs 
dehoublonet50gr.deracinedegentiane; 
faites-les infuser dans 3 litres d'eau 
bouillante ; passez à travers un linge. 
D'un autre côté, délayez 5 livres de mé
lasse dans 15 litres d'eau, et, dans un 
autre vase, délayez 50 gr. de levûre de 
bière avec 2 litres d'eau. Versez les 
trois liquides dans un baril contenant 
100 litres; emplissez le baril avec de 
l'eau pure; remuez, brasser; et aban
donnez à la fermentation. Si celle-ci 
s'opère bien, vous obtiendrez, au bout 
de 5 ou 6 jours, une bière pâle et trans
parente, d'une couleur rappelant celle 
du bon cidre, légèrement amère, sans 
astringence, sans fadeur, sans arrière
goflt, légère et cordiale; mise sans re
tard en bouteilles, elle devient mous
seuse et si vous y avez ajouté un peu 
de caramel, de· coriandre ou de fleur de 
sureau, vous lui aurez . communiqué 
beaucoup d'agrément. 

13° Faites germer 15 litres de seigle 
dans un grand baquet avec de l'eau en 
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quantité· suffisante pour que le seigle 
soit toujours humide sans être noyé;· 
remuez 2 ou 3 fois par jour. Quand les 
germes ont atteimt 1 centimètre de lon
gueur, versez le grain dans un baril de 
100 litres; ajoutez 50P i5r. de levûrEf 
de bière et 40 litres d'eaù chaude, mais 
non bouillante; agitez le mélange au 
moyen d'un bâton fendu par le bout; le 
lendemain, ajoutezencore4Qlitresd'eau 
chaude; agitez; le 3° jour, emplissez le 
tonneau avec de l'eau c~aude, bouchez; 
laissez reposer pendant 5 ou 6 jours; 
au bout de ce temps, vous pouvez com
mencer à boire cette bière économique, 
saine et rafraîchissante. On fera bien 
de la soutirer, en été, 15jours après 
qu'elle est faite, et en hiver au bout de 
3 semaines, de peur qu'elle prenne un 
goût trop piquant. 

14° Bière anglaise de ménage. Ayez un 
quartaut de 100 litres; posez-le sur une 
de ses bases et, près du fond, pratiquez 
un trou dans lequP.l vous adaptez un ro- · 
binet. Au milieu de la base supérieure,' 
percez un autre trou pour recevoir un 
bouchon ordinaire. - Le quartaut pré
paré, ayez 50 litres d'eau bouillante;· 
jetez-y 375 gram. de houblon de bonno 
qualité; Jaissez bouillir pendant 5 mi
nutes ; tirez la liqueur à clair; faites-y· 
dissoudre 7 kilog. de sucre et un demi
litre de bonne levûre fraîche de bière. 
Versez le tout dans le tonneau posé sur· 
la base près de laquelle est placé le ro-· 
binet. 

La fermentation ne tarde pas à s'é
tablir; l'écume sort par le trou de la 
base supérieure, mais retenue par .le 
rebord que forment les douves, elle 
finit par retomber sur le reste du li
quide. 

En été, la fermentation dure trois 
semaines; en hiver, un mois et même 
davantage. Pendant les 15 derniers 
jours, on ferme légèrement le trou su
périeur avec un bouchon e~ on l'ouvre 
toutes les 48 heures: Lorsque le gotit 
sucré a complétement disparu, ·on en-· 
fonce solidement le bouchon . Quatre 
jours après, la bière est bonne à mettre. 
en bouteille. On pev~ la c0lorer avec 
quelques tranches de pain fortement 
grillées; elle s'éclaicit d'elle-Même. · 

BIÈRES MÉDICINALES. On ap]Jelle ainsi 
les médicaments qui résultent de l'ac
tion dissolvante de la bière sut· difft:l
rentes substances. On doit les préparer 
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par petites quantités à la fois, car elles 
sont toujours très-altérables. 

Bièn,r diurétique. Dans 4 litres d'ale, 
laissez macérer, pendant Sjours, 25 gr. 
.de graine de moutarde, 25 gr. de ge
nièvre et 30 gr. de graine de carottes. 
Filtrez. · 

Bière antiscorbutique. Faites macérer 
pendant 6 j0urs, dans 3 litres de bière 
forte, 30 gr. de racine de raifort sau
vage, 3(1 gr. de moutarde, 25 gr. de baies 

·de genièvre et 25 gr. de sous-carbonate 
de potasse .. Passez. 

Bière apéritive. Dans 8 litres de bière 
faites macérer, pendant 8 jours, 20 gr. 
de moutarde, 25 gr. d'aristoloche lon
.gue, 8 gr. de petite centaurée, et 4 gr. 
-de sabine. Passez. 

Bière. stimulante. Dans 4 litres de 
bière légère, faites macérer pendant 8 
jours, 30 gr. de· valériane, 25 gr. de 
moutarde, 15 gr. de feuilles de roma
rin, 10 gr. de serpentaire de Virginie. 
.Passez. Cette bière se boit par verrées, 
.comme fébrifuge et comme tonique. 

Bière fébrifuge de Julia de Fontenelle. 
Dans 10 litres.de bière et 125 gr. d'al
cool, faites macérer pendant 5 jours, 
30 gr. de gentiane en poudre, 30 gr. de 
moutarde, 15 gr. de quinquina en pou
dre, 8 gr. rl'absinthe, 8 f!r. de petite 
.centaurée. Passez. 

Bière vermifuge de Julia de Fontenelle. 
'Dans 8 litres de bière et 125 gr. d'al
. üool, faîtes macérer pendant 3 jours, 
60 gr. d'écorce de grenadier concassée, 
15 gr. de valériane, 15 gr. d'absinthe, 
15 gr. de centaurée et 100 gr. de mou
tarde, Passez. Cette bière se boit par 
verrées le matin à jeun. 
. Bière amère. Cette bière tonique et 
stomachique , est employée dans les 
maladies vermineuses. On l'obtient en 
faisant macérer pendant 3 jours dans 
3 litres de bière, 15 gr. de bourgeons 
de sapin du nord, 10 gr. de feuilles 
d'absinthe, 10 gr. de racines de gen
tiane. Les feuilles et les racines doi
vent être incisées. Filtrez et conservez. 

Blftet>k (Entrée). Le meilleur bifteck 
provient des côtes ou du filet de bœuf; 
il doit avcür one épaisseur de 3 à 4 cen
timètres, · Mre aplati et d'une forme 
arrondie, pour le rendre plus tendre, 
vous ferez bien de le battre, de le trem
.;per dans oe l'huile d'olive ou dans du 
.beurre fondu, avec une pincée de sel et 
il~ poivre. Faites griller sur une braise 
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ardente, claire et sans fumarons ; ne re
muez le bifteck que pour le retourner, 
lorsqu'il se forme des bulles à la partie 
supérieure de la viande; ne retournez 
qu'une fois. Ce n'est que Sl1}· 1e plat, 
après et nor. pendant la cuisson, que 
le bifteck se sale et se poivre; autre
ment, il perdrait une partie de son suc. 

Servez-le sur une maître·d'Mtel et ar
rosez-le d'un jus de citron ou d'un filet de 
vinaigre, ou bien garnissez-le de pom
mes de terre frites taillées en petits 
bâtons carrés et saupoudrèes de sel ; ou 
ertcore ·sur un beurre d'anchois, sur 
une sauce tomate, sur du cresson as

. saison né de vinaigre et de sel, sur des 
cornichons coupés en lames, etc. Lors-
qu'on a fait cuire plusieurs biflecks, on 
les dresse sur un plat chauffé et on 
place l'assaisonnement p~r parties 
égales sur chacun d'eux. 
, Bifteck à la Châteaubriant (Entrée). 

Ayez un bifteck dont l'épaisseur soit au 
moins double, ou triple de celle du 
bifteck ordinaire; il faut qu'il ait à peu 
près de 5 à 8 centimètres, parce qu'il 
garde alors toute sa tend1·eté à l'inté
rieur. On le fait griller comme ci-des
sus. 

Bifteck à l'anglaise. Même préparation 
que pour le bifteck ordinaire, seule
ment le biftec.k à l'anglaise se sert tout 
à fait au naturel sans beurre et sans 
sauce . 

Bifteck au beurre d'anchois. « Pour un 
bifteck ordinaire, ayez un anchois bien 
lavé, bien épongé, que vous pilez sur la 
table avec le dos du couteau (le mortier 
est inutile pour une quantité aussi mi
nime); mêlez l'anchois pilé dans 40 gr. 
de beurre; ·passez au tamis et mettez le 
beurre d'anchois dans le plat que vous 
avez fait chauffer comme pour toutes 
les grill~des; placez le bifleck sur le 
beurre, servez. 11 (GouFFÉ.) 
· Bigarade (Econ. dom.) Cette orange 
verte, plus acide que le citron, amère 
et aromatique, ne s'emploie guère que 
comme assaisonnement, principale
ment avec le gibier noir cuit à la broche. 
L'écorce porte le nom d'écorce d'orange 
amère ou de curaçao. 

BIGARADE (Eau de). A;ez l'écorce de 
14 bigarades, 16 gr. de n.Jscade, 8 gr. 
de macis, 4 litres d'esprit de genièvre 
et 2 litres d'eau. Laissez digérer pen
dant 2 jours, dans un vase fermé. Dis
tillez à un feu modéré pour obtenjJ' 
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4 litres de lique_ur ; sucrez, filtrez. 
Bigarreaux ( Econ. dorn. ). Les bi

garreaux confits au vinaigre se servent 
en hors-d'œuvre comme les cornichons. 
Voic1 comment on les prépare. 

Choisissez l_,s bigarreaux lorsqu'ils 
commencent à mûrir ; débarrassez-les 
de leurs queues; couvrez-les d'eau bouil
lante·, égouttez-les; jetez-les dans du 
vinaigre, avec de l'estragon et du sel; 
laissez infuser. 

Bignone (Hort.). Cette plante grim
pante est remarquable surtout par la 
beauté de ses fleurs. On distingue la 
B. de Virginie, aux fleurs rouges fleu
rissant d'août à octobre, qui fait un or· 
nement du meilleur goût pour les ber
ceaux et les m,urs masqués de lierre; 
la B. à vrilles qui porte, en juin, des 
fleurs d'u11jaune orangé; la B. à gran
des fleurs, arbrisseau à fleursd'unjaune 
safran ; la B. à fleurs pourpres; la B. équi
noxiale, à fleurs jaunes. - Toutes ces 
variétés se multiplient principalement 
de marcottes et de boutures et deman
dent beaucoup de soins. 

Bijoux (Conn. prat.). N'achetez ja
mais de bijoux d'or ou d'argent sans 
vous assurer qu'ils portent la marque 
I,[Ui indique leur titre. 

Pour nettoyer les bijoux, il suffit de 
les brosser pendant 1 ou 2 minutes 
avec une brosse douce imbibée d'un peu 
de savon; on les essuie ensuite et, 
quand ils soilt bien secs, on les passe 
à la mie de pain ; enfin, on les essuie 
et on les frotte avec une peau très
douce. 

Bile (llféd. dorn.). La bile est une hu
meur secrétée par le foie et jouant un 
grand rôle dans la digestion et dans la 
préparation du chyle. Lorsqu'elle pré
domine dans un tempérament, elle don
ne une couleur jaunâtre au teint et de 
l'amertume à la bouche. 

« La bile, dit le Dr Dehaut (la mau
vaise, . bien entendu), est l'humeur la 
plus connue de tout le monde. Sa cou
leur jaune ou verte, sa saveur amère la 
font aisément reconnaitre par les moins 
exercés. Elle .se produit quelquefois 
avec une abondance tellement extraor
dinaire, qu'on en rend par le haut ou 
par le bas, comme par un vrai déborde
ment. Néanmoins, la quantité de cette 
humeur parait souvent plus considé
rable qu'elle ne l'est en réalité, parce 
:t.ue se mélangeant avec toutes !es ma· 

-.BIS 488 

tières qu'elle r~ncontre, elle leur com
munique sa couleur et son goût amer 
particulier. La bile est l'humeur qui se 
produit le plus abondamment dans les 
pays chauds et pendant les saisons 
chaudes. 

«Sous le nom de bile, on confond toute 
humeur sortant par les voies digestives, 
quand elle n'est pas glaireuse; mais 
cette confusion ne présente aucun in
vénient; l'important, c'est que ces mau
vaises matières ne demeurent pas dans le 
corps, où elles remplissent le rôle de 
poisons véritables •. ce qu'on s'explique 
en considérant leur intolérable féti
dité. D 

Bile répandue. Cette maladie se re
connaît à la couleur du malade dont le 
visage devient jaune, ainsi que les· yeux. 

· Quand la maladie est essentielle, elle 
prend le nom de jaunisse (voy. ce nom). 
Quand elle est accidentelle, ce n'est 
qu'une simple indisposition que l'on 
traite avec des tisanes de feuilles de, 
chicorées sauvages, un purgatif doux 
et ensuite avec la macération suivant 
dont on prend un verre, chaque matin 
à jeun : 2 poignées de céleri sauvage 
1 poignée de petite sauge ; le tout haché 
fin. Faites macérer dans 1 litre de vin 
blanc pendant trois jON'S et trois nuits, 
filtrez. 

Billon (Conn. us.). Alii<Jge de sub
stances metalliques pour la fabrication 
des menues monnaies d'un titre supé
rieur au cuivre. On ne fabrique plus de 
monnaies de billon en France. 

Binage (Agric.). Voy. LABOUR. 
Binette (Agric.). Voy. LABOUR. · 
Binoir (Agric.). Voy. LABOUR. 
Bischo.ff(Econ. dom.). Voy. BISHOPP. 
Biscotins (Pdtisserie). Mêlez ensem-

ble 300 gr. de sucre, 14 œufs et 6 jaunes 
d'œufs. Battez bien la pâte sur un feu 
douxjusqu'à ce qu'elle soit assez épaisse. 
Lorsqu'elle est à ce point, mettez-la sur 
une table; formez-en une masse et sau
poudrez-la d'une bonne couche de sucre 
pilé trcls-sec, ce qui empêchera la pâte 
de se sécher et de se fendre. Lorl'-qu'elle 
est refroidie, vous y incorporez 500 gr. 
de farine et un arome choisi suivant 
votre goîlt. Abaissez la pâte à 8 ou 9 mil
limèt. d'épaisseur; découpez les bisco-

. tins avec un emporte-pièce dr. diamè
tre d'une pièce de 5 centimes; dorez
les; faites-les cuire à four vif sur de~ 
feuilles de tôle. 
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Biscoiine de ·Gênes ( Pdtisserie ). 

Passez dans un tamis ordinaire 560 gr. 
de sucre, mêlez-y 13 œufs et 5 jaunes 
dans une bassine placée sur un f0urneau 
peu chauffé. Battez la· pâte jusqu'à ce 
qu'elle soit bien épaisse. Versez-la sur 
une table; faites-en une abaisse que 
vous saupoudrerez de 60 gr. de sucre. 
Laissez refroidir cette pâte; ajoutez-y 
430 gr. de farine et un peu de vanille; 
mêlez. Découpez-la à l'emporte-pièce, 
en ovales de 35 millim. de long sur 35 
de large; ces ovales prennent le nom 
de biscotines. Mouillez-les avec de l'œuf 
et de l'eau; trempez-les dans du gros 
sucre én grain ; mettez-les sur des tô
les graissées et faites-les cuire à four 
très-vif. 

Biscottes (Econ. dom.). Cette pâtis
serie· saine, légère et de facile diges
tion, se mange à déjrmner soit avec du 
chocolat, soit avec <ln thé. Dans ce der
nier cas, on beurre il froid les biscottes 
et on les sucre un peu. · 

Biscottes de Verdun. Lavez 16 gr. d'a
nis étoilé; faites-les sécher près du feu 
ou à la bouche du four. Pendant ce 
temps, travaillez dix minutes 5 jaunes 
d'œufs et 125 gr. de sucre en poudre; 
fouettez 5 blancs d'œufs hien ferme. -
Mélez ensemble : anis, jaunes sucrés et 
blancs fouettés, avec 125 gr. de farine ta
misée; vous obtiendrez une pâte souple 
et légère ; versez-la dans une caisse de 
papier; étendez-la dans cette caisse ; 
qu'elle n'ait pas plus de 2 centim. d'é
paisseur; mettez-la dans un four, à 
chaleur douce. Trois quarts d'heure de 
cuisson suffisent pour que ce biscuit 
soit ferme; faites-le refroidir; séparez
le du papier; :coupez-le en croissants, 
en losanges ou en ovales ; faites sécher 
ces biscottes au four. Dans le nord, les 
biscottes ne !"ont autre chose que des 
tranches de pet~n séchées au four. 

Biscottes de Bruxelles. Coupez en tran
ches minces des couronnes plates de 
brioches; faites dessécher ces tranches 
au four modéré. La brioche qui sert à 
faire ces biscottes doit contenir plus de 
levûre que la brioche ordinaire. 

Voici, du reste, la véritable recette 
pour obtenir des biscottes de Bruxelles; 
Dans de la farine, mettez du sel, de 
l'eau, du sucre, du beurre et des œufs; 
ajoutez un peu de levain; détrempez le 
mélange avec d€ la crèm~ en le ma
niant bien; laissez lever pendant 4 ben.· 
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res ; pétrissez la pâte avec de la farine 
nouvelle; donnez-lui la forme d'un pe
tit pain ; laissez-la. revenir; dorez-la et 
faites-la cuire. Les biscottes doivent 
avoir une jolie couleur, être bien des
séchées et provenir de pâte bien levée. 
Alors on les conserve longtemps dans 
des boîtes; on ne les sucre pas lorsqu'on 
les destine aux potages. 

Biscuit (Dessert). Cette pâtisserie 
délicate, nourrissante et légère, con
vient aux enfants et aux convalescents. 

Pdte à biscuit. Mêlez ensemble t 2 jau· 
nes d'œufs et 500 gr. de sucre; ajoutez
y unpeu de vanille, le zeste d'un demi
citron râpé et de l'eau de fleur d'oran
ger; battez bien ce mélange avec une 
cuiller de bois pour en obtenir une pâte 
parfaitement liée et presque blanche, 
opération qui demande à peu près une 
demi-heure. 

Fouettez en neigetrès-fermet2blancs 
d'œufs; mêlez cette nei!l'e avec les jau-

Da1gnoire-buanderie. 

iles ù'œufs, peu à peu avec la cuiller, 
et incorporez enfin dans ce mélange 
250 gr. de fleur de froment ou de fécule 
de pommes de terre. Au lieu de 12 
blancs d'œufs, on peut en employer 14' 
ou 15; la pâtisserie devient plus légère 
mais plus sèche; on la laissera plus 
longtemps au four. 

Biscuit de Savoie. Dans les villes, il 
est préférable d'acheter ce gros biscuit 
chez le pâtissier, mais dans les campa
gnes isolées, on se voit forcé de le faire 
soi-même. Beurrez légèrement un moule 
de pâtisserie , empli~sez-le à demi 
de pâte à biscuit, mettez au four après 
eri avoir retiré le pain, ou bien met
tèz sous le four de campagne à çlla_
leur très-modérée. Le biscuit est bon a 
retirer du four lorsqu'il est assez ferme 
pour résister à l'action d'une paille que 
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vous cherchez à y faire pénétrer. Lais
sez-le refroidir dans le moule; vous le 
ferez sortir du moule E!n reversant le 
tout sur un plat; glacez-le au moyen 
de sucre en poudre, de blanc d'œuf, 
et d'un demi-jus de citron, le tout battu 

, ensemble. · · 
Dans Je cas ou vous n'auriez pas de 

four de campagne, il vous sera facile 
d'y suppléer en plaçant le moule' sur 
des cendres bien chaudes et en le re
couvrant d'un couvercle de fer chargé 
de cendres · chaudes et de quelques 
braises. 

Si l'on n'a pas de moule à sa disposi
tion, on peut verser la pâtf; dans une 
tourtière beurr~e et saupoudrée de su
cre. On saupoudre aussi la surface du 
biscuit et on enfourne pendant une 
demi-heure ou trois quarts d'heure. On 
retire àu four, on laisP.e refroidir, on 
sépare le biscuit en deux dans le sens 
de son épaisseur. On étale une couche 
de confiture d'abricots sur la partie in
férieure; on replace l'autre par-dessus 
et on obtient un gâteau délicieux. 

Biscuits à la willer. Tout le monde 
peut préparer les biscuits à la cuiller. Il 
suffit d'avoir de la pdte à biscuit comme 
ci-dessus, mais contenant un quart de 
sucre en sus, et de verser cette pâte par 
cuillerée~ sur une grande feuille de 
papier ou sur plusieurs feuilles, de fa
çon à former autant de petits tas de 
pâte qu'il y aura de cuillerée.s; ces tas 
devront être au~si ronds et aussi régu
liers que possibl.a; vous les saupoudre
rez de sucre fln et les ferez cuire 10 mi
nutes au four modéré ou comme ci
dessus. · 

Biscuits en caisses. Mettez la pâte à 
biscuit dans des caisses de papier, sau
poudrez-la de sucre fin et mettez-la au 
four 15 ou 20 minutes. 

Biscuits de Reims. Ces biscuits coù
tent si bon marché, que la ménagère 
aura tout avantage à les acheter et non 
à les faire; d'ailleurs les biscuits en 
caisses peuvent rivaliser avec eux en 
"'ualité, et s'ils ne peuvent paraître dans 
les villes sur une table un peu somp
tueuse, ils sont parfaitement admis à la 
camp~gne, où les biscuits de Reims· 
ne sont pas toujours facil'es à se pro
curer. 

Voici la manière de faire les biscuits 
de Reims. Battez_ 6 jaunes d'œufs avec· 
une demi-livre de sucre en poudre et la 
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moitié d'une râ.pure de citron; battez 
jusqu'à ce que le mélange ., uit un peu 
blanc, fouettez ensuite les si:{ blancs 
d'œufs en neige et mélangez peu à peu 
avec les jaunes; sur ce mélange, tami
sez trois quarts de litre de farine bien 
séchée; mêlez le tout doucement pour 
ne pas affaisser\ les blancs d'œufs. Il 
faut avoir des moules spéciaux que l'on 
beurre légèrement et que l'on glace de 
sucre. Enfournez à four doux. Quand 
on veut opérer sur une grande échelle, 
on place les moules dans une boîte de 
tôle bien fermée et on enfourne comma 
pour des échaudés. 

Biscuits en macédoine. Pilez dans un 
mortier 30 gr. de marmelad,e de pom
mes, 30 gr. de marmelade d'abricots et 
30 gr. de fleur d'oranger; incorporez 8 
blancs d'œufs battus en neige. D'autre 
part, battez pendant un qU'art d'heure 
3 jaunes d'œufs avec 160 gr. de sucre 
en poudre. Mêlez le tout ensemble; 
lorsque le mélange est complet, ajoutez 
125 gr. de farine de riz et la râpure 
d'un demi-citron. Dressez dans des 
caisses; faites cuire et glacez à feu 
très-modéré. 

Petits biscuits soufflés. Fouettez en 
neige 6 blancs d'œufs, ajoutez-y 250 gr. 
de sucre pilé et finement tamisé. Dres
sez les biscuits sur des feuilles de papier; 
chacun d'eux doit être de la grosseur 
d'une noix; faites cuire à four très
doux.-On peut aromatiser les blancs 
d'œufs en les battant; alors les biscuits 
prennent le nom de l'aromc qu'Us con
tiennent : on a des biscuits soufllés au 
rhum, au cognac, au vin de madère, à la 
fleur d'oranger, etc. 

Biscuits au chocolat. lls se font comme 
les biscuits en caisse, seulement on 
ajoute 125 gl'. de chocolat râpé à la pâte, 
au moment vù on y mélange la farine. 

Biscuits aux pistaches. Pilez avec un 
blanc d'œuf 125 gr. de pistaches perlées 
et suivez ensuite le même procédé que 
pour les biscuits au chocolat; aroma
tisez avec de la vanille. 

Biswit., aux amandes. Comme ci-des
sus; seulement on emploie des amandes 
au lieu de pistaches et on ajoute la râ
pure d'un citron et de la fleur d'oranger 
prâlinée ; on broie le tout avec un blanc 
d'œuf. 

Biscuits aux avelines. Même procédé. 
Aromatisez selon le goût. 

Biscuits manqués. Cassez ~ ~ufs Jans 
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une terrine, ajoutez quatre cuillerées 
de sucre en poudre, deux de farine sé
chée au 'four, la râpure d'un citron; 
battez le tout ensemble, et si la pâte est 
trop épaisse, ajoutez-y la moitié d'un 
œuf. Dressez les biscuits sur une feuille 
de papier, de manière à leur donner. une 
forme arrondie; glacez-les et faites-les 
cuire à four doux. Si, lorsqu'ils sont 
cuits, vous éprouvez de la difficulté pour 
les détacher du papier, mouillez légè
rement celui-ci ·par derrière et mettez 
ensuite les biscuits sécher un moment 
à l'étuve. 

Biscuits aux man·ons. Faites une pâte 
avec 12 œufs, 460 gr. de sucre, 185 gr. 
de marrons cuits, épluchés et écrasés; 
ajoutez 125 gr. de farine et la râpure 
d'un citron. Dressez les biscuits sur des 
feuilles de papier; qu'ils soient ronds 
ou ovales et de la grosseur d'un mar
ron. Faites cuire à four doux. 

Biscuits à la crème. Dans une pâte or
dinaire; ajoutez autant de cuillerées à 
bouche de crème fouettée bien égouttée 
que vous aurez employé d'œufs. Parfu
mez de vanille, de bigarade ou de fleur 
d'oranger prâlinee. 

Biscuits au rhu.m et à la marmelade 
d'abricots. A.yez 51)0 gr. de beurre, bat
tez-le jusqu'à ce qu'il soit comme une 
crème. - Ensuite, battez ensemble 6 
jaunes d'œufs, 275 gr. de sucre blanc et 
250 gr. de farine; ajoutez le beurre et 
un demi-verre de rhum; battez. -In.! 
corporez 6 blancsd'œufsbattus enneige. 
- Faites une grande caisse d'une seule 
feuille de papier; mettez la pâte dans 
cette caisse dont les bords doivent avoir 
3 centim. de haut, faites cuire à four · 
très-doux. Fendez le gâteau dans le 
sens de son épaisseur. Sur la moitié du 
dessous étendez de la marmelade d'abri
cots à laquelle vous aurez ajouté un peu 
de rhum. Couvrez la marmelade avec 
l'autre partie de· gâteau; délayez, sans 
battre, du sucre en pou~redansdurhum, 
étendez cette glace sur le biscuit; met
tez celui-ci au four jusqu'à ce que la 
g~ace ne tache plus c~.u toucher. Retirez 

.le biscuit ùu four, laissez-le refroidir. 
. Biscuits russes. Battez sur un feu doux 

200 gr. de sucre avec 5 œufs; quand la· 
pâte est consistante et blanche, ajoutez 
100 gr. de fll.rine et t 5 gr. de vanille pilée 
avec du sucre. Dressez les biscuits de la 
grandeur d'une pièce de deux francs sur 
une plaque graissée et farinée; mettez 
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à l'étuve, jusqu'à ce que les biscuits ne 
s'attacheflt plus à la main lorsqu'on les 
touche. Faites cuire à feu modéré; ces 
biscuits sont excellents avec Je vin. 

Biscuit . glacé. Beurrez unt' casserole 
et emplissez-la de pâte à biscuits ; met
tez au four doux pendant une demi
heure; retirez et faites refroidir·; dé
moulElZ et garnissezledessusd'uiie glace 
au rh·,l.m, au chocolat ou à la rose; met
tez votre g~teau sur un clayon, à la 
bouche du four pour le faire sécher. 

Biscuits purgatifs. Dans de la pâte à 
biscuits, incorporez de la résine de sca
monée en quantité suffisante pour qu'il 
y en ait 2 décigr. par biscuit. Un biscuit 
peut purger un enfant de sept ans. 

Biscuits vermifuges. Incorporez dans la 
pâte du semen- contra en poudre en 
quantité suffisante pour que chaque bis
cuit en contienne 2 gr.; ou du t:alomé
las, de façon que chaque biscuit en con
tienne 3 décigr. 

Biscuits de mer. C'est le pain des ma
rins. Il se prépare de la manière sm.: 
vante : A.yez 5 kil. de farine de froment 
et 1 kil. de levain; mélangez de façon 
à obtenir une pâte très-ferme; divbez 
ensuite en gâteaux qui, après av·oir été 
billés et piqués, seront mis pendant une 
heure dans un four ehaleur modérée; 
afin de prévenir toute altération, passez 
une seconde fois au four. 

Bishopp. Boisson agréable, géné
reuse, mais légèrement excitante, qui 
se boit à l'instar du punch soit chaude, 
soit à la glace, au dessert ou même à 
la fin de l'entremets, ou plus ordinaire:. 
ment avant l'heure du thé. 

Bishopp rouge. Ayez . une bouteille 
d'un vin vieux de première qualité : 
Bordeaux, Bourgogne ou du Rhin; si 
vous voulez servir le bishopp chaud, 
vous faites blanchir le vin, en le tour
·nant pour éviter J'ébullition; en le fai
sant chauffer, vous ajoutez 300 gr. de 

· sucre et un citron coupé en tranches, 
ou bien une bigarade coupée en tra,n
ches. 

Autre recette. Coupez en quatre deux 
oranges amères, présentez-en un ins
tant tes morceaux sur un feu peu ardent; 
mettez-les infuser dans 2 litrèS de vin 
rouge, avec ou sans canelle e' .nus
cade, sur des cendres chaudes, pell
dant 6 heures, à va.sc bien clos; }Jassez 
finement le mélang·e i aj vutez une bon nd 
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livre de sucre au moins, et faites chauf
fer à 80° sans ébullition; servez très
chaud. 

Teinture portr bishopp. Ayez 64 gr. 
d'écorce d'oranges, 32 gr. de girofle, 32 
gr. de canelle ou de muscade; faites 
infuser ces ingrédients pendant deux 
mois dans une b(\uteille d'eau-de-vie· 
une cuillerée à bouche de cette teintur~ 
versée dans un litre de vin et chauffée 
avec lui produira du bishopp. 

Bishopp blanc. Comme ci-dessus; seu
lement, pour 1 litre de bon vin blanc, 
vous emploierez 1 gr. de girofle, 1 gr. 
de canelle ou de muscade, un petit 
morceau· d'écorce d'orange douce ou 
amère; lorsque le tout est bien chaud, 
on y ajoute 250 gr. de sucre blanc. 

Bishopp froid. Faites infuser pendant 
5 heures le zeste d'une orange amère 
ou d'un citron dans un verre d'eau-de
vie ou de kirsch; passez cette infusion 
et versez-la sur deux litres de vin blanc· 
ajoutez une livre de sucre.- Vous pou~ 
vez servir à la glace ou avec des mor-
ceaux de glace. · 

Bishopp à l'orange.- Cette liqueur se 
sert chaude ou froide; faites bouillir du 
lait; sucrez-le abondamment; et pen
dant qu'il est encore chaud, ajoutez-y 
le quart de son poids de kirsch et des 
tranches d'oranges sans leur écorce. 

Bishopp au vin de Champagne. -Faites 
fondre 200 gr. de 8ucre dans un demi
litre d'eau qui contient 4 zestes d'oran
ges et le jus d'une ·range; filtrez dans 
un saladier; ajoutez une bouteille de 
vin ùe Champagne. Servez à part de la 
glace cassée en morceaux parfaitement 
propres et nets. , 

Bismuth (Conn. us.). C'est un métal 
blanc avec reflet rosé et texture lamel
leuse; il est cassant; fusible à 246o · il 
se dissout complétement dans l'acide 
nitrique. 

BISMUTH (Sous-nitrate de). Faites dis
soudre le bismuth dans de l'acide nitri
que; étendezladissolution avec une gran
de quantité d'eau; la poudre blanche 
qui se précipitera au fond du vase sera 
dv. sous-n~trate de bismuth, sel inoffensif 
quand ii. c. été bien \)réparé. Employé 
comme médic~ment il modifie heureu
sement plusieKrs maladies de l'estomac· 
il convient surtout aux personnes dont 
les digestions sont laborieuses et dans 

lienterie des jeunes enfants, les 
•hé es, les coiérines, les flux bilieux, 
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muqueux et dyssentériques, les dévoie
ments accompagnés de marasme. - Le 
sous-nitrate de bismuth est le meilleur 
désinfectant de l'appareil digestif. On 
l'administre à la dose de 1 à 10 gr. 

Bisque (Cuis.) Le potage appelé bisque 
(V?Y· Po~age est un mets -compliqué 
qui se prepare avec des écrevisses, du 
gibier ou un poulet. 

Bisque à l'écrevisse.- Faites cuire des 
écrevisses à feu ardent aveç sel, poivre 
et beurre; pilez ensuite les chairs; dé
layez-les dans du bouillon gras ou 
maigre, pour obtenir une purée qui doit 
être médiocrement épaisse; pilez en
suite les coquilles, les débris des écre
visses; mouillez-les avec la cuisson des 
écrevisses et passez cette nouvelle pu
rée à l'étamine; faites chauffer ces deux 
purées sur un feu doux et versez-les 
l'une aprè~ l'autre, dans la soupière, 
sur du pam trempé dans une petite 
quantité de bouillon. 

Autre recette. Une cinrr•.:::;:,.1taine de 
petites écrevisses, lr.vées à plusieurs 
eaux, débarrassées de la nageoire du 
mil!en d~ la queue·~t d.u boyau noir qui. 
y tient (voy. ÉcreVtsses), se font cuire 
dans une casserole avec un peu d'eau 
salée;· on met ensuite de côté les chairs 

. des queues et des pattes, et l'on pHe le 
r~ste, très-fin, dans un mortier, en .y 
aJOutant, pendant l'opération, 125 gr. 

· de beurre. On obtient, de cette façon, 
une pâte que 'l'on fait bouillir à 1~:~ <;as

·serole, avec un peu d'eau; au bout de 
quelques bouillons, on passe finèment 
et l'on obtient un coulis que l'on remet 
dans la casserole avec de belles croûtes 
de pain dorées (environ la croûte d'une 
flûte à soupe de 250 grammes. Quand 
le pain est bien cuit dans le coulis, on 
passe le tout en purée et l'on met cette 
purée dans la casserole avec du bouillon 
grai3 ou du bouillon de poisson; on verse 
ce mélange sur de petits croûtons cou
pés en dés passés au beurre et dressés 
dans la soupière. Sur le tout, arrangez 
les queues et les pattes qui auront mi
joté 4 ou 5 minutes dans le bouillon. 

Au lieu de croûta~ s. on peut employer 
du vermicelle, de la semoule, etc. 

Bisque au gibier PHez à froid les 
chairs d'un gibier cuit 4 la broche: 
mouillez cette purée avec du consommé; 
passez la ·purée à l'étamine et procédez 
comme ci-dessus. 
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Bisque atl poulet. Préparez une pu
rée avec les chairs d'un poulet rôti, 
comme ci-dessus; faites cuire du riz à 
part; passez-le et mélangez riz et purée. 

Bisqu1 à la reine. Pilez les chairs d'un 
poulet avec une cuillerée de riz cuit; 
délayez le tout avec du consommé. Dans 
la casserole, mettez les croütes desti
nées au potage; mouillez-les de con
sommé bouillant; ajoutez-y les débris 
de volaille; laissez mijoter un instant 
et ver11ez dans la soupière, par-dessus 
la purée des chairs et du riz; mélangez; 
servez. 1 

Bisque au ri.z. Opérez comme ci-dessus, 
seulement à la purée, V?US ajouterez du 
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sement général; et en particulJer con
tre le crachement de sang, les diarrhées 
chroni.ques sans douleurs de ventre, la 

· dyssenterie et les flueurs blanches. On 
l'administre à la dose de 30 à 60 gr. en 
décoction dans un litre d'eau. 

A l'extérieur, on s'en sert pour les 
gargarismes contre les aphtes de la bou
che et de légers maux de gorge; dans 
cette dernière maladie, elle ne doit être 
employée qu'au début même de l'affec
tion, ou à la fin, quand l'inflammation 
a déjà diminué. 

Bistre (Conn. us.). Couleur roussâtre 
que l'on tire de la suie de la manière 
suivante : Mettez de la suie dans de 

Bœuf race Durham. 

riz que vous aurez préalablement fait l'eau. chaude, remuez, laissez reposer. 
crever à gros bouillons. · décantez. Jetez le résidu dans de l'eau 

Bistorte (Agric. et Méd. us.). Cette froide, remuez; laissez reposer et dé
plante vivace, haute d'envirou ~u cent., cantez de nou.veau. Mêlez avec de l'eau 
àtl.eursrosées, enépise!'l'6.r.ylindtique, gommée et faites chauffer jusqu'à ré
long de 3 à 5 cent., à fruits ~sses, lai- duction en pâte; mettez dans des moules 
sants, à trois angles tranchltnts, croit huilés. Aujoùrd'hui, dans la fabrication 
dans res -prairies et les pâturages du des bonbons, le bistre est reruplacé par 
nord de la France, jusqu'à la région des la sépia. . 
vignes ; elle se multiplie de graines ou Bitter (Liqueur). Cette liqueur doit 
d•éclats. La ·racine, longue comme le 'SOn nom à son amertume extraordi
dolgt, con, tournée., brunâtre en dehors, 

1 

naire; il estimpossible de la boire seule; 
rougeâtre en dedans, est employée il faut y ajouter du curaçao ou un sirQp 
oomme puissant astringent à l'intérietit avec beaucoup d'eau; elle jouit des 
Jt à l'extérieur. · mêmes propriétés quel es autres liqueurs 

A l'intérieur, elle esteftl.caceco'ntre les amères; mais il ne faut point en faire 
écoulements de sang dus à un affaiblis· excès, nar elle enivre. Cepenilant ~Ile 

32 
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·n'est pas aussi dangereuse que l'absin- centigr. avec de l'eau.- Colorez avec 
the des cafés. du jus de. cerises n0ires et du caramel. 

Bitter de Hollande. Faites infuser à Crème de bitter anglais Comme ci-des-
chaud. dans un hain-marie, pendant sus; seulement on met 1 gr, ?.t demi 
trente-six heures, 200 gr. d'écorcés dites d'essence et 700 gr. de sucre. 
curaçao (vo) ~e mot), 50 gr. de cala- Bitter fin (Fein bitter). Pour a litres, 
mus aromatique, 50 gr. d'aloès succo- faites macérer pendant huit jours dans 
trin dans 8litres d'ea.u et 12 litres d'al- 1 litre d'alcool à 90° centigr., 22 gr. de 
cool à 85° centigr.; pour colorer, ajou- zestes d'oranges douces et fraîches, 
tez pendant l'infusion, 400 gr. de bois 22 gr. de zestes d'oranges amères, 4 gr. 
défilé de Fernamhouc. Quand l'infusion de canelle de Ceylan, 3 gr. de bois de 
est terminée, laissez-la refroidir pour y cassis; exprimez; filtrez.- Ajoutez un 
faire dissoudre 3 gr. d'alun de Rome , sirop obtenu de 250 gr. de sucre et 
en poudre. Filtrez.- L'usage peu mo-· d'unequantitéd'eausuffisantepourame
déré de cette liqueur serait dangereux. . ner le bitter à 40° centigr. 
La suivante est plus douce et plus fine. Bitter de ménage. Ayez 100 gr. d'écorce 

Autre recette. Faites infuser à froid sèche d'orange, comme il est dit à notre 
pendant ileux mois 200 gr. d'écorce dite article Curaçao-; mettez cette écorce ma
curaçao, 4 écorces d'oranges fraîchet! cérer pendant 15 jours dans 10 litres 
et 4 écorces de citrons frais, dans 20 lit. d'eau-de-vie; avec 10 gr. d'aloès, les 
d'alcool à 50° centigr. Tirez au clair; zestes de '2 oranges et de 2 citrons. 
filtrez. ·Filtrez; colorez en rose. 

Bitter' allemand. Pour 2 litres, faites Autre recette. Dans une cruche, met-
macérer pendant huit jours 8 gr. de tei 50 gr. d'hysope, 50 gr. de milleper
chacunedessubstancessuivantes:Anis, tuis, 20 gr. de badiane, 10 gr. de ma
écorce d'orange, calamus aromatique, tri caire, les zestes de 2 oranges et d'un 
haies de genièvre, sauge~ grande absin- citron, 3 litres d'alcool à 40 degrés; 
the; 4 gr. de chacune des s.ubstances laissez infuser pendant une semaine; 
suivantes :Angélique, menthe poivrée, filtrez à la chausse; ajoutez 1/2 litre 
fleurs de lavande; 2 gr. de girofle; la de sirop pesant 20 degrés; colorez avec 
macération a lieu dan$ un litre et deux un pen de décoction de bois de Fernam· 
tiers d'alcool à 80° centigr.- Distillez bouc et ajoutez u~.peu de décoction,.de 
le tlroduit de la macération de manière qua!lsia amara dans. de l'alcool. 
à én obtenir un litre un quart de bon ·.Bitume (Conn.- us.').· Matière liquide 
produit; ajoutez un sirop composé avec ou visqueuse, noire ou hrune, très-com-
70 centil. d'eau et 360 gr de sucre; co- bustible, qui s'écoule, parfois, à travers 
lorez avec un peu de caramel. On cal- lés fissures des rochers ou flotte à la 
cule la quantité de-. sirop de façon qu'elle JlJltface _de. l'eau; elle se compose de 
amène la liqueùr à 36° centigr. · .carbone uni à une certain\3 · qu~ntité 

B;t~er allemand par les essences. Pour. ;_d'·bydrogène et d'oxygène. On E!n con-
3 litres, employez 2 décigr. de chacune . nait plusieurs espèces: ·:. 
des essences suivantes :de roseau aro- 1 • • ·1 o,L'Asphalte ou bitume de Judé~,solide, 
matique,degenièvre, desaugeetd'anis; 'èâssant, noir, brillant, élec;rique par 
plus 1.décigr. de chacune des esse.nces le frottement, répandant, lorsqu'on le 
suivante.s: d'orange, de menthe poivrée, chauffe, une odeur particuHère et pro
_de l~vande, d'angélique, de girofle, de · duisant, en brûlant, une ·fumée épaisse 
citron,· d'absinthe, de galanga, de valé- dont l'odeur est vive et pénétrante. Il 
riane, de macis; plus une goutte d'es- flotte à la surface de la mer Morte; 
sen ce 'de cardamone et une d'essence 2o Le Pissalphate, appelé _aussi M 
de cubèbe; versez ces essences dans the ou Goudron minéral se trouve 
1 litre d'alcool à 90° centigr.; ajoutez Seyssel (Ain) et à Lobsann. C'est un 
360 gr. de sncre et de l'eau en quantité espèce d'a,spbal~e qui se. ramollit fa 
suffisante pour amener l'alcool à 36o cilement par ractiOl\, de la chaleur et 
cen~igr.; colorez avec du caramel. . . qu'on ne p~ù~··employer seul; il ·faut le 

Bttter anglais. Pour 2 litres, versez· mêler avec dll. 'sable. ·'on: obtient alors 
. dans 1 litre d'alcool à 90° centigr., 1 gr. des mastics iraperméables. Des cartons 
. d'essence d:amandes amères; sucr~z enduits d'asphalte p~uvent servir de t.oi
.avec 250 gr. de sucre; amenez à 40° ture. Cet asphalte forme, dans les vil-
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les, le dallage des trottoirs. Il s'applique 
sur le mortier, sur les pierres et sur le 
bois. Cependant, lorsqu'on veut en for
mer Jes terrasses, il est bon de ne pas le 
poser immédiatement sur les planches, 
parce que i.e jeu du bois produirait des 
gerçures; il faut donc revêtir le bois 
avec une petit& couche de mortier et 
appliquer le bitume sur le tout ; 

3° Le Naphte (voy. ce mot); 
4o Le Pétrole (voy. ce mot). 
Blaireau (Anim. nuis.). Ce quadru-

pède qui, pour la forme, ressemble à 
un petit ours, passe les deux tiers de 
sa vie dans le terrier qu'il se creuse au 
milieu des fourrés en sol sablonneux. 
Pendant la nuit, il en sort pour se nour
rir de mulots, de taupes, de ·serpents, 
de hannetons, de guêpes et d'autres ani
maux nuisibles. Rarement, il ose s'é
loigner de sa retraite pouc attaquer les 
po~mes, les poires, les raisins, le miel 
et lês abeilles; il fait donc peu de mal 
aux cultivateurs et leur rend de grands 
services ; ce qui n'empêche pas qu'on 
le poursuit à outrance. Comme il a les 
jambes trop courtes pour bien courir, 
les chiens l'atteignent facilement; ille ur 
résiste en se couchant sur le dos et ille ur 
fait de profondes blessures. On dresse 
des ehiens bassets à aller le chercher 
au fond de son terrier. Pris jeune, le· 
blaireau s'habitue à la domesticité; 
seulement, il est très-paresseux et non 
moins frileux; il ne quitte guèr:e le coin 
du feu. 

La fourrure du blaireau est épaisse, 
rude et peu brillante. On la reconnait 
aux deux taches noires très-allongées 
et à la tache intermédiaire blanche qui 
se trouvent sur la tête de l'animal. Elle 
sert à faire des fourrures grossières. 
De ses poils, on fait des brosses molles 
et d€~ gros pinceaux. · 

Blanc (Connaiss. us.). Le blanc pro
vient de la lumière no.n décomposée, 
tandis que les autres couleurs (rouge, 
bleuê, etc:) sont produit~s par. des dé
compositions de la lumière. La couleur 
blanche est la moins chaude de toutes ; 
c'est pourquoi il faut, en hiver, préférer 
des ;,ètements noirs 

- { trboric.). On appelle blanc, lèpre 
ou m ~unier une maladie aês arbres; elle 
s'annonce par des taches blanches irré
gulières qui couvrent l'e:rtrémité des 
ieunes pousses et gagnent peu à peu le 
touillage, la tige et même les fruits: 
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·~ elle est due à la presence da 
gnons micruscopiques amoncelés 

· forme d'.une poussière blanche. Lorsque 
cette maladie a tait beaucoup da pro
grès, elle est incurable; il n'y a plus 
d'autre ressource que d'arracher l'ar
bre; cette opération devient même né
cessaire si l'on craint que le mal, qui 
est contagieux, se communique à des 
arbres voisins. Le blanc se communi
que aussi par les racines; il faut donc, 
avant de planter un autre arbre à la 
place de celui que l'on arrache, enlever 
avec soin toute la terre dans laquelle 
les racines malades ont vé~été et la re
nouveler entièrement. 

Dès le début de lla maladie, les ar
bres pourraient être sauvés si l'on avait 
soin de les visiter chaque jour et de re
trancher les feuilles et les tiges infes-
tés. · 

BLANCS DE FARD. Le bismuth diSSOUS 
dans l'acide azotique forme un azotate 
de bismuth qui se dissout dans l'eau et 
se précipite. Le précipité es·t blanc et 
a reçu le nom de blanc de fard. Ce blanc 
est employé à blanchir la peau, mais il 
est très-malsain. D'ailleurs il ne tient 
pas; il s'altère au contact de l'hydro
gène sulfuré qui se forme dans tous 
les lieux éclairés au gaz; il noircit alors 
et présente l'aspect le plus désagrèable. 

Blanc de perle. C'est un composé d'une 
dissolution d'azotate de bismuth mêlée 
à une dissolution de sel marin; le préci
pité est blanc et so~ts forme de petites 
paillettes très-fines; c'est un chlorure 
de bismuth qui présènte de graves in
convénients. De même que le blanr. de 
fard, il dessèche et ride la peau. 

Blanc de plomb. Voy. Céruse. Le blanc 
de plomb est encore plus dangereux 
que les précédents. 

Autre blanc de fard. Mêlez exactement 
500 gr. de talc pur, 1 gr. de carmin fin, 
4 gouttes d'essence da r0se et 30 gr. 
d'oxyde de bismuth. On s'en sert au 
moyen d'une petite houppe ou d'une pe
tite brosse à éponge. Ce fard agit sur 
la peau d'une manière désastreuse. 

Blanc de zinc. Le blanc de zinc étant 
moins dangereux que la céruse, est 
souvent préféré pour les peintures. 

BLANC DE CHAMPIGNONS. Vqy. Cham
pignons. 

·BLANC DE BALEINE ou Cétine. Corp$ 
gras, onctueux, doux au toucher, qui en-. 
vironne le cerveau des baleines et des 
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cachalots. On y mélange 5 p. 100 de cire 
blanche pour en faire des bougies dia
phanes que l'on colore souvent avec du 
carmin, dli jaune de .chrome, de l'ou
tremer ou du verdet. L'huilé que l'on 
extrait du blan·c de baleine est excel
lente pour l'éclairage. 

Diane (Cuisine). Cette préparation 
légèrement excitante, se tient en ré
serve pour s'en servir au besoin et y 
faire cuire tète, fraise, pieds de veau, 
pieds de mouton ou palais de bœuf. 

Faites bouillir dans un peu d'eau 
250 gr. de lard râpé; oignons et carot
tes coupés en petits dés, tranches de 
citron, feuilles de laurier, persil en 
branches, 4 clous de girofle, trois cuil
lerées de farine; 5 grains de poivre. 
Remuez pendant l'ébullition pour em
pêcher de roussir ou de s'attacher; 
quand l'eau est évaporée, mouillez avec 
de l'eau chaude; écumez, conservez 
dans une terrine. 

Autre recette plus simple. Délayez 5 
cuillerées de farine dans un demi verre 
d'eau; ajoutez 125 gr. de saindoux, 250 
gr. de graisse de rognon de bœuf ou du 
lard coupé en dés, des oignons, des ca· 
rottes, un bouquet garni, 2 racines de. 
persil,· 3 clous de girofle,. de· l'ail, du 
sel et du gros poivre. Mouillez avec la 
quantité d'eau bouillante nécessaire 
pour que la tête, ·la fraise, les pieds ou 
~e palais y baignent. Ce blanc ne se fait 
pas d'avance, mais au moment du be-
soin. . , 

Blanchaille (Cuisine).' On appelle 
ainsi les petits poissons de rivière de la 
grosseur de l'ablette. Ces petits pois
sons se servent en friture. 

Blanchet. Voy. Muguet. 
Blanchir (Terme de cuisine). C'est pré

cipiter dans de l'eau bouillante des 
viandes, des légu:qtes ou des fruits, et 
ne les y laisser que quelques instants, 
ou tout simplementjeter dessus de l'eau 
bouillante. 

1° BLANCHIMENT DES VIANDES. Cette 
opération, très-répandue dans la cui
sine anglaise, a pour but de faire reti
rer le suc au centre du morceau de 
''iande, qui le conserve ensuite plus fa-

. dlement pendant la cuisson .. Quelques. 
cuisiniers français ont tenté de l'intro
duire chez nous. Grimod de la Reynière, 
blanchissait les viandes à rôtir non pas 
dans de l'eau bouillante, mais en les 
plongeant dans du ::;uif-(voy. Aloyau au 
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suif); son système pouvait être excel
lent, mais celui de,s Anglais lui· est su
périeur ; i1 consiste à embrocher les 
viandes, à les plonger dans de ~·eau 
bouillante, à les retirer au bout· J'un 
instant êt à les faire cuire ,Jevant m1 
feu vif: Les rôtis conservent tout teur 
suc sans perdre leur tendreté. 

BLANCHIMENT DES FRUITS ( Econ. 
dom.). Cette opération a pour but de 
dépouiller les fruits (à conserver) d!ll'a
cide malique qu'ils renferment, acide 
qui les ferait noicir. 

Aussitôt que les fruits ont été cueil
lis, sans leur donner ie temps de se fa
ner ni de se ramollir, essuyez-les a.veb 
un linge pour en enlever la poussière ; 
fr·ottez-les avec une brosse de laine ou 
de blaireau s'ils sont couverts de duv.et; 
il faut prendre garde de les endomma
ger. Piquez les abricots, les pêches et 
les prunes jusqu'à leur centre, afin que 
la peau ne crève pas en s,'échaufhint; 
jetez-les au fur et à mesure dans un ba
quet d'eau aussi froide que possible. 
Egouttez-les sur un tamis, et mettez-les 
ensuite dans une ·bassine en cuivre 
rouge non étamé, avec de l'eau pure. A 
cette eau, s'il s'agit de prunes reines
daudes, vous ajouterez un petit verre 
de vinaigre et une pincée de sel de cui
sine pour 7 à 8 litres d'eau, le sel et 
l'acide conserveront la nuance verte du 
fruit. Il faut que les fruits baignent très
largement dans l'eau; mettez la bà::Jsine 
sur un feu. vif, remuez contintrellement 
avec l'écumoire pour que les fruits ne 
s'attachent pas au fond, et qu'ils so;ent 
soumis à une température égale; mo
dérez le feu dès la première ébullition et 
continuez la cuisson jusqu'à ce que les 
fruits soient sensiblement amollis; 
quand fis fléchissent sous la pression 
du doigt ou de l'écumoire, retirez la bas
sine du feu, sorte.z les fruits de l'eau 
chaude pour les jeter sans retard dans 
de l'eau froiùe où leurs chairs se rat
fermiront. S'il s'agit de pêcllês ou d'a
bricots, ajoU;tez pour clotaque décilitre 
d'eau froide 5 ou 6 gr. d'alun pulvér'isé, 
desti.né à leur conserver Ieur ';ouleur 
tondre. Le blanchiment est terminé. 

· Chez les confiseurs et dans lés gran
des maisons, .afin d'éviter l'emploi lent 
etembarrassantde l'écumoirepour taire 
passer les fruits de l'eau bouillante dans. 
l'eau froide, on a une grande passoir~ 
à anse de panier; on y met les fi'llitS et 
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on la plonge dans la bassine; par ce 
moven, on immerge et on manœuvre 
les ·fruits en masse, sans les toucher ni 
les endommager. 

BLA.NCHI1IENT DES LÉGUMES (Cuisine). 
CettP opération préalable est aujour
d'hll1 considérée comme indispensable 
pour faire perdre aux légumes leurs 
propriétés indigestes, âcres ou nuisi
bles; mais il est bon de remarquer que 
les légumes blanchis perdent toujour~, 
pendant. l'opération, une partie de leur 
arome particulier et de leur goût na-
turel. ~ 

Epluchez, nettoyez, lavez les légu
mes, mettez-les dans un panier à salade 
ou dans tout aqtre vase à claire-voie. 
Plongez-les àans l'eau bouillante ou 
soumettez-les à l'action de la vapeur 
d'eau; salez cette eau bouillante, s'il 
s'agit de plantes foliacées auxquelles 
vous voulez conserver leur couleur 
verte. Dans tous les cas, maintenez l'eau 
en ébullition jusqu'à ce que les légumes 
soient amollis, ou jusqu'à ce qu'ils aient 
atteint le degré de cuisson que vous 
dilsirez leur donner. 

Blanchissage (Econ. dom.). La mé
nagère des \'üles a toujours économie 
à faire blanchir son linge par une blan
chissl.luse, lorsque celle-ci n'emploie pas 
des sels et des acides de nature à briller 
le linge. A· la campagne, il faut blanchir 
soi-même le linge. 

On commencera d'abord par le trier, 
en le divisant en trois parties: linge fin, 
jinge de couleur, linge de cuisine. On 
fera essanger le linge, c'est-à-dire qu'on 
le fera laver à l'eau froide avant de le 

· mettre à la lessive, et même, lorsqu'on 
est longtemps sans faire la lessive, il 
faudra faire essanger et sécher le linge 
au fur et à mesure qu'on le salit, pour 
qu'il ne se détériore pas, ce qui arrive
rait si on l'accumulait tout imprégné de 
saleté. (Voy.Lessive, etc.) 

Bl.ANCHISSA.GE A.U MOYEN DO SON. On 
emploie ordinairement ce mode de blan
chissag-e pour les foulards et les mou
choirs de batiste à vignettes de couleur. 
On fait tremper un instant le linge dans 
de l'eau chaude. pour ramollir les corps 
gras et leur donner plus de facilité à être 
-absorbés par la pâte de son - Faites 
ensuite bouillir 1 kilogr. de ~>on dans 
G litres d'eau; formez-en une pâte avec 
laqU.elle vous savonnerez le linge. 

L.\VANDIÈRE BELGE. La lavandière 

BLA. 508 

belge consiste en un tonneâu contenant à 
peu près 150 litres et défoncé par un de 
ses bouts. Le fond est enlevé et rem
placé par un couvercle que traverse dans 
son milieu un long bâtondroit semblable 
au manche d'une bêche; de distance en 
distance, ce bâton porte d&a échelons 
comme un bâton de perroquet, Je tout fa
çonné de manière à ne f'"ésenter aucune 
aspérité. La partie supérieure du bâton 
doit surmonter le couvercle d'au moins 
50 centim. et se terminer par une poi
gnée horizontale. 

On met le linge dans le tonneau; on 
emplit celui-ci avec de l'eau de savon 
bouillante; on replace' le couvercle, on 
saisit à deux mains la poignée du bâton 
et l'on agite celui-ci vivement et dans 
tous les sens, par un mouvement rapide 
de va-et-vient. Au bout de .10 minutes, 
on arrête l'opération et on laisse refroi
dir. Quand l'eau de savon est froide, on 
la remplace par de l'eau pure et on agite 
de nouveau. 
· BLANCHISSAGE A. LA. VAPEUR. L'appa
reil se compose d'un fourneau enfoncé 
dans le sol, d'une chaudière ~ntière
ment recouverte par un cuvier. Le fond 
du cuvier repose ~lli' la chaudière qu'il 
ferme hermétiquen 1ent. Ce fond est percé 
de trous comme une écumoire, pour 
laisser passer la vapeur. Afin que celle
ci puisse circuler plus facilement, on 
met des bâtons dans ces trous, avant 
d'encuver le linge et on retire ensuite 
ces bâtons. 

Le linge doit être préalablement im
prégné de la dissolution suivante; 500gr. 
de cristaux: de soude dans 10 litres. d'eau 
pour 10 kilogr.de linge sec. Faites trem
per 6 heures le linge dans ('.ette disso
lution; encuvez comme il est dit à notre 
mot lessive; couvrez hermétiquement le 
cuvier. Mettez le quart de l'eau de po
tasse dans la chaudière; allumez le 
fourneau. Que le feu soit égal; l'eau ne 
doit pas bouillir. Prolongez l'opération 
jusqu'à ce que le cuvier soiy tellement 
chaud qu'on n'y puisse plus tenir la 
main; au bout !l'environ 2 heures, dé
couvrez le cuvœr et passez le linge au 
savon pour enlever les tachos qui au
raient résisté. 

Depuis quelques années, on construit. 
des appareils de toutes les dimensions; 
ils sont en tôle galvanisée, portatifs et 
ne nécessitant aucun frais d'installation. 
Nos gravures représenteot les deux tor-
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mes les.plus généralement usitées. On 
remarquera la baignoire·buanderie qui 
offre l'avantage de servir à deux fins. 

Aujourd'hui, le blanchissage à la 
vapeur remplace les autres modes dans 
les hôpitaux, les hôtels et les établis
sements publics. Il offre de très-grands 
avantages pour les maisons bour
geoises. 

Avantaqes de la lessive à la vapeur. Pas 
d'essangeage, ce qui économise le tra
VIlil et le savon, et ce qui permet d'user 
moins le linge. -- La cendre est rem
placée par quelques grammes de· cris
taux. de 'soude. - Pas de coulage et 
économie de peine et de temps. - Eco
:aomie de 90 °/o de bois. - Durée plus 
grande du linge. -Economie dans l'a
chat des appareils; un appareil rond, 
contenant 5 kilogr. de linge sec, coûte 
20 fr., il coûte 32 fr. pour 10 kilogr. de 
linge sec; 60 fr. pour 15 kilogr.; 75 fr. 
pour 30 kilogr.; 90 fr. pour 45 kilog.; 
120 fr. pour 60 kilogr.; 140 fr. pour 
80 kilogr., et 180 fr. pour 120 kilogr. 

La baignoire-buanderie, contenant 
10 kilogr. de linge sec, coûte 45 fr.; 
20 kilog. 70 fr.; 30 kilog. 90 fr.; 60 kilog. 
145 fr.; 100 kilog. 210 fr.; et 150 kilog. 
280 f. 

1 Il faut se défier des appareils où l'on 
brtîle le charbon; et ne s'en servir que 
dans des appÇtrtements très-aérés, à 
cause de l'acide carbonique qui se dé
gage pendant l'opération. 

BLANCHISSiA.GE ÉCONOMIQlJ.F:. F._aites 
dissoudre 1 kilog. de savon dans 50 li
tres d'eau de rivière ou de fontaine. 
Lorsque, à l'aide de la chaleur, la disso
lution est complète, retirez dll feu et 
ajoutez: _ , 

15 gr. d'essence de térébenthine 
rectifiée, 

30 gr. d'ammoniaq,.. ... liquide à 
22°. 
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1 
chaud,· aux rh unes, aux. rhumatismes, 

. aux. polypes du nez, à la suppression des 

1 
règles, à l'essouffiement, à l'asthme, à 
des crevasses douloure_uses, à des maux. 
d"yeux tenaces, aux. hydropisies_ aux. 
ulcères aux jambe~'!, aux ""arices, etc. 
Ces maladies sont produites par les va
peurs irritantes et nuisibles qui s'échap
pent des cuves, autant que par les vicis
situdes de la température. 

Les blanchisseuses doivent avoir soin 
de se couyrir chaudement lorsqu'elles 
sortent du lavoir, mêrr:e en été; elles 
feront des ablutions d'eau chlorurée 
dans leurs demeures et leurs buande
ries. 

Blanc-manger (Cuis.). _Cet entre
mets nourrissant, recherché, délicieux 
même, convient aux convalescents. Je· 
tez dans l'eau bouillante 500 gr. d'a
mandes douces et 10 ou 12 amandes 
amères. Afondez-les avec soin, trempez
les dans l'eau fraîche; égouttez-les sur 
un tamis, essuyez-les en les frottant 
dans une serviette; pilez-les dans un 
mortier en les mouillant de temps en 
temps avec une demi-cuillerée de lait, 
afin qu'elles ne tournent pag en huile. 
Quand elles sont bien pilé\'lS, mettez
les peu à peu dans un litre de lait sucré 
de 350 gr. de sucre; il faut que ~e lait 
soit bouillant ; vous y incorporez par
faitement la pâte d'amaildes; étalez une 
serviette sur un plat; versez la prépa
ration sur cette serviette; tordez celle
ci pour exprimer tout le lait d'amandes. 
Dans ce lait, versez 40 gr .. de colle de 
poisson fondue, passée à l'étamine et 
encore tiède; mêlez ; versez le mélange 
dans un moule ; placez celui-ci dans de 
la glace pilée. Au bout de deux heures, 
le blanc-manger est bien pris; trempez 
le moule dans de l'eau tiède, il se déta
chera de son contenu·que vous renver
serez sur le plat. 

Blanc-manger au Marasquin. Ajoutez 
Remuez l~ mélange avec une :baguette deux. petits verres de marasquin à la 

pendant quelques minutes et versez-le préparation ci-dessus. · 
encore chaud sur la quantité de linge à Blanc-manger au Rhum. Ajoutez deux 
lessiver. Il faut que le linge s0it recou- · petits verres de rhum à la préparation 
vert du liquide; on le laisse tremper • ci-dessus. 
pendant 4 heures; ensuite on le lave à Blanc-manger à la ·vantlle. Coupez une 
grande eau; il devient parfaitement gousse de vanille par petites parcelles; 
blanc. · . faites cuire au petit caramel (voy. Sucre) 

Bla.uchisseuses (Hygiène des). Tel 180 gr. de suer~ dans lequel vous mê
q"l'on l'exerce, le métier de blanchis- Jerez la vanille; laissez refroidir; faites 
seube engendre mille maux; il expose dissoudre, avec un verre d'eau chaurle, 
aux. ~Subites alternatives du froid et du dans un poêlon, sur des cendres rou· 
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ges; vous obtenez un si.'op de vanille 
que vous ajouterez à la pré.paration in
diquée pour le blanc-manger; seulement, 
vous n'emploierez que les deux tiers du 
lait, lt: sirop remplaçant l'autre tiers. 

Blanc-manger au Café. Faites i.o.fuser · 
60 gr. d'excellent café dans un verre 
d'eau bouillante avec addition de 180gr. 
de sucre et procédez comme pour le 
blanc-manger à la vanille. 

Blanc-manger au Chocolat. Faites dis
soudre dans un verre d'eau bouillante 
180 gr. de chocolat avec addition de 
120 gr. de sucre; procédez comme ci
dessus. 

Blanquette (Cuis.). On appelle ainsi 
un ragoût-préparé avec des tranches 
de viandes blanches déjà cuites sur 
lesquelles on met une sauce liée. (Voy. 
Veau), (voy. Sauces), (voy. Volailles). -
Les blanquettes sont toujours faciles à 
digérer ce qui les rend préférables aux 
viandes rôties pour les estomacs très
faibles. 

Ce ragoût sert surtout d'accommode
ment aux viandes blanches déjà cuites. 
Dans une casserole, mettez un mor
ceau de beurre gros comme un œuf; 
faites-le fondre et, lorsqu'il est fondu, 
mêlez-y, en tournant continuellement, 
une bonne cutllerée de farine. Au mo
ment où le mélange est sur le point ·de 
roussir, ajoutez peu à peu, en tournant 
toujouPS, 2 verres d'eau bouillante, du 
sel, du poivre, du persil, de la ciboule 
hachée, ou mieux un bouquet garni. 
Ajoutez la viande, qui doit être déjà 
cuite, et, en même temps, des petits oi
gnons, des champignons ou des fonds 
d'artichauts blanchis et presque cuits 
pendant l'opération du blanchiment. Ser
vez lorsque les légumes sont compléte
ment cuits. La blanquette est une des 
meilleures manières d'accommoder les 
restes de viandes blanches. 

Blanquette de Limoux (Econ. rur.). 
On peut imiter ce vin blanc partout où 
l'on récolte des vins blancs doux. -Il 
faut s'y prendre de la manière suivante: 
Laissez pendant quatre jours les raisins 
étendus sur le plancher; enlevez les 
grains pourris et ·ceux qui ne sont pas 
arrivés a maturité; égrainez les raisins; 
ioulez les grains; passez au crible le 
moùt; entonnez-le. Au bout de six jours, 
clari1icz le vin en le passant dans des 
filtJ'CS •le toile tt·ès-serrée; remettez-le 
lar:.s des barl'iques nettoyées. Quand la 
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fermentation est terminée, bondez les 
barriques. Mettez en bouteille au mois 
de mars. . 

Blessé (Méd. us.). Lorsqu'uùe per
sonne a été blessée, on doit aussitôt ac
courir à son sécours et apport'ilr à son 
soulagement tous les moyens dont on 
dispose. Si la blessure présente d6 la 
gravité, on enverra chercher un méde
cin; mais en attendant l'arrivée de celui
ci, il ne faut pas abandonner le blessé; 
on doit le secourir en se .conformant 
aux préceptes suivants : 

Evitez de le fatiguer par la réunion 
d'un grand nombre de personn'es autour . 
de lui. Les secours doivent être donnés · 
avec calme. Le premier soin sera· de 
transporter le blessé, s'il se trouve sur 
la voie publique, soit au poste le plus · 
voisin, soit à f:iOU domicile. Deux per
sonnes en entrecroisant leur qu!ltra 
mains peuvent tormer un siége pour le 
transport; à la campagne, on peut éten
dre le blessé sur une échelle couverte 
d'un matelas ou d'une paillasse. 

Voici les soins à donner aux blessés 
en attendant l'arrivée du médecin. 

S'il y a une plaie, on découvre douce
ment la partie blessée, en coupant, au 
besoin, les vêtements avec des ciseaux; 
on lave la blessure avec une éponge ou 
avec du linge imbibé d'eau fraîche; si 
cette plaie se compose d'une simple 
coupure, après l'avoir lavée, rapprochez 
les bords et maintenez-les avec du taf
fetas d'Angleterre ou · du sparadrap· 
amolli à la flamme d'une bougie ou sur 
des charbons ardents. S'il y avait Mmor
rlulgie, on l'arrêterait par les moyens 
ordinaires. Voy. Hémorrhagie. 

S'il y a bosse ou contusion, appliquez 
sur la partie blessée des compresses 
d'eau fraîche avec addition de 15 à 20 
gouttes d'extrait de saturne, ou 2 ou 3 
pincées de sel pour un verre d'eau. 
Maintenez les compresses au moyen 
d'un mouchoir ou d'un bandage médio
crementserré, arrosez-les fréquemment. 

Si le blessé crache ou vomit le sang, on 
le place sur le dos ou sur le côté cor
respondant à la blessure, la tête et la 
poitrine élevée; on lui faitavaler de l'eau 
fraîche par petites gorgées et on lui ·a p ... 
plique sur la poitrine ou sur le creul 
de l'estomae des compresses d'eau aussi 
froide que pussible. 

S'il y a bnUnre, agissez comme il 6'~t 
dit au mot brûlures. 
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En cas rle foulure ou d'entorse, plongez 

la partie blessée dans de l'eau fraîche, 
que vous renouvellerez à mesure qu'elle 
s'échauffera. Si la partie ne peut être 
plongée dans l'eau, enveloppez-la de 
compresses à l'eau froide et arrosez 
continuellement. 

Quand il 11 a lw:cation ou débattement, 
évitez <le f~ire exécuter au membre 
malade le momdre mouvement brusque 
ou étendu; placez-le au contraire dans 
la position qui lui cause le moins de 
douleur et attendez l'arrivée du méde
cin. 

S'il y a fracture, n'imprimez aucun 
mouve'llent brusque au membre blessé; 
le transport doit avoir lieu avec des 
précautions infinies. Si la fracture est 
au bras ou à la main, rapprochez dou
cement le membre du corps et soutenez
le au moyen d'une écharpe. Si la frac
ture est à la jambe ou à la cuisse, placez 
doucement le blessé sur un lit, étendez 
avec; précaution le membre fracturé sur 
un oreiller, maintenez-le à l'aide de 
deux ou trois ruhans; vous pouvez en
core rapprocher le membre blessé du 
membre sa~n et les unir ensemble dans 
leur longueur, sans les serrer; il faut 
surtout et toujours soutenir le pied de 
manière qu'il ne tombe ni en dedam; n! 
en dehors. 

S'il y a évanouissement, syncope, agis
sez selon no~ préceptes aux mots éva
nouissements et syncopes. 

Blessures (Méd. ns.). On appelle 
ainsi les plaies, contusions, fractures et 
lésions occasionnées par des causes ac
cidentelles quelconques. Simples et peu 
dangereuses, les blessures ne résistent 
pas aux traitements curatifs dont le 
développement se -trouve à nos ,mots 
plaies, brûlures, piqûres, etc. Mais pour 
peu qu'uhe blessure présente quelque 
gravité, il est urg~nt de recourir aux 
lumières d'un médecin. 

Blettissure. Les cormes ou sorbes, 
les nèfles, les poires sauvages, les oli
ves, se mangent quand elles sont blettes, 
c'est-à-dire quand l'acide végétal qu'elles 
contiennent s'est tran~.''crmé en prin
cipe sucré. On fait blettir ces fruits au 
grenier, sur de la paille. 

Les autres fruits en blettissant, per
dent leur qualité. 

Bleu (Conn. us.). Couleur simple, l'un 
des sept principaux rayons du spectre 
solaire. - Le plus beau, le pl7lS solide 

IlLE 

et le plus inotrensit des ·bleus est, sans 
co~~;edit, l'indigo; c'est celui qu'il faut 
preferer pour les usages de l'économie 
domestique; on s'en sert pour la tein
ture des étoffes, pour la col0ration de:;~ 
bonbons et pou~ azurer le linge. 

Pour ce dermer usage, on enveloppe 
quelques grammes d'indigo dans un 
morceau de toile plié en double et on 
comprime dans l'eau la boule qu'il for
me avec la toile. Le bleu se délave et se 
trouve finement tamisé; nul fr-agment 
un peu gros ne passe à travers le linge 
et ne vient tacher le linge. L'eau de 
puits convient mieux que l'eau de ri
vière, parce qu'elle contient quelques 
sels qlli fi.xent l'indigo. On doit bien 
tordre et étendre le linqe aussitôt qu'il 

Bufl!e. 

est passé au bleu, de façon que celui
ci soit également répandu partout. 

BLEU DE ROSE. Ce bleu fait tomber 
le roux du vieux linge auquel il donne 
l'aspect d'une mousseline neuve. 

Pendant une heure, faites bouillir 
60 gr. de bois de campêche effilé dans 
un litre d'eau; ajoutez ensuite GO gr. d'<!
lun purifié et 6 gr. d'indigo finemet1t 
pulvérisé; laissez bouillir ce mélange 
pendant cinq minutes, filtrez. Cette li
queur est toujours supérieure aux bleus 
du commerce; il faut avoir soin de l'ô
tendre.d'eau pour s'en :>6.-~'ir. 

BLEU DE PRussE (Cyanure ferroso-(er
rique). Ayez une solution officinale de 
perchlorure de fer; étendez-la de 5 ou 
6 fois son volume d'eau distillée; ver
sez sur le tout, et lentement, une solu
tion saturée à froid de ferrocyanure de 
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potassium jusqu'à ce que celle-ci cesse 
de taire naitre un précipité bleu. Filtrez 
au papier ce liquide Le précij)'ité, qui 
r-3ste dans le fiitre, n'est autre chose 
que du bleu de Prusse. Lavez-le à plu
sieurs reprises èt séchez-le à l'étuve. 

llfanière de distinguer le Men de Prusse 
de l'indigo. Il est souvent rliillcile de 
distinguer le bleu de Prus~e de l'indigo, 
:soit lorsque ces matières sont mêlées, 
soit lorsqu'elles sont vues séparément. 
Voici comment on v arrive avec faci
lité : On réduit en poudre fine la ma
tière à distinguer; en la projette da.ns 
un vase de verre ou de porcelaine sur 
de l'acide sulfurique à GG degrés. 

Si l'on opère sur de l'indigo, celui-ci 
se dissout et la liqueur dèvient d'un 
beau bleu. Si, au contraire, c'est du 
bleu de Prusse, il sera décomposé sur 
le champ, changera de couleur et pro
duira du sulfate de fer( couperose verte). 

BLEU DE COBALT. L'oxyde de cobalt 
·.est la base de plusieurs couleurs impor

tantes : Mêlé avec certains silicates 
fusibles, il colore les verres et sert à 
peindre les porcelaine,.. Le smalt ou 
bleu d'azm· est un verre bleu coloré par 
l'oxyde de cobalt; on le pdvérise très
finement et on s'en sert pour azur:er le 
linge et les papiers à écrire ; il sert 
aussi à la peinture des papiers. 

BLEU DES TEINTURIERS. Pour teindre 
!es étoffes, on fait dissoudre dans une 
certaine quantité d'eau de chaux : 
250 gr. d'indigo, 1 kilo 500 gr. d'acide 
sulfurique, 2 kil. 250 gr. de potasse. On 
laisse reposer pendant 24 heures, puis 
on ajoute utte mixture faite avec de l'u
rine et 2 kilos de poudre de tournesol. 

BLEU DES CONFISEURS. Pour colorer 
les bonbons, broyez de l'indigo, dé
trempez-le dans de l'eau et ajoutez .un 
peu de sucre clarifié. · 
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1 chaque fois qu'on la trouve dans les 
champs; si on veut la cultiver dans les 
jardins, on saura qu'elle prend en bou
tures aussi bien que par semis ; tous 
les terrains ettoutes les· ;xpositions lui 
conviennent. 

Le bleuet des jardins offre Je nom-
. breuses variétés qui donnent des fleurs 

inodores. Une seule variété est odo
rante, c'est la variété appelée Barbean 
jaune odorant~ Les fleurs en sont très
développées ; les graines se sèment en 
place, en février, en ~~lein soieil et à 
l'exposition du midi. 

Blond de veau (Cuis.). Ce jus si fré-
quemment employé est beaucoup moins 
excitant que le jus des viandes noires 
et dujambon, sans manquer pour cela 
de sapidité; surtout si on a un peu 
laissé attacher la viande en le faisant. 
Garnissez le fond d'une casserole ave0 
des lames de lard, quelques carottes, 
quelques oignons et un bouquet garni. 
Sur ce fond, placez des tranches de veau, 
préférablement des morceaux de l'é
paule; ajoutez que~ques llonnes parures 
ou abatis de volailles. Mouillez de bouil
lon ou d'eau; couvrez, activez l'ébulli
tion. De temps en temps, piquez les 
viandes, pour en faire sortir le jus et 
retournez-les; au bout d'un instant, 
modérez le feu et mouillez <le nouveau 
de façon que les viandes baignent; au 
premier bouillon, écumez, couvrez le 
féu, pour ne plus laisser bouillir, mais 
simplement mijoter; quand les viandes 
sont réduites, retirez-les de la casse
role; passez le fonrl de ·la casserole 
et la cuisson au tamis ; ayez un rmtx 
blanc dans lequel vous passerez quel
ques champignons; versez-le sur la 
cuisson tamisée; vous en obtiendrez 
une sauce que ~ous mettrez dans une 
casserole et ferez mijoter quelques mi
nutes; écumez; laissez refroidir; dé
graissez; passez à l'étamine. 

BLEU D'OUTREMER. Couleur très-em
ployée dans la teinture. Mélangez 37 
parties d'argile blanche en poudre, 15 de 
sulfate de soude anhydre (sans eau), 
22 de carbonate de soude, 18 de souh;e 
et 8 de charbon; pilez le tout ensemble ; 
chauftez au rouge pendant 48 heures. 
Il se produit d'abord du vert d'outre
mer; ~aite:s chauffer de nouveau; vous 
obtiendrez les diffàentes nuances en 
variant les proportions df' su,fata et de 
carbonate. 

Bleuet ou BLUET (A_qric.; Jlortic.). Il 
faut .uracher cette plante par~·lite 

Blonde (Econ. dom.). On appelle ainsi 
une dentelle de soie blanche ou noire 
qui provient de la Normandie ou de 
Chantilly. Les qualités inférieures sont 
fabriquées à Mirecourt et au Puy. La 
fansse blonde est le tulle rle soie coupé 
par bandes et brodé; :;'est encore une 
blonde 11enlarge montée avec des ile11rs 
découpées. Les blondes ne se blanchis-

' sent pas ou se blanchissent mal; elles 
ne reprennent jamab leur premier 
éclat. On peut cependant leur reilllre 



517 BŒU 

une certaine blancheur de la facon sui
vante. Après les avoir décousués et dé
bâtie:>, on les repasse; ensuite on les 
plie et on les serre dans une toile blan
che que l'on met tremper pendant 24 
heures dans de l'huile d'olive. On rince 
le tout dans une très· forte eau de savon 
bouillnnte; on le trempe dans de l'ami
don blanc fondu. On retire les blondes 
de la toile qui les a enveloppées pendant 
toute l'opération, et on les reJJasse. On 
peut aussi les blanchir comme les bas 
de soie. 

Blouse (Econ. dom.). La blouse était 
le vêtement national des Gaulois qui lui 
donnaient le nom de sayon; elle revient 
à la. node. Aucun vêtement n'est plus 
commode pour les travaux de Ja cam
pagne; elle peut sans danger être ex
posée à la pluie; elle se salit peu, se 
nettoie à peu de frais et coûte bien moins 
cher que tout autre costume. 

Bl:uet (H()rt.). Voy. Bleuet. 
Blutoir (Econ. rur.). Il y a deux sor

ies de blutoirs : 
1° Celui qui a pour objet de séparer 

le bon grain du mauvais; 
2° Celui qui a pour but de séparer le 

son àe la tarine et de diviser les diver
ses qualités de farine entre elles. 

Bœuf (Econ. rur.). On appelle bœuf, 
le taureau que l'on a castré pour adou
cir son caractère, pour le rendre plus 
propre aux tra-vaux de la campagne, ou 
pour le préparer à l'engraissement. Le 
bœuf est J'animal qui rend à l'homme 
le plus de services. Vivant, il est supé
rieur au cheval comme bête de somme 
et de labour; il est plus fort, colite moins 
cher à acheter et à élever; il est moins 
sujet aux maladies et aux accidents et 
se contente d'une nourriture moins 
recherchée. Mort, il fournit la meil
leure, la plu·s succulente, la plus nour
rissante des viandes de boucherie. Sa 
chair peut se conserver à l'état salé ou 
fumé, tandis que son sang, son suif, 
:::es cornes, ses os et sa peau sont em
ployés par différentes industries. 

Le bœuf a donné son nom à tout un 
genre de ruminants que nous allons . 
réunir ici dans le même article. 

GENRE BŒUF. Le bœuf est, ·après le 
mouton, le ruminant le plus répandu 
sur la surface de notre globe. On le 
rencontre sous tous les climats, soit à 
l'état sauvage, soit à l'état domestique. 
Le g~nre auquel il appartient, se dis-
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tingue des autres ruminants par la réu
nion des caractères suivants : 

1 o Absence de dents incisives à la 
mâchoire supérieure. Le nombre total 
des den.ts est de 36, savoir: 24 grosse!': 
molaires, 4 petites molaires supplé
mentaires, et enfin 8 incisives rangées 
régulièrement en lorme de palettes sur 
la mâchoire inférieure; 

2° Tête terminée par un large mufle 
et armée de deux cornes en forme ùe 
croissant; 

3° ~amelles inguinales au nombre 
de quatre; 

40 Pieds fourchus; 
5o Onglons derrière les sabots; 
6° Queue terminée par un flocon de 

poils. 
Caractères généraux de la rumination. 

Les r·uminants doivent ce nom à la fa
culté remarquable qu'ils possèdent de 
ruminer, c'est-à-dire de faire revenir it 
leur bouche les aliments qu'ils ont déjà 
introduits une première fois dans leur 
estomac; ils les broient de nouveau, 
les mâchent et les avalent enfin pour 
.les digérer. Cette propriété est due à la 
coHformation de l'estomac des rumi
nants; celui-ci est divisé en 4 compar
timents qui communiquent entre eux 
et, en outre, avec l'œsophage. 

Le premier compartiment, appelé 
herbier, rumen ou panse est le plus vaste 
de tous. Il se compos< d'une grande 
poche où l'animal entasse l'herbe, le 
foin et les feuilles pendant la précipi
tation qui accompagne la récolte des 
aliments; l'herbier est donc une sorte 
de magasin où la nourriture est tenue 
en réserve. 

Le bonnet se trouve à droite de l'œso
phage et en avant de la panse, dont, au 
premier coup d'œil, il semble faire par· 
tie. On l'appelle aussi réseau à cause 
des plis en forme de gaufre qui form~ 
sa membrane muqueuse. 

Le feuillet doit. son nom aux larges 
replis longitudinaux qui garnissent son 
intérieur; il est divisé en une multitude 
de loges membraneuses où les aliments 
recoivent une première élaboration. 

Ënfin, la caillette est ainsi nommée 
parce qu'elle fournit une substance qui 
jouit de la prùpriété de faire cailler le 
lait. 

Ces quatre compartiments ont cha
cun sa fonction spéciale. C'est d'abord 
dans l'œsophage que se réunissent les 
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aliment~. Là, ils se divisent et prennent 
une direction différente; les plus gros
siers se rendent dans le rumen, les au
tres dans le feuillet et de là dans la 
caillette. 

De la panse, les aliments grossiers 
et imparfaitement mâchés sont conduits 
par petites portions dans le bonnet qui 
les dispose en pelotes de la grosseur 
du poing. Ensuite, par un mécanisme 
musculaire particulier, l'animal fait 
remonter ces boulettes jusqu'à sa bou
che, les mâche soigneusement, dans ses 
moments de tranquillité, et les avale 
de nouveau. C'est ce qui constitue l'acte 
de la rumination. Ces aliments, étant 
suffisamment mâchés et insalivés, ne 
retournent plus dans la panse, mais ils 
se rendent au feuillet, dans les loges 
membraneuses duquel ils reçoivent une 
première élaboration. Passant ensuite 
dans la caillette, organe essentiel de 
la digestion, ils sont décomposés et 
finissent par se rendre dans les intes
tins. 

DIVISIONS DU GENRE BŒUF. Il est in
contestable que le bœuf sauvage et le 
bœuf domestique, qu'ils habitent l'Eu
rope, l'Asie, l'Afrique ou l'Amer1que, 
qu'ils portent les noms d'Aurochs, de 
Bonassus, de Bisons, d'Yaks, de Buffles 
ou de Zébus, sont 'l~s animaux d'une 
seule espèce; ils ont varié de lorme, de 
couleur et de caractère, suivant les cli
mats, les nourritures et les traitements 
différents qu'ils ont subis. C'eii'.t pour
quoi, outre notre bœuf domestîque, le 
genre Bos comprend tontes les espèces 
étrangères que nous avons nommées. 
Nous allons commencer par nous occu
per des espèces européennes. 

EsPÈCES EUROPÉENNES. Les bœufs qui 
habitent notre continent semblent avoir 
deux origines bien distinctes; les uns 
descendent très-probablement de l'Au
roch, qui est le bœuf indigène; les autres, 
ceux du midi, descendent des BtttJles qui 
nous viennent de l'Asie. ~ 

Aurochs. Toutes les parties tempé
rées de notre continent étaient autrefois 
habitées par des troupeaux d'Aurochs, 
bœufs sauvages d'une taille colossale, 
d'une force extraordinaire, aujourd'hui 
devenus très-rares et ne se trouvant 
plus que dans les forêts de la Lithuanie, 
des monts Carpathes et du Caucase. Ce 
sont les Urus, dont parle César, les plus 
grands quadrupèdes de notre continent. 
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Voilà, selon nous, l'ancêtre de notre 
bœuf domestique. La domesticité lui a 
fait perdre une partie de sa force, de sa 
grande taille et de sa férocité. 

Buffle. C'est de l'Hindoustan que nous 
vient la race la plus voisine du bœuf, 
celle du Bltf[le. Cet animal vit en nom
breux troupeaux dans les Indes; on l'ap
privoise assez facilement et on l'attelle 
comme bête de trait. Il y a 11 siècles 
qu'on l'importa en Italie, en Hongrie et 
dans les provinces voisines où il rem
plaça le bœuf. C'est un bœuf peu socia
ble que l'on ne peut maîtriser qu'en lui 
passant un anneau dans le nez; il lui 
faut des contrées chaudes et maréca
geuses;_ c'est pourquoi il a si bien pros
péré dans les Marais Pontins, où on 
rencontre d'immenses troupeaux à demi 
sauvages, gardés par des bergers à che
val et armés de lances. Le bufile est 
répandu dans l'Asie méridionale et dans 
presque toute l'Afrique, jusqu'au Cap de 
Bonne·Espérance. Dans cette dernière 
contrée, on n'a pas encore pu le domes
tiquer. 

RA.CES DOMESTIQUES FRANÇAISES. La 
domesticité a produit une très-grande 
variété de races, soit indigènes, soit 
étrangères; presque chaque contrée, 
chaque eanton possède la sienne. Il se
rait donc aussi long qu'inutile de dres
ser une liste de toutes ces races, qui, en 
se croisant les unes avec les autres, 
tournissent une immense quantité de 
variétés intermédiaires. Nous nous con
tenterons d'énumérer les races princi
pales, celles qui offrent un type tranché 
et des qualités ou des défaut>l proémi
nents. 

On désigne les races sou:; le nom de 
t:ace de {rait, de race laitière ou de race 
de boucherie, suivant que l'espèce est plus 
ou moins apte a l'une ou à l'autre de ces 
fins. Le:; races laitières et de boucherie 
se trouvent principalement dans les 
régions du nord-ouest et du nord où la 
culture riche en céréales et en prairies 
permet l'engraissement. Les races de 
trait se trouvent principalement au cen· 
tre, au sud et dans le nord-est, parties 
où le cheval est rare commE> l'avoine, où 
le sol sec et montagneux. )ffre plus de 
pâturages que de prairies et où la terra 
dure, inégale ou pierreust> réclame le 
travail du bœuf plutôt que cdle du che
val.- Le progrès de l'agriculture con
siste à effacer la distinction des races 
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par les croisement~; c'est surtout par 
le mélange avec la race Durham d'ori
gine anglaise, que l'on espère obtenir 
ce perfectionnewent. 

Race Flamande. La race Flamande, 
qui est à bon droit considérée par les 
éleveurs comme lille des plus avanta
geuses, réunit tout à la fois de grandes 
qualités laitières et un développement 
de formes qui la rendent propre à la 
boucherie. 

« La taille de la belle vache flamande, 
dit M. Lefonr, varie de 1 m35 à 1 mt15 au 
gm·rot; le poids de la bête adulte non 
engraissée est de 450 à 550 kil. poids vif. 

La tête est d'un volume moyen, mais 
fine et d'une lorme conique un peu lon
gue; le chignon peu ga mi de poils; les 
cornes, écartées à leur naissance, fines 

r.c::u 
les bons types de Bergues, est généra
lernent as~ez mince clans les bête;; ordi
naires; la ligne elu dos e~t droite, lais
sant fréquemment apercevoir, à la jonc
tion du dos aux réins, une légère clé
pression due à l'écartement des vertè
bres; cette dépression est considérée 
comme un signe de qualité laitière. 

La ·queue est tine et longue; le tou
pillon est faiblement garni. 

La poitrine est sensLblement étroite 
et sanglée; les côtes sont un peu plates 
dans beaucoup de vaches flamandes; 
les bons types de Bergues et de Cassel 
tendent à perrlt·e ces défauts; le ventre 
est d'un volume moyen, mais ample 
vers les flancs et la région mammaire, 
dont les veines sont developpées et par
fois birurqnées. 

Vache normande et son veau. 

à la base et dans toute leur étendue, se 
projettent en avant et un peu en bas, 
de manière que, dans certains sujets, 
elles se recourbent et la pointe arrive à 
tou eh er le front; elles sont petites, 
blanches ou jaunâtres, et noires à l'ex
trémité; l'oreille est mousse, assez 
grande, garnie de poils tins; les yeux 
sont noirs et saillants, d'une expression 
douce; le chanfrein, long et ordinaire
ment droit, est terminé par un mufle 

. peu sorti, dont le miroir est noir ou 
marbré. 

Le cou, relativement long et mince, 
a peu de fanon ; le· brisket (partie anté
rieure du sternum couvert d'une masse 
fibro-adipeuse) et saillant et bien des
cendu. 

Le garrot suffisamment fourni dans 

Les mamelles grosses, arrondies, 
souvent d'une couleur brune ou tigrée, 
sont bien placées; les trayons moyens, 
la peau en est fine et duvetée. 

La peau du périnée est assez souvent 
jaunâtre ou brune, onctueuse, et mar
quée, d'après le système Guénon, de 
l'écusson flandrin ou lisière. Nous de
vons (lit·e cependant, fait remarquer 
M. Lefour, que dans la race flamande, 
les qualités laitières nous ont paru_pl~
sieurs fois en désaccord avec les mdl
cations de ce système. 

L'épaule est, dans les sujets ordinai
res, un peu plate et médiocrement mus
clée; les avant-bras peu volumineux, 
les canons minces, la corne des on
glons noire, la cuisse plate et la fesse 
peu descendue; on trouve quelques 

• 
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e)~ceptions tians les beaux sujets de 
Bergues et de Cassel. 

La peau, fine chez la bête nourrie à 
l'étable, est plus épaisse quand l'animal 
a été soumis dU pâturage; le système 
ganglionnaire, très-développé, se ma
nifeste souvent par les cordons lympha
tiques du flanc (ou cordons bettrrins) des 
ganglions dans le creux de cette ·même 
région. 

La robe roage-brun, ordinairement 
plus foncée vers la tête, laisse apparaî
tre, soit à la tête, au flanc et à l'ars, 
des taches blanches ou tigrées; les va
elles ainsi marquées en tête, et princi
palement à la joue, sont dites barrées, 
c'est un signe de race. 

On trouve cependant en Flandre beau
coup d'animaux d'un rouge plus clair 
ou d'un brun plus toncé; d'autres rouges 
ou pie-rouge; mais il convient de consi
dérer la robe rouge-brun comme le 

• cachet de la race. 
La race flamande, comme nous l'avons 

dit plus haut, présente de très-grands 
avantages au point de vue de l'éleveur. 
Cependant nous devons faire remar
quer que la vache flamande, sortie des 
gras pâturages de la Flandre, perd vite 
une partie de ses qualités. 

Les variétés.-.désignées sous le nom 
de Boulonnaise:1Artésienne, Picarde, .llfa
roillaise, ne sont que des sous-races fia
mandes qui tirent leurs noms des con
trées O)l elles ont été implantées et dont 
le type diffère peu de celui décrit plus 
haut. 

La race flamande, quand on la nour
rit abondamment, se développe vîte; 
elle possède l'immense avantage de faire 
beaucoup de chair et en· très-peu de 
temps. Elle est très-précoce. 

Race norrnande. Il serait superflu de 
vanter les qualités laitières de la vache 
normande. Qui ne connaît ces beurres 
de Gournay et d'Isigny, classés parmi 
·les meilleurs de l'Europe. 

Non-seulement la vache normande 
donne un lait d'une qualité supérieure, 
mais encore elle produit abondamment. 
Les chiffres suivants sellls peuvent nous 

, en donner une idée : ~ 
On a pu étabiir que 35 litres de lait 

sont nécessaires pour faire un kilo
gramme de beurre. Il est facile de se 
(aire une idée de la production laitière 
de la Normandie, puisque d'après les 
dernières statistiques les :leux centres 
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ùe production, Gournay et IsigHy, ex
portent chaque année: 

Isigny .. 2,800,000 kilog. de beurre. 
Gournay. 1,500,000 » 

c'est-à-d.ir~=~: 

qu'Isigny produit, cha.q:u€l année, 98 mil
lions de litres de lait, et \lournay 
52,500,000 litres de lait, ~;ans tenir 
compte de la consommation locale. 

Si la race normande est classée la 
première parmi les variétés laitières, 
elle ·Conserve son rang si on la consi
dère au point de vue de la production 
des animaux de boucherie. Les bœufs 
normands sont, et à bon droit, regardés 
par nos bouchers comme les meilleurs. 

Dans la NormandiP-, la race bovine 
n'est pas seulement considérée par les 
éleveurs comme <levant fournir des va
ches laitières ou des sujets pour la bou
cherie, mais encore comme capable de 
fournir des animaux de trait. A ce der
nier point de vue, la race normande 
mérite encore de conserver le premier 
rang. 

La véritable race normande peut se 
diviser en deux catégories : la variété 

· Cotentine et la variété Augeronne. 
La taille varie beaucou11. dit M. Sou

son, quand on considère l'ensemble du 
bétail de la région; elle subit des dégra
dations qui sont dues à des différences 
dans la fertilité du sol sur laquelle la 
race vit; mais dans le principal' centre 
de production, elle est très-forte, puis
qu'elle se maintient ordinairement en
tre 1 mfi5 et 1 m70. 

La charpente osseuse, quelle que soit 
la taille, est très-développée, la confor
mation souvent disgracieuse. 

La tête, longue et lourde, à mufle large 
avec une bouche démesurément fendue, 
est surmontée par des cornes lisses, le 
plus souvent courtes et contournées en 
avant vers le front. 

Le corps est long, avec l'épme dorsale 
offrant des saillie:; osseuses et des dé
pressions prononcées chez les vaches 
un peu avancées en âge. 

L'encolure est relativement forte, 
l'épaule peu musclée, la poitrine peu pro
fonde, souvent sanglée le ventre voJn. 
mineux, le flanc large et creux. 

Les hanches sont ordinairement peu 
écartées, eu égard à la corpule:lce; la 
croupe mince, la culotte peu fournie, 
l'arrière-train étroit. mais avec des ma-
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melles hien développées et bien confor
mées chez la femelle est le plus ordinai
rement les signes d'une forte lacta
tion. 

Les mcmb1·cs sont ouverts et volumi
neux. La pean est épaisse et dure, le 
poil fourni, indices d'une croissance 
lente. 

La robe de la race normande est va
riable quant à la couleur et aux nuances 
du foud; mais elle se caractérise par 
une particularité qui ne fait jamais dé
faut. Sur un pelage rouge, brun, roux, 
caille ou pie, on observe toujours des 
raies brunes irrégulièrement disposées 
et réparties sur la surface du corps. 
C'est ce qui a fait donner au pelage des 
Cotentins la dénominationdebringé, CJUi 
a probablement, d'après M. Magne, la 
même signification que celle qui.appar
tient au mot anglais brindlcd, lequel 
veut dire bigarré. Les marques de la 
robe bringée sont en effet des bigarrures 
brunes ou noires. 

Tels sont les signes caractéristiques 
de la race normande; la variété Coten
tine et la variété Augeronne ne difl'è
rent entrr. elles que par leur taille. Sur 
les coteaux schisteux le bétail est petit, 
tandis que dans les environs de Cou
tances, il atteint des proportions éton
nantes. 

Race bretonne. «.L'ancienne race bre
tonne, dit M. Bellamy, dite des landes 
du Morbihan, ·est de robe pie-noir ou 
noire. Ces deux couleurs sont toujours 
vive:> et à lignes de démarcation bien 
tranchées entre elles, c'est-a-dire qu'el
les ne cnmposent jamais de robe dont 
les poils blancs et noirs soient mélan
gés de manière à former du gris. 

• La plupart des vaches de race bre
tonne sont de robes pie-noir, avec pré:
dominauce du noir sur le blanc; elles 
ont. ordinairement une bande tmnsver
sale formée par des poils blancs sur le 
garrot ou la partie antérieure de la 
croupe; il y en a bien peu qui n'aient 
pas le dessous du ventre blanc; les va
ches toutes noires sont excessivement 

· rare.:;, attendu qu'elles sont au moins 
marquées en tète. 
. « La vae.he de pure race ·bretonne a 
le muffle noir, parfois marbre, rare
ment blanc; cependant, eUe a toujours 
de couleur blanche la muqueuse qui ta
pissH l'intérieur de la bouche et enve
lor.pe la langue. 
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« La muqueuse buccale est ordinai
rement noire ou marbrée chez les 
sujets qui ne· sont pas de pure eace bre
tonne. 

« Ainsi, lors même qu'une vache se
rait de robe pie-noir, lors même qu'elle 
serait originaire du Morbihan, :;i elle a 
la langue noire ou si elle présente des 
tache:> noires dans l'intérieur de la bou
che, c'est qu'elle n'est réellement pas 
de pure race bretonne. 

« Examinée dans son ensemble, l'an
cienne race du Morbihan est trapue; un 
grand nombre de sujets ont la taille de 
Qtn\)5 à 1 tnQ4, ou 1 mo5 au garrot. 

« La vache bretonne a l'œil vif, la 
tête courte, fine, sèche et petite; les 
cornes sont ordinairement fines, blan
ches à la base et noirâtres à l'extré
mité; elles sont quelquefois toutes noi
res ou jaunâtres, ou d'un beau blanc 
dans toute leur longueur; ce dernier 
carnage est le plus estimé. 

« Il y a des vaches qui ont les cornes 
un peu grosses et d'autres qui les ont 
très-fines; on préfère les dernières. Les 
cornes de couleur blanche dans toute 
leur longueur sont rarement grosses. 
Il arrive fréquemment que les vaches 
qui ont les cornes grosses, noires et 
rugueuses, ont aussi la tête forte, ie 
poil gros et la peau lJpaisse; elles n'ont 
pas les extrémités aussi fines que celles 
qui ont les cornes minces, un peu pla
tes et bien blanches. 

(( Lorsque les vaches ont les cornes 
trop grosses, les marchands ne man
quent pas de les gratter vigoureuse
ment, afin de les réduire à des propor
tions convenables. Toutes les vaches 
de la race du Morbihan ne sont pas 
pourvues de cornes de la même lon
gueur; les unes les ont courtes et cour
bées en avant; un très-grand nompre 
les ont de moyenne longueur, courbées 
en avant et relevées vers la pointe. Ou 
estime bien plus les vaches qui ont les 
cornes courtes. 

;( Quoique la plupart des vaches mor
bihannaises aient les cornes bien pla
cées, qu'elles soient ordinairement, 
comme on dit, bien cornées, il s'en 
trouve cependant dont les cornes ont 
une direction vicieuse, qui tend à don
ner à la tête, au faciès de la vache, un 
aspect désagréab1e; des vaches cor
nées de la sorte ont moins de valeur· 
pour l'amateur~ mais ce.la ne les em· 
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pêche pas d'être de bonne nature. 
« La vache bretonne est longue de la 

pointe de l'épaule à la fesse, compara
tivement à sc.. .1-tauteu.r. Elle a l'encolure 
courte et mince, les oreilles petites; 
dans la pure race, la tête se trouve par
faiten~ent détachée; on ne remarque 
que peu ou point de fanon. Le garrot et 
le dos sont sur la même ligne; il y en a 
qui ont ces régions larges; mais, le plus 
souvent, elles sont un peu saillantes. 
Cela tient surtout au peu de développe
ment musculaire plutôt qu'à la bonne 
situation des épaules et à l'attache des 
côtes. 

« La bretonne a la côte ronde, bien 
descendue pendant le jeune âge; mais, 
par suite de l'ampleur que le ventre ac
quiert lorsque la bête avance en âge, le 
corps de quelques vaches prend la for
me d'un coin dont la hase est représen
tée par le train postérieur. Elie ne pré
sente jamais de dépression à la partie 
inférieure de la poitrine, c'est-à-dire 
qu'elle n'est pas sanglée. 

(( Elle a le poitrail assez large, l'é
paule droite et peu musculeuse. Les 
reins sont longs et suffisamment larges 
chez les jeunes bètes; ils sont souvent 
sur la même ligne que le dos et le plan 
médian de l~ .~roupe; mais après plu
sieurs vêlages, il n'est pas rare de les 
trouver plus bas que la partie antérieur!" 
de cette dernière région. 

« La croupe est ordinairement courte, 
souvent saillante dans le plan médian, 
avec un assez grand écartement des 
hanches, mais elle est souvent défec
tueuse dans sa partie postérieure, parce 
qu'elle manque de largeur. Si quelques 
vaches ont la .croupe un peu avalée, 
on peut dire que le plus grand nombre 
l'ont horizontale. 

cc Il y a des vaches chez lesquelles la 
queue est up peu grosse à la base et 
paraît se détacher un peu trop en avant 
sur la croupe; ces vaches laissent gé
néralement à désirer SQUS bien d'autres 
rapports; mais chez l~ plus grand nom
bre, la queue est fine à la base et bien 
attachée, ordinairement :ongue, mince, 
terminée par un fort bouquet de crins 
ondulé:: qui sont prG:;que toujours de 
couleur blanche. 

« L'ancienne race bretonne a tes 
membres courts, les avant-bras longs, 
peu musculeux, le gigot veu descendu; 
elle a les articulation:s sèches et étroi-
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1 tes, de beaux aplombs d11 devant, les 
jarrets souvent rapprochés, mais tou
jours la partie inférieure des extrémi
tés d'une sécheresse et d'une finesse 
remarquables. 

(( La vache bretonne a les pieds pe
tits, secs, noirs et pourvus d'une bonne 
corne. 

« Dans le pays où l'on produit cette 
race, il est assez rare d'en ttouver dans 
un état d'embonpoint satisfaisa1it. Elles 
ont le plus souvent les mu~cles un peu 
émaciés; mais cela tient au peu de 
nourriture qu'on lenr donne. Cepen
dant, si on fait attention que la race 
bretonne est celle qui, toutes choses 
égales d'ailleurs, a le système osseux 
le rhoins développé, il ressort évidem
ment de cette organisation qu'elle est 
facile d'entretien .. 

« La vache bretonne a ordinairement 
la peau très-fine, souple et libre ; en 
même temps, elle a le poil fin, court et 
lustré; lorsqu'elle a les poils gros, longs 
et un peu piqués, sa peau est plus 
épaisse, comparativement à la précé
dente : on dit alors qun la bête est 
dure. 

cc Les vaches bretonnes ont une al-
. iure vive et décidée; elles supportent 
bien la marche. Quoique d'un tempéra
ment sanguin, un pe'.l nerveux, elles 
ont un caractère doux et Rgréable. Il 
n'y en a pas de méchantes pour l'homme. 

«La vache bretonne ales veines mam
maires (vulgairement veines de lait), 
grosses et flexueuses, ce qui annonce 
un grand travail dans les glandes qui 
sécrètent le lait; elle a le pis volumi
neux, souvent de couleur jaunâtre : il 
est placé en avant, a une forme ovalaire. 
Tandis que chez certaines races le pis 
est souvent charnu, on peut dire que 
celui de la bretonne n'en impose pas 
par son volume, car il se réduit à pres
que rien après la traite : il est pourvu 
d'une peau très-mince, ,.:;onple et recou
verte d'un léger duvet. 

« La plupart des vaches 1retonnes 
peuvent être classées dans les tlanchi
nes, quelques-unes dans les courbes
lignes, un petitnom:P~e tians les lisières, 
souvent de couleur jaunâtre et furfura
cée de la peau du pis à la que11e et dans 
l'intérieur àes oreilles. , 

Racr ~omtoisc. « La race comtoise se 
reconnaît, dit M. MagnA, à son corps 
épais, trapu; à ses membres courts. so-
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coûte cher à nourrir, ~t rapporte peu : 
elle est fortement membrée, indice cer
tain d'un squelettevolumineux etd'une 
nature résistante; mais ces gros os sont 

. bien couverts; les muscles sont en cou
ches épaisses et charnues: Le corps 
est allonga, bien soutenu : ces deux 
traits sont inséparables d'une bonne di· 
rection de la ligne du dos et des reins., 
qui ne manque pas précisément de 
largeur. 

La poitrine est vaste, ce qu'on nomme 
profonde; le coffre est plein : toutes les 
cavités splanchniques, en un mot, sont 
spacieuses, et c'est là ce qui donne aux 
animaux une forte corporence. 

Par une conséquence logique, les 
rayons supérieurs des membres sont 
longs et très-chargës de chair, tandis 
que les rayons infét'ieurs sont très
courts. Sans cette dernière disposition, 
la race serait haut montée ; or nous 
ven~ns de dire qu'elle est près de terre. 

Pour soutenir cette masse, les ge
noux rentrent en dedans. On a blâmé 
cette conformation qu'on a regardée à 
tort comme défectueuse; elle est tout 
simplement une nécessité, et nous la 
considérons sinon comme une beauté, 
du mo~·c.s comme une utilité. 

L'encolure est forte si on la compare 
à celle des races exclusivement éle
vées en vue de la production de la 
viande; elle n'a rien de disproportionné 
ni de choquant ici; elle porte une tête 
courte et relativement légère surmon
tée de grosses cornes aplaties et géné
ralement dirigées en avant et en bas. 
Ceci gêne parfois le passage des cour
roies employées pour fixer le joug sur 
la nuque, et oblige à raccourcir par 
l'amputation celle qui est plat.:ée près 
du timon. · 

Le manteb.-.. est couleur grain de blé 
très-clair souvent nuancé de brun à la 
tête. Cette particularité fait dire les 
animaux enfumes ou charbonnés. 

On retrouve d'ailleurs les mêmes 
marques brunes autour du sabot et aux 
crins de la queue qui est bien atta
chée." 

Les bœufs qui vivent dans la Dor
dogne et la Basse-Garonne et qu'on 
nomme marmand.ais appartiennent à la 
race garonnaise; il en est de même de 
ceux qui vivent dans le Quercy et que 
l'on nomme qttercynais ou montaubanais. 

La race limousine elle-même n'est 
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qu'm~e variété de la race garonnaise; i1 
est du reste facile de s'en convaincre 
en lisant la description du bœuf limou
sin de M. Magne. « Pelage jaune, plus 
pâle à la face interne des membres ; 
yeux grands, doux et entourés, ainsi 
que le mufle, d'une auréole presque 
blanche; peau généralement souple , 
douce pour un bœuf de montagne ; 
taille moyenne, corps ~ng, plutôt 
grand qu'épais; côte souvent plate; 
garrot élevé, tranchant; train posté
rieur quelquefois mince; encolure un 
peu longue; tête moyenne, -portant des 
cornes blanchâtres sur toute la longueur 
ou un peu brunes au sommet, très
grosses, presque toujours aplaties à la 
base, elle sont rarement bien contour
nées dans le type de la race, mais diri
gées en avant et souvent en bas. De 
même que dans le bœuf garonnais, on 
ampute une corne, quelquefois les deux, 
à 10 ou 12 centimètres de la tête pour 
avoir plus de facilité à atteler les ani- · 
maux.» 

Il est évident que la description que 
nous venons de citer peut s'appliquer 
admirablement à un bœuf garonnais; 
au reste peu d'auteurs maintenant font 
du bœuf du limousin une race princi
pale; il est une variété de la race age
naise, voilà tout ! 

Race de Salers. La race de Salers, qui 
prend son nom d'une petite ville du dé· 
partement du Cantal située dans l'ar
rondissement de Mauriac, est remar
quable à plus d'un point de vue; elle 
fournit une viande de boucherie assez 
estimée, des sujets très-recherchés 
comme bœufs de travail; tes v~cbes 
produisent du lait en assez grande 
quantité et d'une qualité supérieure; il 
est surtout remarquablement riche en 
caseum (voyez beurre). Les bœufs qui 
appartiennent à la race de salers sont 
d'une grande douceur èt supportent 
très-bien la fatigue, leur 1 :omplexion 
rustique en fait une des 1·ariétés les 
plus recherchées darts les pays du 
centre et de la Prùvence. 

« Jadis, dit .M. Magne, on pouvait 
donner la description suivante des 
bœufs de Salers : corps grand, souvent 
mince et haut monté sur jambes; sail
lies osseuses-fort apparentes:lessespeu 
charnues, assez minces, trop fendues; en
colure moyenne; fanon grand; tète 
courte, forte, cornes grosses,lisses, noi-
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res au sommet et le plus souved régu
lièrement contournées en se relevan' ... 
et se jetant un peuendehors; membr<:ls 
très-forts ; 2enoux en dedans: énaules 
longues, se rapprochant au sommet, ce 
qui rend le garrot mince; peau épaisse, 
dure; poil long et constamment d'un 
rouge foncé, quelquefois presque brun. 

Le bœuf de Salers présente assez 
souvent quelques plaques blanches à la 
1ueue, à la croupe et au ventre; les 
J.nimaux qui ont un pelage bicolore, 
:;ont moins estimés par les marchands 
du Poitou, probablement à cause de la 
ressemblance qu'ils ont avec la race pie 
du Puy-de-Dôme. · 

Aujourd'hui cette description ne s'ap
pliquerait plus qu'à une partie des · 
llœufs de Salers. 

Beaucoup de ces animaux ont un poi· 
trail large, une poitrine ample, un gar
rot épais, l'épine dorso-lombaire bien 
soutenue, des cuisses hien musclées, 
des épaules longues et fortement char
nues; des membres, surtout les anté
rieurs, très-Gourts, et une peau douce 
et fine. '·· 

Ce perfectionnement dans la race est 
preuve de l'amélioration du régime au· 
quel les animaux sont soumis. 

Comme le pays qui le produit, le bœuf 
de Salers est un. Quoiqu'il se répande 
des plateaux où il est né dans toutes les 
directions, il ne forme pas de sous-ràce 
proprement dite. 

Le bœuf de Salers quitte son pays 
natal à l'âge de quatre ans. 

Le bœuf de Salers se contente d'une 
nourriture plus que médiocre, mais il 
lui en faut une grande quantité; très
rustique, dur ~:~.u travail, il se plaît ce
pendant mieux dans les pays au climat 
tempéré que dans l'Auvergne ou le 
midi. 

Comme laitières, les vaches de Salers 
occupent un hon rang; quelques-unes 
d'entre elles vont jusqu'à donner 18 à 
20 litres de lait. 

Race ba.tadoise. La race hazadoise, elle 
aussi ne produit presque exclusivement 
que des suj~ts destinés au travail. 

Lf bœuf bazadois, qui tire son nom 
d'une petite contrée située sur les con
fins des Landes, est doué d'une très
grande force; ·on lui fait mener des 
charrois d'une charge excessive; lent, 
sobre, il peut faire des trajets d'une 
durée considérablt:l. 
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Le bœUI nazadois fournit aussi une 
excellente viande de boucherie, et dans 
.les r,oncours ,!l'animaux gras souvent il 
a rAmporté là palme. Le rendement net 
de la viande à l'abattoir dépasse to~
jours 60 pour cent. 

Les vaches sont plus agiles, mais en 
général mauvaises laitières. . 

La conformatiov du bazadois est en 
général très-belle au point de vue de sa 
double destination de bête de travail et 
de boucherie. Il est de taille IJlOyenne; 
le «Mps est près de terre, L3. poitrine 
profonde, les lombes larges, la croupe 
épaisse et les cuisses bien descendues; 
les membres, quoique hien pris dans 
leurs articulations, ont une certaine 
finesse relative. 

Ce qu'on peut lui reprocher seule
ment, c'est d'avoir les parties anté
rieures un peu trop développées, la 
ligne supérieure souvent fléchie, la peau 
épaisse et un fanon trop développé. 
· Race d'Aubrac. ,La variété désignée 
sous le nom de race d'Aubrac se ratta
che par plus d'un point à la race gas
conne; dur au travail, le bœuf d'Aubrac 
peut être comparé avec celui de Salers. 

« Le bœuf d'Aubrac, dit un prover1e, 
croit jusqu'au couteau, » c'est dire qu'il 
développe lentement; mais si le pro
verbe est vrai, la faute n'en est-elle pas 
à la mauvaise nourriture et au travail 
écrasant at~xquels il est assujetti? Nous 
croyons être dans le vrai en disant 
que si le bœuf d'Aubrac était mieux 
nourri, il arriverait très-bien et très-
vite à une corpulence plus grande. · 

La mauvaise renommée dont jouit le 
bœuf d'Aubrac chez les bouchers est 
due en grande partie à l'habitude qu'ont 
les cultivateurs de ne vendre leurs su
jets aux bouchers que lorsqu'ils ne peu
vent plus travailler; le bœuf à ce moment 
est vieux, 111 viande est dure et coria~; 
on a vu des sujets jeunes fournir une 
viande de bonne qualité. . 
· M. Magne fait de la race d'Aubrac la 
description suivante ; 

« De taille moyenne et même petite, 
elle a le corps trapu, bas sur jambes, les 
os peu saillants, l'encolure courte, la 
tête épaisse et les cornes hien plant8es, 
régulièrement contoumées et noires au 
sommet. Elle a les membres forts aux 
articulations, tes onglons durs, J.a peau 
épaisse, et le poil, d'une couleur plus 
foucéii Jans la jeunesse, est long, gros, 
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jaune, jaunàtre, gris sur le dos et noi
râtre à la tête, aux membres, à la queue. 
Les yeux sont noirs et vifs, souvent en- · 
tourés, ~insi que le mufl.e, d'une belle 
auréole .blanche. » 

Race gasconne. La :-ace gasconne, qui 
hahite les ùépartements du Gers et de 
la Haute-Garonne, ressemble par plus 
d'un côté aux races bazadoises et d'Au
brac que nous venons d'examiner. 

« La robe de la race gasconne, dit 
M. Souson, est de nuance brun fauve ou 
blaireau m~é de noir, rép:!tti diverse
ment sur le corps, mais le plus ordinai
ment à la tète, à l'encolure etaux mem
bres. Les cornes sont toujours noires à 
leur extrémité.» 

Quelle que soit la nuance du pelage 
elle est toujours plus claire le long du 

· dos. Il se trouve parfois des individus 
ayant la tête d'un gris argenté, mais le 
mufl.e et l'extrémité des cornes sont 
toujours noirs. 

Deux particularités caractéristiques 
de la race gasconne, fort estimées des 
connaisseurs et considérées par eux 
comme des signes de pureté et de no
blesse, comme témoignant d'une noble 
origine, ce sont celles qui s'accusent 
par la présence d'une sorte de cupule 
noire enveloppant le fond des bourses 
et d'un cercle noir entourant la marge 
de l'anus. Ce dernier signe est celui 
qu'ils a}1pellent la cocarde. C'est là l'in
dice des individus bien tracés. 

Comme dans toutes les races travail
leuses, les vaches gasconnes sont de 
très-mauvaises laitières; elles donnent 
à peine assez de lait pour nourrir leur 
veau. 

Race Béarnaise. On donne le nom de 
race Béarnaise à la population bovine 
qui occupe les départements des Basses 
et Hautes Pyrénées et des Landes. 

La race béarnaise se divise en un 
grand nombre de variétés qui tirent 
leur nom, non de la conformation par
ticulière des individus, mais bien des 
pays qu'ils habitent. 

L'on a créé des races tarbaise, de 
Loùrdes, landaise, barctourne, bien inuti
lement; partout les sujets sont les mê
mes, et s'ils ont acquis un développe
ment plus ou moins grand, on doit 
attribuer cett( différence au climat, 
aux soins accordés au bétail par les 
r.ultivateurs et aussi à la richesse des 
pâturages. 
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Voici, d'après M. Magne, qui a étu
dié avec tant de compétence .:;t de soin 
le bétail français, les caractères exacts 
qui distinguent la race béarnaise: 

« Poil jaune ou rougé,'{lâle, unie 
lore ou seulement d'une nuance pl 
claire autour des yeux et à la surfa 
interne des membres; cornes forte 
longues, généralement très-relevées 
membres bien d'aplomb, solides et ce
pendant fins; corps un peu long, et 
variant beaucoup de poids et de formes 
suivant le pays et les individus. » 

Comme tous les animaux employés 
aux travaux des. champs, les qualités 
laitières de la race béarnaise sont pres· 
que nulles; nous devons cependant re
marquer que la sous-variété connue sous 
le nom de lourdes est susceptible de 
produire des laitières ordinaires. 

Dans les Landes, le bœuf béarnais est 
employé à traîner de lourds charrois; 
vif et dur à la fatigue, il peut faire dans 
un jour et une nuit soixantè-quinze ou 
quatre-vingts kilomètres. 

Race Parthenaise. On désigne sôus le 
nom de race parthenaise toute la popu
lation bovine qui occupe l'ancienne 
province de Vendée. 

« La race de Parthenais, dit M. Sau
son, a le front large et plat, la tête 
courte, le chanfrein droit ·et le mufle 
large. Ses cornes sont longues et effi
lées, blanches dans leur plus grande 
étendue et noires seulement à l'extré
mité; elles sortent d'abord latérale
ment sous une direction horizontale, 
puis se courbent gracieusement erl avant 
et se relèvent vers l'extrémité ·pour se 
diriger en haut et en dehors. L'enco
lure est courte et bien musclée, avec un 
fanon moyen et peu épais. Lès épaules 
sont longues et bien musclées, le gar
rot large et bas, la poitrine profonde~ 
à côtes souvent plates, mais générale
ment près de terre; la ligne du dos 
droite, les lombes larges, les hanches 
écartées, la croupe horizontale et bien 
fournie de muscles, la queue platîtée 
bas, noyée entre les échines, longue et 
à fouet abondant, la culotte bien des
cendue, formant une ligne droite. Les 
membres sont courts mais forts, aux 
articulations targes, mai:; bien d'a
plomb.» 

Les animaux de cette race sont lourds, 
lents, mais tenaces, robuste~ et bons 
travailleurs. 
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La taille movenne varie entre om35 
et 1 m45. Lorsqu~ ils sont gras, ils attei
gnent facilement 500 kilos de poids vif. 

Leur peau relativement fine et moel
leuse, comme la placidité de leur ca;.. 

1 
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.naises sont en général mauvaises lai
tières. 

Les bœufs du Bocage sont l'objet d'un 
commerce très·actif, tant à l'extérieur 
qu'à l'intérieur de son territoire. Les 

f 

3 

BŒUFS DB BACB ÉTBANGtlll. 

t. Bœuf d'Hereforl.- 2. Bœuf West-Highland. -3. Vache de Sommersebhire.- 4. Bœuf de l<"ribourg 
5. Bœufs de Sussex. - 6. Vache hollandaise. 

ractère, indique une disposition au fa
cile engraissement. 

Le pelage de la race parthenaise est 
fauve avec des teintes plus claires le 
long du dos, sous le ventre et à la face 
internP des cuisses. Les vaches parthe-

veaux sont particulièrement recherchés 
par les éleveurs, qui les expédient après 
le dressage, en Touraine, dans le Berri~ 
et où ils sont vendus sous le nom de 
Bœufs de Gatine. 

Race Charolaise. La race Charolaise est 
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celle qui habite les 'départements du 
Cher, de la Nièvre, etc. · 

Lebœuf charolais n'apasbesoin qu'on 
fasse son éloge, sa réputation est faite 
depuis longtemps; il suffit de faire res
sortir par une q11uméra.tion rapide les 
avantages de sa conformation. 

Suivant M. Chamard, le bœuf charo
lais a la tête courte, conique, large à la 
partie supérieure et ayant son chanfrein 
droit ou camus, avee de larges voies 
respiratoires; le haut du front plat, sur
monté de cornes rondes, petites, d'un 
blanc d'ivoire, dirigées en avant et légè
rement relevées vers la pointe; des 
yeux grands, saillants, au regard vif et 
doux; des joues fortes et paraissant dé-
1horder latéralement la région frontale 
quand l'animal est vu de face; le des
sous de la gorge bien fourni et simulant 
une sorte de double ou triple menton; 
des oreilles larges, relevées et peu four
nies de poils; l'encolure courte, peu 
chargée et dépourvue de fanon; la ligne 
dorsale droite et garnie de muscles dans 
les dernières limites du possible, le rein 
large, épais Jl: eourt; les côtes longues 
et fortement arquées; les hânches effa
cées, mais aussi larges que possible, 
ainsi que ia croupe et la culotte dont le 
développement ne saurait être trop exa
géré ni descendu trop bas sans se dé
sunir jusque vers le jarret; la queue 
courte, fine à l'extrémité, peu garnie . 
dans la région du fouet, brge à la base 
et s'arrondissant avec les ischions sans 
former aucune saillie notable; membres 
fins, distingués, bien d'aplomb et d'une 
longueur à peu près égale au tiers de la 
taille du sujet; le tronc volumineux et 
arrondi sur tous les angles, la ligne du 
dessous à peu près parallèle à celle du 
dos et des reins, et se prolongeant jus
qu'au bas de la culotte, ce qui donne au 
système digestif une certaine prépon
dérance; la rotule noyée dans le pli du 
grasset qui ne s:mrait descendre trop 
bas sur le tibia et le coude empâté dans 
les chairs; la peau d'épaisseurmoyenne, 
mats toujours d'une grande souplesse 
et recouverte d'un poil fin, lustré et peu 
fourni; l'ensemble exprimant la dou
ceur 8t u11e grande distinction unie à 
un grand poids; enfin, dévelo];!pement 
exagéré des parties que la boucherie re
garde avec raison comme qualité supé
rieure, comme le dos, le rein, la ~roupe 
et la culotte . .,. 
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!iace Mancelle. La race Mancelle pro
prement dite est presque éteinte aujour
d'hui; les bœufs que l'on désigne aujour
d'hui sous le nom de Manceaux, ne sont 
que des métis Durham-Manceaux. 

Jamais la race mancelle n'avait eu 
une grande réputation. 

Les bœufs manceaux sont lents, vite 
fatigués; comme animaux de boucherie, 
ils étaient loin d'être parfaits; la vache 
mancelle mauvaise laitière tarit pres
qu'aussitôt après le vêlage; depuis les 
croisements avec la race Durham, le 
bœuf manceau est exploité :;ur une 
grande échelle, par les éleveurs, pour la 
boucherie. 

La race mancelle se prête merveil
leusement à l'engraissement1 elle est 
précoce et fournit une viande de bonne 
qualité. 

Race Camargue. Taille petite (environ 
1 m32), pelage généralement noir, cornes 
rapprochées par la pointe et formant 
un arc, encolure mince, ventre volumi· 
neux, peau dure et épaisse, regard fa
rouche, chair dure et épaisse, tels 
sont les caractères de la race bovine 
qui habite le Delta du Rhône, dans la 
grande île basse et marécageuse ap
pelée Camargue. 

« Les bœufs de la Camargue, dit M. de 
la Tour-d'Aigues, n'entrent jamais dans 
les étables; des gardiens à cheval les 
rassemblent, les mènent aux champs 
pour labourer et les ramènent de la 
même manière pour labourer. S'il sur
vient, par hasard, de la neige et de 
grands froids, on les conduit dans une 
grande c<Mr appelée buau, à portée des 
marais ; cette cour est fermée de fa
gots soutenus par des pieux arrangés 
en forme de murailles; là on leur donne 
un peu de foin. 

« Les vaches destinées à reno"' .rele!' 
les troupeaux sont aussi libres que les 
bœufs1 on les garde séparément. Les 
hommes qui ont ce soin sontaussi à 
cheval; à mesure qu'elles vêlent, on 
conduit les veaux dans un endroit sec, 
à portée des marais, où l'on plante au
tant de piquets que l'on attend de veaux; 
chacun d'eux est attaché avec une corde 
de chanvre tressée, quand le11 mères 
sont incommodées de leur lait ou pres
sentent que leurs veaux en ont besoin, 
elles viennent elles-mêmes leur donner 
à téter, puis s'en retournent au marais. 

• Tous ces animaux sont dangereux, 
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les vaches comme les bœufs, surtout 
dans la partie méridionale, où ils ne 
sont pas habitués à voir du monde. Les. 
moments les plus critiques sont: 1 oceux 
où o~ veut les marquer pour les recon
naître; 2° cem.. où on cherche à les 
dompter pour les mettre à la charrue ; 
3° ceux où on les conduit aux bouche
ries et où on les tue. 11 

RACES ÉTAANGËRES 
Angleterre. 

Race Durham. La race Durham jouit 
d'une réputation universelle acquise en 
quelques années ; des éleveurs du comté 
de Durham ont perfectionné la race et 
sont parvenus à en faire la meilleure 
variété connue. 

Nous empruntons à M. Chamard la 
description suivante : 

« Le Durham présente aans les meil· 
leurs types un corps volumineux, sup
t~orté par des jambes fines, courtes et 
distinguées ; le pelage est blanc, rouge 
ou mélangé de ces deux teintes ·dans 
les proportions et les dispositions !es 
plus variées; l'épaule est ronde, le gar
rot épais et prolongé, le dos droit et la 
croupe d'une grande largeur; l'encolure 
légère che2. les femelles, est courte et 
renfoncée chez les mâles, néanmoins 
elle ne présente point à la partie supé
rieure le développement qui distingue 
certains taureaux actifs et batailleurs 
de nos races communes; elle s'Ùnit à 
l'épaule sans saillie notable et ne pré
sente à la partie inférieure aucune 
trace de fanon. La peau a une certaine 
mollesse et se trouve unie au tronc par 
une sorte de matelas formé d'un tissu 
cellulaire abondant; le poil est généra
lemEmt fin, doux, luisant et peu fourni; 
les oreilles sont minces, larges, dres
sées et peu garnies de poils ; les cornes 
sont de longueur et de grosseur moyen
nes, ordinairement dirigées en avant et 
moins pointues que dans la plupart de 
nos races françaises ; la tête est petite 
~>,t coniqu.e, mais large dans la région 
frontale; les joues sont prononcées et 
seml)lent se réunir vers la gorge, où 
elles forment une sorte de double et de 
triple menton~ les yeux sont grands, 
proéminent~ et laissent supposer paF 
leur position la faible épaisseur du 
crâne ; le regard, doux et humide, ex-
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prime généralement la confiance et la 
tranquillité la plus parfaite; les yeux 
ne sont cependant pas sans éclat, mais 
le genre de vivacité qui les distingue 
paraît exprimer plut.ôt l'énergie Jes -
fonctions gastriques que l'activité des 
fonctions morales ; le systèm~ diges
tif est prépondérant et la poitri't1e quel
quefois développée à un degré tel qu'il 
en résulte pour les animaux un grand 
embarras dans la marche; le sternum· 
est prononcé en avant, et la pointe de:& 
ischions plus sortie que dans la plupart 

·de nos races françaises; la queue est re
lativement courte, fine, garnie d'un fouet 
peu fourni, s'arrondissant parfaitement 
avec les ischions et présentant à la base 
un renflement plus ou moins développé. 
L'ensemble du corps n'a point la ron
deur que nous estimons en France, les 
lignes sont taillées cax:rément, et le 
tronc a assez l'aspect d'un cube allongé : 
à l'état maigre les formes paraissent 
anguleuses et les sujets manquent de 
culotte; à. l'état d'embonpoint moyen, 
les maniements sont aussi sortis que 
chez nos bêtes françaises bien engrais
. sées. A l'état gras, la métamorphose est 
complète : les mouvements disparais
sent sous une couche de grai::;se 1e 10 
à 12 centimètres qui form<> sur toutes 
les parties du corps, et principalement 
dans le voisinage des maniements or
{iinaires, une foule de maniements se
condaires, le plus souvent irréguliers, 
dont nous ne pouvons prendre aucune 
idée par l'examen des animaux les plus 
remarquables de nos meille.ures races. 
Les lignes au-dessus se développent à 
un point extrême et représentent une 
large table; la croupe, les hanches, les 
ischions, les angles même les plus sail
lants se couvrent de graisse à un degré 
tel qu'il s~y forme parfois des manie
ments monstrueux. » 

La race Durham est une race de 
boucherie dans toute l'acception du 
mot; les vaches sont des laitières pas
sables. L'él"evage des sujets de la race 
Durham est .tout un système. 

Comme animaux de boucherie, les 
bœufs de la race Durham sont d'une 
supériorité incontestable~ Chaque an
née, le nombre des taureaux; exportés 
dans l'ancien et le nouveau monde par 
les éleveurs est évalué à plus de 150,000; 
lt>s mâles de moindre valeur sont livrés 
au commerce. 
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llace de Hereford. Cette race est regar
dée - et avec juste raison - par les 
éleveurs anglais comme la plus fine de 
l'Angleterre. ·.La vache de Hereford est 
loirt <l'être bonne laitière; moins déve
loppée que le bœuf; elle est cependant 
quelquefois emplo;v4e aux travaux agri
coles. · 

La race de Hereford est une'race tra
vailleuse, et peut être aussi utilisée pour 

· le commerce. Les bouchers de Londres 
estimèntla viande des Hereford presque 
autant que celle des Durham; quoi qu'il 
en soit, il est' évider.t que la race Here
ford entre pour la plus grande partie 
dans l'approvisionnement des marchés 
de Londres. 

Un auteur anglais, Marshall, a décrit 
d'une manière exacte la race de Here
ford ; nous croyons devoir lui emprun

. ter cette description : 
. « La race de Her~ford, dit-il, a des 

caractères distinctifs invariables : la 
face blanche, les couleurs pâies et man
quant de brillant, le corps puissant, la 
carcasse profonde; son a:spectestagréa
ble, gai, ouvert, front large; ses yeux 
sont pleins et vifs; ses cornes sont bril
lantes,effilées, étendues; sa tête petite, 
sa mâchoire maigre' le cou long et 
avancé, l'épaule mince, plate, sans sail
lie,mais bien fournie de chair; le corps 
ample, les reins sont larges, les han
ches puissantes et sur le même niveau 
que l'épine dorsale; les quartiers longs 
et larges, la croupe est à la hauteur du 
dos, la queue est mince et peu garnie 
de poils; la cuisse délicate et s'amincis
sant régulièrement ; les jambes sont 
droites et courtes, l'os au-dessous du 
genou et du jarret est petit, la chair 
unie, douce et cédant au toucher, prin
cipalement sur l'échine, l'épaule et les 
côtés; la peau est fine, souple, d'une 
épaisseur moyenne ; · le poil délicat , 
brillant et soyeux, de couleur rouge 
moyen avèc la 'face blanche, ce qui est 
le caractère distinctif de la pure race 
des Hèrefordshire. » · 

Race de Devon. La ràoe.de Devon est 
une des races travailleuses de la Grande
Bretagne. Très-estimée au ·milieu du 
siècle dernier, elle a perdu un peu de 
sor. ancienne renommée; elle mérite 
cependant de tenir 'la. première place . 
parmi les races travailleuses de l'An
gleterre. Voici la description qu'en fait 
M. le marquis de Dampierre : 
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«La race de Devon, ou d·e North Devon. 
est une des races les plus caractérisées 
de l'Angleterre. AJlcune n'a plus de ca
chet ni de sang , sa couler1r acajou 
foncé , sous un uni mélange de blanc 
dàns les animaux de racè.pure, sa petite 
tête maigre, semhlaMe à celle d'un che· 
vreuil; ses yeux saillants et expressifs, 
ses cornes longues·, minces, à la base 
remarquablement effilées et légères, la 
vivacité de sa démarehe, sont les signes 
qui distinguent au· premier coup d'œil 
cette .race de toutes -les autres. . 

« Pour le travail, la race d·e Devon 
n'a de rivales que dans nos race$. du 
Morvan et de l'Auvergne.Assez 'enlevée 
de terre (ce qu'on lui reproche comme 
race de boucherie), sa douceur, unie à 
son énergie et à sa légèreté , la rend 
apte, à un d·egré éminent, à tous les 
travaux de la terre . 

« La profondeur moyenne de sa poi
trine, la bonne direction dè l'épaule et 
des membres, le sang qui s'y montre et 
y communique. son énergie, malgr~ la 
petitesse .desc os, sa puissance muscu
laire enfin:, lui: permettent parfaitement 
de trotter dans ~le harnais sans s'es
soutier, et il est rèconnu dans tout le 
comté de Devon, dans le district sur
tout où cette race est conservée pour sa 
pureté, que les bœufs font tous les tra
vaux des champs aussi rapidement que 
des chevaux. 

«Par sa construction et son pelage, le 
bœuf de Devon ressemble assez au bœuf 
de Salers. Il y a, en. faveur du bœuf de 
Salers, une grande supériorité de taille 
et de poids; en faveur ôu bœuf de Devon. 
une perfection de. formesJ UJ;Ie distinc
tion dans la tête et dans les. membres 
qu'aucune autre race ne· possède· à ce 
degré. 

« Les bœufs de Devon sont hauts sur 
jambes, un peu plats; leurs euisses.s€lnt 
peu charnues, leur queue est -placée' 
très-haut, mais les hanches .sont larg-es 
et musculaires (c'est.;.à-dire musclées), 
leurs membres fins· et n~rv-eux: ont un· 
aplomb parfait ; leur pèau est fine. et 
souple, de couleur jaune; leur poil .d'un 
rouge brillant, qu.elq,uefois endé, est 
doux et soyeux; ils. ne laissent rien à 
désirer comme animaux de travail. dans 
les terrains légers. » · 

La race de Devon est remarquable à 
plus d'un titre: rtousavonsdéjà rlitque 
comme bête de trav-ail, elle ne redoutait 
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aucun concurrent; comme bête de bou
cherie~ elle mérite, bien qu'inférieure 
de beaucoup aux races de Durham et 
d'Hereford, una mention spéciale. 

Les vaches de· la race de Devon sont 
petites; elles fournissent un lait buty
reux, c'est-à-dire très-ricbe en beurre, 
mais en quantité très~peu considérable. 

Vifs, d'lrs au travail, les bœufs de 
Devon ont la démarche aisée, régulière 
et très-accélérée; attelés par quatre, ils 
sont conduits au grand toot au travail. 

Race de West Highland.« La race de 
West Highland se distingue, dit M. Joi
gnHaux, par son aspect sauvage, par sa 
petite taille, ses cornes longues et effi
lées, dont la pointe est dirigée en haut; 
par son poil épais et frisé, abondant 
surtout ;vers les parties antérieures, où 
il forme une sorte de crinière qui re
~mbe jusque sur les yeux; par le fouet 
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toute l'Angleterre; les vaches d'Aider
ney fournissent un lait butyreux qui 
donne un beurre de qualité supérieure. 

« Aucune race, dit M. Baudement, 
n'a été dépeinte sous des couleurs plus 
défi>. )rables par leS' auteurs anglais. 
Et il attribue cela à ce que la conforma
tion et les proportions des animaux qui 
la constituent, s'éloignent notablement 
de celles des types de boucherie. En effet, 
la poitrine est ici étroite et ce que l'on 
appelle sanglée, c est-à-dire qu'elle pré
sente une dépression en arrière des 
épaules. Celles-ci sont saillantes et éle
vées. Un ventre très-volumineux fait 
fléchir la région lombaire qui s'abaisse 
en courbe et s'unit à une croupe courte, 
oblique et pointue. Des masses muscu
laires peu prononcées laissent saillir les 

· éminences osseuses de toutes les par
ties du corps. Mais avec cela la tête est 

Auroen. 

abondant de sa queue. La conformation 
du corps est parfaite, avec une poitrine 
ample et profonde, des côtes bien ar
quées, un rein droitetlarge, des jambes 
très-courtes, dont les rayons osseux in
térieurs sont remarquablement minces. 

La couleur de la robe varie. La 
auance dominante est cependant le 
brun foncé. 

Le West Higlhand est fort estimé en 
Angleterre comme animal do bouche· 
rie. Les vaches sont mauvaises laitières, 
elles donnent à peine assez de lait pour 
élever leur veau. 

Race d'Alderney. La race d'Alderney, 
aussi connue sous le nom de race de 
.Jersey ou r.ace de Guernesey, habite, 
ainsi que les noms l'indiquent, les îles 
de. la Manche. · 

La race d'Alderney est excellente 
beurrière, c'est à peu près la seule de 

ECONOMIE. 

petite, le mufle étroit, les membres lé• 
gers, indice d'une ossature fine. La peau 
·est mince et souple, les cornes courtes · 
et grêles revenant en dedans à leur 
extrémité, l'encolure fine et tranchante 
est renversée. Les mamelles sont con
sidérablement développées, ainsi que 
les vaisseaux considérés comme étant 
en relation avec la sécrétion lactée. En 
somme, tout, dans la conformation du 
type commun de 1a race d'Alderney, ac
cuse l'aptitude laitière. 

Race d'Ayr. Cette race tire son nom 
du comté, où l'on pratique plus spécia-:
lement l'élevage de cette variété. 

Voici la description que fait M. Cha· 
zely de la vacue d'Ay . 

Chez la plupart des animaux, la tête 
sèche et un peu longue plaît par son 
ensemble et par son expression. L'œil 
est bien ouvert, à fleur de tête; le front 

35 
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est légèrement excavé et les cornes se 
dirigeant en avant; tantôt elles forment 
le croissant; tantôt, au contraire, la 
poinlese relève en se contournant; elles 
sont d'une longueur moyenne. On pour
rait les croire courtes et fines, mais il 
faudra se rappeler qu'on a pris la pré
caution de les écourter et de les grat
ter fortement; l'oreille est assez petite 
et hardie. 

Quelquefois la tête est grosse, sans 
perdre jamais un caractère féminin bien 
prononcé, fait constant du reste pour 
les vaches laitières. 

Le cuir est long, mince, moyenne
ment fournit chez le taureau, déprimé 
supérieurement chez la vache, fréquem~ 
ment muni d'une fusion. Les plus jolis 
sujets sont ce qu'on appelle étranglés, 
c'est-à-dire qu'ils n'ont point ou très-peu 
de fonds. 

Les épaules sont minces, souvent 
portées en avant; le garrot est tran
chant, la poitrine profonde mais étroite, 
serrée derrière les épaules; le ventre 
volumineux; la ligne dorsale régulière, 
le sacrum quelquefois proéminent, mais 
très-exceptionnellement dans les ani-
maux de choix. ' 

Le bassin est large aux hanches, ré
tréci aux ischions, très-court chez les 
individus qui ne présentent pas de tra
ces de croisement récent avec les Dur
ham; la culotte est peu fournie, trop 
dure; les jambes sont assez fines, mais 
les aplombs fréquemment défectueux. 
La peaù est généralement épaisse et sa 
finesse m'a toujours paru une excep
tion, ce qu'explique suffisamment du 
reste le climat du pays natal. 

Elle a une tache orangée, comme on 
le remarque chez les bonnes beurrières. 

Le poil est plutôt raide que doux, 
même chez les animaux ayant de l'em
bonpoint .. 

La mamelle est très-bien faite, peu 
énorme, ordinairement carrée, peu sou
vent pendante. 

La vache d'Ayr est robuste, elle exige 
ur., nourriture abondante. Elle est 
bonne laitière et le rendement moyen 
d'une bonn~vacke, est de 3 à 4,000 litres 
de lait par an. 

Suisse. 

En Suisse on ne distingue que deux 
races, celle dé la plaine qui est la race . 
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fribourgeoise, et celle de la montagne· 
qui est la race de Schwitz, les autres 
variétés appartiennent à ces deux ra
ces et ne se distinguent que par· quel
ques détails d'ampleur. ou de pelage qui 
proviennent des conditions de l'élevage, 
d'habitation et de nourriture des su
jets. 

Racé de Schwitz. M. Féllx Leroy ~ 
donné depuis longtemps une excellente 
description de cette race, il est impos
sible d'y rien ajouter, auss~la donnons
nous dans son entier. 

« La robe de ces bêtes, dlt-il,.est bai 
marron ou brun très-foncé, tirant par
fois sur le grisâtre avec une raie claire 
sur le dos; le tour de la bouche, l'inté
rieur des oreilles, l'épine dôrsale, le 
ventre, l'intérieur des cuisses sont 
blanchâtres ouj au nes. La tête est moins. 
large que dans les autres races de 
montagne; le cou souvent moins fort~ 
la croupe à sa naissance moins relevée~ · 
les· bêtes sont parfaitement culottées, 
et les plus belles sont remarquables 
par l'écartement et l'aplomb de leurs 
jambes de derrière. 

La taille varie à l'infini, de meme 
que les os sont plus ou moins gros ; le 
mufle est large, l'œil vif, les oreilles 
grandes, abondamment pourvues de 
poils à l'intérieur, les cornes noires et 
fortes; le corps est allongé, légèrement 
fléchi dans la ligne dorsale, la pottrine 
ample, bien arrondie, au poitrail large, 
bien. musclé, les membres courts, et les 
hanches écartées. » 

La vache de Schwitz est excellente 
laitière, on la dit même meilleure que 
celle de Fribourg si l'on tient compte 
de la quantité de fourrage consommé ; 
elle est en outre facile à engraisser. 

Une bonne vache de Schwitz donne 
chaque jour environ 1.8 litres de lait. 
Les vaches de Schwitz donnent lieu à 
un grand commerce. Chaque année. 
au commencement dt> biver, les élee. 
veurs vendent lé bétdil qui a passé la 
saison à la montagne; au printemps ils 
rachètent de nouvelles têtes afin de 
faire consommer leurs fourrages. . 

Ce déplacement continuel de .la popt:~ 
lation bovi)lle donne lieu chaque année 
à de nombreuses transactions entre la 
Suisse et la Bavière, .le TyrQl, le· nord 
de l'Italie et nos départements de l'Est. 

Race Fribourgeoise. La race fribour
geoise a toujours été _considérée co~Jl!~ 
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l'une àes meilleures; comme laitière, 
elle doit être cl:u:sée au premier rang; 
depuis quelques an11ées cependant les 
éleveurs préfèrent les races anglaises. 
Est-~c ave(' raison 1 nous en doutons. 

.La souche de Fribourg, origine de la 
race, a la charpente osseuse très-déve
loppée, la tête, les cornes, le cou rela
tivement forts, la peau épaisse, le poil 
rude, l'air fier et une grande agilité. 

Le pelage varie du pie-noir au pie
rouge,. et même au rouge pur, plus ou 
moins pâle. . 

Allemagne. 

Race Hollandaise. La vache hollan
daise·est avant tout et surtout laitière. 
Exigeante pour la nourriture, elle rend 
cependant au centuple ce qu'elle a con
soxnmé·. Une bonne vache hollandaise 
donne de- 35 à 40 litres de beurre par 
vingt-quatre heures ; peu riche en prin
cipfls butyreux, le lait' de la .vache hol
landa~se produit un beurre d'excellente • 
qualité. 

u La vache hollandaise, dit M. MoU, 
se présente sous une robe bigarrée de 
noir et de blanc, avec la tête un peu 
longue mais fine, large dans la région 
du front et des yeux, ·étroite et mince 

. dans sa partie supérieure. Les cornes 
sont petites, tournées en avant, souvent 

.. noires; l'encolureestroince; le poitrail 
ne porte pas de fonds, le corps est épais, 
le rein et la croupe sont étendus, le 
bassin a de l'ampleur, les hanches sont 
très-accusées, la queue est convenable
ment attachée. » 

En changeant de contrées, la race 
hollandaise se modifie souvent d'une 
façon appréciable, en France, elle est 
un peu mêlée avec notre race tl.aroande. 
Les variétés de la race hollandaise sont 
nombreuses, mais les différences qui 
êxistent entre les sujets de ces ditféren-

.. tes castes doi'"Vent être attribuées au 
changement de température; tel est lé 
cas des races bovines des contrées du 
nord de l'Allemagne en général et de 
celle de Jutland on particulier. 

Race du Mànt-Tonnerre. La race du 
Mont-Tonnerre peut être classée parmi 
celles qui se disputent le titre de hautes 
bêtes : grande, grosse, monstrueuse, la 
vache du Mont·Tonnerre est douée d'ee 
force remarquable; une seule vache 
sufflt pour trainer une charrue. 
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La race du Mont-Tonnerre doit êtr~ 
regardée comme bête de boucherie ; la 
vache est mauvaise laitière, mais elle 
se montre apte à l'engraissement. 

Race de Franconie. Native de la Ba
vière,. elle est bai-fo..J.cé ou bai-clair; 
sa taille est moyenne, sa conformation 
régulière; elle travaille. bien et s'en
graisse sans peine. 

Race d'Anspach. 'Formée d'un métis
sage entre ~es races hollandaises et fri
sonnes, elle a une robe pie, urie char
pente osseuse et tine. Chose rare; elle 
est bonne à la fois pour le travail, pour 
l'engraissement et pour le lait. · 

Race des Voigtland. Cette race est 
petite, mais bien proportionnée; elle est 
de couleur rouge-brun; son mufle est 
pointu, ses cornes longues; ce sont, à 
en croire M. Villeroy, des beurrières 
hors ligne. . 

Race de Westerwald. Elle a la robe 
rouge, moins la face; le ventre et l'ex
trémité de la queue blancs ; la taille est 
petite, l'ossature tl.ne; elle s'engraisse 
facilement et est également bonne lai
tière. · 

A.unolehe. 

Race Hongroise. La race hongroise est 
divisée par les différences de climat, de 
sol et de nourriture, en un ·certain 
nombre de sous-races; mais la race 
mère a le manteau d,un blanc parfait, 
la taille haute de 1 mso à 1 ms5, tine, le 
chanfrein un peu recourbé, les côtes 
plates, les reins forts, la queue très
proéminente. Sa chair est agréable et 
nutritive; elle s'engraisse facilement. 
elle est rapide dans sa marche, en 
revanche, elle est très-mauvaise lai-
tière. . 

Race de Milrzthal. La race de Mürz
thal n'est qu'un dérivé de la race hon
groise. 

au .. te. 

Race de Crimée. Sous ce nom on corn· 
prend la généralité des races de steppes 
qui se subdivisent en une intl.nité de 
variétés. 

« Les bêtes bovines des steppes, dit 
M. de Lafond, sont généralement ra
massées, fortes et trapues, la poitrine 
rest ronde, ample, et le ventre peu dé
veloppé. La tête est large, carrée, uj) 
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peu camuse et portfl des cornes d'une 
longueur moyenne, éloignées l'une de 
l'autre à leur base, écartées ensuite e.n 
un demi-cercle plus ou moins régulier 
et légèrement recourbé en haut et en 
dedans en forme de croissant. Les oreil· 
les sont grandes et communémen·t por.:. 
tées en avant. · 

L'encolure est forte et courte, les 
reins sont droits, la·croupe est large et 
fournie; les .''E>sses sont descendues; la 

, queue est btôn attachée et descend plus 
bas que les jarrets; elle est terminée 
par un gros bouquet de poils très-longs. 
Les membres sont courts et très-mus
culeux. 

Les vaches ont une mamelle peu vo
lumineuse, très-velue, et ne donnent que 
peu de lait. » 

Ajoutons que la couleur primitive 
est rouge ou grise, mais que le séjour 
dans les étables la ~end blanche; que 
r,es bœufs sont sobres, excellents mar
cheurs et supportent les plus durs tra
vaux. 

RACES ASIATIQUES. Le bœuf le plus ré· 
pandu en Asie est le buffle employé 
quelquefois comme bête de somme; c'est 
un animal domestiqué depuis peu et 
qui est demeuré indocile; il était encore 
sauvage au moment de l'expédition 
d'Alexandte, car Aristote dit qu'il est 
au bœuf ce que le sanglier est au porc. 
Il existe à·l'êtat sauvage dans les gran
des prairies de l'Inde; en domesticité 
dans la Chine, la Cochinchine, l'Archi
pel indien, les Célèbes, Ceylan, la 
Perse, l'Arabie, les bords de la mer 
Noire et de la mer Caspienne .• Les émi· 
grations des peuples asiatiques 1'01it 
entraîné à leur suite en Europe, et en 
Afrique où il est retourné à l'état sau
vage. 

L'Ami est une espèce de buffle ré
pandu dans l'Inde, au delà du Gange, 
l'Archipel indien, la presqu'île de Ma
lacca, le Touquin et la Chine. 

Le zébtt ou bœuf à bosse compose pres
que en totalité le bétail des Indes, de 
la Perse et de l'Arabie; il se distingue 
de.notre bœuf domestique par la bosse 
graisseuse ou les deux· bosses très-sail
lantes qu'il porte sur le garrot; il a 
produit un grand n Dmbre de variétés à 
une ou à deux bosses, avec ou. sans 
cornes. Le zébu peut vivre et multi
plier sous nos cliq1ats; on pourrait 
l'acclimater chez nous où ~l reaùrait de 
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grands services comme race de trait. 
Dans, les hauts plateaux de l'Asie; on 

rencontre l'Yak ou bœuf à queue de che' 
val, soumis de temps immémorial à la 
domesticité, élevé en troupeaux considé 
rables, au Thibet, dans les Indes et en 
Chine. Cet animal est couvert sur les 
épaules, les reins et Ja croupe, d'une 
laine épaisse et douce; les flancs et le 
dessous de son corps fournissent des 
poils très-droits qui des.cendent jusqu 'au. 
jarret et traînent quelquefois jusqu'à 
terre. Du milieu de la poitrine sort une 
grosse touffe de poils qui pendent jus
qu'à la moitie des jambes et forment 
sous le cou une sorte de longue barbe. 
La queue est garnie d'un bout à l'autre 
de poils très-longs, très-soyeux et telle
ment touffus qu'il n'y a point de queù.e 
de cheval qui lui soit comparable; ces 
queues forment chez les Persans et chez 
les Turcs les étendards que nous nom
mons improprement queues de cheval. 
Enfin, entre les· épaules, s'élève une 

. bosse qui ne semble grosse que parce 
qu'elle est recouverte d'une épaisse 
toison. . . . . 

Tels sont les principaux. cat'actères 
extérieurs de cette espèce dê .ruminants 
dont la couleur et la taille onhadé par 
suite de la domesticité. On en trouve de 
noirs, de blancs, de roux, etc.; ils sont 
la principale riches.se de plusieurs · 

. peuples de l'Asie (Mongoux, Kalmouks, 
Douk.tas ). On ne peut les employer à la 
culture des terres; mais comme bêtes 
de somme, ils sont sans rivaux dans les 
pays montagneux, en raison de leur 
grande force et de la sûreté de leur 
pied. Leur lait produit un beurre excel· 
lent, objet d'un grandcomm~rce. Leurs 
poils servent à faire des cordes,, des 
tentes, les bonnets rouges des Chinois. 
De leur peau, les habitants tirent des 
casaques ; enfin, toutes les· ;parties de 
l'animal sont employées. ·_ 

Il n'est donc point de . quadrupède . 
plus intéressant au point de vue de l'ac· • 
climatation. L'yak seràit une b~lle ac· 
quisition pou.r n.os ·contrées monta-. 
gneus~s et il serait d'auta1;1t plus facile 
de nous le procurerqu'H.est déjà assu
jetti à l'obéissance par une longue do- · 
mestication. · 

« L'acclimabiti.on du yak peut être 
·considérée comme un fait accompli, dit 
M. de Montigny. Les premiers qq~ j'ai 
reçus avaient porté leurs conducteurs 
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et leurs bagages à travers toute la Chine, . · 
ie les possède depuis près.de quatre an· 
nées, et je les ai conservés et fait pro
dùire dans un climat beaucoup moins 
\)Onvenable à leur nature que le dépar
tement de la Seine. J) 

Les yaks de M. de Montigny, distri· 
bués dans nos montagnes, y ont par
faitementreproduit; ils sont appelés à 
yrendrede.grands ser~ices comme bêtes 
de somme et de trait, ainsi que pour la 
production du .lait; enfin, leur laine 
peut être utilisée à la confection de gros 
draps. et d'autres. étoffes. ' 

RaCES AFRICAINES. Le bœuf domes
tique se rencontre partout où il trouve 
sa nourriture; quan~ au buffle, les inva
sions arabes l'ont introduit sur toute la 
côte orientale, depuis l'Egypte jusqu'au 

1 
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dans la partic.occidentale de l'Afrique. 

Le Zébu est domestiqué dans toutes 
les contrées situées au midi de l'Atlas 
jusqu'au cap de Bonne-Espérance. On le 
rencontre aussi dans la grande île de 
M;:tdagascar. Les bœufs de Nubie sont 
les plus gros et les plus gras du monde 
entier. Les Cafres soumettent les cornes 
de leurs bœufs à différentes formes, en · 
les chauffant avec un feu ardent pour 
les amollir; ils leur font prendre alors 
la direction 'qu'ils désirent, les forcent 
à se retourner en contours bizarres. 
D'autres fois, ils donnent sur la corné 
qui commence à se montrer un ou plu
sieurs petits traits de scie; la corne se 
divise d'elle-même, et, avec le temps, 
l'animal semble porter la coiffure d'un 
cerf. · 

'• l'llureau d'A'ubrac. - 2. Vache, tlamande. 

cap de Bonne-:Espérance; de là, il a dft 
se répandre dans les régions intérieures 
de ce vaste continent; mais les données 
à ce sujet sont encore incertaines. Ce 
que nous savons, c'est que, redevenu 
sauvage, sa férocité en a fait un animal 
aussi redoutable que le lion. « Le buffle 
du Cap_ dit Spartmann, se tient caché' 
dans lès fourrés, et laisse approcher 
les gens pour les attaquer .ensuite à 
l'improviste; il ne se contente pas d'a
voir tué un ennemi, il reste près du ca
davre, et revi~nt à plusi.eurs repri!;!eS 
pour le fouler de ses-pieds et l'écraser 
de ses_ genoux ; même après l'avoir 
broyé, il ne l'abandonne pas eqcore ; 
mais en le léchant, il lui enlève de grands 

. lambeaux de peau. » 
Le Bteffle ·à queue courte est une variété 

que l'on· rencoütre dàns le centre et 

Bœuf domestique du Cap. Il est de race 
tlandrine et a été importé par les-Hol
landais; il est devenu presque aussi ra
pide à la course que le dromadaire; les 
attelages, traînant de lourds chariots 
à quatre roues, font aisément au grand 
galop, dans des chemins épouvantables, 
de 15 à 18 kilomètres à l'heure, pen
dant plusieurs heures de suite, sans pa
raître fatigués. 

Population bovine de l'Algérie. lia pop ti· 
lation bovine de notre colonie est loir 

'd'être nombreuse; un million au plus 
de bêtes à cornes sont. comptées en 
Algérie. 

La race algérienne n'est pas belle, et 
les conditions dans lesquelles elle vit 
ne so11t pas faites. pour favoriser son 
développement. L'Arabe, qui ne con~i· 
dère le bœuf que comme bête de trait, 
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ne prend aucun soin de son troupeau; 
les vachts et les taureaux errent en
semble à l'aventure, ne recevant aucun 
soin'ni nourriture. 

Jamai5 les Arabes ne font provision 
·de fourrage; les bœufs doivent chercher 
leur nourriture au jour le jour; aussi, 
pendant six mois de l'année, sont-ils 
réduits à l'état cle squelettes. 

An printemps et au commencement 
de l'été, ils trouvent une nourriture 
saine et abondante presque partout; 
pendant ce temps, ils présentent un as
pect assez favorable; pendant l'été, alors 
que le soleil d'Afrique a desséché toutes 
les plantes s.ur pied, les troupeaux en 
spnt réduits à manger les herbes qu'ils 
~·ont point consommées. C'est pendant 
cette période qu'ils dépérissent et sont 
d'une maigreur ~ffrayante. 

Au reste, la race n'a que peu de valeur. 
On trouve dans la race algérienne 

peu de variétés : les différences que 
l'on peut constater entre rlivers indivi
dus porte sur l'ampleur, le pelage, etc., 
mais aucun caractère différent n'existe 
dans la conformation. · 

Le manteau du bœuf algérien est gé
néralement brun ou mauve, quelquet;ois 
fauvr ou alezan plqs ou moin~ foncé, 
très-rarement aux nuances claires, si 
communes chez les races européennes. 
La taille varie de 1 m15 à 1 m45; les ani
maux les plus petits appartiennent aux 
montagnes; les plus grands se trouvent 

-dans les plaines et dans les vallées les 
plus riches. · 
. Sans être volumineux dans le sens 
absolu, on ne saurait diré que le sque
lette est fin; toutes proportions gar
dées, il est plus gros que petit, et· cette 
observation s'étend à toute la machine, à 
toutes les régions. Ainsi, la tête manque 
de finesse, sans être précisément lourde 
et forte; les membres sont relativement 
larges, sans que l'ampleur vienne du 
dévcloppemt:nt des muscles, ils sont 
courts et solides dans leurs attaches, 
comme les eornes sont grosses, la cou
leur de celles-ci est foncée; leur direc
tion les relève en leur faisant décrire 
un arc. 

Le .corp~ est court, trapu, arrondi : le 
garrot ~st épais, le poitrail est large, 
les côtes ~ont b.ien arquées; tout ceci 
dénote que la poitrine est suffisamment 
vaste. · 
. . Le train de derrière ne manqU.e pas 
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d'une richesse relative; les muscles y 
sont convenablement nourris. Le fanoo 
très-prononcé, caract<'lre commun à 
toutes les races travailleuses. La peau 
est lisse, plus épaisse que fine, l'allure 
vive, la démarche aisée. » 

Comme nous l'avons· dit plus haut, 
taureaux et vaches vivent ensemble; 
aussil'accouplement se fait-il au hasard; 
au mois de mars la vache met bas une 
pauvre petite bête pesant au plus 8 à 9. 
kilogrammes. A dix-huit mois le veau 
ne pèse pas plus de 35 à 40 kilogr. 

On voit d'après ces chiffres combien 
le développement de la race algérienne 
est lent. . 

RAcEs A.MÉRICA.INES. Dans l'Amérique 
septentrionale se trouvent Jes bœufs 
sauvages appelés Bonassus et Bisons. 
Leur tête est entourée d'une toison de 
laine et leur dos est surmonté d'une 
bosse couverte de laine. Des troupeaux 
considérables errent aux Etats-Unis. On 
leur fait la chasse pour s'emparer de 
leur peau et aussi pour se nourrir de · 
leur bosse qui constitue un manger 
délicat. 
· Le Bœuf musqué est une espèce de 
bison qui se trouve aux environs de la 
baie de Baffin; il est couvert d'une laine 
épaisse et exhale une odeur de musc 
assez prononcée. 

Les Européens ont transporté en 
Amérique le bœuf domestique dont les 
troupeaux couvrent aujourd'hui des 
plaines immenses, soit à l'état de demi
liberté, soit à l'état complétement sau
vage. Les bœufs y ont formé de nou-. 
velles races qui varient sensiblement 
du type primitif européen. 

RA.CES OCÉA.NIEN'NEs. Les Anglais ont 
transportéàBotany-Bay et sur plusieurs 
autres points de l'Océanie, des bœufs 
de race anglaise qui ont parfaitement 
prospéré et qui ont fourni des variétés 
assez distinctes. D'immense troupeaux 
de ces bœufs vivent à demi-libres dans 
la Nouvelle-Hollande. 

AMÉI.JORA.TION DE LA. RACE BOVINE.
L'individu sauvage et l'animal elevé 
exclusivement pour le travail ne nro
du'isent qu'une chair filandreuse ef peu 
. de lait; mais une race bien nourr_ie, peu 
chargée de travail, habituée à la traite, 
change peu à peu de nature, prend dn 
volume et produit un lait abondant. n, 
en est donc des animaux comme des 
espèces végétales qui s'améliorent paf 
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la culture. De même que le pommier 
sauvage ne donne que des fruits petits 
et acerbes, tandis que là culture lui fait 
produire des .fruits gr9s et savoureux; 
de mêm~o les.animaux tendent à l'état 
sauvage, à se rapprocher d'un type uni
que inutile à l'homme, tandis que les 
soins et la nourriture les font varier à 
l'infini dans leurs formes, leurs tailles, 
leurs qualités et aussi leurs défauts. 
Jusqu'ànosjours, l'élevage des animaux 
livré à l'empirisme, a produit une infi
nité de races variant suivant l'influence 
des soins, du climat et de la nourriture; 
chaque race présente certaines qualités 
qui lui sont propres et des défauts qui 
se sont développés à la longue et qui se 
perpétuent en s'enracinant de généra
tion en génération. C'est depuis un demi
siècle seulement que l'on a étudié avec 
soin la cause de ces différences; on a 
acquis la certitude que notre bœuf do
mestique provient d'une race unique qui 
n'a changé, de localité à localité, que 
pour se mettre en harmonie avec les 
conditions dans lesquelles e}le vit. Ayant 
reconnu cette propriété que possèdent 
les animaux de se transformer au bout 
de quelques générations ; on en a con
clu qu'il est toujours possible d't>.mélio
rer une race quelqu'inférieure qu'elle 
soit actuellement; pour arriver à ce 
résultat que faut-il? des soins bien en
tendus et, au besoin, des croisements 
intelligents. . 

Quant à vouloir ramener toutes les. 
. races françaises à un type unique, c'est, 
selon nous, une utopie; l'homme ne 
saurait ·combattre les influences du cli
mat ou de la position géograhique ; on 

: ne parviendra jamais à rendre identi
ques deux races, dont l'une vit dans un 
pays de plaines et l'autre dans une con-

. trée . montagneuse. Mais atténuer les 
défauts d'une race, lui donner des qua
lités nouvelles, voilà le but qu'il faut se 
proposer .et qn'il est toujours possible 

. d'atteindre. Veut-on une race laitière? 

. il faut nourrir abondamment les ani
maux reproducteurs, ne pas les faire 
travailler, traire régulièrement les mè
res, avoir recours, au besoin,à des croi-

. sements avec des animaux de race lai
tière et l'oh aura, au bout de trois ou 

· quatre générations, transformé tout un 
· troupeau; d'animaux seulement propres 
au trait, on aura fait des bœufs de bou
cherie et des vaches laitières. 
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Lorsque l'on a obtenu la race que l'on 
désire, il faut ensuite la maintenir dans 
le même état; pour arriver à ce résultat, 
on doit éviter l'introduction du sang 
étranger. 

« Cette méthode, dit M. Gr::>gnt.,:-, pro
fesseur à l'Ecole vétérinaire de Lyon, 
bien peu usitée 1m France pour les bêtes 
bovines dont la reproduction est géné-. 
ralement livrée au has.ard, est ce que 
les Anglais nomment sélection (propa
gation incestueuse: in and in, en dedans 
de la famille). C'est ce mode que suivit 
le célèbre éleveur anglais Backewell 
La race des bêtes à cornes qu'il créa 
pour la }?oucherie se distingue par la 
petitesse des os, le gros volume des 
chairs, la rondeur du corps en forme de 
baril, la brièveté des jambes; d'après 
cette conformation, elle s'engraisse plus 
facilement avec plus d'économie. Ce 
n'est pas tout: il parvient à procurer un 
développement extraordinaire aux par
ties du co.rps les plus savoureuses, les 
plus recherchées, en y dirigeant l'afflux 
des nourritures, par des lotions et des 
frictions habilement !ippliquées; c'est 
ainsi qu'il réussit à augmenter le vol ume 

'des muscles lombaires et dorsaux qui 
forment ce que nous appelons le filet ... 

. On concevra l'importance de ce résultat 
·en songeant à toute la .lifférence d'un 
bœuf qui, sur 35'0 kilogr. de viande, en 
donne 210 bonne à rôtir et 235 de bassê 
boucherie; à un autre bœuf qui donne 
210 de la dernière qualité et 140 de la 
première; et quand on saura que la con
sommation du bœuf est relative à son 
poids total, et qu'il faut autant de nour
riture pour former un demi-kilogr. de 
tête que pour produire un Jemi-kilogr. 
de filet. » 

Du croisement. Le croisement est le 
moyen le plus prompt d'arriver à des 
améliorations; il a lieu entre des ani
maux de races différentes, et· produit 
des sujets appelés métis.Il a pour but de 
faire acquérir à une .race une qualité 
. qui lui manque; mais il faut éviter de 
le pousser à l'extrême, sinon on anéan
tirait la race primitive pour en substi
tuer une nouvelle moins en rapport 
avec le climat et les productions de la 
localité. En appariant des animaux dont 
l'un présente une qualité qui manque à 
l'autre, on obtient des sujets qui tien
nent des deux à la fois et qui, en même 
temps, se trouvent acclimatés. Il faut 
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aussi fuir le mélange des races très-
disparates. . , . . . , 
. Ainsi d'après M. Grogmer, deJa c1te, 
la race de Salers mélangée en Au vergne 
avec la race suisse produirait des métis 
très-gros de corps, mais qui dégénére
raient promptement en Auvergne où la 
nourriture ne serait pas a~sez abon
dante pour eux. On p~rdrait la race Sa
lers et on la remp!acerait par une nou
velle qui ne la ~audrait pas. On d~it 
donc agir avec dnscernemen~ ~t apres 
mûre réflexion sur les qualites et les 
défauts des races à croiser. 

C'est plutôt par le mâle que par la 
femelle que l'on parvient à l'améliora
tion, parce que le mâle a plus d'influence 
que la femelle sur les formes (surtout 
sur celles des parties antérieures), sur 
la vigueur et sur l'énergie du produit 
de l'accouplement. La mère infiue sur 
la taille sur les parties postérieures et 
les extrémités du métis. Cependant l'é
talon pP-rd sa prépondérance lorsqu'il 
est d'une race trop nouvelle, lorsqu'il 
est trop jeune ou trop vieux, lorsqu'il 
est affaibli par l'insuffisance de la nour
riture ou par des accouplements trop 
fréquents. Alors si la femelle se trouve 
:lans des conditions opposées, c'est 
:l'elle que participera le produit de l'ac
couplement. · 

DEs ÊTABLES. Sous le nor.1 générique 
d'étable sont comprises les di verses ha
bitations des animaux de l'espèce bo
vine telles que bouverie, vacherie, toit 
ou é~urie des veaux : si dans les fermes 
les bœufs , les vaches et les veaux 
peuvent sans inconvénient sérieux être 
réunis, il ne saurait en être de même 
des grandes exploitations où une triple 
habitation doit être avec soin aménagée. 

Quoi qu'il en soit, à cet égard, il est 
d'une importance capitale que les étable.s 
soient salubres et commodes. Ce sera1t 
faire un mauvais calcul que de négliger 
dans un but d'économie, l'aménage
ment des locaux destinés à la race 
bovine et de reculer à cet égard devant 
des dépenses utiles et indispensables : 
le bœuf d'engrais, mal logé, s'engraisse 
mal ; le bœuf de travail, mal logé, se re
pose mal et fait moins de besogne; la 
vache enfin, lorsque son étable est in
suffisamment aérée et trop étroite, pro
duit une qualité de lait bien inférieure à 
son rendement normal. Donc les éta
ble::; doivent être etablie::; a V et; ù'auta1•t. 
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plus de soins que le fermier est p111a 
désireux d'obtenir U!l gain légitime. 

. ' ..: . 
Les animaux auxquels le ferm1er ne 

demande pas de travail. mais qu'il en
graisse ou entretient en vue de sécré· 
tion du lait, ont besoin de vivre dans 
une habitation plutôt chaude que froide, 
humide que sèche; la salubrité en doit 
être assez grande pour que l'établisse
ment de ventilateurs y soit pour ainsi 
dire superflu et cette élévation de l'at
mosphère doit être produite, non pas 
par le grand nombre de bêtes réunies 
dans l'étable, mais bien par la façon 
même dont elle a été construite ; l'accu
mulation de nombreux animaux vicie 
l'air, le rend insalubre, à peinerespi
rable, et ainsi le fermier fait naitre du 
remède même un danger et un grand 
danger. « S'il est avantageux, dit à ce 
propos M. Magne, que l'air des étables 
contienne plus d'humidité que celui du 
dehors, et peut-être un peu moins d'oxy
gène, il ne doit jamais renfe.r;mer des 
corps fétides, putrides, ni !:m.excès trop. 
considérable d'azote ou d ae1de carbo
nique. Sous l'influence d'une atmos
phère impure, Ja vitaüté des an~m~ux 

. est moins grande, leur const1tut10n 
s'altère, et ils sont, plus impressionna
bles aux causes· oo maladies. Une af
fection qui serait sans gravité sur un 

. individu bien tenu, .revêt promptement 
les caractères .·typhoïdes sur celui ifui 
resJ?ire un mauvais air. Les effets d'un 
aérage insuffisant, s'ont plus nuisibles 

. aux animaux fortement nourris qu'à 
ceux qui sont dans la pé.nurie. » 

Si pour les bêtes à.l'engra~s, une at-: 
mosphère chaude, qm alourdit ceux qut 
vivent au milieu d'elle, est nécessaire; 
pour les animaux. de travail au. con
traire,il faut naturellement un axr sec 
et frais: forcés de. vivre au dehors, ils 
ne pourraient supporter le brusque 
passage de l'air extérieur à l'atmosphère· 
pesante d'une chaude étable. 

D'abord doux et raréfié, l'air de l'éta
ble destinée aux élèv-as doit devenir 
plus âpre et plus froid à mesure que le 
sujet grandit. . 

Si dfls conditions gértérates de l'amé
nagemer.t des étables nous passons aux 
détails, nous reconnaissons que l'ex.pé· 
rien ce a démontré la supériorité du pla· 
fond en briques légèrement voûté, sur 
tous les autres modes de couvertures, 
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très-daragareuse en cas d'incendie et 
d'ordinail·e mal jointe, une clôture de· 
planches n'est pas moins défectueuse 
qu'une voûte ~n pier~e, très-coûteuse à 
étàblir, trop chaude en hiver, trop froide 
en été, 

En outre des !!Ortes et fenêtres dont 
nous ne prétendons pas, à coup sûr, 

'proscrii·e l'usage, mais qui doivent être 
placées de façon~ produire le moins de 
courf.l.nts d'air possi.ble, nous recom
manderons l'emploi, non des barbaca
nes, à peu près unanimement condam
nées aujourd'hui, mais des ventilateurs 
quitendent à se généraliser et qui, par
tout où .il en a été placé, ont produit 
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tions des animaux; enfh~ Il mêle au 
fumier une foule de graines plus ou 
moins salissantes. 

Des cultivateurs ont eu l'idée de pla
cer sur les perches des plaques de ga
zon; c'est un moyen peu coûteux et 
facile à employer; mais sans faire plus 
de dépenses, les agriculteurs pourraient 
établir des planchers avec des rondins 
de bois de corde roulés dans un mor..:. 
tier de terre glaise et de foin. Il suffit 
de serrer l'un contre l'autre ces ron
dins enduits de mortier pour former un 
plancher salide; on l'enduit d'argile 
pétrie e~ "U obtientaim;! une sorte d'aira 
qui ne laisse passer ni la poussière nf 
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d'e"tcellents effets. D'éy.ais rideaux ou 
des paillassons doivent être soigneuse
ment apposés l'hiver contre toutes ces 
ouv~rtures, de facon à ce que l'atmo
sphère de l'étable ·ne s.' abaisse pas au
dessous du degré nécessaire. 

L'aire peut être indifféremment for
mée de cailloux, de béton ou de briques. 

Trop souvent, avec une regrettable . 
négligence, on se borne à placer des 
perches en travers des poutres ou pou
trelles et à amonceler sur ces. perches 
le fourrage ~ec. Ce système contribue 
à la formation des toiles d'araignées, â 
l'accumulation de la poussière, à' 1 'al
tération du foin qui subit les émana-

ECONOM1E. 

les graines. Au lieu de îui faire subir
cette dernière opération, on peut aussi 
le revêtir de chaux et le plafonner pour 
ainsi dire. Ce moyen, indiqué par M. 
Joigneaux, nous semble excellent en 
même temps que très-économique et 
nous en recommandons vivement l'em
ploi. 

Un espace de tm30 à tm50de largeur, 
suivant la grosseur de la race, et de 4 à 
5 mètres d~ profondeur doit être néces
saire à chaque bête; le plafond doit 
être élevé de 3 mèt1·es environ. 

Les râteliers doivent commencer a 
20 cent. environ de la mangeoire et 
suiVre de près le vw· au lieu de s'en 

1 

36 
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éloigner considérablement; l'écart ne 
doit être que de 30 cent. environ à leur 
sommet et leur ha.1.1 ·eur ne doit pas dé
passer 35 cent.; un écartement de 8 a 
10 cent. entre les barreaux est suffisant. 

L'auge est construite soit. en pierre, 
soit en· bois et séparée en auta~t de 
compartiments que l'étable contient 
d'animaux. 35 à 40 cent .. dans sa par
tie supérieura, 2f à 30 dans sa partie 
inférieure, telles ·sont à peu près les 
dimensions qu'elle doit avoir. Dans le 
cas assez fréquent, où le fermier juge 
à propos d'.établir des râteliers, il doit 
accroître, mais dans une faible propor
tion, la profondeur et la largeur de 
l'auge. 

Le mode d'attache le plus usité est 
l'emploi d'ann.eaux de ft-r dans lesquels 
glisse la longe du lieol. Il est simple, 
peu coûteux, mais présente de réels 
inconvénients; trop souvent, les longes 
de;:; bœufs, placés l'un à côté de l'autre, 
s'enchevêtrent ; trop souvent aussi, 
l'animal, lorsqu'il est couché, ne jouit 
pas de toute la liberté de ses mouve
ments. On a proposé, pour obvier à ces 
inconvénients, de sceller d'une part à la 
mangeoire et de l'autre au sol, une barre 
de fer ou de bois, le long de laquelle 
glisse la longe. 

Quant aux stalles, elles ne doivent 
être ni assez élevées pour que les bœufs 
soient encore séparés les uns des au
tres, ce qui influerait sur leur carac
tère d'une façon désastreuse, ni assez 
basses .pour qu'ils puissent l'atteindre 
avec leurs pieds de derrière. Du reste, 
les bêtes à cornes ne frappent guère 
qu'avec leurs cornes, .t. une hauteur 
de 1m10 suffira parfaitement pour isoler, 
sans les séparer, les divers habitants 
de l'étable. 

Les· animaux peuvent être placés soit 
sur un seul rang, soit sur deux rangs; 
mais, dans ce dernier· cas, il est indis
pensable d'établir des corridors ou 
couloirs qui permetter.t atLx gens de 
service d'administrer aux bêtes leur 
repas sans dérangement pour elles et 
sans danger pour PUX; comme la dis
tribution se fait d'ordinaire au moyen 
d'une brouette, ces couloirs ne peuvent 
pas avoir moins de omso ; dans les 
grandes exploitations, leur largeur est 
quelquefois de 2m, et ils livrent alors 
passage à de petits chariots ou même à 
des wagons 
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Le système des boxes, impo1té d'An· 
· gleterre, a été essayé avec succès et 
tend à se répandre; il n'est '\pplicable 
d'ailleurs qu'aux bêtes à '3)lgrais, aux 
animaux mala.des ou aux élèves ; ce 
sont des loges vastes; ~,:ommodes et iso
lées, où l'animal, libre dans sa prison, 
trouve un repos et des Cflnditions de 
bien-être dont il ne jouit nulle part ail~ 
leurs. Tantôt complétemcnt isolées, 
tantôt réunies et séparées seulement 
par des cloisons qui ne moment souvent 
qu'à hauteur d'appui. elles doivent avoir 
une communication directe avec l'ex
térieur et être entretenues avec le soin 
le plus minutieux; car l'air est-ral'e et 
se vicie facilement. 

On a tenté avec succès une curieuse 
innovation : creusant un cube de près 
de 3m, dans une cellule de 2m70 carrés, 
on y a fait descendre par un plan in
cliné un bœuf à engrais ; on lui a donné 
une abondante litière qu'on a fréquem
ment renouvelée sans !'.enlever jamais; 
au bout de deux mois , la fosse était 
pleine. Ce système d'engrais a été de
puis lo.rs souvent employé, et il semble 
reconnu aujourd'hui le plus rapide et 
le plus sûr de tous. 

En dehors de ces cas,les boxes ne sont 
guère employées parmi nous que pour 
la stabulation ùes taureaux. Quand on 
laisse les jeunes veaux près des mères, 
ils doivent être placés dans une stalle 
ou boxe mesurant au moins fm70 à 1mso 
de largeur. Dans les fermes importan
tes, au lieu de les placer, lorsqu'il les 
faut séparer de leurs mères, clans l' éta
ble ordinaire, on leur assigne une ha
bitation spéciale, plus chaude, plus sèche 
et plus aérée. On garnit de planches le 
sol et souvent même les murs. 

En Limousin, il est une form'e spé
Ciale d'étable dont nous devons faire 
mention . et qui a 'I'eçu le nom de cor
nadis. A l'une des extrémités de la 
grange s'élève une cloison en planches 
percée d'autant d'ouvertures ovulaires 
que l'étable contient de bêtes. Les ani
maux passent, à l'heure des repas, leur 
tête par cette ouverture, et prennent 
sur l'aire même de la grange la nourri- · 
ture qui est préparée pour eux et qui, 
placée au·dessus de l'étable même, est 
facilement, à l'aide d'un croc, pr~jetée à 
la place qui lui est destinée. 

L'établissement des étables belgeJ 
merite surtout notre attention. L'éta• 
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ble belge a deux portes : l'une placée 
derriere les vache~, est assez large 
pour qu'elles puisent y passer fJlcile
ment; l'autre du côté de la mangeoire, 
livre pa~~age à une personne portant 
uHP. br·assée de fourrag-e. Du côté de la 
tête <les ammaux, une claire-voie rorme 
avec le mt.. v du ·llâtiment un corridor au 
bout duque. ~.e trouve la porte par ·où 
l'on introduit le fr>urrage. Les vaches 
sont attachées par le cou au moyen d'une 
chaîne de fer retenue par des anneaux 
scellés dans le mur de support de la 
claire-voie. En face de chaque vache, 
on laisse entre les madriers un inter
valle de Om60, afin que l'animal puisse 
pas:ser la tête et saisir le fourrage dé
posé dans le c0rridor. On pe\lt au~si, 
dans le CJrridor, disposer de' petites 
auges lorsque la nourriture doit. être 
liquide. La pente BSt de Om01, re qui 
permet l'écoulement des urines et des 
eaux. Derrière les animaux se trouve 
une cavité pavée et cimentée qui reçoit 
le furnier. Deux vaches habitent une 
stalle, séparée des autres au moyen de 
poteaux. garnis de planches; les vaches 
•Joivent être d'égal appétit, sinon 1 'une 
souffr1rait de l'avidité de l'autre. On 
isole les bêtes méchantes ou glouton
nes; on enlè~ la litière trois fois par 
semaine, en ayant soin de retourner 
chaque soir la vieille litière et d'en 
ajouter un peu de fraîche, afin de re
couvrir le fumier d~ la journée pour 
qu'il ne salis:se pas i..,s· animaux qui se 
cou•:hent dessus. On renouvelle cette 
opération le matin. On lave fréquem
n.ent l'étable à grande eau, la propr·eté 
étaat considérée . avec. raison ~omrHe 
aussi favorable à la santé des animaux 
qu'il celle des·hommes. 

Si l'on dispose d'un espace assez vaste, 
on m ~t deux rapgées de vaches face à 
lace. t~lles mangent dans le même cor
n. · r S!rvant de créche. Les étables 
sont 111afonnées en général, ce qui les 

_r.oud plus chaudes. Lorsque le haut de 
l'etable forme le magasin à fJurrage, il 
suttit. pour distl'ibuer l.a ration, de la 
fa re tomber dans la crêche par un abat
fOi Il. 

Du TAUREAU. Le taureau est le mâle 
de la vache. 

Il a pris son entier développement et 
peut être employé comme reproducteur 
de deux ans à deux. ans et demi. On 
peut l'utiliser dès l'âge d'un an et demi; 
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mais il vaut mieux attendre que son 
développement soit complet. Ordinaire
ment lorsqu'on emploie un taureau trop 
jeune ou il n'engendre pa:<, ou il s'use 
vit" par ses saillh•s anticipées. 

Si l'on se 'sert d'un taureau d'un aR 
et demi à deu}. ans, on aura soin de ne 
pas l'admettre à saillir plus d'une fois 
tous les quinze jours; par la suite on 
pourra diminuer ce délai de huit jours. 

M. W eckhoclin, qui a tr·aité la ques
tion avec beaucoup d'autorité, s'exprime 
ainsi sur ce sujet : 

« D'après une moyenne dtJ données 
et d'expériences, on pourrait bien, en 
supposant un bon entretien·, établir les 
prineipes suivants: à dejeunes taureaux 
d'un -an et dell'!i qui débutent, on ne li
vrera d'abord que 25 à 30 vacheB par 
année; à un taureau, dans sa meilleul'e 
force, de deux à quatre ans, on peut, si 
la saillie se répartit sur toute l'année, 
accorder sans hésitation 75 vaches; si 
la saillie est bornée à uri laps de temps 
plus court, seulement 40 vaches; à uu 
taureau qui devient plus âgé, on ne 
donnera-à couvrir que de 30 à 40 vaC'l1es 
environ par an. 

Dans 1me explLlitation où on tient des 
vacllE:s i.lt des génisses, il est convena
ble J'8.voir habituellemer:.!. pour ''0 ou 
50 têtes un taureau robuste, et à côté 
de celui-ci un jeune élève, qui commenee , 
d'abord à servir pour les génisses, sup
plée de plus en plus ltt taureau qui 
prend de l'âgfl, et tlnit par le rempla
cer total3ment et ainsi de suite. Il est 
utile de 'ienir les taureaux plus légers tl 
côté de ceux plus âgés et plus pesants, 
parce que ceux-ci font souvent tomber 
par terre de jeunes va...:l.es débiles, ce 
qui peut avoir des suites fâcheuses. 

Toutefois les cas ne sont pas rares où 
dans des communes on répartit, pour 
toute l'année, à un taureau bien nourri 
et robuste, 100, 110 et jusqu'à E5 va
ches sans qu'il y ait des illt;Onvé
nients. >> 

Comme nous l'avons dit plus haut, il 
ne faut pas employer lE. taureau trop 
jeune; les membres n'étant pas assez 
formés, il ne peut accomplir énergique
ment la saillie; il ne faut 1 'ls en user 
non plus lorsqu'il flst trop âgé; la vi
gue'llr et la force ne sont point le par
tage de ses f!'nfant:;, et souvent même 
il arrive que les vaches r.3stent infé
C0ndees: 
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Il raut que le taureau reproducteur 
ne soit ni trop gros, ni trop élevé sur 
les membres : dans l'un et l'autre cas 
il jette à terre les vaches, ce qui peut 
occas\onner chez ces dernières de gra
ve,; désordres. 

Le reproducteur, dit M. Flaxland, 
« no doit être ni impétueux, ni vindica· 
tif. » Tro{> ardent et trop emporté, il 
transmet ces défauts à sa postérité et 
perpétue ainsi, chez les femelles, ce 
tempérament remuant qui est si con
traire au repos qu'exige la sécrétion du 
lait. 

Des mouvements rapides, un œil vif 
et gai, sont néanmoins des pre'uves 
d'une santé robuste et constituent, avec 
un poil lisse et luisant, les indications 
à la fois d'une constitution solide et de 
qualités prolifiques nécessaires à l'ac
complissement d'œuvres nombreuses.» 

Du BOUCLEMENT DU TAUREAU. Sou
vent il arrive que le taureau est d'une 
humeur indocile, vindicative et mé
chante, qui !'end son approche très
dangereuse pour les hommes aux soins 
desquels il est confié. 

Pour obvier à ce danger, on procède 
au ~ouc·ement du taureau. 

Cette opération consiste à introduire 
dans le naseau de l'animal un anneau à 
poste fixe, qui cesse de gêner le tau
reau lorsqu'il est au repos, ou plus or· 
dinairement une paire de pinces munies 
d'un coulant vulgairement désigné sous 
le nom de mouchettes. 

Les mouchettes sont de tous les sys
tèmes, le plus simple : l'appareil con
siste en deux branches d'acier munies 
d'un coulant a"'sez large pour jouer fa
cilement et pe. nettre de faire usage de 
cet instrument sans faire éprouver au 
taureau une trop vive douleur. 

L'emploi des mouchettes présente 
d'assez graves inconvénients : si l'ani
mal n'a pas eu le temps d'oublier la 
contrainte et la douleur qu'il a ressen
ties la dernière fois qu'on lui a imposé 
ce supplice, il devient immédiatement 
rageur, se met én colère, et peut causer 
de grands accidents. 

L'anneau nasal fixe ne présente pas 
ce dernier inconvénient, c'est pourquoi 
nous préconisons le houclement à de
meure. 

L'anneau nasal de M. Percheron est 
le plus facile à appliquer et celui qui 
cause le moius de douleur à l'auimal. 

BŒU 568 

Pour placer cet appareil, on s'arme cle 
l'anneau ouvert, on l'introduit dans la 
partie inférieure de la cloison du nez 
où se trouve un repli d~ la peau, on 
applique l'extrémité plate contre la· 
cloison, on en rapproche la pointe aiguë 
du côté opposé, puis, en imprimant une 
bru~que secousse, on perfore le cartil
!age, et la pointe entre dans sa gaîne 
taraudée, on visse et l'opération est 
terminée. L'anse de l'anneau reçoit.· la 
courroie destinée à maintenir l'anneau 
au repos, lorsqu'on a rien à demander 
à l'animal; elle remonte le chanfrèin 
et va se fixer derrière la têtière dont on 
entoure le front et la base des cornes 
lorsque l'anneau ne doit pas être uti
lisé dans ses effets : on le détache, au 
contraire, quand on doit faire usage de 
l'anneau et on y adapte une longe dont 
on se saisit pour conduire et guider l'a-
nimal. · 

Souvent même il arrive qu'avec les 
animaux vicieux la longe ne suffit pas, 
il faut alors employer le bâton conduc-
teur. . 

« Ce bâton, dit M. Guyot, .est formé 
d'une tige en bois de frêne, lisse et so
lide, de omso au plus de longueur. sur 
omt2 de circonférence, et d'une partie 
en fer qui vient se fixer à l'une des ex
trémités de cette espèce de hampe par 
une douille au moyen d'une vis ou ri~ 
vure. » 

Il y a quelque temps, l'emploi de l'an 
neau nasal n'était conseillé et adapté 
qu'à la dernière extrémité alors seule
ment que l'on reconnaissait les ani
maux pour réellement dangereux. Main
tenant l'emploi de l'anneau s'est géné
ralisé et on y a recours autant par me
sure de précaution que par nécessité . 

.Manière de mâter les taureau:v intrai
tables. Lorsqu'un bœuf o.u un taureau se 
montre intraitable, on lui retrousse la 
queue et on la lui attache aux cornes à 
l'aide d'une corde. L'animal se trouve 
forcé de tenir la tête haute, parce qu'à_ 
chaque effort qu'il fait pour l'abaisser, 
il tire sur la corde, ce oqui lui fait subir 
de violentes douleurs. n· devient telle
ment docile qu'un enfant peut alors le 
conduire et que l'on évite les· accidents 
auxquels on s'expose so'l. vent en con
duisant des taureaux aux champs ou à 
la boucherie. 

DES BŒUFS PROPhEMENT DITS. Le 
bœuf proprement dit e:;t le taureau 
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auquel on a enlevé ses facultés gé
nitales par l'émasculation ou le bistour
nage, opérations qui reçoivent le nom 
de castration et qui a lieu entre \~ mois 
et 2 ans, soit au printemps, soit t1. au
tomne.· 

De l'émasculanon. On procède à l'émas
culation des taureaux pour les rendre 
propres au travail ou à produire de la 
viande de boucherie. 

L'émasculation consiste dans la sup
pression des organes reproducteurs. 
L'émasculation est nécessaire pour les 
jeunes élèves que l'on destine au tra
vail, le taureau étant d'un caractère 
trop récalcitrant et trop difficile à ployer 

. à l'obéissance. 
On ·r·emploie aussi pour les bœufs 

destinés à faire de la viande de bouche
rie, car elle facilite de beaucoup l'en
graissement et permet d'obtenir une 
viande plus savoureuse et plus tendre. 

Dans les pays ou le bœuf est destiné 
aux travaux agricoles, l'émasculation 
est retardée le plus· possible ; en géné
ral on l'opère du dix:huitième au vingt
quatrième mois Les animaux châtrés 
à cet âge ont pour eux le bénéfice d'une 
organisation plus achevée, d'une cons
titution mieux trempée et d'une force 
de résistance plus grande à la fatigue, 
ce qui compense de beaucoup leur apti
tude moins complète à prendre-. de la 
graisse, puisqu'avant d'être livrés à la 
consommation, ils peuvent être em
ployés comme bêtes de trait. 

Dans les endroits où, au contraire, 
on s'occupe de l'élevage des animaux 
de boucherie, les bœufs sont châtrés de 
bonne heure, c'est-à-dire dans les qua
tre ou cinq premières semaines. On ob
tient ainsi des animaux doux,.Jympha
tiques qui profitent largement de leur 
nourriture en faisant beaucoup · de 
graisse. Lairécocité de ces élèves est 
aussi un illt,nd avantage pour l'éleveur. 
Il existe deux manières de castrer com
plètement un taureau. 

1 o Le martelage, mode qui consiste 
dans l'écrasement des cordons que l'on 
fait reposer à travers la peau sur un 
corps dur et sur lesquels on frappe à 
petits coups avec un marteau léger à 
large tête; 

2° J~es casseaux ou billots, composés 
de bois dur entre lesquds on pince les 
cordons après avoir incisE) les envelop
pes cles organes; ceux-ci privés ùe nu-
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trition, se mortifien't et tombent. Les 
billots sont souvent creui'ter par une 
.cavité longitudinale que. l'on emplit de 
substance corrosive pour hâter la mor
tification. 

Quelque soit le mode employé, il est 
nécessaire d'abattre l'animal. 

Du bistournage. Le bi!$tournage, lui, 
est surtout employé pour les animaux 
que l'on destine au travail. 

Le castrage, ainsi que nous .l'avons 
dit plus haut, prive entièrement le 
bœuf de ses facultés reproductrices, le 
bistournage, lui aussi, a pour but d'en
lever aux bœufs tout désir de repro
duction. · 

La différence qui existe entre le cas
trage et le bistournage est considéra
ble; tandis que dans l'émasculation, on 
prive totalement le sujet de ses facultés 
génitales, dans le bistournage on ma
nipule simplement les organes repro
ducteurs en s'attachant à l~s déplacer 
et à troubler leurs fonctions. 

Dans le premier, les désirs ete l'ani
mal sont complétement éteints; dans 
le second au contraire, ils persistent 
assez pour que le bœuf, sans avoir la 
faculté de . reproduction, gar"e cepen
dont une vigueur-suffisante pour con
server une partie des qualités des ani
maux entiers. Le châtrage, d'après ce 
procédé, présente de gra11ds avantages 
au point de ~ue du travail; les sujets 
sont plus vifs, plus nerveux, plus durs 
à la fatigue; mais en même temps le 
peu de vigueur qu'ils ont conservée les 
rend presque inaptes à l'engraisse-
ment. · 

On doit procéder au bistournage lors• 
que les bœufs sont en bas âge. 

L'opération consiste dans la torsion 
deux ou trois fois répétée des cordons; 
les vaisseaux s'oblitèrent et les parties 
atrophiées diminuent ou disparaissent 
même quelquefois. Le bistournage a 
lieu sur l'animal debout; il demande 
une main extrêJUemelit exercée, car 
lorsqu'il est mal réussi, les animaux 
restent fougueux, méchants et incapa
bles de s'engraisser; on est alors forcé 
d'avoir recours à la véritable castra-
tion. · 

DE LA VACHE. La vache est la fe
melle du taureau; depuis sa naissance 
jusqu'au sevrage, on la nomme vêle; elle 
prend alors le nom de· Grfl~isse et, dans 
·quelque:; pays. celui de Tttum. 
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Nous expliquerons au paragraphe 
des reaux les soi~s que l'on devrait don
ner aux gé1,·isses pendant leur première 
année. 

Dès le commencement de la seconde 
année, les génisses doivent être sépa
ré.·s des mâles. Ordinairement, lesjeu
nes vach3s sont en chaleur pour la pre
mière lois entre le quinzieme et le dix
huitième mois. 

Il faut, aussitôt qu'on s'aperçoitqu'une 
vache est en chaleur, la faire servir im
médiatement. Beaucoup de personnes 
croient qu'il est prétërable de laisser 
prendre de la force à l'animal; c'est là 
une grande erreur: la vache sera moins 
fatiguée tltant pleine que si ses désirs 
restaient inassouvis. Les plus graves 
désordres organiques peuvent se pro
duire chez la vache si l'on néglige de 
la faire couvrir alors de ses premières 
chaleurs; le moindre est la stérilité. 
Souvent même, lorsqu'elles ne sont 
pas livrées au taureau, les vaches de
viennent taurelières. 

On désigne sous ce nom des vaches 
qui, dans un perpétuel état de chaleur, 
recherchent continuellement le taureau 
sans jamais pouvoir être fécondées. 

On reconnaît Œ les taurelières à une 
expression particulière de la face et du 
regard, qui dénote chez elles une éner
gie lascive, caractérisée, en outre, par 
uu léger enfoncemet:..t au-dessus des is
chions de chaque c.ôt4 de la queue, par
ticularité qui accuse toajours un déran
gement dans la régula-rité des fonctions 
des organes sexuels. » · 

Les taurelit3res sont toujours un em
barras: placées avec des bêtes à l'en
grais, elles troublent la tranquillité, et 
empêchent les autres animaux de pro
fiter de la nourriture; mélangées avec 
les autres vaches, elles portent encore 
le désordre dans le troupeau et trou
blent la sécrétion du. lait chez leurs 
compagnes. Il n'y a qu'un remède à ad
ministrer aux taurelières, c'est la cas
tration au c 1mmencement de la mala-
die. · 

La gé1~isse. après son premier vêlage, 
n'atteint pas tout de suite son plus haut 
degré de lactation; ce n'est guère qu'a
prè.s la troisième veau que l'on peut 
juger une vache laitière. 

No'tls croyons utile de donner ici les 
caractères principaux auxquels on re
connaît une bonne laitière, nous em-
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pruntons à l'ouvrage de M.· Tisseron, 
Guide d-es propriétaires cultivateurs, etc., 
les renseignements qui suivent: 

Les mamelles doivent être voluminett
ses, penrlantes librement entre les jam
bes, recouvertes par une peau fine, sou
ple, ldche, revenant de suite sur elle
même, après avoir été pincée, de couleur 
iattnâtre ou indienne, selon Guénon, gar· 
nie de poils fins, peu nombreux, couverte 
d'une matière gmsse, onctueuse, qui se 
détache en petites parcelles quand on 
gratte la surface avec l'ongle. 

La forme et la direction des mamelles 
est indifférente; qu'elles soient portées 
en avant ou bien pendantes entre les 
cuisses cela importe peu, pourvu qu'elles 
présentent les caractères que nous ·si
gnalons et qu'elles soient volumineu
ses. 

Sur les bonnes laitières, on voit ram
per dans l'épaisseur des mamelles, 
principalement, quand ces bêtes sont 
pleines, des veines nombreuses décri
vant des flexuosités ou des zigzags ; ce 
sont les veines du pis. 

Le pis gonflé par le lait doit être ré
sistant à la pression, mais élastique; 
après la traite, il doit revenir à son vo
lume ordinaire, rester mou, flasque, 
sans rési~tance et o~al!;:, dureté. 

Quand on examine les mamelles plei
nes de.frai.t, il ne faut pas se lai~ser 
tromper par leur grosseur· et par la ré
sistance qu'elles font à la main. Cet état 
peut provenir en effet de ce que les or
ganes sont gras ou charnus, c'est-il-dire 
de ce qu'il entre dans leur composition 
beaucoup de tissu cellulaire. aggloméré 
ou une grande quantité de graisse. 

Le pis cfwrnu ou gras diminue. peu de 
volume pendant la traite ;· il con~erve 
de la dureté, de la consistance et ré;üste 
à la pression sans avoir une vérit~bte 
élasticité. Cette résb;tance n'est pas 
égale dans tous les pqints. En outre, la 
peau qui le recouvre est sensiblement 
plus grossière, plus épaisse, moins mo 
bile et moins souple. 

Il est souvent difficile de distinguer 
le pis charnu du pis graisseux. Cependant 
on ne rencontre guère celui-ci que sur 

· les animaux d'un embonpoint prononcé. 
Il e:>t commun chez les vacl.es appar
tenant aux races précoces, propres à 
la boucherie, chez les vaches ellâtrées 
depuis quelques mois et sur tout~?s 
celles que l'on engraisse. 

\ 



573 BŒU 

La grosseur du pis peut être aussi le 
résultat de .l'accumulation du lait dans 
son intérieur. 

Cet état const\~ue l'empissement; il 
est quelquefois suivi d'une maladie lo
cale grave, s'il se prolonge trvp, ou 
hien il peut entraîn~r la perte momen
tanée ou définitive du lait. 

D'autre& fois, les marchands flagel
lent le pis avec des orties 'pour le faire 
g0nfler. 

Ces deux ruses sont assez faciles à 
reconnaître et à déjouer. Néanmoins 
il ne faut pas acheter une vache dont 
le pis est douloureux ou dont le lait 
n'a pas un aspect naturel. 

Les trayons ou mamelons doivent être 
de form:e régulière, allongés, écartés les 
uns des autres, égaux dans leur déve
loppement, sans irrégularités ni ver-' 
rues à leur surface; à large ouverture, 
plutôt grands que petits, proportionnés 
toutefois au volume des mamelles, sur
tout à leur largeur, et recouverts d'une 
peau fine, souple, semblable à celle du 
pis. 

On rep~ ussera toujours les vaches 
dont :m de!:! trayons est plus petit, flas
que, plissé ou configuré autrement qua 
les autres; les vaches dont une partie 
des mamelles paraît duninuée ou ré
duite, quoique run ait dit que ces dé
fauts étaient sans influence sur la pro
duction du lait. Ils caractérisent les 
bêtes que Guénon appelle poupiques. 

Presque partout on donne la préfé-
. renee aux vaches qui, 01~tre les quatre 

trayons ordinaires, en portent encore 
en arrière ou de côté deux autres, plus 
petits et saillants. On croit que la fa
culté lactifère est proportionnée au vo· 
lume et à la longueur de ces derniers. 

Il ne faut pas attacher une impor_. 
tance trop grande à cette particularité; 
cependant on aurait tort de ne pas en 
tenir compte. » . 

En dehors des caractères de race, la 
vache est réputée bonne quand son re
gard est doux, quand elle se laisse fa
cilement approcher et quand elle re
cherche les caresses. Elle ne doit pas 
avoir les contours pleins et gracieux de 
la bête propn à l'engraissement; il 
faut, au contraire, qu'elle soit osseuse, 
forme qui augmente avec l'âge. Comme 

· la lactation abondante épuise sa cons
titution, ses os paraissent en saillie, les 
~~avités intérieures, surtout celles de la 
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poitrine, deviennent étroites, les mus
cles plus minces; elle est maigre et laide; 
maü; il ne faut pas s'y tremper, c>lle 
est l•onne laitière et on doit la préférer 
aux vaches, :belles, larges, grasses et 
potelées qui. convertissent en chair la 
nourriture qu'elles devraient transfor
mer en lait. 

Il y a toujours avantage, lorsqu'on 
achète une vache laitière, de choisir 
une jeune bête pleine pour. la p1·emière 
fois, parce qu'on risque moins à être 
trompé. Les vendeurs ne se défont guère 
de leurs bonnes laitières dans la force 
de l'âge, à moins qu'elles aient des dé
fauts. 

Système Guénon. - Nous venons de 
décr.ire les caractères généraux aùx
quels on peut reconnaître une bonne 
vache laitière; nous allons parler d'un 
signe local observé par un cultivateur, 
M. Guénon, de Libourne (Gironde),. 

Le système Guénon est encore ignoré 
chez un grand nombre de propriétaires, 
ii mérite pourtant une sérieuse atten
tion et il a attiré celle du gouverne
ment qui a accordé une réeompense de 
3,000 fr. à M. Guénon. 

Le poil qui recouvre ou animal est 
ordinairement planté de manière que 
ses pointes se dirigent en bal5. Mais 
chez les vaches, le poil du périnée (por
tion du derrière de l'animal, qui s'étend 
depuis les parties sexuelles jusqu'aux 

·mamelles) suit ordinairement une di-
rection opposée; il va en remontant de 
bas en haut et il forme ce que Guénon 
appelle épis, gravure, e'cusson. La quan
tité de lait qu~ donne une vache est 
en rapport direct avec la grandeur de 
son écusson. 

« Les épis formés par le contre-poil 
à droite et à gauche ont·leurs proprié
téE, dit M. Guénon, ils correspondent 
au sac, au réservoir du lait placé dans 
l'intérieur de Ja bête, et qui est tou
jours dans un rapport admirable avec 
ces épis, de telle sorte qu'on peut tou-· 
jours, sans risque de se tromper, déci-

. der que si la gravure aux écu:>sons e:>t 
grande, le réservoir du lait est grand, 
et par suite le produit abondant, que si 
au contraire la gravure est petite, le 
réservoir est petit, et partant, le pro~ 
duit inférieur. » 

Plus le poil des épis esc fin, Ct>urt et 
soyeux, plus le lait sera bon, surtout 
si en c~t endroit la peau est jaune, 
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gra;:;se et onctueuse au toucher. Les 
vaches dont la peau est blanche et le 
poil clair-semé, ùonneront un lait sé
reux et maigre. On doit rechercher 
les épis régulier:'\, symétriques, sans 
contre-poil,dàns l'écusson dont tout le 
poil doit aller dans la même direction. 

· Lorsqu'il y a un défaut de contre-poil, 
quel qu'en soit 'la direction (poil des
cendant, ou po~l allant de. côté) cela 
annonce un défaut dans le produit. Si 
ces défectuosités se trouvent dans la 
partie la plus élevée de l'écusson, c'est 
un signe que la vache perd son lait. 

En général, l'écusson présente deux 
parties : l'une qui, du milieu des ma
melons s'étend sous le ventre jusqu'au 
nombril, l'autre partant de la fa~e in
terne des jarrets, remonte le long de 
la face interne des cuisses. C'est d'a
près ces écussons que Gu6non ran;;-e 
les vaches entû das.:;aa ou familles, les
quel\eil se divisent chacune en six or
d.!'es subdivisés en 3 sections. Nous ne 
pouvons le suivre dans cette classifica
t~on; nous dirons seulement que toute 
vache marquée d'un vaste écusson sur 
les cuisses est une bonne vache à. lait, 
surtout si elle joint à ~e signe les ca
ractères généraux indiqués plus haut. 

Outre l'écusson dont nous· avons parlé 
plus haut, on remarque parfois un ou 
deux épis," beaucoup plus petits, placés 
au-dessous et à une certaine distance des 
parties.sexuelles. Ces épis indiquent que 
la lactàtion ne cessera que longtemps 
après une nouvelle fécondation. L'exis
tence de ces épis peut coïncider avec 
celle d'un écusson large et caractérisé. 
Ces signes n'annoncent pas seulement 
l'abondance de la lactation, mais aussi 
sa persistance. 

Comme les signes du système Guénon 
sont très-apparents chez lesjeunes bêtes, 
il est facile de prévoir si une vêle sera 
bonne ou mauvaise laitière. 

Depuis que ce système est devenu 
public, il a donné naissance à une fraude 
qui consiste à produire sur l'animal de 
faux· écussons pour tromper les ache
teurs. On Joit donc s'assurer si l'écus
son n'est pas artificiel;· pour cela, on 
écartera les plis que forme la peau, et 
en regardant de près, on reconnaîtra la 
fraude, car les poils auront été coupés 
ou brûlés et on er. aura collé d'autres 
dans une direction qui n'est pas la leur. 

Co n'c.:;t p::ts touL à lïaspection de ce 
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qu'il appelle son (matière furfuracee 11 ui 
se détache quand on frotte les érJis), 
M. Guénon a reconnu que cette su!;s
tance est en rapport avec le lait,- et voici 
pourquoi : le son est une matière_ qui 
suinte de la peau et qui se sèche à l'air; 
son abonda.nce indique que les fondions 
de la peau s'exécutent parfaitemtmt, 
condition indispensable pour une abon
dante sécrétion du lait. 

DE .L'AccouPLEMENT. Lorsqu'un cul
tivatel!r ne fait saillir ses vaches que 
pour avoir du lait et des veaux de bou
cherie, U peut employer des étalons de 
18 mois à 2 ans; mais s'il a en vue de 
propager une race de travail ou une 
race propre à l'engraissement, il ne 
doit employer que des étalons de 3 ans. 
Les femelles peuvent avoir 6 mots ou 
même 1 an de moins. 

Le taureau étalon doit rester le moins 
possible à l'étable où il s'ennuie et s'ir
rite, surtoutlorsqu'il est attaché; il faut, 
au contraire, le laisser en liberté au pà· 
turage; il rentre tranquillementavec 
les vaches pour trouver un abri et un 
supplément de nourriture, et comme rien 
ne le contrarie, cela lui donne, en gé
néral, plus de douceur.~ 

Les animaux manifestent leurs désirs 
amoureux par des signes non équivo
ques. Le taureau devient emporté, sinon 
méchant; ses yeux étincellent, ses lèvres 
é_cument, sa voix est rauque, il est al
téré et agité; il bondit et s'éla11ce sans 
motif, frappe les clôtures et les arbres, 
laboure la terre de ses cornes.- Chez 
la vache, les signes ne sont pas moins 
apparents; elle est inquiète et tourmen
tée ; ses yeux sont égarés, son appétit 
diminue, elle oublie de manger; le nez 
au vent, les narines dilatées, elle sem
ble vouloir aspirer les émanations du 
mâle, tandis que ses oreilles mobiles se 
dressent comme pour écouter ses mu
gissements. Son lait· diminue, se tarit 
quelquefois ou devient de mauvaise qua
lité. Il lui arrive de quitter le pâturàge 
pour s·e rendre d'elle-même et de fort 
loin, à la porte de l'étable où se trouve 
un taureau. Ces ':lignes indiquelit une 
bonne vache propre à la reproduction; 
tandis qu~une bê_te froide est trop faible 
ou trop en embonpoint.· SJ elle est fai
ble, il· faut lui donner de~ J.liments ex
citants et substantiels, tels qu~: de l'a
vo!r.e, des fèves, des lentilles et du sel; 

1 si, au contraire, elle pèche par trop d'em-, 
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D0IlPOint, il fal~t augmenter l'exercice et peut provoquer un avortement; éviter le.s 
diminuer la nourriture. refroidissements. Donner des aliments 

On peut laisser dans les mêmes pâtu· · de facile· digestion : racines, tubercules 
rages les vaches et les taureaux, car il nourrissants (le foin, le son et la paille 
n'y a plus de rapprochement entre eux . conviennentpeu).Réduirelanourriture 
lorsque les vaches sont pleines. Comme si la vache devient trop grasse, ce qui 
en général les signes de la chaleur ne rend le vêlage diffieile.-Boissons chan
durent pas plus de vingt-quatre heures des, auxquelles on ajoute un peu de son. 
chez la vache, il faut en profiter pour Que l'étable soit pr·opre, SOJ1vènt aérée 
la faire saillir. et que la température en soit modérée. 

DE LA GESTATION. La durée de lages· Renouveler souvent la litière. 
tati on est ordinairement de 9 mois, quel- Isoler les vaches sur le point de met
quefois ce terme va à 10, 11 et même tre bas; il y a du danger à placer près 
12 mois chez les vaches les plus âgées d'une bête qui va :vêler une vache qui 
et les plus fortes, et la mère porte le n~est pas à terme, car cette dernière 
veau quelques jours de plus que la vêle. peut avorter par un mouvement physio
Une marque certaine que la vache est logique d'imitation. 

1 • .• 

Zétlu. 

pleine est sa disposition à engraisser, 
c'est pourquoi les éleveurs font couvrir 
\es vaches de réforme qu'ils comptent 
.&nvoyer à la boucherie. · 
. Plus sujette à avorter que la jument, 
la vache veut être soignée avec sollici
tude; il faut lui épargr:!"r les travaux 
les plus rudes, ne la co .• .tuire au labou
rage ou au charrois qu ·avec beaùcoup 
de ménagements, et supprimer même 
complét"lment tout travail 6 semaines 
ou 2 mois avant le vêlage. Veiller à ce 
que la vache ne saute ni barrières ni 
fosses l éloigJ1er d'elle les chiens har
gneux; si le sol de l'étable est en pente, 
le mettre de niveau par une accumula
tion de litière, .car l'inclinaison' d_u sol 
dans le sens des membres postérieurs 

Eco~OMlf!;. 

Six sema~es avant le part, si les 'V'a .. 
ches donnent encore du lait, il faut 
chercher à le faire tarir; mais si le pis 
continue à être plein, il faut traire, car 
le séjour prolongé du lait pourrait dé
terminer une maladie inflammatoire; 
mais on ne doit tr;:tire que s'il y a né
cessité absolue et ne ·pas ôter tout le 
lait. -Lorsque, au moment du part, le 
pis est dur, rouge efdouloureux, le fric-. 
tionner avec du saindoux, du bearre 
trais ou de la pommade camphrée. 

Du PART. C'est ordinairement entre 
9 et 10 mois qu'a lieu le part; on doit, 
vers cette époque, surveiller et visiter 
souvent la b~te pleine pour lui venir en 
aide au besoin. - On reconnaît que le 
moment critique approche, lorsque l& 
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pis de la vache èommencé à gontier et 
lorsque ses trayons sorit pleins et même 
roides. Il se forme nn.creux de chaque 
côté de la queue, et" souvent les parties 
sexuelles enflent èonsidérablement ; 
c'est que te terme est a'riivé. Dès les 
premières douleurs, la vache se tour
mente, regarde ses• flanc.s, gratte la 
terre avec ·Jes pieds, se couche et se 
relève ; il faut lui donner une abon
dante litière, éloigner d'elle tout ce qui 
pourrait l'importuner 

Patt fàcile. On voit bientôt paraître 
un corps ·arrqndi en forme de vessie; 
c'est la bouteille ou poche aux eaux; elle 
ile ·t!!-rde pas à crever, et les liquides 
qu'ell,e renferme s'écou,ent au deliors; 
on voit· àpparaître les pieds de devant 
du veau, puis son museau, son thorax 
et ses épaules. Si le veau restait très
longtemps au passage (1 heure par 
exemple), il faudrait aider la vache en 
le tirant avec la plus grande précaution 
quand elle fait des etroits pour l'expul
ser. Mai's, dans tous les autres cas, on 
laissera la nature agir seule. · 

Le veau tombé sur la litière, le cor
don ombilical se rompt ordinairement 
de lui-mème; quelquefois la vache le 
coupe avec les dents; d'autres fois, les 
assistants le tordent et le déchirent; 
mais il est toujours inutile d'en faire la 
ligature. 

Part difficile. n arrive que le veau se 
présente mal et de manière que l'ac
couchement ne peut s'opérer facile
ment; le plus prudent est d'appeler un 
vétérinaire. Cependant, if est deux ou 
trois cas où l'on peut venir en aide à la 
nature; ainsi, quand un pied est resté 
en arrière, on se graisse la main pour 
aller le chercher et le remettre à sa 
place ; lorsque la têt~ se présente avant 
les pieds, il faut la renfoncer douce
ment; voilà des manœuvres qui ne sont 
pas dangereuses. Qn facilite la parturi- . 
tion en vidant le rectum, si on pense 
qu'il s'y trt>uve des excréments durcis ; 
à cet effet on introduit son bras frotté 
<!l'huile dans l'intestin ; si la sortie du 
veau est ..,mpêchée par une grande ir-' 
ritation des parties de la mère, on peut 
injectet telle-ci avec une infusion de 
mauve ou de t·acine de guimauve. Enfin, 
quand le travail languit par suite de la 
faiblesse de ia mère, on fait prendre à 
celle-ci un breuvage chaud (de vin blanc, 
de cidre ou de bière) aromatisé avec de 
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la cannelle. Une bou.teil!e-de vin blanc, 
ou 2 bouteilles de cidre ou de bière 
suffisent. 

Mais si le retard ne provient pas de 
faiblesse, il faut appeler un vétérinaire, 
de même que· toutes les fois ·que l'o!i: 
craint de graves accidents. · 

Sortie du délivre. Peu d'heures après 
la mise bas, la vache se débarrasse du 
délivre; si celui-ci reste un jour salls 
sortir, on facilite son expulsion par des 
injections émollientes, et en appliquant 
sur les reins de la vache une. toHe ou 
un sac trempé dans de l'eau· froide ·et 
qu'on humecte fi•équèmmeqt. Lorsque, 
malgré ces soins, le:delivre n'est pas 
sorti au bout de 2 ou 3 jours, on appel- · 
lera le vétérinaire. 

Il faut enlever le déliVre aussitôt qu'il 
est sorti, afin que la vache ne le mange 
pas. 

Soins après le part. Il peut arriver que 
la vache porte deux jumeaux, et qu'il 
s'écoule plusieurs jours entre la nais
sance du premier et celle du. second. 
On peut présumer l'existence d'uri se
cond veau lorsqu'après l'accouplement 
la vache parait inquiète et néglige son 
premier né; mais les jumear::x. sont ra
res dans l'espèce bovine. 

Aussitôt que l'accouchement est tout 
à fait terminé, on hGuch<mne la mère, 
on l'enveloppe d'une couver!are, on lui 
donne de l'eau de son tiède. Si elle est 
abattue et fatiguée, on lui fait prendre 
une soupe composée de. 3 ou ft litres de 
vin rouge chau'i coupé d'un pHu d'eau et 
garnie de quelques tranches de pain 
grillé. Cette rôtie au vin serait plus 
nuisible qu'utile, si la vache est eri bon 
état et bien nourrie; on ne doit y avoir 
recours que pour les animaux affaiblis 
par le jeûne prolongé d'un hiver. 
· Douze he-ures après le part, on donne 
à la vache une bonne nourriture com
posée principalement de choux, de ra• 
cines et de tuberc11les cuits; un peu de 
fourrage sec et de l'eau tiède où l'on 
délaie un peu de farine; cette boisson 
3 fois par jour en ":lbondance; on na 
doit donner à manger à la vache qu'a 
près qu'elle a délivré, à moins que ia 
chute du délivre se fasse' trop attendr~. 
Préserver des refroidissements et sur· 
tout des indigestions,. causes les plus 
ordinaires des accidents. - 4 jours 
après le part, on peut conduire• la mèr~ 
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à l'abreuvoir et aux champs, surtout 
dans la belle saison. · 

Comme ~e jeune veau ne peut téter 
que deL01 .• <, qu'il se tient dïfficilement 
sur ses pattes, on le souttendTa dans les 
commencements, on lui mettra le trayon 
dans la bouche, on en fera jaillir le lait; 
~ 11 a souffert pendantia gestation et s'il 
·est trop .faible pour téter, on lui fera 
boire du lait chaud; si s:.t faiblesse est 
très-grande, on lù.i donnera un peu de 
vin chauffé. La mère le lèche; on la 
laissera faire,; mais on veillera à ce 
qu/elle' ne le. lèche pas outre mesure, 
surtout sur le 110mbril et les parties 
naturelles, car elle pourrait le blesser. 
Traire 9 jours après la mise bas; ce
pe'nclant, si le lait gênait là mère, on 
doit la soulager en la trayant un peu 
plus tôt. Le premier lait ne vaut rien. 

Du VEAU. De l'allaitement. On peut 
procéder à l'allaitement de deux ma
nières : naturellement, c'est-à-dire en 
laissant le veau téter sa mère , ou arti
ficiellement, c'est-à-dire en donnant au 
.veau. une nourrice, ou en lui faisant 
boire du lait dans un seau. 

Il est cependant incontestable qu'il 
vaut mieux. laisser subsister l'élevage 
naturel. 
. Les veaux conservés pour l'élevage, 
ou ceux qui doivent être immédiatement 
livrés à la consommation, suivent cha
cun un régime di:tférent. 

Nous allons nous occuper tout d'a
_bord du veau qui doit être élevé. 

Le veau doit être séparé de sa mère; 
on doit le faire téter à des heures fixes. 
Pour qu'un veau reçoive une nourri
ture suffisante, il faut qu'il puisse ab
sorber 4 ou 5 litres de lait la première 
semaine, 5 ou 6 la seconde, 6 ou 8 la 
troisième, Sou 10jusqu'à son troisième 
mois. , 

Si la vache n:e pouvait fournir une 
pareille quantité de lait, il faudrait lui 
reti-rer son veau et donner une nour
rice â celui-ci, à moins qu'il veuille 

·boire le lait dans un seau. On ne doit 
laisser le vèau suivre sa mère au pâtu
rage q:ue le jour où il est capable de 
manger un peu d'herbe ; si l'on néglige 
c.ette précaut\on , le veau fatigue sa 
mère, la tourmente, s'échauffe lui-même 
et empêche souvent la vache de donner 
la quantité_ de lait qu'on aurait pu en 
àttendre. · 

Les animaux qui sont destinés à la 
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reproduction. doivent êtrt> sevrés le lllus 
tard possibl~; pour les autres, il ne 
saurait en ôtre de. même. · 

Un usage, quUençlde pius en plusàse 
répandre, est celjüqui coh>:iste à sevre:
le veau~ l'âg,e de quin~e jouts; on com
mence alors à lui donner du lait pur 
pendant que-lques jours, puis on subs
titue bientôt du lait dont on a enlevé la 
crême an lait pur, en y 'ajoutant des 
substances nutritiyes, tel_les que le thé 
de foin. 

Des expériences faites en Allemagne 
. démontrent,. qu'en ajoutaQt 'à du lait 
caillé unë once de graiss~, d~ suif de 

· bœuf, ou d'huile de navette non épurée, 
on obtient de remarquables résultats; 
les veaux. élevés d'après ce régi,me ont 
magnifiquement prospéré. L'accroisse
ment des veaux. peut être évalué en 
moyenne à t k. 30 par jour, pour 9 ou 1 t 
utres de lait consommé. Il est évident 
que l'on n'e saurait-donner ces chiffres 
pour certains, car l'accroissement jour
nalier des veaux. dépend beaucoup du 
régime auquel ils sont soumis et de la 
race à laquelle ils appartiennent. Néan
moins, on peut admettre comme un fait 
général que le poids acquis pendant le 
premier trimestre est égal à celui du 
veau à sa naissance, que ce poids se 
double dans le second, c'est-à-dire que 
l'animal gagne deux. fois autant et beau
coup moins dans les trimestres sui
vants. · 

nu sevrage. Le veau, si on le laisse 
suivre ses instincts, tette jusqu'au jour 
où sa dentition lui permet de se nourrir 
lui-même. 

L'éleveur doit faire en sorte qu'il n'en 
soit pas ainsi dans la pratique; il doit 
donner à ce veau une nourriture subs
tantielle, telle que la bouillie, le laît 
caillé, etc., qui lui permette d'opérer le 
sevrage beaucoup plus tôt. . 

On peut procéder au sevrage .dès le 
cinquième mois; le veau est assez formé 
à cette époque pour trouver lui·-même 
au p~turage, une partie de sa nourri
ture; pour pen qu'on lui donne la moin
dre quantité de bouillie et delait 0aillé, 
il pourra parfa,i:tem13nt se passer de u 
mère. 

. A mesure que le veau grossit, il cori
somme une moin$ grande quantité de 
lait; pour opérer le . sevrage, lorsque 
l'allaitement. est· artificiel, il s:uffit .. à 
partir du quatrième mois, de diminuer 
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de jour en jour la quantité de lait, mais 
en augmentant d'une quantite égale la 
portion de bouillie ou de racines qui lui 
est nécèssaire. 

Nous ne saurions nous élever avec 
trop de vigueur contre cet usage bar
bare qui consiste à garnir le nez des 
veaux, au moment du sevrage, de mu
selières garnies de pointes. La vache, 
à chaqU.e nouvelle tentative que fait son 
élève pour téter sa mère, ressent des 
vouleurs três-vi.ves; il arrive même sou
dent que ces piqûres doiment naissance 
à des tumeurs ou à des abcès. 

Régime après le sevrage. Le cultiva
teur qui est déterminé à élever ses veaux 
et désire en faire de beaux sujets doit 
l'attach(')r à ce que. ses élèves ~ient, 
aussitôt après le sevrage, une nourri
ture substantielle et abondante. C'est à 
ce moment que se développe le squ~
lette, la poitrine du jeune animal : il 
est de toute importance qu'il soit bien 
nourri. 

Après le sevrage, on met les jeunes 
· veaux dans un pâturage où l'herbe est 
tendre, de bonne qualité et en quantité 
suffisante pour que les élèves puissent 
se rassasier facilement. On peut, pen
dant cette première année, laisser en
semble mâles et femelles, les jeunes 
taurillons ne sont pas assez développés 
·pour que leurs sexes agissent d'une 
façon quelconq~e. . 

On doit retenir à l'étable les jeunes 
veaux dès que le pâturage ne peut plus 
leur fournir une nourriture suffisante. 

L'étable dans laquelle doivent être 
placés les élèves doit être plus chaude, 
plus aérée que les autres. 

Pendant ce premier hiver, ils doivent 
avoir une nourriture aussi abondante. 
qu'au pâturage; on doit leur réserver 
les fourrages les plus succulents, faire 
entrer les racines (carottes, navets ou 
betteraves) pour un tiers dans leur nour
l'iture. 

Au printemps de la seconde année, il 
faut encore les mettre dans un pâturage 
aussi nourrissant que celui de l'année 
précédente, mais en ayant soin cette 
fois de séparer les taureaux des jeunes 
taures, parce quE} dans cette année les 
instincts génitaux commencent à se dé
velopper. 

Moyen économique de nourrir les veaux. 
On fait chauffer à peu près ta quantité 
d'eau que lcveaupeut boire; lor::;qu'elle 
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bout, on y jette ·une p.oigné~ de farjne 
d'avoine et on laisse bouillir encore 
une minute. On retire de dessus le fèu, 
on laisse refroidir jusqu'au. degré· de 
température du lait qu'on vient de 
traire; on y joint une ou deux pintes 
de lait reposé pe~dant douze heur•es et 
écrémé. On remue le tout eton le donne 
aux jeunes animaux. Pour habi.tuer 
ceux-ci à boire cette boi~son, on leÙ·r 
fait sucer le bout des doigts- tremp~s · 
dans le liquide. Ils ne tardent pas ~ 
boire sèuls. 

Les veaux élevés de c~tte manière 
économique, ne doivent téter que 4 ou 
5 jours au plus, afin que la séparation 
soit peu pénible; ils profitent auss.i vite 
et deviennent aussi forts que les au
tres. 

Incommodités et maladies des jettnes 
teaux. Les veaux nouvellement sevrés 
sont sujets à la constipatiatt: lavements 
émollients, ou bien introduction d'un 
suppositaire de savon. · 

La diarrhée fait quelquefois périr ses 
jeunes animaux. Leurs déjections de
viennent liquides et abondantes; le 
veau est triste, il a le poil rude et hé
rissé, l'œil terne, la tête basse, il ne 
peut plus manger et sa langue devient 
noirâtre: diète; quelques jaun·es d'œufs 
dans du vin rouge, boisson d'eau dans 
laquelle on a mis des .clous rouillés; 
20 grammes de magnésie dans une jn
fusion de camomille; un œuf cru matin 
et soir, lavements, toniques, change
ment de nourrice ou de nourriture. 

Les veaux nourris de lait mêlé de 
farine, ceux qui commencent à. manger 
des fourrages verts ou secs sont sujets 
aux indigestions avec dévoiement, constipa
tion ou gonflement. Dlète, suppression de 
tout aliment solide; vin coupé d'eau, lait 
naturelpuret en petite quantité <l'abord, 
en plus grande quantité ensuite; on ne 
reviendra que peu à peu à rancienne 
alimentation, lorsque la maladie aura. 
disparu. Dans le cas· de constipation: 
lavements émollients avec le même 
traitement que ci-dessus; si le in al per
siste, de 60 à 70 gr. dll sulfate de soude 
dans un verre d101 lait. Le gonflement 
est causé par les aliments solides; il 
ne résiste pas à leur suppression, à la 
diète et aux lavements évacuants. 

Autant que possible, séparer les jeu
nes veaux, parce que lorsqu'ils sont 
ensemble, il::; se lèahent mutuellement 
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et il en résulte dans leur estomac des 
agrégations de ·poils qui· se feutrent. et 
forment des pelotes aplaties appelées 
égagrophilesi La présence de ces pelotes 
occasionne le ~épérissement de l'ani
mal et le proprietaire ne sait à quelle 
cause attribuér la maladie seérète. Au
trefois les ~ultivateurs croyaient que 
les égagrophiles étaient le résultat d'un 
sort jeté sur leurs animaux. En effet, 
comment expliquer la présence dans 
l'estomac de· pelotes qui atteignent jus· 
qu'à 8 centimètres de diamètre; sont 
d'une rondeur parfaite, d'une couleur 

. brune et poilues comme la surface d'un 
feutre oU: d'un drap grossier. 

Le rassemblement des jeunes veaux 
donne lieu à un autre tic; ils se tettent 
mutuellement, ce qui devient une cause 
de dépérissement. 

Veaux destinés à la boucherie. On laisse 
souvent téter 30 ou 40 jours les jeunes 
veaux destinés à la boucherie. On ap
pelle veau de lait celui qui n'a pas en
core mangé de foin; veau de rivière, le 
veau très·gros qui vient de la Norman
die et particulièrement des environs de 
Rouen, ou on le nourrit de lait. Pour 
enlever le veau à sa mère, il faut pren
dre certaines précautions, car l'amour 
maternel est si développé chez certaines 
vaches, que l'enlèvement de leur petit 
en leur présence, leur cause un déses-
poir dangereux. . 

Engraissement des veaux. L'engraisse
ment n'est guère profitable que près 
des g1·andes villes où la viande se vend 
à un prix élevé. Le lait pur est la meil
leure des nourritures; c'est lui qui pro
duit ·la chair la plus blanche et la plus 
estimée. Ensuite vieiment les œuf:s, le 
pain et la farine. Pour l'engraissement, 
le lait materné! ne suffit pas; on y 
ajoute celui d'une seconde nourrice, 
des œufs, s'ils sont à bon marché ; 2 par 
jour d'abord, puis 3, puis 4, 5, 6 et même 
8. Si le veau est élevé au baquet, sys
tème <Jui est préférable, on lui fait boire 
du lait naturel mélangé de farine; que 
ce soit de la farine de fève, autant que 
possible. car elle produit une chair très
blanche. Si Jn veut employer le pain 
dans l'engraissement, on en donnera 
de 200 à \lOO gr. selon l'âge de l'animal; 
ou le fera trempe.r dans le lait, un ins
tant avant le repas du veau .. 3 repas 
par jour sont suffisants; entre chaque 
repas, le'veau doit jouir d'une grande 
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tranquilité, qu'il ne puisse jouer, se 
lécher, se· téter, manger sa litière ni 
téter l'oreille d'un camarade; on le pla-
cera dans un endroit obscur. · 

Caractère des veaux de IJonne race. On 
ne doit gard~r pour· '.'élevage que des 
veaux ·de bonne race. Ils doivent être, 
en gériéral, allongés, avoir les hanches 

· écartées, les jambes droites et solirles, 
les jarrets larges, les onglor.s forts, la 
tête courte, les oreilles longues, le dos 
horizontal et 'jamais· conqave. 

DE LA TRAITE DES VACHES. La trait& 
des vaches n'est pas urie douieur pour 
elles; lorsqu'elles sont tr~ütées avec 
douceur, lorsqu'elles aiment, au lieu de 
le redouter, celui qui les soigne, elles 
éprouvent au contraire une réelle jouis
sance à se voir, par lamain de l'homme, 
débarrassées de leur lait. · ,. 

Il est prouvé d'ailleurs que les vaches 
peuvent retenir leur lait, ou plutôt, 
que si la trayeuse ou le marcaire ne 
sait pas produire chez elles une jouis
sance qui détermine l'écoulement du 
lait, on ne peut .:>pérer le trayage ; 
néanmoins, il arrive que, lorsque la va
che n'a pas été traite depuis ~ongtemps, 
le lait s'échappe des trayons, la bête 
éprouve une grande douleur et se laisse 
alors traire sans difficulté: 

D'après M. Villeroy, pour qu'une va
che soit bien traite, il faut donc faire 
en sorte que cette opération lui soit 
agréable. 

Une bonne méthode qui est pratiquée 
dans la plupart des grandes vacheri~s, 
c'est que le marcaire soit prédedé d'un 
petit garçon qui fait passer ses mains 
sur les trayons comme s'il voulait réel· 
lement traire, mais qui -n'exécute ce 
mouvement qu'avec légèreté pour faire 
éprouver à la vache une sensation 
agréable sans faire couler son lait. Les 
vachessetrouvent ainsi préparées l'une 
après l'autre au moment ou Ie marcaire 
vient réellement les traire, et si celui
ci possède d'ailleurs l'amour de ses 
bêtes, elles laissent facilement couler 
leur lait jusqu'à la dernière goutte. 

Si le marcaire n'a pas d'aide, il opère 
lui-même cette manipulation des trâyons 
pendant quelques instants, a va nt de 

· commencer à traire réellement. 
Pour traire, le marcaire, assis sur sa 

sellette à un pied, fixée autour de ses 
hanches au moyen d'une courroie, se 
place au côté droit de la vache. Il t\ent 
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· le seau à traire entre ses jambes, de 
manière que ses mains soient libres. 
Ordinairement il s'al"puie le front sur le 
flanc 1e la vache. Il prend un trayon 
dans chaque main, et en diagonale, 
c'est-à-dire d'une main un trayon du 
côté droit et de l'autre un trayon du 
côté gauche. les saisissant assez haut 
pour comprimer une porti.On de la 
glande du pis, et il emploie la force de 
pression et de traction nécessair~ pour 
faire couler le lait. 

S'il opère régulièrement et alternati
vement, le mouvement de monter et de 
descendre de chaque main, le lait coule 
sans interruption, de manière qu'on 
distingue à peine qu'il provient de deux 
sources. Ainsi, les mouvements, outre 
qu'ils sont· réguliers, ne doivent pas 
être trop précipités~ 

Quelques marcaires replient le pouce 
de manière que le trayon . est pressé 
entre les quatre doigts et la partie supé
rieure du pouce, c'est-à-dire l'ongle et 
l'espace compris entre l'ongle et la pre
mière articulation. Cette méthode doit 
occasionner au trayon une pression qui 
peut devenir douloureuse, et je crois 
qu'il est préférable de les saisir à pleine 
main; eependant les Suisses traient 
générale.ment avec le pouce replié. 

De quelque manière qu'on opère, il 
est de la plus grande importance de 
traire à fond. Le pis doit être compléta
ment vidé, et il est alors petit. 

Les vaches qui ont un pis charnu, 
qui reste gros lors même qu'il est vide, 
ne sont pas bonnes laitières. 

Avec un bon marcaire1 les vaches 
restent ordinairement tranquilles pen
dant qu'illas tra,it. 

J'indiquerai une manière simple d'en
traver ·celles qui seraient disposées à 
donner des coups de pied. Pour empê
r,her .les mouvements de la queue dans 
la saison des mouches, quelques-uns 
la fixent par une petite courroie qui fait 
le tour du jarret de la vache, et tenant 
sous elle le seau à traire, on n'est pas 
incommodé par les mouvements de la 
queue, surtout si elle est propre. 

La trayeuse ou le marcaire doivent 
être doux, prévenants pour les vaches, 
de manière que celles-ci ne voient plus 
en eux non pas un ennemi, mais un 
ami. · 

La traite des vaches doit être faite à 
fond; il faut veiller à ce qu'il ne reste 
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plus de lait dans les marnelles. Si l'on 
négligeait cette dernière recommanda
tion, il pourrait en rèsulter des mala
dies qui peuvent compromettre la santé 
et les qualités lactifères de. la vacl1e. 

On a essayé plusieurs fois de traire 
les vaches ·au moyen d'instruments plu$ 
ou moins ingénieux, mais aucun sys
tème n'a encore été recorinu suffisant. 

CASTRATION DES v ACHES. De nom
breuses expériences ont démontré que 
lorsqu'on fait subir à une vache l'opé
ration de la castration au moment où 
elle donne la plus grande. quantité de 
lait, elle perd d'abord un peu de son 
lait pendant le temps nécessaire à la 
guérison; mais il revient ensuite et elle 
continue à en donner pendant plusieurs. 
années sans discontinuer. Lorsqu'il di
minue, la bête engraisse et devient ex-. 
cellente pour la boucherie. · 

« Un fait constant, irréfutable, dit 
M. Charlier, c'est que la vache castrée 
30 ou 40 jours après la mise bas, ou 
quand elle donne la plus grande quan
tité de lait possible, continue à en don
ner, pendant plusieurs années, la même 
quantité et quelquefois plus ~n'elle n'en 
donnait avant l'opération. 

« Le lait des vaches castrées est plus 
crémeux, plus caséeux, plus nourris-· 
sant et plus agréable au goût; il est 
surtout précieux pour l'alimentation 
des enfants privés du sein maternel. 

« Toutes les fois que les vaches cas
trées sont dans de bonnes conditions et 
reçoivent une bonne altmentation, on 
les verra toujours s'engraisser en don
nant du lait. · 

u L'engr·aissement des vaches est u.ne 
question d'économie rurale d~une haute 
importance; car, dans. l'élevage des 
bœufs d'engrais, il y a presque toujours 
perte :un bœuf mange de 8 à !l k.ilogr. 
par 100 kilogr. de son poids vivant. Tan
dis que, par la castration d~ la vache, 
il y a économie de nourriture et aug
mentation de produits, puisqu'on ob
tient à la fois ùu lait et de la chair. 

« On devrait donc préférer l~s vaches· 
aux bœufs pour l'engrais, parce qu'elles 
coûtent moins cher, qu'elles sont pl-.s 
sobres et d'un débit plus facile, relati
vement à leur poids. r.a viande en est 
tendre et succulente; elle contient plus 
de matériaux. nutritifs, plus de jus, et· 
la digestion en est plus facile. » 

La castration des vaches est une opé-
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ration difficile qu'il faut confier à un 
vétérinaire; cette nécessité est sans 
doute la seule cause qui l'empêche de 
se généraliser 

De la quantité de terrain employé à nourrir 
12 vaches à l'écurie . . 

n faut semer, dit Bosc: 
Hecl. Arcs. cent. 

t• JO:n trèfle, 5 jours •.••.•.••••• i 2 » 

Se l..n pommes de terre i jour et 
d.emi ......•..........••.• D 30 60 

3• En choux, i jour et demi. .... D 10 20 
4.• En carottes et betteraves, ijour 

et demi ........•.•....•... )) 10 20 
5• En verger, 1 jour et demi ...•. )) 30 60 
6• En prairies naturelles, 14jours. )) 85 60 
7• En automne, 3 jours pou~ navets » 61 20 

lifautdonc ........... 5 30 40 

DES BŒUFS, VACHES. ET TA.UREA.UX DE 
TRA.VA.IL. Ce n'est guère que vers la fin 
de la 3o année que l'on peut mettre un 
bœuf au travail; mais ce n'est que vers 
l'âge de 5 ans qu'il est dans toute la 
force et il la conserve jusque vers l'âge 
de 9 ans. Passé 10 ans, il devient lourd 
et paresseux, et il faut le consacrer à 
l'engrais. Quelquefois, on ne tient les · 
bêtes au travail que pendant 2 ou 3 ans, 
puis les travaux des se mail! es terminés, 
on les engraisse; co système a du bon, 
car plus un bœuf est engraissé jeune, 
plus sa chair est '!lélicate et . plus il 
profite. 

De même, les vaches peuvent être 
employées aux travaux de l'agriculture; 
mais il fa ut les ménager, surtout pendant 

• ·la gestation, et leur donner une abon
dante nourriture si on veut que leur 
lait ne diminue pas. Elles sont plus vives 
que les bœufs, mais elles sont moin's 
fortes. 

On emploie moins· les taureaux en 
raison de leur caractère indomptable. 
On ne peut s~en rendre maitre qu'au 
moyen d'un anneau passé dans les na
rines et. maintenu par une courroie 
attachée aU:x cornes. 

.Dans tous les cas et quelque soit l'a
nimal que l'on veut soumettre au tra
v'ail, que ce soit un bœuf, une vache ou 
un taureau·, il faut les prendre par la 
doueeur, n~> jamais les brutaliser, les 
flatter au contrairer les accoutumer peu 
à peu au joug sans employer l'aiguillon. 
On les accouplera avec un animal tout 
dressé qui leur _servira d'exemple et 
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modérY,a leurs emportements; on leur 
fera d abord trainer des fardeaux peu 
pesants. tels. que des ~oue.~, puis la 
charrue; on ne les rebutera pas en les 
poussant trop au travail. Une fois dres
sés on pourra les ménager un peu moins, 
sans les presser trop cependant et sans 
abuser de leur force. Il ne faut pas ou
blier que le bœuf, quoique plus fort que 
le cheval, produit un quart de travail de 
moins; il lui faut plus de temps pour ses 
repas et le laisser reposer pendant les 
plus grandes chaleurs de la journée. 
Les bœufs de labour.bien traités ne vont 
à la charrue que pendant une demi
journée et sont aussit.ôt remplacés par 
d'autres bœufs. 

De l'attelage. On peut employer soit le 
collier, soit le joug. Le premier système 
serait certainement préférable si le col
lier était bien fait et s'il portait toujours 
partout sans gêner le jeu des épaules; 
mais il est peu ehlployé, parce que la 
moindre contrainte des parties anté
rieures est insupportable aux bœufs. A 
l'aide du collier, le bœuf peut trainer· 
des charrettes absolument comme le 
cheval, tandis qu'avec \a joug, il faut un 
timon. 

Le joug peut être double ou simple, 
suivant que l'on veut atteler deJIX. ou un 
seul bœuf. Le joug double est préférable 
parce qu'il facilite la conduite. des ani
maux forcés de marcher de front; mais 
il gêne leurs mouvements. 

Ferrure. On ne' ferre que les bœufs 
destinés au travail ou qui doivent par
courir de grandes distance.s. Cette fer
rure diffère essentiellement de celle du 

. cheval. Le pied, divisé en deux onglons 
ou sabots, exige deux fers présentant 
chacun la forme d'un quart de surface 
ovale. Les trous ou. étampures sdnt au 
nombre de 6 et sont placés sur la rive 
externe. Les clous, petits et minces, 
sont brochés ou rivés suivant la mode 
de la localité. La rive interne du fer 
porte à son extrémité un prolongement 
en forme de bande étroite et flexible. Ce 
prolongement .se plie à froid sqr le pied 
et remplace les clous de ce côté du fer. 
Le bord de la rive est un peu relevé, de 
manière à suivre la :Orm• légèrement 
convexe de la face plantaire de l'onglon 
et à empêcher que les graviers s'intro
duisent entre la corne et le fer. Le fer 
de l'onglon externe doit être un peu 
plus épais que celui de l'onglon internt~. 
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. NouRRITURE. Il existe deux manières 
de nourrir le gros b~tail. La première 
consiste. à nourrir les anima~x au pd
turage pendant l'été et à l'étable pen-

. dant l'biver_, la deuxième, appelée sta
bulatiov perpétuelle, consiste à tenir 
continuellement le bétail à l'étable; elle 
exige plus de peine, plus de main-d'am
vre que le pâturage~ mais uue moindre 
étendue de terrain; elle produit plus de 
fumier; elle est donc préférable là .où 
Q.e se trouvent pas de vastes étendues de 

.terres utilisables seulement en pâtu
rages, là où le fumier est d'une grande 

. valeur, et où l'industrie agricole n'est 
pas.un accessoire. 

Pâturage. C'est le mode le plus nor
mal et le plus salutaire pourvu que les 
troupeaux soient garantis des fortes 
chaleurs et du grand froid; il est sur
tout avantageux dans les montagnes, 
dans les plaines humides, près des ri
vières, là où le sol test naturellement 
couvert de prairies. L'herbage doit 
être long, bien fourni. Pour les vaches 
laitières, Jl faut des plantes abondantes 
et de bonne qualité. Les plantes .des 
montagnes sol;lt généralement plus aro
matiques, mais celles d'es prairies pro.
duisent plus de lait. Les pâturages ,ma
récageux composés de · roseaux, de 
joncs et de laîches, conviennent moins 
pour la production du lait et pour l'é
lève des veaux. 

Les prairies artificielles s~ fertili
sent par les .fientes des animaux. Il ne 
faut pas les abandonner complétement 
au bétail; on les divisera par des clô
tures en plusieurs parties que l'on fera 
pâturer les unes après les autres, de 
sorte que les plantes puissent repous
ser sans être continuellement piétinées. 
Devenues trop fortes, les plantes ne 
conviennent plûs et il faut les faucher. 

On évitera de mettre les bestiaux au 
pâturage pendant un temps humide, 
parce que l'herbe moumée est nuisible 
et même dangereuse, ainsi que l'herbe 
couverte de gelée blanche. On ne met
tra pas d'animaux de l'espèce ovine 
dans le même pâturage que les bœufs, 
car ceux-ci rebutent l'herbe à laquelle 
ont touché les· moutons. 

Voici la succession des animaux qui 
peuvent paître dans la même prairie : 
bœufs, puis vaches, veaux, chevaux et 
enfin moutons. 

Lt!s animaux peuvent passer la nuit 
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au- pâturage, ·pourvu· .que des haies ~11 
des arbr6s leur· oifèerit un. abri en cas 

. de vent et de 'plài,e, ,et surti:.ut qù'on res 
fasse entrer à 1'etablé db; que le teinps 
devient très-mauvais. _:Les veaux:, âgés 

. de moins.de 6 mois,.Jie !)asserontjamais 
la nuit aupâturag~. · _· 

Pdtttrage att piqnet. Cette e~celle:U:te 
méthode, usttée dans le pays de ··caux, 
consiste à attacher l'animal, au.moyen 
d'une corde -de 3 -mètres de long à un 
piquet enfoncé en terre. La corde tient 
au piquet 'par un anneau mobile, ce qui · 
permetàl'animal de tourner sans qù1elle. 
s'enroule .. Lorsque to'!}t est mangé dans 
le rayon tle la corde, on avance le }li- · 
quet de 30.à 50 centimètres. On attache, 
autant que possible, _toutes les bêtes en 
une seuleligne, afin que'·'le champ soit 
pâturé d'une iriàriière complète et régu- . 
lière. Par ce système, le fourt·age est 
moins fo~é et les. engrals se répandent 
d'une façon unifor;me surJe, sol. Il faut 
avoir.soin de condui.re les a.nimaux à 
l'ombre des arbres. ou de~ l;J;aies, dans. 
les .moments de grand:e ch~l.eur, et de 
les faire boire ph,1siev,rs f0is:. 

Stabulation . . I~ n'est lHis _indispensable 
que les · ani.m,31,1X , ajllent . pÇtitre aux 

. champs lorsqu'ils so.nt b.ien nourris et 
,bien soignés dans -qne étable. Cependant 
l'exercice qu'ils prennent aux champs 
. et la nourriture variée qu'ils y trou vent 
. son.t favorables à leur J?.3J1té. et à la pro-
duction du lait. La stabulation ne doit 

. donc être complète q11~ .l§l'rs·qu'on n'a 
pas de pâturage à sa·di~p.o_r;;it.ion. 

La variété des alimen~. ét la régula
rité des repas sont utiles su-rtout pour 
les vaches; le manque d'exactitude les 
'fait souffrir, et l'agitation qui résulte de 
leur impatience a une grande influence 
sur la quantité de lait qu'elles produi-
sent. · 

Donnés sans mélange, les aliments 
secs, foin ou paille, nourrissent mal et 
ne fournissent ni graisse ni lait; les 
bêtes sont. c<mstipées~ lel}r. poil est 
terne, comme :qrûlê. leür lait est peu 
abondant et produit dl! beurre jnféfieur. 
Il faut donc mélanger la nourrituee \3té 
comme hiver. · . · 

En été, on nourrira le bétail principale
me.nt avec des fourrages artifi.ciels en 
vert: luzerne, trèfl.ecommmiou trèfle de 
Hollande, vesces, setgle en vert, pois, 
lentilles, moutarde 'blanche, sperg.ule, 
sarrazin en vert. colza, navette, iuaïs. 
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millet, etc. Les feuilles de chou-rave, 
·de rutabaga, de navets, de betteraves, 
de carottes, sont également bonnes à 
l'époque de l'arrachage des racines. 

En biver, il faut aux bœufs, et surtout 
à la vache laitière, quelques aliments 
aqueux mélangés aux fourrages secs. 
On y ajoutera rlonc du son ft·isé, de la 

,drèche, des· racines, des feuilles de 
. clloui. On. utilise les aliments aqueux 
· que l'on a à sa disposition. · 

Nous recommandons de hacher préa
lablement toutes les substances qu'on 
leur donne, sèches ou fraîches. Pour 
cela, on se sert du hache-paille, du kache
l8ut, du coupe-racines, qui se trouvent 
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comme une chaise, monté sur qu·atro 
pieds soUdes et compos·é d'une forte 
pièce de bois de omto d'épaisseur sur 
Om40 de surface. On passe le crochet da. 
couteau dans le piton, on lève le co~= 
teau par le mancpe, on introduit la ra
cine sous la lame et on la coupe e:u 
tranches plus ou moins minces, selon 
l'adresse de l'ouvrier. Mais lorsqu'on a 
un grand nombre d'animaux à nourrir, 
un moyen plus expéditif devient néces
saire; alors on achète un coupe-raci
nes. Il existe plusieurs modèles de ces 
instruments. 

Il faut avoir soin de nettoyer los ra
cines avant de les donner au bétail; on· 

Bison. 

chez les marc.hands d'instruments agri
colès. Le hache-tout est surtout utile 
pour économiser les fourrrages ; il est 
mil à bras d'homme ou par un manége, 
et prépare les aliments de telle sorte 
que ri(')n n'est rebuté ; il coupe à la 
longueru de 1 .à 2 centimètres. On peut 
couper les racines à la main; mais si 
l'on opêre sur une échelle un peu éten
due, il est préférable d'avoir recours 
au coupe-racr.nes que l'on peut établir soi
même. On se munit .d'un couteau de 
50 centimètres de long, y compris le 

,...manche. La lame, épaisse et large, se 
t~rmine à la poi-nte par un crochet. On 
tlxe un piton sur un tréteau , haut 
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les râcle avec un couteau pour enlever 
la terre adhérente à leur surface, tra
vail qui peut être exécuté par des en
fants. Mais il est préférable d'avoir re
cours à l'il1strument appelé lave-racines, 
qui a été très - perfectionné· dans ces 
derniers temps, et qui permet à la ra
cine de sortir du cylindre sans qu'on y 
touche avec les mains. 

Quant au hache-paille, il e:std'une né
cessité absolue dans toute exploitation 
. agricole. Il se compose d'une auge dans 
laquelle on jette par poignées le foin ou 
la paille, que des cylindres entrainent 
et amènent sous un tambour qu'un hom
me fait tourner avec une vitesse de W 
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tours à la minute. A cha_que tour, les 
lames dont le tambour est armé coupent 
la paille à une longueur déterminée. 

Toutes les racines conviennent au bé· 
tail: betteraves, navets, rutabagas, to
pinambours, carottes. On peut aussi 
utiliser les résidus de sucrerie de bet
teraves, ae féculerie; mais il est bon 
d'associer à ces résidus du choux, des 
racines et un tiers de foin ou de paille 
hachés, parce que la pomme de terre et 
la betterave, au sortir des usines, sont 
privées de tout leur suc et forment une 
alimentation médiocre. 

La pomme de terre crue renferme un 
suc délétère, qui peut causer la météo
risation ou des coliques; il faut donc la 
faire cuire; mais il est moins coûteux 
de suppléer à la cuiss;)n par uu com· 
mencement de fermentation. A cet effet, 
on écrase, pour la nourriture de 12 va
ches, un hectolitre et demi de pommes 
de terre qu'on mélange avec 2 hectoli· 
tres de paille hachée. On met le tout 
dans une cuve; on verse 5 seaux d'eau 
sur le mélange et on laisse fermenter 
pendant trois jours. Les pommes de 
terre se réd~isent en une bouillie qui 
vénètre la paille hachée et forme corps 
avec elle ; il faut éviter que la fermen
tation soit poussée trop loin. On peut 
remplacer la paille hachée par du foin 
haché, du son ou des tourteaux, et l'on 
peut rendre le mélange plus substantiel 
par l'addition de grain moulu. 

Les choux branchus du Poitou sont 
excellents pour les vaches; mais il faut 
éviter de les leur donner pendant les 
grands froids, lorsque les feuilles sont 
gelées et couvt~rtes de glace, car ils peu· 
vent alors '!auser des avortements. 

Les soupes sont bonnes et recomman· 
dables en toute saison pour la produc
tion du lait. Elles se composent en hiver 
de pommes de terre cuites. Pendant la 
belle saison, on les fait ave.c des légu
mes de toute sorte et des plantes nuisi
bles ramassées dans les champs ou les 
jardins : chardons , orties , coqueli
cots, etc., auxquelles on ajoute un peu 
de son ou de recoupe, des fourrages 
verts hachés, des feuilles de choux, des 
éclaircies de betteraves, des rutabagas, 
des navets, etc., le tout cuit à la vapeur 
ou à l'eau. Quelquefois même on se con· 
tente de jeter de l'eau bouillante sur 
ces ingrédients mélangés dans un grand 
baquet. 
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Les racines de crucifères doivent être 
données avec quelque modération., cat 
elles pourl'aient communique!' un'<l sa
veur désagréable au lait. 

Outre les racines·, on peut employai 
de la même façon certains fruits, telle:> 
que les courges et leR citrouilles. 

Au lieu de faucher les regains, il e~t 
plus simple de les faire pâturer; s'ib · 
sont abondants, ils favoriseront la pro· 
duction du lait ; lorsqu'il s'y trouve 
beaucoup de luzerne et de trèfle, il::> 
peuvent occasionner la météorisation; 
mais les premières gelées d'automne 
font disparaître ce danger. Il faut donc 
ne conduire le ]Jétail dans les regains 
qu'après les premières gelées. Le re
gain de sainfoin est sans danger; 

Il est prouvé que le sel est favorable 
au bétail, dont il excite l'appétit et sti
mule les forces digestives. Il est avan
tageux d'en saupoudrer les fourrages 
verts, les choux et les racines; ajouté 
aux pommes de terre crues, il neutra-

. lise leur effet vireux; sa saveur déter
mine les bêtes à consommer certains 
fourrages qu'elles refuseraient sans cet 
assaisonnement. 

Eviter de donner une grande quan~ 
tité de fourrage vert à la fois, surtout 
dans les temps humides; il est préfé
rable de le distribuer par petites por
tions, ou de le mélanger de paille 
hachée. 

Une vache de bonne taille œnsomme 
en moyenne 50 kilogrammes de four
rage vert par jour, quantité qui corres
pond à peu près au produit de 15 ares 
de luzerne ou 25 ares de beau trèfle. 

Nourritures qui favorisent la p1·oduction 
du lait et du beurre. Les liquides favori
sent la production du lait; c'est pour
quoi nous avons recommandé les ~u
pes et les fourrages verts. Il est bon 
d'ajouter aux soupes, en hiver, 2 ou 3 
livres de tourteau de colza, de noix ou 
de lin par bête et par jour; cette addi
tion augmente le beurre en quantité et 
en qualité. Les plantes qui produisent 
le plus de beurre sont : la spergule, le 
trèfle rampant, la moo.tarde blanche, 
la bistorte, le sainfoin de montagne, la 
chicorée, lé pissenlit, le lotier corni
cuté, les gesses et toutes les légumi
neuses. 

Plantp,s qui déterminent la météorisation. 
Trèfle et luzerne mouillés ou flétris par 
le soleil et fauchés en cet état pour être 
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donnés en vert à l'étable, ou encore 
échauffés dans les tas qu·e l'on en forme 
pour la provision d'un jour ou deux; 
pommes de terre crues. 

Précautions lo(tJu'on change de nourri
ture. Ne pas pas:;er brusquement de la 
nourriture sèche à la nourriture verte; 
mêler, dans une proportion toujours 
croissante, du fourrage vert au four
rage sec, et ne supprimer celui-ci qu'au 
bout de huit jours. De cette façon, on 
évite les diarrhées. 

Boissons. S'abstenir de faire boire le 
bétail immédiatement après les repas, 
afin d'éviter la météorisa ti on; l'abreu
ver une heure environ avant de lui 
servir le fourrage; faire boire plus ou 
moins souvent à proportion du fourrage 
sec que l'on dbtribue. Une vache lai
tièredoitboireabondammentetfréquem
ment; on lui donnera de. ~·eau pure et 
de temps en temps les résidu~ -"'e la lai
terie : petit lait et lait de beurre. 

Du PANSEMENT DES BÈTES BOVINES. 
Il ne faut pas croire que les bêtes bo
vines peuvent se passer de soins intel
ligents. La négligence compromet la 
santé des animaux, et la meilleure ma
nière d'avoir des bêtes en bon état et 
productives, est de les panser avec ré
gularité et de les entretenir dans un 
grand état de propreté. 

Il n'est pas rare de rencontrer des 
bœufs dont la partie postérieure est !)OU· 

verte d'un8 épaisse couche de :fiente. 
Une telle malpropreté ne saurait être 
favorable à la santé, et il est étonnant 
que les propriétaires n'y mettent pas 
ordre, eux qui sont, en. général, pius 
méticuleux sur la propreté de leurs che
.vaux. Croient-ils que la transpiration 
cutanée n'est pas aussi favorable aux 
bêtes à cornes qu'aux chevaux 1 Quel
ques-uns prétendent que le pansement 
des vaches laitières nuit à la produc
tion du lait en favorisant l'engraisse
ment; cette assertion peut avoir du vrai; 
mais nous· croyons qu'il est toujours 
hon d'entretenir la propreté des ani
maux par des bains de riv~ère ou d'é
tang pris avant le repas du soir, dans 
une eau peu froide et lorsque les bêtes 
ne sont pas en sueur. 

Le propriétaire doit surveiller de près 
les domestiq11es chargés du service de 
l'étable ou de la vacherie. Pour plus 
d'exactitude, il confiera le travail au1t 
mêmes domestiques et inspectera sou-
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vent les animaux; il exigera que les 
bêtes soient légèrement étrillées et 
brossées chaque jour et que le pis des 
vaches soit tenu très-pr~_;Jrement. 

Du bouvier. La professiuu .du bouvier 
est malheureusement mépn:;ée; il n'en 
est pourtant guère qui demande plus de 
travail, d'ordre, de diligence, de patience 
et de douceur. Le peu de cas que l'on 
semble faire, dans les fermes, des 
hommes destinés à vivre avec les bètes 
bovines, fait qu'il est assez difficile d'en 
rencontrer qui réunissent toutes les 
qualités désirables. 

Donner une nourriture convenable, 
bien préparée et à des· heures fixes, 
bouchonner matin et soir les animaux, 
surtout s'ils sont en sueur, les étriller 
le matin avant le travail; surveiller le 
joug pour voir s'il ne les blesse pas, et 
rembourrer avec du foin ou de la paille 
les endroits qui en ont besoin; éviter 
que les bêtes travaillent pendant les 
grands froids, les grandes c!laleurs et 
la pluie; leur là ver souvent la queue 
avec de l'eau tiède; leur visiter les pieds, 
chaque fois q_u'elles l'eviennent des 
champs, pour bter les corps étrangers 
logés entre les onglons; les fajre boire 
deux fois par jour en été et une fois en 
hiver, jamais immédiatement après le 
travail; leur laver la bouche avec du 
vinaigre étendu d'eau quand elles re
viennent du travail; les attacher à la 
mangeoire quand elles sont un peu re
posées; les mener baigner dans une eau 
non malsaine; aérer souvent l'étable, 
en évitant les courants d'air; recon
naître ies symptômes des maladies, ap
prendre à les soigner et à pratiquer les 
opérations simples qui n'exigent pas la 
main du vétérinaire; prendre des me
sures hygiéniques pour prévenir la con
tagion des maladies; savoir_ saigner, 
poser un séton, boucler une bête dan
gereuse, opérer la ponction du rumen, 
traiter les vaches malades pendant et 
après le part; tels sont les devoirs du 
bouvier, et l'on voit combien d'intelli
gence, de savoir et d'exactitude ils ré
clament. 

Mais la qualité q•.ùl doit posséder par-
. dessus toutes les autres, est la douceur 

qui, seule, le rend maître des animaux. 
Ceux-ci s'habituent à lui et obéissent à 
lui seul, car les animaux domestiques 
ne deviennent méchants que lorsqu'on 
les traite avec brutalité. A ce sujet, 
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nous ne pouvons nous dispe.nser de citer 
ce que tlit M. Gronier, dans la .Maison 
rustiq1œ du XJXe siècle. « Les pasteurs 
auvergnats sont doux envers les ani
maux. Ils les conduisent avec des pique
bœufs sans aiguillons; ils leur donnent 
des noms et s'en font obéir en leur par· 
lant. Ils chantent pour les exciter au 
travail. Les Poitevins, qui achètent nos 
bœufs, ont parmi leurs bouviers, des 
chanteurs ou note urs; et les engrais
saurs du Limousin invitent, en chan
tant, leurs bœufs à manger. Si le noteur 
se tait, le bœuf ne mange pas. Lorsque 
les bouviers entrent à l'étable pour gar
nir les râteliers, les bœufs tournent 
vers eux des regards où se peint la re
connaissance; ils les suivent, sans dif
ficulté, quand ceux-ci vont les chercher 
au pâturage, soit pour les ramener à 
l'étable, soit pour les fixer à la charrue. 
S'il y a plusieurs paires de bœufs, cha
cune d'elles reconnaît son conducteur 
et obéirait avec répugnance, du moins 
pendant quelques jours, à un autre bou
vier, et, si celui-ci manquait de douceur, 
ils deviendraient indociles et méchants. 
Les bœufs camarades se prennent d'a
mitié; chacun d'eux reconnaît la ·place 
qu'il doit occuper à la charrue; celui 
qui doit être fixé au joug le dernier at
tend paisiblement que son camarade 
soit attaché avant de se présenter pour. 
l'être à son tour. » · 

De la vachère. Une vach&re peut faci
lement soigner et traire de 6 à 8 vaches, 
et si elle n'est pas obligée d'aller cueil
lir de l'herbe pour leur nourriture, il 
lui reste encore du temps pour d'autres 
travaux; mais elle ne peut suffire au 
travail que nécessite la récolte du four
rage vert pour 6 vaches; il faùt qu'elle 
trouve l'herbe toute fauchée; au prin
temps, elle peut aller cueillir des herbes 
dans les fossés, dans les céréales, dans 
les vignes ou dans les récoltes sarclées, 
et ces herbes s'ajoutent à la ration de 
chaque jour. 

Pour faire la litiére des vaches, net
toyer leur étable, les conduire aux 
champs et à l'abreuvoir, faucher etchar
royer le~ fourrages verts, il est bon 
d'avoir un jeune garço,n qui remplit 
l'office de vacher. La vachère n'a plus 
alors d'autre soin que de traire les ani
maux, leur distribuer la nourriture et 
manipuler le lait. Ainsi secondée, elle 
peut soigner 10 vaches. 
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DE L'ENGRAISSEMENT. Trois modes 
d'engraissement sont ùsités :l'embouche 
qui se pratique en liberté dans les pâ
turages; la pouture, qui s'em{}loie à l'êta· 
ble; l'herbagement, qui s'applique dans 
les pâturages, mais non en Ji.berté. 

Embouche. Etablis loin d~ tout bruit 
qui puisse troubler le caJme indispen
sable aux animaux à l'engrais, les pâ
turages doivent être créés de préfé
rence sur les sols frais d'alluvion, les 
terres argileuses ou argi10;marneuses; 
l'herbe y croît vigoureuse et précoce~ 

Divers modes de clôture sont usités. 
Les haies sèches sont formées de fagots 
d'épines amoncelés et reliés entre eux 
par des pieux distants de 50 à 60 cent., 
quelques tétards, qui maintiennent la 
haie t•mt entière et fournissent chaque 
année les pieux, complètent cette clô
ture qui doit avoir un mètre et demi 
de hauteur environ. Les haies vives 
sont formées ordinairement par l'au
bépine ou le prunellier sauvage; on 
leur laisse atteindre une assez grande 
hauteur et on les tond tous les trois ans. 
Les clôtures de bois ou de fer sont aussi 
en usage, là où elles sont jugées pré
férables à une clôture sèche, et où le 
temps manque pour former une haie 
vive. Quelque soit le mode de clôture 
d'ailleurs, il est toujours utile d'y ajou
ter un fossé d'une largeur d'un mètre 
environ. Les animaux doivent être sé
parés par parcs de 6 à 12. 

Un certain nombre d'abreuvoirs, pro· 
portionné au chiffre des anim.aux et à 
l'étendue de l'herbage, doit êtr'e établi 
dans chaque embouche. 

Quelques àrbres (ou, à leur défaut, 
quelques poteaux), sont nécessaires, 
mais il faut éviter avec soin d'en lais
ser subsister un grand nombre dan~ 
l'herbage, car l'ombre est mauvaise aux 
bêtes à l'engrais, diminue leur appétit 
et plisse leur poil. 

Comme tout ce qui est dé nature à 
retar1ler l'engràissement des bœufs, le~t 
oies doivent être écartées de l'herbage, 
car la mauTaise odeur qu'elles répan
dent, affaiblit l'appétit des animaux les 
plus voraces et les moins délieats. · 

Dans les embouches considérables et 
éloignées de la ferme, une modeste ha
bitation, capable d'abriter un gardien, 
est nécessaire; un hangar, qu.i rendra 
plus d'un servie~, doit être annexé à la 
cabane. 
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·Les animaux destinés à l'embouche. 
sont achetés pendant l'hiver et envoyes 
dès le mois de mars à l'herbage où déjà 
sont réunies de grandt:s quantités de 
fourrage et. (,e. paille. Les bêtes les 
moins belles doivent être les premières 
embouchées, car l'herbe est trop rare 
en mars pour que sa recherche ne fati
gue pas et ne fasse 'point maigrir les 
sujets les plus gras; en avril et mai, au 
contraire, les individus doivent présen
ter plus d'état, car déjà l'her}:le est drue 
et la fatigue nulle. Il ne faudrait pas 
croire d'ailleurs que les soins apportés 
à l'engraissement des animaux, et la 
richesse du sol suffisent à assurer le 
succès ; certaines races, celles du Li-

. mousin, du Bourbonnais, de la Marche, . 
par e.xemple, ne réussissent pas à l'em
bouche. · 

Le démarronnage, au courant de mai, 
des bŒufs incomplétement bistournés, 
est indispensable, car, préalablementà 
cette opération, ils conservent une rai
deur ·qui sans être dangereuse , les 
agite pourtant et empêche leur poil de 
revêtir les teintes ternes de la matu
rité.· 

La maturité est en effet le plus bel 
éiat de graisse que puisse atteindre le 
sujet et l'heure où il arrive est celle de 
sa vente. C'est par des métamorphoses 
successives qu'il y _parvient ; plates 
jusqu'au jour où l'herbedevient épaisse 
et drue, les bêtes à !,'engrais quittent 
pour une teinte plus vive leur vieux. 
poil, puis .sentent gonfler leur flanc, 
s'arrondissent, se meuvent avec une 
lente et pesante majesté; une transpi
ration abondante, qui a le garrot pour 
siége,. commence et persiste jusqu'à 
l'heure où les maniements deviennent 
importants, où le poil, exécutant sa der
nière transformation, renonce à ses 
vivacités de couleur et de ton, pour re
vêtir une teinte uniforme, effacée et 
éteinte. 

Il existe égal.ement des embouches 
de vaches : la même marche est à sui
vre, les mêmes soins nécessaires. 

On a calculé que les dépenses pour 
l'embouche d'un bœuf devant être es
timées à 444 francs et le prix de la 
vente fixé à 480, le bénéfice pouvait 
être de 36 francs par bête, ht que ·pour 
les vaches, le bénéfice était à peu près 
1e même (35 fr. au lieu de 36). 

Pouture. Le mot pouture est une cor-
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ruption de mouture, et le système qu'il 
désigne donne en efl'et dans l'alimen
tation de la bête ttne large part à la 
farine. Usité d'abord en Vendée seule
ment, ce mode d'engraissement, popu
larisé parles beaux sujets qu'il produi
sait, n'a pas tardé à serépandre et il est 
aujourd'hui usité dans toute la France. 

Les aliments employés pour l'engrais
sement à l'étable "iarient .mivant les 
contrées et le mode d'exploitation de la 
ferme: presque partout on donne aux 
bœufs à l'engrais de la farine, des raci
nes, des carottes, des panais; la farine 
peut être mêmeremplacéepardes tour
teaux de lin ou de noix., mais dans le 
nord, des betteraves; dans l'est, des 
résidus de pommes de terre ou de grains, 
ailleurs encore du pain d'orgè, de sei
gle, de déchets de froment ou des pail
les hachées et fermentées suffisent 
presque à l'alimentation et à l'engrais 
des bœufs. 

« Il y a· à tenir compte dans le choix 
des animaux à engraisser. dit M. A. 
Go lin, de deux points principaux: 1° une 
vaste capacité thoracique, c'est-à-dire 
une respiration ample et étendue, une 
assimilation rapide et complète; 2° des 
formes large~>, donnant attache à des 
muscles qui peuvent ainsi se développer 
sur des. surfaces étendues dans les par
ties utiles à la consommatiôn; des extré
mités courtes, fines et légères, impro
pres à la consommation. L"u.ne sera la 
cause de l'engraissement, l'autre son 
effet. Il est assez rare, du reste, que ces 
deux conditions ne concordent pas dans 
un même animal. 

« Lè bœuf d'engrais aura donc une tête 
fine, assez courte et effilée;· l'encolure 
courte et grêle; cornes courtes, fines, 
ou du moins aplaties, blanches plutôt 
que noires ou vertes, la robe claire plu
tôt que foncée, le poil fin et frisé, plutôt 
que long et grossier, la peau fine ou du 
moins souple et détachée; le garrot 
large, les· membres antérieurs écartés, 
le sternum descèndu, les épaules non 
sanglées, c'est-à-dire la poitrine haute 
et large; le dos long et les reins courts, 
droits et larges; la :Jôte bien rvnde, le 
flanc court et étroit, 1~ ventre peu des
cendu, le bassin long bt l;.::?ge, la queue 
coroïde à son attache, mais tine dans 
le reste de sa longueur, et courte; le 
fanon sera peu développé, la partie su
périeure des membres bien musclée, 
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l'inférieure aussi fine et courte que pos
sible. Son âge ne sera pas au-dessous de 
deux ans pour les races améliorées, de 
quatre pour les races communes, ni 
au-dessus de sept pour les unes et les 
autres. Il sera de taille moyenne, plutôt 
petite q:.te grande. Voilà pour les her
bages, pbu .. ceux qui peuvent choisir les 
animaux qu'ils destinent à l'engraisse
ment, mais dans la généralité des cas 
on engraisse les bœufs qu'on réforme 
du travail, et ceux-là on les accepte tels 
qu'ils sont, en cherchant à en tirer le 
parti le plus avantageux. » 

Les animaux à l'engrais doivent être 
tenus dans un état de propreté, non 
exagéré jus'qu'à la coquetterie, mais 
suffisant pour maintenir les bêtes en 
bonne santé; il est utile de les bouchon
ner tous les jours sur les cuisses et de 
les brosser deux fois par semaine envi
ron, afin de calmer les démangeaisons 
de la peau et de débarrasser l'épiderme 
des pellicules grasses qui ferment les 
pores. 

Les repas doivent être au nombre de 
quatre ou cinq en été, deux ou trois en 
hiver, et un intervalle de 3 à 4 heures 
au moins est indipensable entre chacun 
d'eux. 

On a indiqué"bien souvent la quantité 
de la ration quotidienne qui doit être 
donnée à un bœuf, et. il est bien difficile 
de le déterminer exactement; néan
moins, il semble qu'elle doit être à peu 
près celle-ci: racines ou pulpes, 11 p. 100 
de la ration totale; foin ou fourrages 
secs, 13 p. 100; farines ou tourteaux, 
10 p. 100; la quotité de la boisson doit 
être de 50 à 80 litres d'eau par jour, 
suivant le régime, l'époque, l'âge de 
l'animal; dans certains cas, quand la 
bête est surtout nourrie de racines, par 
exemple, l'excès de la boisson amènerait 
de graves complications, distenderait 
l'abdomen et rendrait incom:rlètes la 
digestion et l'assimilation. 

Il va sans dire que la nourriture doit 
varier suivant la période d'engraisse
ment. L'appétit, qui se lasse et que 
l'exercice n'excite plus, a besoin d'être 
aiguillonné par des aliments intelli
gemment choisis; àe plus, il e~t bon de 
stimuler de temps à autre l'estomac par 
des purgatifs. · 

«Dans les races communes, et ici nous 
citons encore M. Golin, les maniements 
de la hampe et de l'œillet se développent 
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les premiers; puis la côte, le travers P.t 
la hanche; viennent ensuite te dessous, 
le cœur et le contre-cœur, et en dernier 
lieu la veine et la langue. Quand le ma
niement de la hampe reste mou et pen
dant, c'est qu'on a donné trop deracines; 
il est temps de donner des tourteaux et 
des farines; quand la peau reste atta
chée et le poil terne et rude, que les 
maniem.ents du dessous et de l'abord 
sortent seuls, c'est qu'on a donné trop 
de farines et de tourteaux, pas assez de 
fourrages verts et de racines. L'odeur 
et le degré .de fluidité des excréments 
indiquent si la proportion des farines et 
des tourteaux est trop considérable, ou 
si l'on peut encore l'augmenter. Après 
un mois ou six semaines d'un engrais
sement bien conduit, les bœufs de tra
vail réformés entrent dans la mue, c'est
à-dire que leur poil tombe; celui qui le 
remplace est plus fin, plus court, plus 
libre; c'est un signe que l'opération 
marche bien. 

Quand on juge que l'engraissement 
est arrivé à un bon point, il reste en
core à affiner la viande, à lui donner du. 
marbré et de lasaveur,àparerl'animal. 
L'avoine et la féverole durcissent le suif 
et le font pénétrer dans la fibre mus
culaire, qui sera dès lors plus ou moins 
persillée; elles lui donnent aussi une- . 
bonne couleur et un goüt savoureux, 
qui. remplace celui, toujours un peu 
huileux, qui résulte de l'emploi des tour
teaux. Enfin la farine ou la graine de 
seigle font sortir les maniements de la 
graisse extérieure. » 

Ajoutons à ces excellentes recom
mandat~ons que la bête doit être pesée 
chaque semaine ou au moins chaque 
quinzaine, pour que l'éleveur puisse 
contrôler d'une façon sûre les progrès 
de l'engraissement. · 

Herbagement. Le système mixte de 
l'herbagement est encore peu employé; 
il consiste à placer les animaux à en
graisser dans des herbages ; mais sans 
les y laisser libres, tantôt en les plaçant 
l'hiver dans l'étable, tantôt l'été en les 
attachant en plein air. On leur donne à 
la fois les divers aliments que nous 
avons cités tout à l'heure à propos des 
poût.ures et l'herbe fraîchement coupée 
dans l'enclos. Les tentatives faites dans 
ce genre ont réussi, mais elles ont été· 
rares, et ce n'est guère encore aujour
d'hui qu'en Normandie et dans leCharo-
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lais que ce système a quelques adeptes; 
il semble cependant prouvé que la fau
~haison, substituée aux pâturages, aug
mente. d'un tier~ les rendements de 
l'herbage et !'utilisation de tous les 
détritus, de tous les débris végétaux, 
diminue ii'une notable façon la qualité 
de fourrages nécessaires aux bêtes à 
l'engrais. 

ENGftAISSE:IiiENT SUR UNE PETITE 
ÉCHELLE. Les préceptes qui suivent s'a
dressent au cultivateur qui ne fait point 
de l'engraissement une industrie parti
culière. Il emploiera à engraisser les 
bœufs une partie des (çmrrages, des 
grains et des racines ql'fe produit son 
exploitation,.et il y trouvera son béné
fice, non-seulement dans la vente du 
bétail, mais encore en obtenant des en
grais d'une qualité surérieure. 

Choix des animauœ a engraisser. C'est 
lorsque les dents des bœu(s de labour 
commencent à s'user, vers l'âge de 15 
ans, c'est lorsque les vaches ou les 
taureaux sont épuisés, vers l'âge de 10 
ans, qu'il faut songer à engraisser ces 
animaux pour la boucherie. Quant au 
bétail spécialement destiné à l'engrais, 
on commence vlus tôt, vers l'âge de 4 
ou 5 ans par 6xemple. Dans tous les 
cas, le cultivateur trouvP. toujours avan
tage à opérer sur des animaux déjà en 
chair; car on peut engraisser complé
tement en 3 mois un bœuf qui a été bien 
nourri et qui se porte bien, tandis que 
six mois ne suffisent pas toujours pôur 
un qui n'a que la peau sur les os. - Il 
ne faut pas songer à engraisser les ani
maux qui manquent d'appétit ou qui 
digèrent mal, parce qu'ils ne profite
raient pas des dépenses qu'ils feraient. 

Les bœufs que l'on veut engraisser 
doivent avoir, en général, les os petits. 
le ventre ample, la bouche et les na
seaux d'un rose pâle, lfl poil épais et 
luisant; ils doivent être vifs, gais, de 
bon appétit, de bonne santé. 

Epoque d'engraissement. On commence 
ordinairement en automne pour termi
ner--·au printemps, ou au printemps 
pour finir en automne. Il existe donc 
deux époques d'engraissement : l'en
grais d'hiver et l'engrais d'été. Quelle 
que soit la saison adoptée, il faut ap
porter l'exactitude la plus rigoureuse 
aux heures des repas et à la quantité 
précise de nourriture nécessaire au~ 
animanx. selon leur état d'engraisse-
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ment et enfin au pansage et aux soins 
hygiéniques donnés ·judicieusement 
pendant toute la durée de l'engrais. 
L'alimentation indiquée ci-desf;~ous peut 
être modifiée suivant les ressources 
des localités.· 

Engrais d'hiver. Les bœufs restent 
toujours à l'étable; on ne les en fait 
sortir, que lorsqu'il fait beau, pour 
prendre un peu d'exercice. Au com
mencement, on peut mêler au foin un 
peu de paille d'orge ou de paille de 
froment fraîchement battue; puis on 
ne donne plus que du foin ou du regain, 
très-souvent et en grande abond:mce. 
On doit mettre dans l'auge des pommes 
de terre, des navets ou des carottes 
bten hachés et roulés d'abord dans du 
son, puis dans de la farine d'avoine, 
de seigle ou d'orge. Vers la fin, on 
donne de temps en temps aux animaux 
des pelotes faites avec de la farine 
d'orge et d'avoine pétries avec de l'eau 
tiède et du sel. - La boisson se com
posera d'eau blanche. C'est ordinaire
ment vers la Saint-Martin que com
mence cet engrais. 

Engrais d'été. On commence vers le 
mois de mai, pour terminer vers le 
mois d~octooce. De grand matin, les 
bœufs boivent de l'eau blanche ou de 
l'eau mêlée d'un peu de marc de noix 
ou de betteraves. Aussitôt on les con
duit dans un bon pâturage, d'où on les 
ramène lentement dès que la chaleur 
commence à se· faira .sentir. On leur 
donne à boire de l'eau blanche et on 
les laisse dans un repos absolu pen
dant deux heures. Alors, petite distri
bution de luzerne mise dans le râtelier 
et de pois gris concassés ou de fèves 
de marais dans l'auge; vers le milieu 
de l'engraissement, ces grains doivent 
être mêlés avec de l'avoine, du son et 
des criblures. Nouveau repos jusqu'à 
ce que la grande chaleur soit tombée; 
le bétail est alors reconduit au pâtu
rage jusqu'à la nuit. Au retour, il boit 
de l'eau demi-tiède et bien blanchio 
avec de la farine d'orge; on lui a pré
paré une litière neuve et Ol) lui sert de 
l'herbe fraîchement coupée. Huit jours 
après le commencement d~ l'engrais, 
les bœufs ne boivent })lus 's.a'une fois 
par jour; huit autres jours après, ils 
ne boivent plus que tous les deux jours 
et on les habitue peu à peu, et le nte• 
ment, à ne plus boire du tout. 
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Soin~ hygiéniql\ ~s pendant l' engrmsse
ment. Lorsque l'appétit d'un bœuf lan
guit, on lui lave la bouche et la langue 
avec un mélange de sel et d'ail écrasés 
dans du vinaigre: et on le laisse un jour 
à la diète en ne lui donnant, pour not!r
ritç.re qu'un peu de son et d'eau blanche. 

EVALUATION DU POIDS NET DELA CHAIR 
QUE PRODUIRA UN BŒUF VIVANT. Con
naissant le poids brut ou total d'un 
bœuf, il est aisé de trouver par à peu 
près, le poids net de la chair qu'il pro
duira. Voici la formule pour un bœuf 
qui n'est pas tout à fait maigre mais 
qui n'a pas encore toute sa graisse. On di
vise par deux le poids brut de l'animal 
en vie, à la moitié obtenue on ajoute 
les quatre septièmes du poids brut, et 
l'on divise le résultat par 2. 

Exemple : Combien rendra un bœuf 
qui pèse 350 kilos'? . 

La moitié de 350 est . . . . • . 175 
Les quatre septièmes de 350 font. 200 

Total. . . . . 375 
Dont la moitié est de 187 kilog. 1/2 

nets. 
Si le bœuf était très-gras. ou très

maigre, il faudrait augmenter ou dimi· 
nuer ce poids proporti0nnellement à 
l'état de l'animal. 

~Méthode la Mais on rust~qtte du XJXe siè· 
cle. Voici le rapport du poids brut de 
l'animal avec le rendement en viandA 
et en suif: « Chez un animal en chair, 
mais qui n'a pas encore pris graisse, 
pour chaque quintal: de 26 à27 kil. 1/2 
de viande et de 2 à 2 kilog. 1;2:de suif.· 

Pour un bœuf demi-gras :de 27 kilog. 
500 à 30 kilog. de viande et de 2 ki· 
log. 500 à 3 kilog. de suif. 

Chez un bœuf fin gras : de 30 à 32 kil. 
500 de viande et de 3 à 6 kilog. de suif." 

On compte, en général, de 4 kiL 500 
à 5 kilog. de peau par quintal. Plus 
l'animal est maigre et petit, plus la pro
portion de peau est forte. 

Système de Mathieu de Dombasle. On se 
procure une ficelle cirée et l'on y fait 
des nœuds aux distances suivantes : 

fer nœ.J.d, 
2e 
3e 
4e 
se 
6" 
7e 
8• 

à 1 ms;w du bout. 
0m073 du ter, 
orooï2 du 28. 
om071 du 3e. 
om069 du 4e. 
om065 du 58• 

0111061 du se· 
om059 du 76 
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Cette ficelle sert à mesurer le péri
mètre de la poitrine et indique le poids 
de l'animal suivant que la cirr.onfé
rence atteint tel ou tel namtl. Voici 
comment on procède au me:surage. Le 
mesureur place le bout de la ficelle sur 
le garrot, du côté gauche de l'animal; 
on passe l'autre bout flnt!'e les jambes 
de devant du bœuf, on le fait re~nonter 
de l'autre côté le long du plat de l'é
paule droite, et on le réunit au bout de 
la ficelle placé sur le garrot. On re
marque le point où se fait la jonction et 
l'on compte les nœuds compris entre· 
les deux extrémités de la mesure prise. 
Comme on n'arrive pas to11jours exac
tement à l'un des nœuds, on évalue à 
l'œilla fraction intermédiaire. - Pen
dant la mesure, on veillera à ce que 
l'animal ne change pas de position, à,ce 
que ses jambes soient droites, et sa tête 
dans la po~ition ordinaire. 

Au lieu d'une ficelle avec des nœuds, 
il serait plus simple d'avoir une de ces 
mesures en galons qui sont graduées 
suivant le système métrique. Voici quel 
est le rapport entre le périmètre d'e la 
poitrine et le poids total de l'animal : . 

ter nœud .= tm820 = 175 kil0g. 
2e = tm893 = 200 
3e = tm965 = 225 
4e = 2m03S = 250 
~e = 2m105 = 275 
se = 2mt70 = 300 
7e · = 2m281 == 325 se = 2ID290 = 350 

Connaissant le poids brut de l'ani ... 
mal, on obtiendra le poids en viande et 
en suif par les procédés dont il a déjà 
été parlé. 

AGE DU BŒUF. Les bœufs peuvent vi
vrent 20 ans et au delà, mais on ne leur 
accorde jamais une si longue existet;~ce, 
parce qu'après l'âge de 8 à 9 ans, leur 
chair devient trop dure et. trop coriace 
et que l!.usure de leurs dents ne leuL' 
permet pas de s'engraisser. 6 ans au 
plus pour la vache et 8 ans pour le 
bœuf, voilà l'âge de l'engraissement. 

Il existe deux manière~ de -connaître 
l'âge des bœufs : par 1es dents et par 
les cornes. Il faut s'en rapporter prin
cipalement aux dents dans les premières 
années, jusqu'à 5 ans, par ex~mple; 
s'attacher surtout aux indices fournis 
par les cornes de 5.à 10 ans et pln5 
tard, tâcher de rectifier l'un pa1 l'au-
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tr~ ces !leux moyens d'investigation. 
. Age par les cornes. A peine né, le veau 
porte sur les côtés du chignon le prin
cipe de ses cornes. Les corn.illons sont 
sortis au bout de la 1re année ; ils se 
.~omposent de deux petits prolonge
ments à surface terne et rugueuse. Pen
dant la 26 année, une nouvelle pousse 
de corne .l lieu; elle est séparée de la 
première par un sillon peu prononcé. 
La 3° année, autre pousse et autre sil
lon. Le sUlon qui sépare la 3• année de 
la qo est beaucoup plus marqué que les 
autres et sert de point de départ aux 
calculs,< en comptant pour trois ans la 
portion qui se trouve au delà du pre-, 
mi er sillon profond de la corne. Il se 
1orme un bourrelet à la base de chaque 
corne; l'année suivante, ce bourrelet 
s'éloigne, poussé qu'il est par un autre, 
et ainsi de suite. Il se forme donc cha
que année un nouveau sillon séparé du 
précédent par un bourrelet, de. telle 
tiorte qu'en comptant poùr 3 ans tout ce 
qui dépasse le premier sillon, et pvur 
1 an chaque sillon ou chaque bourre
let que l'on rencontre en se dirigeant 
vers la base de la corne, on trouvera 
ainsi l'âge réel de l'animal, aussi sûre
ment que par :es dents dans les pre
mières années, et plus sûrement lors
qu'on n'a pour indicè que le rasement 
des remplaçantes. Cependant il est tou
jours bon de rectifier ces indications par 
celles des dents, parce que les cornes 
ne sont pas toujours bien régulières 
dans leur développement, ou parce que 
le~sillons et les bourrelets· peuvent 
avoir été effacés par le frottement du 
joug et enfin parce que la corne, en 
vieillissant, se déprime quelquefois par 
la base, et les cercles, moins nets et 
plus rapprochés, peuvent induire en er
reur. 

Age par les dents. Les dents ~u bœuf 
sop.t al\ nombre de 32, dont 24 Itwlaires 
et 8 incisives appartenant toutes à la 
mâchoire inférieure et remplacées a la 
mâcho.ire supérieure par un bourrelet 
~ormant gencive. On trouve, en outre, 
quelquefois tles molaires supplémen-
taires au nombre de 4. · 

Les incisives sont placées en clavier 
à l'extrémité de l'espèce de palleron 
-arron('i qui te't'mine l'os maxillaire, Au 
lieu ,11 \t.re solidement fixées, elles pré
t>enten.~ t!'(l certa<;-te mobilité. On les 
.tistitl,m.•, <uivlliiE leur l_.)')sition, en 2 

ÉCONOl\IIE. 
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pinces, 2 premières mitoyennes, 2 seconde& 
mitoyennes et 2 coins. La racine et la par
tie libre sont sépar~es par une dépres
sion très-marquée appelée collet, dis-· 
position qui donne à Ja dent la forme 
d'une pelle dont la racine serait le 
manche. Dans la dent vierge, J'émail 
forme autour de la partie libre une 
couche continue; l'ivoire forme tout 

_ le reste· de l'organe et la cavité inté
rieure se remplit à mesure que l'ani
mal vieillit, d'un ivoire d'une teinte 
jaunâtre. Le rasement ~onsiste, pour le 
bœuf, dans l'usure de la face supérieure 
de la dent. Lorsque l'usure a fait di::; pa
raître l'éminence conique et les sill0ns 
qui la bordent, la dent est nwelée. A 
l"~sure qu'a lieu le rasement, on''voit 

Sig11es d'une bonne vache laitiêre. 
·(Système l.iuènon.) 

apparaître, dès le principe, à l'extré
mité de la dent, une bande jaunâtre 
qui est l'ivoire dépouillé de l'émail; et 
plus tard, dans cet ivoire, une bande 
transversale plus jaune; celle-ci, à me
sure que le rasement avance, raccour
cit, s'élargit, et finit par former une 
marque à peu près carrée, puis arron
die, qui n'est autre chose que l'ivoire 
de nouvelle formation remplissant la 
cavité de la pulpe de la dent. 

A mesure que les incisives s'usent, 
elles semblent s'écarter les unes des 
autres, parce que dans leur jeunesse 
elles se touchent seulement pat• leur 
extrémité,. et que, cette partie une fuis 
usée, les dents sont d'autant plus dis-

aD 
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tancées les unes des autrt:s qu'elles ont 
usé davantage. 

Enfin, lorsque les deuts flont arrivées 
au dernier degré d'usure, elles forment 
des chicots jaunâtres très-distancés. 

Les molaires sont au nombre de 6 à 
chaque côté de chaque mâchoire ; on 
les consulte peu pour la connaissance 
de l'âge. . 

Le veau naît souvent avec les pinces 
et les premières mitoyennes. Lorsqu'il 
n'a aucune dent en venant au monde, on 
voit appciraître les pinces 3 ou 4 jours 
après la naissance; les premières mi
toyennes vers 8 ou 10 jours, les ·secon
des vers 20 jours, et les coins viennent 
achever l'arcade 4 ou 5 jours après. La 
mâchoire n'est cependant au rond que 
vers 5 à 6 mois, les coins mettant ce 
temps à compléter leur éruption. L'u
sure est variable; elle commence ordi
nairement à 6 .mois pour finir à 10. Le 
rond fc,rmé par les incisives commence 
alors à s'affaisser par le centre, et cet 
affaissement devient de plus en plus 
sensible par le rasement .des autres 
paires de dents qui a lieu comme suit : 

A 1 an, rasement des premières mi-
toyennes; . 

A 15 mois, rasement des secondes 
mitoyennes; · . 

A 19 mois, sortie des premières pi~ce_s 
d.e remplacement; .. 

De 2 ans 1/2 à 3 ans, sortie des pre
mières mitoyennes; 

De 3 ans 1/2 à 4 ans, sortie des secon· 
des mitoyennes; 

De 4 ans 1/2 à 5 ans , sortie des 
coins; , · ' 

Ce n'est donc qu'à 5 ans que le bœuf 
jouit de la série complète des incisives 
dans leur perfection ; : · 

De 5 ans 1/2 à 6 ans , rasement des 
pinces; 

De 6 ans 1/2 à 7 ans, rasement des 
premières mitoyennes ; 

De 7 ans l/2 à 8 ans, rasement des 
secondes mitoyennes ; 

De 8 à 9, rasement des coins ; 
De 10 à 11, les dents à demi-usées 

céssent de se toucher; au milieu de cha· 
que dent parait une tache carrée appe-

: lée étoile dentaire. · 
D'année en année, les dents s'usent 

·et s'écartent, et l'étoile dentaire s'ar~· 
rondit. 

A 17 aùs, il ne reste plus que des 
· ibicots. · · 

B<EU 

DEs . OPÉRATIONS Sll\IPLES. Les opé
rations simples sont celles que les bo~· 
viers peuvent pratiquer sans le secours 
du vétérinaire; celles qui sont plus dif
ficiles ou plus compliquées ne trouve-
ront point leur place ici . 

Pose de l'anneau. Nous ;...-ons déjà 
parlé de l'anneau destiné à dompter les 
taureaux ; voici comment il se posé 
dans les narines de l'animal : On com
mence par assujettir solidement le tau
reau en l'attachant très-coui:t à un po
teau ou à un arbre par une corde solide 
fixée aux cornes. Un aide vigoureux se 
place sur le c()té gauche de la bête, en 

· avant de l'épaule ; il passe son bras 
droit entre les deux cornes, et enfonce ' 
dans les naseaux l'index et le médium 
de la main droite et relève le mufle en 
l'air. De cette manière, on maintient 
l'animal et on facilite l'opération, 

L'opérateur est muni d'un trocart,. 
canule en cuivre ouverte par les deux 
bouts et dans laquelle passe une tige 
d'acier, dont les deux extrémités .dé
bordent la canule. L'une des extrémités 
sert de manche, l'autre est amincie et 
aiguisée sur trois faces, de manière à 
percer la cloison du nez. L'opérateur 
introduit le trocart dans les fosses na
sales; alors, il le pousse brusquement 
pour percer la cloison nasale d'un seul 
coup; il retire la tige d'acier en laissant 
la canule dans la plaie; cela fait, il passe 
l'extrémité la plus mince d~ l'anneau 
dans l'ouverture de la canule, et il re
tire cene-ci en poussant l'anneau qui 
prend sa place. On ferme l'anneau et on 
y met une goupille que l'on rive avec 
soin ; enfin on y passe la tétière èn- cuit 
que l'on fixe sur les cornes au moyen . 
d'une boucle, en relevant l'armeau au
dessus du mufle. 

Saignée. On saigne le l!œuf à la jugu
laire, c(lmme le cheval; seulement la 
flamme sera plus forte, à cause de l'é
paisseur de la peau; il est avantageux 
d'entourer l'<lncolure avec une corde
lette serrée, qui comprime et fixe la 
jugulaire du bœuf, plus mobile que la 
jugulaire du cheval; dA plus, on aura 
soin d'attacher soiidement l'altimal 
(Voy. CHEVAL). 

Les vaches doivent êtr~ saignées à la' 
veine sous-cutanée de l'abdomf'n. Cette 
veine très-apparente se trouve au bas
ventre, sur les parties latérales. L'opé· 
rateur aura le dos tourné du côté de la 
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tête de la vache, afin de pouvoir éviter 
les coups de pied . que celle-ci donne 
lorsqu'elle se.sentblesséepar lafianime: 
La saignée de la veine s'arrête comme 
celle de la jugulaire. . 

Séton. Il s'applique ordinairement au 
poitrail; on procède comme pour le che
'!Jal; seulement, corr..me l'action du séton 
:simple est rarement assez ..énergique 
chez le bœuf pour déterminer la sup
puration,on a souvent recours à l'intro
duction préliminaire, sous la peau, etau 
moyen de l'incision, d'une sub~tance 
irritante telle que le garou, la clématite 
{)U même le sublimé corrosif. Lorsque 

· la tuméfaction de la peau a eu lieu, on 
la perce avec l'aiguille à séton. (Voy. 
·CHEVAL.) 

MALADIES DE L'ESPÈCE BOVINE. On 
doit surveiller les animaux avec la plus 
grande sollicitude ét leur prodiguer des 
soiqs aussitôt qu'ils sont atteints d'une 
maladie. Lorsqu'une bête bovine a les 
yeux mornes et tristes, lorsqu'elle est 
-dégoûtée de ses aliments, le proprié
;taire doit craindre l'invasion de quelque 
mal; il étudiera l'étlt des organes de· 
l'animal, examinera sa bouche, son 

· ventre, sa poltr:ne, la nature de ses 
.excréments et. de ses urines, et cher
chera par tous les moyens à découvrir 
.quelle est l'affection dont la bête est at
taquée. 

Si l'on présume que le dégoût et la 
langueur viennent d'un e.x.cès de fati
gue, de la grande chaleur, de l'humi_. 
·dité ou du froid, on pourra arrêter la 
malaaie qui tend à se déclarer en don
nant matin et soir une boisson compo
sée de deux poignées de farine dé.layée 
dans trois litres d'eau et, pour·nourri
ture, un picotin de son humecté, mêié 
-d'une poignée d'avoine, et de l'herbe 
.pour fourrage. 
· L'excès de travail, la mauvaise nour~ 
·riture, la chaleur, l'humidité, le passage 
subit du chaud au froid, telles sont les 
principales causes de maladie de l'es
pèce bovine ; les symptômes des mala
dies sout l'abattement, le dégoût et la · 
langueur.· On peut prévenir l"s mala
dies en purg~:ant les bœufs deux ou trois 
fois· par année, dans le temps où ils tra
vaHlent le moins ; on les prépare à la 
purgatiot par la diète et par des bois
sons délayantes. 

Précautions à prendre .en cas·'d'épidé
·tmie. Voici quelques préceptes qu'il es..t 
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toujours bon de suivre en cas de conta
gion. Dès que l'on apprend qu'il existe 
des bêtes malades dans la localité que 
l'on habite, on doit visiter l'étable deux 
ou trois fois par jour. On met à part et 
dans une écurie ·éloignée, les animaux 
qui ne paraisseut pas en bonne santé 
et on leur donne les soin::; désirables. 
Il ne faut aucune communication entre 
le bétail malade et le bétail bien por
tant. Le fumier des malades ne doit ja 
mais rester devant les bâtiments ou 
même dans les cours ; on le transpor
tera dans des champs éloignés et on · 
n'en fera qu'un seul et même tas. 

Les. bêtes hien portantes n'iront pas 
paître dans les lieux parcourus par les 
bêtes infectées. 

Lorsqu'un animal malade ou supposé 
tel quitte l'étable pour être mis à part, 
l'auge et le râtelier qu'il abandonne doi
vent être nettoyés et purifiés; pour cela, 
on les lave avec du vinaigre ou du vin, 
ou de l'eau que l'on a fait bouillir, l)en
dant une heure, avec du bois de geniè
v:re, de la rhue, du thym ou tl'autres 
plantes aromatiques. 

Cllaque jour, pendant tout le temps 
de l"épidémie, on profitera de ce que le 
bétail est aux champs pour faire brû
ler, dans deux ou trois coins de l'écu
rie, soit du soufre, soit du bois de ge
nièvre, ou· d'autres plantes aromati
ques ; à défaut de ces ingrédients~ on 
fera des fumigations avec du vieux linge · 
ou de vieux souliers. Pendant ces fumi
gations, on tiendra les écurie$ hermé-, 
tiquenient closes; on ne les ouvrira. 
qu'une demi-heure avant la rentrée des · 
bestiaux, pour .donner à l'odeur le 
temps de se dissiper. 

La personne ~hargée de panser les 
bêtes infestées ne doit s'approcher des 
animaux sains qu'après s'être· lavée et 
s'être changée; il est même prudent 
qu'elle se couvre d'une chemise de tdile 
quand elle entre dans l'écurie et qu'elle 
la quitte chaque fois qu'elle en sort: 

Dans les temps de chaleur, lê bétail 
demande à s'abreuver souvent; on évi· 
tera de le faire boire dans 1!,1s eaux 
croupissante's, marécageuses· Üu dans 
celle qui a servi à rouir du chanvre. 

On nelui dùnneraque de bonne nour
riture; on ne le fera pas paître dans des 
prairies marécageuses ~t pendant la 
nuit; on ne le fera pas sortir trop ma
tin de l'étable; mais seulement aprè3 
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que les premiers rayons du soleil au
ront un peu purifié l'air; on le tiendra 
enfermé les jours de brouillard ou de 
pluie. 

Il est bon de frotter, de temps en 
temps, la langue des bêtes saines avec 
du sel, du vinaigre et de l'ail; on les 
lavera quelquefois avec une éponge ou 
un gros linge trempé dans de l'eau, du 
vin ou du vinaigre bouilli avec des ber· 
bes aromatiques ; on ne les laissera pas 
sortir qu'ils ne soient bien ressuyés; 
on les étrillera ; on les bouchonnera 
tous les jours avec de la paille; enfin 
on les entretiendra dans la propreté. 

Un exceilent préservatif consiste à 
suspendre·dans chaque écurie un sac 
~ontenant de 6 à 7 kilos 1/2 de sel. Les 
bêtes en rentrant et en sortant vont 
lécher ce sac, et la seule vertu du sel 
suffit souvent pour prévenir la conta-
gion. · 

ABCÈS. Dépôt d'humeur sous la peau 
ou dans l'intérieur des parties charnues 
qui se forme toujours à la suite d'une 
inflammation. 

Il y a deux sortes d'abcès : l'abcès 
cltaud, ordinairement accompagné de 
douleur, de gonflement, de tension dans 
!a peau, de chaleur et de fluctuation 
dans la tumeur qui flotte et se déplace 
sous le doigt. Le por~tombe, la peau 
blanchit et devient plus mince au centre 

. de l'abcès; l'abcès froid, d'une. marche 
plus lente. Le premier mûrit de lui-mê
me; il est bon d'activer la maturité du 
second par l'application d'un emplâtre 
résolutif, tel que l'onguent basilicum au
quel on ajoute, par 33 grammes, 1 gr. de 
cantharides en poudre. 

Lorsque l'abcès chaud est bien mûr, 
on l'o11vre d'un coup de bistouri, du 
centre à l'extrémité, en descendant;· on 
fait sortir le pus, on nettoie la plaie et 
on .la panse avec de l'onguent basili
cum, sans addition de cantharide. 

L'abcès froid s'ouvre à l'aide de la 
cautérisation, aumoyend'un fer chauffé 
à blanc qu'on enfonce dans l'abcès, on 
le traite ensuite comme l'abcès chaud. 

Dans· tous les cas on ·maintiendra 
quelque ~emps la plaie ouverte à l'aide 
d'une mèche de charpie;.si on la lais
sait refermet, il pourrait s'y former de 
nouveau une collection de pus. 
.. ARAIGNÉE ou Eraignie. Cette maladie 

est, dit-on, causée par. un animal veni-· 
meux que le bœuf a avalé et qui cause · 
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de grands ravages dans les organe~ · 
intérieurs; elle survient aussi au bétail 
qui a mangé des herbes pleines de ro
sée. 

Elle semanifeste d'abord par une pe
santeur de tête, une faiblesse qui empê
che le ruminant db se tenir debout; 
puis par un tremblement universel, et 
enfifl par une enflure générale et rapide, 
par une toux violente et par une séro
sité visqueuse et corrosive qui sort des 
yeux, des naseaux et de la bouche. 

On fait prendre en deux fois, et il une 
heure d'intervalle, un litre de vin chaud 
avec 125 grammes de sucre et une pin
cée de sel. Une heure après, on admi
nistre également en deux fois, et à une 
heure d'intervalle, un litre de lait sortant 
du pis avec 125 gr. de miel fondu de
dans. Ensuite, on fait baver l'animal 
matin et soir, à l'aide de fumigations 
faites d'herbes aromatiques ou en .fai-. 
sant brûler de vieilles savates. 

On ventouse, s'il est nécessaire, et 
on lave la plaie avec du vinaigre de 
vin, du sèl, du poivre et de l'ail pilé. 

· BARBILLONS, barbe, surlangue ou chan 
cre volant. Cette maladie est commune 
au chevaux auss.i bien qu'aux bêtes à 
corne; ·ene se manifeste par \'enflure 
des paupières et par des boutons ou 
chancres qui viennent sous la langue. 
Cette partie du corps de l'animal est 
bientôt corrodée et coupée; il ne peut 
plus manger et est exposé à mourir de 
faim si on n'y porte nn prompt remède. 
On le guérit .de la façon suivante: on 
prend une petite pièce d'argent de 20 
centimes, on y fait des dents tout au
tour au moyen d'un petite lime. A l'aide 
de cette· espèce de scie on ratisse jus
qu'au sang la langue aux endroits atta
qués. Puis, on bassine, à plusieurs re
prises, l'endroit ratissé avec du vinai
gre de vin, dans lequel on mêle du sel, 
du poivre et de l'ail pilé. Ces bassina
gas doivent être répétés jusqu'à par-

. faite guérison. 
S'il survenait d'autres chancres, on 

répéterait l'opération. 
CHARBON ou anthrax. Cette maladie, 

d'abord locale, commence par_ une pe
tite tumeur dure, de la grosseur d'une 
fève, adhérente et douloureuse; et quel
qu.efois par de simples tache& noires, 
livides sous la peau soulevée; elle est · 
due à l'influence maligne·' des brouil
lards, des eaux croupies, de l'humidité 
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et de ·la frr,tdeur des nuits après de 
chaudes joürnées. Il arrive qu'une seule 
tumeur se manifeste sur le flanc; elle 
augmente insensiblement en se commu
niquant par des fusées jusqu'aux bour
ses, qui ~rossissent d'une manière pro
digieusv. Cette tumeur est dure, noire et 
ne contient point de pus; les vaisseaux 
qui en sont Yoisins enflent, s'engorgent 
et deviennent dur5 et tendus comme 
des cordes. Quand les tumeurs parais
sent au poitrail et dans les endroits les 
plus voisins de la tête, on n'a pas tou
jours le temps de secourir l'animal. 

D'autres fois, la peau se sillonne et 
se fend en divers endroits, particuliè
rement aux pieds. Lorsque l'on ouvre 
le CQ.rps des animaux morts de cette 
maladie, on trouve souvent une inflam
mation aux intestins, avec disposition à 
la gangrène; le fondement est ulcéré et 
parsemé de boutons violets et livides; 
le poumon est affecté et couvert de petites 
vessies pleines d'une sérosité roussâtre; 
le foie~ est durci par des squirres; la vési
cule est emplie d'une bilebrülée et noirâ
tre, semblable à du marc de café. On re
marque aussi des pustules ou }Joutons 
entre cuir et chaJ'r, comme dans une 
véroil3 avortée. 

Enfin, chez les vaches, 1~ sang dé
tour:né de ses voies ordinaires, reflue 
dans lés vaisseaux et se mêle au sang. 

Beaucoup de gens commencent. par 
saigner les bœufs atteints du charbon; 
la saignée fait circuler plus prompte
ment le venin et aggrave le mal. · 

Lorsqu'une épidémie charbonneuse 
envahit une contrée, on doit surveiller 
le bétail, dès qu'on s'aperçoit qu~il ·a 
mauvais poil et qu'il perd l'appétit, c'est 
un signe qu'il est sur le point d'être 
atteint. On a aussitôt recours aux ·re
mèdes préventifs : on donne à chaque 
animal, à jeun, un demi-litre de seigle 
trempé pendant 24 heures dar,s un litre 
d'eau; on y ajoute une poignée de sel. 
En répétant ce remède pendant trois ou 
quatre jours on peut prévenir la con
tagion. 

Dès qu'uue ou plusieurs tumeurs pa
raissent, on 'lantouse en avant de cha
cune d'elles; on ouvre ensuite chaque 
tumeur avec un rasoir; on lave la plaie 
Jusqu'au vif avec du vinaigre de vin 
mêlé dtl sEù, d'ail pilé et de poivre. On 
continue ce traitement jusqu'à l'extinc-
tion tlu venin. · 

rœu 
Cette manière de combattre le char

bon n'est pas la seule:. 
On peut encore extirper la tu.m.:mr 

dès qu:ene commence à paraître, cau
tériser profondément les chairs vives 
par un fer chauffé à blanc, laver la plaie 
plusieurs fois par jour avec de l'eau de 
javelle; faire boire au1 animaux des 
breuvages antiputrides, composés de 
62 gr. de quinquina jaune en décactiotl 
dans un litre d'eau; on ajoute à cette 
boisson 15 gr. de camphre dissous d'an& 
15 gr d'alcool. 

Lorsque le charbon se manifeste par
des taches livides, il faut lotionner le 
m~l avec de l'essence de térébenthine, 
appliquer du quinquina en poudre et du 
charbon animal ou noir animal. 

Gardez-vous d'opérer et même de tou
cher un animal atteint de cette terrible 
maladie, sans avoir des gants de peau 

Le charbon à la langue ou glossan
thrax se traite en enlevant la partie 

. gangrénée et en lotionnant la plaie 5 
ou 6 fois par jour avec de l'ei:tl? de ja
velle ou de l'acide sulfurique étendu 
dans 10 fois son poids d'eau. Il faut 
avoir soin de séquestrer sévèremt>nt les 
animaux atteints de ce mal contagieux. 

COLIQUES. Les coliques sont presque 
toujours des symptômes d'un mal plus 
grave. La bête qui en e~ atteinte se 
regarde le flanc, frappe du pied, se cou
che et se relève à chaque instant; on la 
couvrira avec une couverture de laine, 
on lui frictionnera le ventre et les reins 
avec des briques chaudes enveloppées 
dans une grosse toile dont on réunira 
coins pour la tenir. On peut aussi don
ner des lavements émollients (décoction 
de graine de lin ou de guimauve), faire 
avaler de l'eau clutude, légèrement 
blanchie de tarine. Si la colique ne cesse 
pas, elle annonce une maladie inflam
matoire· et il faut appeler un vétéri-
naire. . ' 

CoNSTIPATION et DIARRHÉES. Cette in
disposition provient d'un défaut dans le 
régime, il faut en chercher la cause et 
·:y mettre ordre aussitôt: donner une li
tière abondante et souvent renouvelée, 
assainir l'étable, v~rier le~ aliments 
ou en diminuer la dose, suivant les cas. 
Si le mal persiste, appeler 'ln vétéri
naire et en attendant son an!vée, don
ner quelques lavements émollie.•üs. 

CoNTUSIPNS, PLAIEs. Légères, elles 
ne demandent aucun traitement; mais 

1 
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si elles sont graves, appliquez sur la maladie dont les symptômes consistéiit 
partie contuse des substances réfrigé- en déjections fréquentes. invnlontaires~ 
rentes ·et astringentes (eau froide, ex- liquides, fétides, mêlées de sang; 'en 
trait de saturne). Si l'accident date de perte d'appétit, chaleur d( la boRche, 
plus de deux jours, appliquez un cata- dureté du pouls, et rougeur des yeux~ ll 
plasme émollient.de farine de graine de faut s'emprf:sser de faire. disparaître les 
lin, de jusquiame ou de belladone. Si causes prohablesdelamaladie; sicelle• 
la flèvr .' se déêlare, saignez l'animal, ci est accompagnée de fièvre, la diète 
mettez-le à la· diète, fàites-lui boire des et une saignée sont nécessaires. Si les 
rafraîchissants, donnez-lui un lavem0nt boissons émolliente-s n'arrêtent pas la 
composé d'une décoction.de son et d'une diarrhée, on aura recours aux bre11vages 
têt~ de pavot. Si la :con~usion suppure, opiacés, aux breuvages ~tringents, ainsi 
tralté~-la comme un abces. qu'aux décoctions de riz et d'amidon. 

CoRYZA AIGU ou CASQUE~ C'est un J!]PYLEPSIE. on considère cette mala· 
rhume dé cer-veau. Il est annoncé par die comme incurable. 
l'abattemènt, le manque d'appétit, le gon-
tlement des yeux, les mucosités san- ÉRYSIPÈLE. Cetté maladie de la peau 
guinolentes sortent du nez, une res pi- est accompagnée de chaleur, de déman
ration bruyante .. L'animal chancelle èn geaison et quelquefois de douleur; elle 
march_ant; il faut administrer sans re- se reconnaît à une couleur d'un rouge 
tard les remèdes si on nè veut pas que jaunâtre qu'on aperçoit en écartant les 
l'inflammation gagne le cérveau et pro- poils. La douleur r.!l.ange souvent de 
duise la fureur et le vertige, maux qui place, mais elle affecte le plus souvent 
tuent la bête en cinq ou six jours. la tête et les jambes. Quand l'érysipèle 
Fortes saignées, application de sétons est considérable, on commence par sai
au cou ·et aux fanons, injection dans le gner l'animal; on a ensuite recours aux 
nez d'une décotion tiède de fleur de lotions émollientes, décoctiou de mauve 
mauve, application d'un caiaplasme de ·et de tête de pavot, àux breuvages d'eau 
farine de graine de lin sur la tète, lave- de son miellée et vi.naigrée ou à une 
ments de son et de tête de pavot, diète décoction de deux poignées de feuilles 
à l'eau blanche, tel est le traitement de d'oseille édulcorée avec 125 grami!les 
cette maladie. de miel dans une pinte d'eau. 

Si le malade tient la tête ·penchée sur . L'érysipèle œdémateux, !!las. grave 
l'un des côtés, il y a coryza des cornes; que le précédent, se reconnaît à une en
il faut amputer la corne qui semble la flure égale, sans douleur, à la mollesse 
plus malade, faire pencher fortement la de la partie enflée, et à l'impression du 
téte de ce côté, et introduire un peu . do~gt ~ue la t~meur conserve aprè;S 
d'eau dans les oreilles pour obliger l'a- qu on la .co~pr1mée. Il fa~t purger lam
nimal à les secouer· de cette facon les mal et friCtiOnner la partie malade avec 
matières contenues' dans le siim~ du' un bouchon de paille pour exciter la 
cornillon parviennent à s'échapper. on ci~culation,-.Lorsque r.érysipèle se. co~
panse ensuite la l•laie avec du. basili:.. plique et s etend au tissu cellula1re, Il 
cum. · prend le nom de phlegmon. 

ENGRAVÉE. Tout corps • étranger en- ESQUINANCIE INFLAMMATOIRE ou mal 
tre les onglons du pied peut déterminer de gosier. Maladie aiguë qui se reconnaît 
cette maladie que l'on reconnaît au boî· au frisson, à la fièvre violente de l'ani
tement de l'animal, auquel il faut don- mal et au gonflement phlegmoneux du 
ner du repos sinon il deviendraitfourbu gosier. Les oreilles, les cornes et les 
et pourrait perdre le sabot. Le repos, extrémités sont très-chaudes, les flancs 
les bains de pied, les cataplasmes émol-. agités, la respiration et la déglutition 
lients dissipent facilement l'engravée. gênées; enfin la bête est triste et abat
Il faut faire ferrer le bœuf pour éviter tue. Elle peut être causée par des ali
une rechute. · ments acres et brûlants. Prompte et 

ENTÉRITE DYS.SENTÉRIQUE. Les foins abondante ;;aignée au cou; scarification 
moisis· ou rouillés, les mauvaises eaux, dans la bouche pour diminuer l'engor
l'insalubrité des étables, les exhalai- gement du sang; .lotions tempérantes 

· sons marécageuses, la très-grande hu- au palais; quelques lavements purga
midité de la saisou, provoquent cettè tifs. Si le mal persiste, c'est <lu'il a unè 
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tendance à se terminer par l'esquinan-
cie gangreneuse.· · 

ESQUINANCIE GANGRENEUSE. Maladie 
réputée contagieuse et quelquefois épi.:. 
zootique qui attaque le plus souvenUes 
jeunes bêtes e.t même les veaux et plus 
rarèment les animaux âgés. Au début, 
fièvre qui devient de plus en plu:s in
tense. Vers le 38 jour, taches brunes ou 
,Jaunâtres au fond de la g6rge, sur la 
luette; elles finissent par s'étendre jus· 
qu'aux lèvres et dégénèrent en petit 
abcès de ma,naise nature; râlement; 
sortie de lamheaux de la membrane 
muqueuse; haleine infecte, langue en
fiée, parotides gonflées; mort du 5e au 
9• jour. 

Dès le début, breuvage purgatif et 
lorsqu'il a agi, breuvage préparé d'a:
près la formule suivante: 

Faites disHoudre 63 grammes de miel 
dans un quart de litre d'esprit d~ yin; 
ajoutez un demi-litre de décoction de 
baies de genièvre; ajoutez ei délayez 
dans I.e mélange,~ 16 gr. de gousses 
d'aJJ hachées, 8 gr. de camphre ~t 8 gr. 
de quinquina en pouàre. 

Dltnner au malade des feuilles d'o
seille et des pommes crues et aigre.: 
lettes coupées par morceaux. Boisson 
d'eau acidulée avec uh peu .de vinaigre.· 
- 1'raiter les ulcères de la bouche 
en les touchant plusieurs fois par jour 
avec une préparation compo'Sée de 60 
grammes de mie·!; dans lequel on aura. 
incorporé 40 gouttes d'acide hydrocP,lo-. 
rique (esprit de sel, acide muriatique).: 

FoURBURE. Mêmes causes et même • 
traitement que pour le cheval. 
. GANGRÈNE. Mortification d'une partie' 
• quelconque du corps ; elle est indiquée 
par la couleur noire de la peau, l'odeur 
cadavérique de la partie atteinte, l'ab-

. sance de sensibilité, de mouvement et 
de chaleur. Elle est causée par l'usage, 
d'aliments malsains, le seigle ergoté, le: 
froid, l'introduction de quelques virus,· 
le· charbon, etc. 

Saignées, boi:;sons rafraîchissantes: 
acidulees; sl le mal persiste, traitement 
antiseptique; enlever les parties morti· · 
fiées; appel immédiat au vétérinaire. 

GA.STRo-ENTÉRITE. Trè:s-grave mala-· 
die qui procède de l'inflammation de la 
membrane muqueuse de l'estomac et 
des intestins et qui est ordinairement 

.. causée par le séjour en un lieu insa
lubre, par un refroidissement subit, par 
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de mauvais traitements ou l'excès du 
travail. Elle se manifeste par la perte 
de l'appétit, la rougeur de la langue à la 
pointe et sur les bords, un~ soif ar
dente, une salive épaisse et rare, la 
rougeur des yeux, la fréquence du pouls, 
quelquefoi~ la diarrhée, une faiblesse 
extrême aveè so.qmolence, convulsions, 
fureur, etc. . . . 
· Saignée, breuvages adoucissants ·ou 

acidulés; lorsque la maladie tire à sa 
fln, décoction· de racine de gentiane ou 
de tanaisie. Comme cette maladie est 
très-sérieuse, il est toujours . prudent 
d'avoir recours au vétérinaire. '.' 

INDIGESTIONS. Les bêtes voraces et Çel
les dont l'estomac est mal disposé, soD,t 
sujettes aux indispositions qui se ma..:. 
nifestent ordinairement après les repas. 
La bête bâille, regarde son fhinc, gratte 
la terre, se roule, refuse tout aliment 
et pleure. Sa bouche est chaude. Toni
ques : vin chaud aromatisé avec de la 
cannelle, du thym ou du girofle; diète 
absolue. Si le mal persiste riusieurs 
heures, il annonce l'arrivée dune ma
ladie plus grave; appeler un vétérinaire 

. INFLA.MMATION dPt mamelles. Cette ma
ladie fréquente provient souvent d'une 
trop grande abondance de lait, soit par 
suite d'un sevrage trop brusque ou de 
négligence à traire l'animal e\ quel· 
quefois des coups de tête du veau, par 
des piqûres, etc. Elle se manifeste par 
la tristesse et l'abattement, la tension 
et la tuméfaction des mamelles où l'on 
remarque presque toujours des gro~
seurs. Si on donne au malle temps d'em
pirer, la tuméfaction s'éten'd soit sous 
le ventre et aux aines; l'écoulement du 
lait n'a plus lieu; il y a fièvre, souvent 
.abcès, gangrène; la mort survient bien
tôt, lorsqu'on néglige d'arrêter la ma-
ladie. . . · . 

Pansement à l'eau de javelle coupée 
de quatre cinquièmes d'eau; vider les 
mamelles dès le déb,n.t et avoir recours 
aux lotions émolliente~, infusion de 
fleurs, décoction dé racines de gui
mauve ou de graine de lin. Si le mal 
augmente, saigné~:\ et lotion calmante 
d'une décoction de deux poignées de 
belladone et 4 têtes de pavot dans 2 
litres d'eau. S'il ·y a des abcès, les ou
vrir avec le bistouri, déterger le foyer 
avec du. vin mêlé de moitié d"eau tiède 
et panser les plaie'f! avec de l'onguent 
populeum. · 
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Si les tumeuns des mamelles restent 
dures, combattre cette induration par 
an liniment composé de f25 gr. d'huile 
d'olive et 32 gr. d'ammoniaque liquide; 
frictionner avec le liniment plusieurs 
fois par jour les tumeurs. 

LIMACE. Ulcère situé entre les deux 
onglons du pied et prM.uit soit par la 
malpropreté des· étables, soit par des 
graviers ou d'autres corps irritants. Il 
y a d'abord ~nflammation de la peau 
entre les onf,lons et gonflement de cette 
partie; la peau blanchit bientôt et se 
couvre de crevasses qui dégénèrent en 
ulcères à bords calleux; fièvre forte ; 
souffrance telle que l'animal ne peut 
s'appuyer sur le pied malade. 

Comme les ulcères sont difficiles à 
guérir, on tâchera d'en prévenir la for
mation par des cataplasmes émollients 
faits avec une décoction de 2 poignées · 
de feuilles de mauve et une poignée de 
farine de grainedelin.Si l'intlammation 
diminue, application sur le mal de com
presses imbibées d'extrait de saturne. 1 
Si elle augmente, au contraire, et si 
elle arrive à l'ét':lt d'ulcère, pansement 
avec de l' ... 0 ~.-dt d'égyptiac; et lors
qu'il y a amélioration, pansement à 
l'aide de plumasseaux imbibés de tein
ture alcoolique d'aloès. On n'aura re
cours à ces plumasseaux que lorsque 
les bords fongueux de l'ulcère et les 
chairs baveuses ont été détruits par 
l'effet de l'~mguent égyptiac. 

Si les ulcères se sont· profondément 
étendus, l'animal reste boiteux. 

MALADIE DES BOIS OU mal de brou. 
Cette affection très-grave, est causée, 
dit-on, par les jeunes feuilles d'arbres 
et particulièrement les bourgeons de 
chène, que les animaux broutent qÜel
quefois au printemps. Elle s'annonce 
par la fièvre, la constipation, la diffi
culté d'uriner, la diminution du lait, 
une soif continuelle, l'abattement, la· 
sécheresse du mufle et la rougeur des 
yeux. Les ex~réments deviennent durs, 
glaireux et mêlés de stries sanguino
lentes. La ruminatioa cesse; bientôt la 
dyssenterie se déclare, l'animal peut à 
peine se tenir debout; il écume, baisse 
la tête et regarde avec égarement. Il 
refroidit peu à peu et meurt du toe au 
20ejour. 

Cette espèce de gastro-entérite peut 
être prévenue en· ne laissant' les ani
waux. aller au b?is que lor:squ'ils sont 
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déjà à demi rassasiés à l'étable; alors 
ils ne feront pas excès des jeunes pous
ses. On prévient aussi le mal en tenant 
les animanx à un régime rat'raichis
sant, en les abreuvant d'eau blanclle 
avec addition d'une décoction de graine 
de lin ou de racine de guimauve et en 
leur administrant des lavements adou
cissants. 

Lorsque la maladie se déclare, sai
gn~es, breuvage adoucissant d'un litre 
d'infusion de fleur de mauve pour 125. 
gr. de miel, 62 gr. de gomme arabique 
et quelques gouttes de vinaigre. On 
continue les lavements et on tient l'ani
mal à la diète ; dès que la fièvre dimi
nue et qu'il y a du mieux, un séto.n au 
poitrail est utile. 

CHEY IlL 

~ 

Ages du bœuf et du cheval. 

MÉTÉORISATION La lilzerne, le trèfle.; 
les po'mmes de terre crues, la vesce, la 
jarousse et d'autres végétaux mangés 
trop avidement sont les principaux ali
ments qui peuvent provoquer cette ma
ladie dangereuse. 

Il arrive souvent que par suite de la 
mauvaise disposition d'une bête bovine, 
ou par la mauvaise qualité des aliments, 
ceux-ct, enta!';sés dans le rumen, entrent 
en fermentation et dégagent une grande 
quantité de gaz qui, ne trouvant pas 
d'issue, distendent les parois du rumen. 
Alors l'animal fait de vains efforts pDur 
respirer, son flanc gauche se gonfla 
prodigieusement et.résonne comme un 
tambour. L'animal tend le cou, ouvre 
les narine:; et la boud~e, resp~re diffici~ 
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lement ot reste immobile comme pétri· 
fié. Dès le,-. J•t'emiers symptômes, on fera 
marcher tl,lu'lement l'animal en lui te
nantla t.êtehat.Jte; quelquefois cela suffit. 

. I.orsqn.:.-lt rLal persiste, on jette 10, 
12, 15 et rn~(:·' 20 seaux d'eau sur le 

. dos et le ventre de la bête; on adminis
tre un verre d'huile (surtout de l'huile 
de noix), et on renouvelle deux ou trois 
fois la dose; brèuvages très-salés, ou, 
ce qui vaux mieux, une cuillerée d'al
cali volatil (ammoniaque liquide), dans 
un demi-litl'e d'eau; éther sulfurique à 
la dose de 60 à 100 grammes dans un 
demi-litre d'eau; cuillerée à bouche d'eau 
de javelle dans un litre d'eau. On em
ploie celui de ces médicaments que l'on 
a sous la main. 

Comme le mal ne cède pas toujours, 
on est forcé d'avoir recours au trocart 
dont nous avons déjà parlé et qu'on 
doit toujours posséder dans une ferme. 

Pour opérer la ponction, il faut être 
deux personnes. L'une saisit la queue 
de l'animal et lui t'ait faire un demi
tour èn dehors, autour de la jambe de 
d~rrière ; l'autre se place du côté âe la 
panse, en tournant le dos à la tête du 
bœuf; elle appuie le t~ocart sur la partie 
supérieure du flanc gauche, à égale dis· 
tance de la saillie de la hanche et de la 
dernière côte. L'opérateur tient l'ins
trumént dans la main gauche, et de 
l'autre main, il donne un coup sec sur 
la tête du trocart qui s'enfonce avec sa 
gatne, dans le rùmen; iJ ~·-dtire le sty
let, et aussitôt les gat: s'échappent a"ec 
sifflement par la gaîne, l'enflure dimi
nue, le flanc s'affaisse, la bête respire 
avec facilité et la maladie se dissipe. 

La tête de la canule porte un pavil
lon, sorte d'élargissement qui l'empêche 
d'entrer dans la panse; elle est percée 
de deux trous par lesquels on ?asse un 
lien destiné à la·maintenir en place. On 
fera bien de laiss$'r la canule un jour ou 
deux: daf1S la plaie, et de surveiller la 
sortie du gaz qui peut se trouver inter
rompue tout à coup par les matières 
alimentaires poussées par le courant 
du gaz; ces matières peuvent entrer 
dans la canule et la boucher; on remé
die à cet incoü~Jnient en introduisant 
dans la canul"' 11ne petite baguette pour 
la déboucher. 

Quand on a enlevé la canule, on net· 
toie les bords de la plaie et on la re
.-ouvre d'un 1arge tampon de charpie 

EcoNOMIE. 
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enduit de cérat mêlé d'un peu de téré
benthine; il faut maintenir cet appareil 
à l'aiùe d'un bandage qui fait le tour du 
corps.La plaie se cicatrise ordinairement 
au bout de deux ou trois pansements. 

L'opération de la ponction est rare
ment suivie d'accidents; mais s'il sur-
venait un abcès ou une inflammation 
du péritoine, il faudrait appeler un vé
térinaire. 

Quelques personnes , pour faciliter 
l'introduction de l'instrument dans la 
panse, comm .. ncent 11ar faire une petite 

• 

Parties du bœnf de boucherie. 

il;1cision à la peau avec une lame de ca
nif ou de rasoir bien affilé. L'endroit où 
il faut plonger le trocart est assez dif
ficile à reconnaitre : c'est le milieu du 
triangle formé par les hanches et la pre· 
mière côte. L'instrument doit entrer 
verticalement. S'il y a des engorge
ments provoqués par des aliments reje· 
tés de la panse avec les gaz, il faut 
introduire une petite baguette dans 
l'instrument pour le dégager. . 

Certaines .vaches ~ont sujettes à des 
météorisations périodiques ; dans ce 
cas, il faut avoir recours au vétéri
naire, car la ponction ne les guérirait 
que momentanément . 

60 
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PÛMMELIÈHE ou pneumome chronique · 
desvaehesC'.est une phtllisie tuberculeuse 
analogue J celle qui attaque l'homme. 
Elle est très-commune sur les vaches 
nourries danl3 les villes, à Paris, par 
exemple, où on 1~. loge dans des éta
bles basses , malsaines , mal aérées. 
L'agglomération à'un fumier épais qui 
putrifle l'air, les mauvais fourrages, les 
eaux de puits presque toujours malsai
nes, sont autant de causes pouvant 
déterminer cette maladie qui se marque 
par une toux de plus en plus fréquente, 
parJ,a maigreur progressive et enfin par 
l'épuisement du lait. Alors, la vache 
engraisse un peu, mais ce temps d'arrêt 
dure peu; la maladie·reprend son cours; 
la bête devient triste, abattue, gênée 
dans sa respiration; arrivée au dernier 
degré de consomption, elle meurt. 

Prise à temps, cette maladie peut se 
guérir pourv& que l'on commence par 
faire disparaître les causes qui l'ont 
produite ; lorsqu'elle est avancée, elle 
ne présente aucune chance de guérison. 

Poux. Lorsqu'un animal se lèche ou 
lorsqu'il a des poux, prenez de la suie de 
cheminée, réduisez-la en poudre très
fine et saupoudrez-le sur' toutes les par
ties du corps. Ce moyen réussit pour 
tous les animaux domestiques, y com
pris la volaille. C'est surtout en hiver 
que les vaches, et plutôt les jeunes que 
les vieilles, sont envahies, même dans 
ies étables bien tenues. Voici le moyen 
indiqué par Mme Millet- Robinet pour 
détruire ces animaux : a On tond, avec 
l'instrument qui sert à tondre les mou-; 
tons, ou des ciseaux, toutes les parties 
envahies; on enduit ensuite toutes ces 
parties 'avec de l'huile. On voit bientôt 
les poux tomber morts ; mais il reste les 
lentes qui éçlosent ensuite. On renou
velle les frictions d'huile et on détruit 
ainsi ces hideux. insectes. Il est encore 
plus. ~l:inple. d'insuffier de la pou.dre de 
pyrèthre qu'on trouve aujourd'hui dans . 
toutes les villes. 11 

RA.GE. Dès qu'un bœuf a été mordu 
p~r un chien ou par tout autre animal 
soupçonné d'hydrophobie, il faut se hâ
ter de cautériser profondément la plaie 
av:ec un fer chq.uff~ à blanc. Le moindre 
retard pe11t être fatal, car il donne au 
virus le. terups de circuler. La plaie, 
une fois cautérisée, on la lave,. on la 
panse avec de l'onguent vésicatoire.et 
on la fait suppurer pendant un mois. 
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Si les secours n'ont pas été assez; 
prompts, la bête devient enragée, elle 
beugle d'une manière plaintive, entre 
dans des accès de fureur, et cherche à 
se jeter sur l.es hommes et sur les ani
maux, non pour !es mordre, mais pour 
les frapper de ses cornes; elle boit beau
coup et urine souvent; le train de der
rière se pa_ralyse le 4• jour-, l'animal 
reste couché et meurt vers le 9• jour; 
mais il vaut mieux l'abattre avant ce 
terme, afin de lui éviter les soÙffrauces. 

R,ENVERSEMENT des parties de la vache. 
Cet accident se manifeste souvent à la 
suite d'un vêlage laborieux. Le renver
sement du vagin se reconnaît à une tu
meur violacée ou d'un rouge ])lus ou 
moins foncé ; il faut aussitôt avoir re
cours au vétérinaire, car la vie de l'a
nimal est en danger. 

SANG ROUGE , sang blanc OU flux de 
·sang. La maladie commence par la dif
ficulté que l'animal éprouve à fienter; 
il rend, par intervalles, des matières 
glaireuses qui ne tardent pas à dégéné
rer en flux de sang très-douloureux. 

Ayez un litre de lait sortant du pis de 
la vache ; ajoutez-y 125 grammes de 
miel, une demi-poignée ile sel et gros 
comme une petite noix de suie réduite 

· en poudre ; mêlez bien le tout · en
semble; faites-le chauffer et ·avaler 

. tiède. Si cela ne suffit pas, au bout de 
deux heures donnez un lavement de 

. petit-lait bouilli avec une poignée de 
putrelle, herbe toujours verte qui se 
t~ouve communément dans les jardins. 
Lorsque le lait a bouilli, on le passe, on 
y ajoute une pincée de sel, 100 grammes 
de miel et un demi-verre d'huile ~ouce; 
on mêle bien le tout et on en donne la 
valeur d'une bouteille par lavement. 

TouRNIS. Maladie causée par un ver 
(tamia cere!Jralis) qui se loge dans le cer
vea~. 0n reconnaît qu'un animal est 
a~ttaqué à la lenteur''et à l'incertitude 
de ses mouvements ; il incline la tète 
d'un côté ou d'autre; au bout de quel
que temps (quelquefois un mois), ii 
tourne en cercle du côté ou existe le 
ver. Le plus prudel\t est de livrer l'ani
mal à la boucherie avant s& paralysie 
·qui p-récède sa mort; on peut cependant 
avo1r reco~rs à un vétérinaire qui. ex
traira le ver au moyen du trépan. 

TYMPANITE. Voy. Méteorisation. 
VACCINE. Maladie éruptive assez rare 

en France, mais beaucoup plus com-
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mune en Angleterre où on l'appelle 
Cowpox; elle se manifeste par des pus
tules qui survi'ennent su_r les pis des 
vaches, suppurent et se dessèchent. 
Elle se dissipe d'elle-même et ne pré
sente pas dP gravité; l'humeur qui sort 
des pustules sert à vacciner l'homme et 
à te préserver de la petite vérole. 

VERS tttaladies rermineuses. Les vars· 
Intestinaux se développent dans l'intes
tin ou dans l'estomac, sous l'influence 
de causes inc.onnues; ils peuvent don
ner lieu à des coliques et à la diarrhée, 
On reconnaît que ces indispositions sont 
dues à la présence des vers, aux dé
mangeaisons que l'animal éprouve au 
bout du nez et à l'anus, à sa langue 
chargée, à son appétit irrégulier et à la 
dilatation de ses pupiles; enfin et sur ... 
tout à la présence de. vers dans ses ex
::réments. 

Remèdes anthelmintiques: décoction 
de tanaisie, de coraline de Corse, de ra
cine de fougère mâle ou d'écorce de gre
nadier; aloès en poudre dans la dé
coction, substances amères dans les 
aliments. La potion vermifuge suivante 
est excellente et peu coûteuse : . 

95 grammes de suie de cheminée. 
3 décilitres de lait. 

BŒUF FUHÉ. 

Le morceau le pltis fi ri c'est la poitrine. 
«Vous commencez, dit P. Joigneaux, 

par couper la viande en gros quartiers, 
puis vous la plongez dans l'eau bouil- · 
lante, ~ quatre ou cinq reprises difl'é
rentes et l'en retirez tout de suite. Après 
cela, vous couchez chaque quartier sur 
la table de cuisine, et la frottez vigou
reusement avec la main pleine de sel, 
jusqu'à ce que la peau en brûle et que 
le sel y entre. Les morceaux ainsi frot-

. tés sont ensuite plongés dans une forte 
saumure. Vous les retirez de là au bout 
de quinze jours, les laissez égoutter un 
peu, les recoùvrez de son, et il ne reste 
l{U'~t le~ pendre dans la cheminée, au 
moyen de crochets en fer, de bonne 
ficelle et à les fumer. 

Aussitôt la viande pendue, vous pre
nez des copeauy ùe bois vert, vu de la 
sciure, o.u de&· r--dmeaux de genêts, otÏ 
du genévrier, va bien même au besoin·, 
du boi.s d'une autre sorte, pouvant don
ner plus de fumée que •de flamme~ Vous· 
y mettez le feu et l'entretenez pendant 
5 ou .6 bonnes heures le ·premier. jour, 
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·autant le second, autant le troisième, 
àprèsquoi vous pouvez allez en. rabattant 
et vous ~on tenter du feu ordinaire de la 
cuisine. Au bout de 6 ou 7 semaines, la 
pr-éparation est complète, vous sortez 
alors la viande de la cheminée et l'atta
chez aux poutres ou aux poutrelles de 
la cuisine, ainsi que vous faile:s pour 
les quartiers de lard retirés du saloir., 
Cette méthode de fumaison, peut s'ap
pliquer au mouton et à la chèvre; seu
lement, au mouton, on ne prend que les 
quartiers de derrière. Lorqu'on veut se 
servir des viandes ainsi préparées, on 
les met dans l'eau pendant 12 heuras 
environ, afin de les dessaler convena
blement, puis on les fait cuire avec des 
légumes comme si c'était du lard ou du 
jambon. •· 

BOUCHERIE. 

La· chair du bœuf, pour être dans les 
meilleures conditions, doit provenir 
d'un animal âgé de 4 à 6 ans, ni trop 
gras, ni trop maigre; elle se digère gé
néralement bien; mais comme elle est 
nutritive au premier degré, les person
nes qui n'ont pas besoin d'une nourri · 
tm·e très-substantielle et les estomacs 
très-délicats ne s'en accommodent par 
toujours. 

Fine, douce, d'un rouge agréablE:, 
légèrement marbrée de veines blanches, 
la chair du bœuf est nourrissante. Si la 
graisse en est d'un blanc jaunâtre, c'est 
unsignedejeunesse etdebonétat; il faut 
se défier des animaux vieux et maigres; 
les jeunes vaches, les jeunes taureaux, 
valent mieux qu'un vieux bœuf. « La 
viande du bœuf Durham est préférable 
à celle de tous les autres. Cette supério
rité tient surtout à ce qu'on abat ces 
animaux très-jeunes et à ce qu'ils n'ont 
jamais travaillé. Les autres races ne 
sont ordinairement livrés à la bouche
rie qu'à un âge beaucoup plus avancé. 
La viande de taureau est très-serrée et 
d'un rl:>Uge noirâtre; sa grai~se très
jaune et très-dure, a toujours une odeur 
rance. La viande de vache est d'un grain 
plus serré et d'un rouge moins vif que 
la viande de bœuf; la graisse en est 

. blanche. C'est un( grande erreur de 
croire que la-viande de vacne ne vaut 
pas celle du;bœuf: lorsqu'elle est bien 
grasse, elle est tout aussi· honne ... Les 
morceaux de bœuf-dont on· fait ordinai-

, rement u~a~re pour le bouilli sont la 
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culotte, la tranche, le cimier, la côte, 1 ou dans une soupe aux choux. il est fort 
la poitrine et l'épaule. La culotte et le 1 bon. 
cimier sont les morceaux les meilleurs Le filet est le morceau le plus rec.!Mr
et.les plus tendres; la seconde pièce de ché du bœuf; on le sert de plusieurs 
la culotte est très·convenable pour une manières. » (Mme MILLET RoBINET.) 
daube on un bœuf à la mode. L'aloyau 
est presque toujours réservé pour être 
rôti; s'il est garni de son filet, c'est 
un morceau qu'on offre de préférence. 

CUIS.lNE, 

Cet animal, entre les mains d'un cui
sinier habile, est une mine inépuisable~ 

IOTA!flQUB (Pl.ANCHE l). 
Fig. t.- Plante. A, fleur. a, corolle. b, calice. c, pédoncule. dd, )?édicelles. e, Uge. li, feuilles raaicalea. 

M, feuilles caulinaires. m, racine.- Fig. 2. Agame (mousse). a, t•ge. b, coiffe. c, urn~.- Fig. 3. Champi· 
gnon (cryptogame). a, pédicule. b, chaeeau. c. feuillets.- Fig. 4. Coupe d'une tige. a, épiderme. b, ti11su cel· 
lulaire ou parenchyme. c, couches.cort~eales. d, liber. e, aubier.(, bois. g, t!tui médulaire.- Flg. 5, Haricot 
considéré comme œuf végétal. a, enveloppe. b, embryon.- Fig, 6. Plantule. aa, cotylédons, b, plumule, 
c, radicule. d, collet.- Fig. 7. Racine hgneuse, pivotante et rameuse. - Fig. 8. Racine articulée.
Fig. Il. Racine charnue. 

Avant de le mettre à la broche, il faut 
en retrancher la partie qui dépasse le 
bout de la côte très·courte qu'il contient; 
ce morceau est tellement dur, lorsqu'il 
est rôti, qu'on pèut à peine le manger, 
tandis que, ;uit dans une soupe grasse 

il est le roi de la cuisine; son absenoe 
suffirait pour affamer une ville; sans 
lui, point de potage ou de j-us. Comme 
nou& ne pouvonstraiterici de toutes les 

, parties du bœuf, qui est, par excellence 
la vianda de boucherie, nous renvoyons 
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nosleeteursaux mots: gîte. culotte, tran
che, aloyau, ~let, tendron, cdte, pot-au-feu, 
entrecdte, nou;, etc., etc .. 

Bœuf a ta paysanne (Entrée et relevé). 
On a un tll~-:,Jau de cimier ou de cu
lotte coul}é en carré et formant, autant 
que possible, un cube. On le bat forte
ment, on le pique de gros lardons très-

10 
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et on anime le feu, pour réduire la sa uer 
jusqu'à ce que la viande rissole !sans 
brûler. On fait rissoler des deux côtés. 
Lorsque le morceau a pris bonne cou
leur,.on ajoute uri peu d'eau, pour déta· 
cher la sauce, qui doit rester courte. 
Ce mets succulent peut se servir chaud 
ou froid. On peut aussi y ajouter del' 

!il 
"'t'ifli 

IOTANIDUE (PtANCH~ Il). 
Ftg. iO. Racine orchidncée.-Fig. H. Racine fusiforme.-Fig. 12. Racine napacée, turbiforme ou naptfonne. 

-Fig. 13. Racine rapacée (en ct>ne renversé).- Fig. 14. Racine tuberculeuse.- Fig. 15. Racine moni
liforme.- Fig. 16. Racine grumeleuse.- Fig. i7. Tronc d'arbre dicotylédoné.- Fig. 18. Stipe. -Fig. i9. 
Hampe. -Fig. 20. Chaume. -Fig. 2i. 'l'ige acaule (cactus méloniforme). 

rappJ7ocllés qui traversent la viande de 
part en part, on le met dans une cas
serole avec de l'eau en quantité suffi. 
sante pour IJU'il y baigne; on sale, on 
poivre, mais peu, parce que les lardons 
le salent assez. On le fait cuire pendant 
5 ou 6 heures, ne le découvrant que. 
pour le retourner plusieurs fois. Une 
beure avant de servir, on le découvre 

oignons qui rissolent autour du bœuf. 
Cette manière 

1 
d'accommoder le bœuf 

est une invention de Mm• Millet Robinet; 
elle peut servir pour tous les morceaux 
sans os de l'animal. 

Bœuf en roulade. Il faut avoir.un mor
ceau sans os (à défaut de bœuf, le veau 
et même le mouton peuvent servir). 
Coupez ce morceau en mi~ces tranchea 
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que vous préparerez comme p:Jur les 
biftecks. Sur un des côtés de chaque 
tranche, étendez des ·anchois, duper
sil, du basilic, le tout haché très-fin; 
ajoute2. sel. poivre et macis. Sur le 
bord de chaque tranche, placez un lar
don de la longueu:• de cette tranche; 
roulez les tranches de manière q:ue les 
lardons se trouvent au milieu des rou
lades. ChaquE' tranche constitue une 
roulade. Ficelez chacune d'elles avet 
du gros til; faites revenir les roulades 
dans une casserole avecdubeurre fondu; 
retirez-les quand elles sont bien risso
lées; faites un roux avec le beurre de 
la cuisson et une cuillerée de farine; à 
ce roux, ajoutez de l'eau ou du bouillon, 
du poivre et du sel. Mettez les roulades 
<déficelées dans cette sauce, pour y ache
ver leur cuisson; ajoutez quelques tran
ches de citron et servez lorsque le tout 
sera bien chaud. 

Gras-double de bœuf. Le gras-do~le de 
bœuf se mange ordinairement avec !es 
pieds de mouton. 

Bœttf à la mode. (;;nrrée.) Ayez une 
tranche de culotte ou ur:. morceau de 
bœuf;' battez, piquez de gros lardons 
assaisonnés. 'Mettez . dans une terrine 
avec eel, poivre, bouquet garni, pointe 
d'ail, faites suer à feu doux; quand la 
viande a rendu son jus, couvrez-la de 
quelques couennes de lard; augmentez · 
le feu et maint~>.nez-le égal pendant la 
cuisson; un moment avant que la cui&-. 
son soit terminée, ajoutez un verre de 
bon vin rouge et laissez réduire; pas
sez la cuisson au tamis et servez-la sur 
lebœuf. 

Lorsque le bœuf à la mode est destiné 
à être mangé froid, on remplace le vin 
par un petit verre d'eau-de-vie et on 
ajoute un peu de veau aux: couennes de 
lard. Alors les morceaux de bœuf doi
~ent être préférés aux tranches, parce 
que la gelée les enveloppe mieux. 

Autre recette .. Ayez une belle tranche 
dt) culotte, de gîte ou de noix; piquez-la 
de gros lardons, de travers en travers, 
de façon qu'ils soient à égale distance 
des uns des autres. IY.lettez la tranche 
ainsi lardée dans une braisière, ou une 
casserole, ou o.ne petite marmite en 
terre, avec un peu de graisse; faites 
revenir lebœufpendantunquartd'heure; 
ajputez a~ors 2 ou 3 carottes entières, 
~ oU: 6 petits oignons, dont un piqué de· 
e1ous de girofle, u:rr bouquet· garni~ 2 
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pieds de veau ou quelques couennes de 
lard, une cuillerée à pot de bouillon ou· 
d'eau, un verre de vin blanc et 2 petits 

. verres d'eau-de-vie; couvrez herméti
quement; laissez cuire li l'étouffée, à 
petit feu 6 heures au moins. Dégraissez 
la sauce; faites-la réduire de moitié;· 
ajoutez une cuillerée d'espagnole, après 
l'avoir passée au tamis .. Le bœuf à la 
mode se sert chaud, ::!ll.lsq•té de cetta 
sauce et entouré de petits oignons et dt.> 
petites carottes cuits à part. Si, au lieu 
defaire cuireà part otgnons et carottes, 
vous voulez employer les légumes mis 
dans la braisière en même tem}JS que la 
viande, il faudra les en retirer au bout 
de 2 heures de cuisson; autrement ils 
seraient en purée ét vous seriez forcé 
de les passer au tamis avec la sauce. 

Le bœuf à la mode peut se servir 
froid avec sa cuisson qui doit, former 
une gelée. . 

Bœuf bouilli. Voy. BoUILLI. 
Cervelles de bœuf. Elles s'apprêtènt 

comme les cervelles devcau(Voy.ce mot). 
Entrec6te de bœuf. Voy. ENTRECÔTE. 
'Filet de bœu1.. Voy. FILET. 
Foie de bœu . Voy. FoiE. 
Langue de bœuf. Voy. LANGUE. 
Voyez aussi, Palais, Queue, Rognons, 

etc., etc. 
Bœuf en fricandeau. Voy 7RICANDEA.U. 
Rognon de bœuf. Voy. ROGNON. 

• Queue de bœuf. Voy. QUEUE. 
Bogue (Cuis). Ce poisson de la Médi

terranée est peu connu à Paris. Mais 
il fait les délices des Italiens qui van
tent la délicatesse de sa chair. 

Bois (Ec~m. dom. et rurale}. Le bois 
est la partie la plus solide des végétaux 
ligneux. On distingue le bois d'œuvre et . 
le bois de chauffage. Chaque arbre ayant 
un article particulier, nous renvoyons 
le lecteur à chacun de ces articles pour 
les diverses propriétés des bois au point 
de vue de leur valeur industrielle; à 
notre mot chauffage, nous nous occupe-
rons des bois de.chautrage. · 

Conservation des bois par le procédé 
Boucherie. Le procédé du docteur Bou
cherie est extrêmement simple et fondé 
sur l'observation des'"phénomènes de 
l'absorption végétale. L'arbre lui-même 
aspire le liquide conservateur et le fait 
pénétrer dans toutes ses parties. On 
l'assujettit par 'des cordes aux arbres 
voisins, on ·1e scie à ·sa base, dt on 
plonge la partie coupée dans un réser-
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voir, que l'on met à la place de la sou- . 
che ·et qui contient le liquide que l'on 
·veut faire aspirer. Les principales bran
chef! sont coupées pour doni_ler issue à 
la l'iève chassée par ce liquide ascen
dant G:Ui le remplace; les branches que 
l'on laisse suffisent pour déterminer 
l'aspiration. On pelllt aussi imbiber l'ar
bre dans la position horizontale, opéra
tion qa: présente moins de difficultés. 
Dans ce cas, la base de l'arbre est en
fermée dans un sac de toile imperméa
ble qui fait fonction de réservoir. Enfin; 
on peut encore imbiber une pièce de 
bois équarrie et posée h.orizontalement; 
alors on opère par filtration. Voici corn· 
ment : on place une cuve contenant le 
liquide conservateur à une certaine 
élévation au-dessus du bois, et on met 
·en communication la cuve et l'une des 
extrémités du bois à l'.aide d'un tuyau. 
La solution s'introduit par le seul effet 
de la pression, commu l'eau à travers 
un filtre. Dans toutes ces opérations, 
·les parties plus ou moi11s tendres du bois 
sont seules pénétrées; le cœur des ar
bres dits à bois dur n'est jamais imbibé. 

Les substances consorvatrices sont · 
les suivantes : ch!orures de calcium, de 
sodium, de m~rcure; pyrolignite de fer 
et de plomb et acide pyroligneux; chlo

·rure de sodium et sulfate de fer, sulfate 
·de fer et sulfate de soude 

Autres procédés: 1 o On emploie aussi la 
carbonisation, qui consiste à fairebrftler , 

·à une profondeur de 4 à 5 millimètres la 
:surface des bois destinés à être eofouis 
en terre, en faisant monter· cett.:. car
bonisation'à 30 centimètres au-dessus, 
du point où doit· s'arrêter l'enfouisse-

· ment; on enduit ensuite le· bois carbo- · 
· nisé d'une couche. de goudron bouillant; 

2° On peut encore ·enduire, à l'aide · 
d'un fort pinceau à gros crins roides, la ' 

·surface du bois à conserver de la com
position suivante :. 

30 parties de résine. 
40 de craie en poudre et lavée. · 

300 ~ de sable blanc. · 
4 -· · d'.imile de lin. " · 

Chauffez· ensemble dans· .un vase de· 
·fer, remuez, ajoutez : 

1 partie d'oxyde touge de cuivre. 
• 1 - d'acide sulfurique. · . 

Continuez de chauffer et mêlez. Cette 
compo:;ition, en se:séchant sur Je bois, 
forme un revêtement aussi dur que la 
pierre; 
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3o Les bJis destinés à être immergés ~ 
doivent être revêtus de la composition 
suivante, étendue chaude, par couches 
léO'.ères : 

iaites fon.dre, dans un pot de fer, 
32 grammes de résine; ajoutez-y 250 
gr. de soufre en bâton; faites fondre et 
mêlez ; ajoutez 2 litres ~'huile de ba
leine; faites chauffer lentement; ajou
tez peu à peu 190 gr. de cire.jaune; 
remllez souvent et mélei. ; ajoutez au
tant d'ocre broyé dans du \'huile de lin 
qu'il en faut pour porter la eomposition 
à un • couleur foncée. 

N't3tendez une couche que lorsque la 
précédente est sèche. 

Coloration des bois par le système Bou,.. 
cherie. Le procédé de pénétration per
met de communiquer au bois la couleur 
que l'on désire, soit au moyen de cou
leùrs végétales, soit au moyen de cou
leurs minérales. 

Bois blanc (Conservation du). Les bois 
durs devenant rares, on est souvent 
forcé de les remplacer par des bois 
blancs pour la construction des au ven tl:-, 
des portes, 4es cloisons, etc. Par. ur.' 
procédé fort simple, on augmente con
sidérablement la dureté des bois blancs. 
On donne à la pièce de menuiserie une 
première couche ~ peinture grise à 
l'huile, et, avant q.. <:ette peinture soit 
sèche, on la couvre a une légère couche 
de sablon m. de g"os pilé passé au ta
mis. Il faut que la surface du bois soit 
littéralement couvorte de cetté poudre, 
·et que celle-ci y soit mliintenue au moyen 
de la peintùre. Lotsqtte le tout est sec, 
on. passe une nouvelle couche de p~in
-ture en appuyant· fortement la brosse. 
De cette façon; on. forme tout autour du 
bois une légère croftte qui le conset:ve 
pwdant une vingtaine d'aQnées. au 
moins. · ' 

Manière·de rendre le bois moins combttS• 
·tible. On a longtemps cherché la manière 
de rendre le bois incombustible; on e~t 
seulement. parvenu à· en rendre l'in
flammation difficile. LQrsqu'on opère en 

·petit, on fait bouillir le buis dans. une 
·dissolution de phosphate de soude ou 
de phosphate de potasse; ou de borate 
d'ammoniaque ·ou de borate de potasse; 
on laisse refroidir le bois ·dans· la li• 
queur, et lorsqu'ii est sec; on le peint 
avec de l'ocre délayée dans· un peu de· 
colle forte. 

Un procédé plus économique consista 
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à faire bouillir le bois dans une dissolu
tion d'alun, à l'y laisser refroidir et à le 
peindre avec une couleur composée 
ù 'ocre et de colle forte. 

Si on opère en grand, il faut pénétrer 
le bOÜ' d'une dissolution saline, qui 
puisse ·pénétrer et couvrir sa surface 
pour l'abriter du contact de l'air. 

Boiseries (Nettoyage des). Lorsque 
des boiseries peintes à l'huile sont ter
nies ou salies, on les nettoie avec une 
dissolution de 250 'gr. de savon vert 
dans un seau d'eau et on les rince en
suite avec de reau claire. L'eau seconde 
est souvent trop forte, dissout la cou
leur qui s'en va par plaques, et laisse 
les portes et les lambris en mauvais 
état; les peintres seuls doivent donc 
l'employer, et nous conseillons l'usage 
du savon vert. 

Si la boiserie est vernissée, il faudra 
diminuer la dose du savon vert pour ne 
pas enlever le vernis. · 

.Manière de prévenir la moisissure des 
boiserie~- Dans de l'eau distillée ou de 
l'eau de pluie, faites dissoudre un gros 
de deuto-chlorure de merqure (sublimé 
corrosif); mêlez la dissolution à un litre 
d'eau de chaux. Agitez le mélange au 
moment de vous en servir pour enduire 
la bois&rie à l'aide d'un pinceau. On ne 
doit habiter les appartements dont la 
boiserie a été ainsi préparée, qu'une 
quinzaine de jours après l'opération. 

Boissons. On appelle boissons tout 
liquide que l'on introduit dans les voies 
digestives pour apaiser la soif, réparer 
rapidement les parties tluides du corps 
et faciliter la digestion en aidant . à la 
transformation des aliments solides. 
On donne aussi le nom de boisson aux 
médicaments liquides destinés à l'usage 
interne. 

Il faut s'habituer, dana les repas, à 
mettre une juste proportion entre les 
solides et les liquides, si l'on veut digé
rer avec facilité; etl' on ne boira jamais 
entre les repas, à moins que l'on ait· 
mangé des substance échautfantes et que 
l'on soit obligé d'y <J.jouter des liquides 
pour favoriser le travail de la digestion. 

Une eau pure, douce, fraîche, en 
quantité convenable, serait la meilleure 
de toutes les boissons, pour les per
sonnes d'uu tempéramment chaud, si 
l'habitude, cette seconde nature, n'obli- ' 
geait de boire des liquides fermentés. 
Le vin étendu d'eau nous parait indis-
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pensable aux estomacs débiles. (Voy. 
abstinence.) 

La quantité de boisson nécessaire est 
différente suivant les tempéraments 
et l'état de santé; chacun se conduira 
selon sa propre expérience et ses be
soins ordinaires; nous nous contente
rons de dire que i}i l'o;\ Joit trop, la 
digestion ne se fait qu'ir.nparfaitement 
.et sans activité; le chyle, trop délayé, 
ne nourrit pas, les urines et les sueurs 
trop abondantes affaiblüsse11t et amai
grissent le corps ; le corps e~ t peu à peu 
relâché, accablé, sans chaleur ni circu- · 
lation. . 

Bus très-froid's, les liquides saisissent 
les dents et l'estomac; mais Us sont 
toniques, et on recommande souvent la 
glace et les boissons glacées aux. per.., 
sonnes délicates, pour favoriser leur 
digestion et concentrer la chaleur de 
leur· corps. Il faut être très-prudent 
lorsqu'on veut faire usage des boissons 
gi&cées, parce qu'elles produisent un 
saisissement général, une vive iPrita
tion; provoquent l'inflammation d'es 
.intestins, de l'estomac et des parties 
avoisinantes. Plus les boissons sont 
froides, plus elles apportent d'air dans 
l'estomac. 

On évitera de boire froid quand on 
sera en transpiration, ou agité de quel
que passion violente, tellequ'unegrande 
colère. La boisson qui convient le mieux 
dans l'un des cas précédents, c'est un 
verre de vin ou un mélange de vin et 
d'eau; lesspiritueuxsont recommandés 
en petite quantité. 

Les liquides bus trop chauds, atta~ 
quent aussi les dents, détruisent l'épi
derme de l'intérieur de la bouche, cau
sent une sensation désagréable et peu
ventoccasionnerdes douleurs d'estomac 
Les boissons chaudes pèsent d'autant 
plus sur l'estomac, qu'elles contiemu:mt 
très-peu d'air. . · · 

Boire trop vite, c'est s'ex,p,Q~er à faire 
passer du liquide dans le ·~:<anal de la 
respiration, ce qui donne lie.u à la toux 
viol~nte appelée vin de Naz~r:eth. 

Boissons ,ra{rafchissantes. Ces boissons 
tempèrent les ard,(!urs du. sang; mais 
commes elles augll\tU\:tent la transpira
tion, elles affaiblissE~il~ lorstlu'on en 
fait·abus. 

BOISSONS ÉOONOMIQUES. Voy. bières, 
:piquette, vin, cidre, poiré, hydromel, etc 

« Dans plusieurs provinces de la 
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France, les babita.nts des campagnes 
ne boivent guère autre .chose que de 
l'eau, ce qui ne convientpas à .des gens 
qui travaillent beaucoup. Une boisson 
fermentée quelconque, surtout pendant 
les temps des chaleurs, est plus salu
taire que de l'eau pure. Le travail ma
nuel et actif auquel les ouvriers se 
livrent les fait presque toujours trans
pirer avec abondance, et l'introduction 
~~A l'eau en grande quantité dans l'esto
mac les énerve, parce qu'elle tend à 
augmenter encore cette transpiration. 
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Vaux de l'été. » (Mm• MILLET ROBINET.) 

1° Ayez 100gr. de crème de tartre ou 
?3 gr. d'acide tartrique; 750 gr. de su
cre brut; faites fondre dans 15 litres 

·d'eau bouillante; laissez refroidir, et 
ajoutez 1litre de 3/6. Aromatisez si vous 
voulez, avec la fleur de sureau. ou tout 
autre substance; mettez en bouteilles. 

2° Boisson hygiénique et ra{raîchissantll 
er;tplovée par l~ Com)lagnie d'f' chemin de 
d Orleans. Melez ensemble 50 litres 
d'eau, t litre d'eau-de~vie, un demi-litre 
de café et 1 kilogr. il~ cas;onade. 

1. 

BDT.l!UQUB (PLANCHI 1II), 
.lfJg, i. l''euillo. a, limbe. b, pétiole. c, surface ou page avec nervures.- Fig. 2. Feuille à eurfaoe cnnn~itée.

Fig. S. Tige grimpante. - Fig. 4. Tige volubile,- Fig. 5. Épines.- Fig. 6. Ai!l'u•llon. - Fiq. 7. !lou ton 
ou gemm<>.- Fig. S. Bulbes ou oignons.-:- Fig 9. Bulbe écailleuse.- Fig. 10. Fsu1llo uninervl'"·- FI!/. il. 
_Fou•lls trinervés.- Fig. :12. Nervures pennéss.- Fig. :1.3. Nervures pédalées.- Fig. 14. Nervures veinéos, 

.Je pense donc que c~est un devùir pour 
une maîtresse de maison de préparer 
des boissons fermentées, qui puis&ent 
désaltérer les travailleurs sans les af
faibljr. Lors même qu'on n'habite pas 
un pays vinicole, il est rare qu'on ne 
trouve pas quelques fr11its. qui, bien 
préparés, procurent une boisson saine 
et à bas prix. Enfin, si dans son jardin 
ou son verger,Ton ne trouve pas les 
arbres qui produisent ces fruits, on 
doit· mettre tous ses soins à les faire 
prospérer. On peut, en attendant, fa
bri;quer une bi~re légère que l'on 
distribuera pendant les· grands tra-

ÉCONOMIE. 

3° Mettez dans un chaudron des cos
ses de pois verts avec de l'eau dans la
quelle· elles baignent très-largement; 
faites cuire pendant 3 heures sur un 
feu modéré; laissez refroidir; ajoutez 
ensuite de la sauge (une bonne poignée 
pour 20 litres de liquide). Laissez fer
menter dans un baril. Quand le liquide 
est refroidi, on peut y faire bouillit· une 

. nouvelle quantité de gousses de pois 
verts; on augmentera ainsi la qualité 
de cette boisson. • 

4° Clairet. Dans 10 litres d'eau, faites 
bouillir 6 kilogr. 500 de carotte~ et 120 
grammes de racine de réglissr,, Pa~ 

4l 
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d'eau, 500 ·gr.. de sucre, t poignée de 
fleur de lloubl!:m, 5 ou 6 feuilles d'oran

. ger et un demic.:verre de vinaigre; cou-
vrez la crnehe ·avec une toile~ laissez 

et pressez. Ajo'utez au jus -25(J:gr. d'a
cide tartrique, 250'gt-;·de giügetnbre en 
poudre, 2 kilog. dé: ca~sonnà:de: et 2 li
tres d'ea•I-de-vie:·verselz le•h.ni.t !lans un 
tonneau ;.;onten.anr100 :li'~rës; emplissei 
le tonilear.. avec ·de-:llè'a:û; ·On peut se 
servir de-ëette b::dsstm 48 heures après 
l'avoir faite; mais il vaut··mieux attën
dre 8 joùrs, et si' on la m~t:·alors en bçru:
teilles, ellepétillecbmm~ le champagne. 

1 
mâcérer pendant deux. jours en agitant 
2·fois par jour av·ee uu NHon; passez à 
travers un linge;_ mettez en bouteilles, 
bouchez solidement, ficelez au besoin, 

5° Boissons de fr~tits ~ecs : Pommes, 
poires, corrnes, prnnes et· cerises. Certàins 
fruits coupés en tranche.s:et sécMs au· 
four sur des cl::i.ies, peuvent être em-:
ployés 1.. faire d'excellentes boissons: 
tels sont la pomme et la poire. On con-. 
serve ensuite ces fruits dans un lieu 
!larfaitement seè. Il ne faut cevenoant 
pas les enfourner immédiatemerit après 
que le pain a été" retiré; le~ pommes 
surtout cuiraient trop et se délit6raient. 
Les poires aussi brûlent fa:cile:mènt la 
seconde fois qu:on les expose au four; 
il faut dùnc attendre que le four ait 
perdu J'excè\5 de chaleur, qui pourrait' 
les endommager. Ces fruits doivent 
avoir une couleur un peu roussâtre, 
sans être brune. 

• Lorsqu 'on veut en faire de la bois
son, on en met 40 litres dans .une bar
rique ordinaire; on replace le fond de 
la barrique, qu'on met sur un ch'lntier, 
et on la remplit d'eau. Vingt-quatre · 
heures après, la boissc-·11 est bonne et· 
on peut com;nencer à la eonsommer; 
on la traite coq1me le m11rc de raisin, . 
e'est-à-dire qu'on ajoute de l'eau à me
qu'on en tire. ·Elle est très agré~ble, 
mais moins spiritueuse qU:e la.piquette. 

• On fait sécher également au· four 
les cormes, les pr:unes, les cerisês; ·on 
les emploie exactement comme les 
pommes et les poires. Pour se dispen
ser de défoncer la barrique, on pevt in
troduire ces petits fruits par la bonde. 
La coi·:i:ne fournit une bois:lon très-forte ' 

. et très-sa'ine; celle dont la prune' forme 
la base est moins forte: elle cause même 
quelquefois . des diarrhées;. ia cerist~· 
donne uUA boi.sson d'un goût agréable; 
on peut faire un ni.éiangt} de ces divers 
fruits; la corme ':lo.ri.ne à ce mélange 
nne fore~ ~uffisail~e: L'usage de ces di-: 
verses boissons est 'économique .et per
met de ,diminu.e'r nota:\)lement la con.:.' 
SOD}matlôn du vin.·» (l\fme MILLET-Ro-
lUl\lET.) . . 

6° Mo)t~e1 dans une croche. 10 litres 

,car cette liqueur petille beaucoup. 
7° Dans '20 iitres d'eau bouillante, 

.jetez; - · 

. . 60 gr. de fleurs: de viqlette; 
· · 40 de sureau· 

60 de houblon. 
J.,aissez bouillir pendant 5 minutes; 

pa~sez dans un linge, versflz dans un 
tonneau, ajoutez 4 kilog. 500 de V( J'
geois~, agitez avec un bâton ; ajoutez 
1 demi-litre de vinaigre, 12 gr. de levure 
de bière divisée avec la main; ajoutez 
80 litres d'eau pour emplir le· tonaeau; 
agitez fortement, bouchez; laissez fer
menter 

8° Dans 120 litres 'eau, mettHz: 
Sucre. . . . t kil. 500 g;r. 

·vinaigre. . t 509 
Caramel. . . 32 
Fleurs de sureau. 10 · . 

- de vjolette. t 0 
Laissez infuser •. 
go Broyez 10 kilog. feuillés et tiges da 

vigne, 20 kilog: tiges de maïs; mettez 
ces tiges et feuilles broyées dans un 
tonneau avec 200 litre...; d'eau cllaude; 
laissez fermenter. On peut donner de la 
couleur par-l'addition d.e betteraves rou
ges cuites au four. · 

tOo Mettez dans un petit baril ou dans 
une cruche de grès : 

Raisins secs communs, 1 kil. 
.Sucre brut, 500 gr. 
Son de froment, 1 litre; 
Vinaigre, 50 centilitres; 
Fleurs sèches de 'violette, 15 gr.; 
Eau pure bouillante, 12 litres .. 
Remuez de' ten:.ps en temps_ avec un 

bâton jusqu'à ce que le liqùide bouil-
lonne et écume, signe de fermentation: 
tirez au clair et mettez en houte:illes. 

Bols (Voy. Pilules). o:ri. appelle boit 
des pilùles du poids de 40 C(lfit; et plus. 
· Bonbons. On appell~:: ainsi-_toutes les 

sucreries, préparations agréa:bles, mais 
, ~<iuvent nuisibles et dang~reuses dont 
, on ne doit faire usage !J.U'àvec eircons
: pection.- Une pbê1t:tte en cuivre n•:n 

étamé et en forme de capsule, est à geu 
près indispensable pour faire le mo~)l-
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dre bonbon; Cf3 ~·est pas un ustensile 
bien coûteux, et ii peut servir à ,plu
sieurs usages. Une casserole no saurait 
le remplacer completement. 

Chaque bonbon aura un article à son 
ordre a,lphabetique. 

Bonbons a'!h café au lait. Mettez dans la 
poêlette, su:. un feu vif, 255 gr. de cas
sonade ou de sucre concassé avec 105gr. 
de beurre frais; laissez bouillir 10 minu
tes; remuez pendant l'ébullition. Ajou
tez un verre de café noir très-fort et un 
verre de crème bien fraîche ; laissez 
bouillir encore tO minutes en remuant 
continuellem~nt; faites mousser. Pour 
reconnaître si la cuisson est complète, 
jetez quelques gouttes du mélange dans 
un verre d'eau froide; si elle durcit i!ll

. médiatement, il est temps de la retirer 
de dessus le feu. Versez-la immédiate-
ment sur un marbre légèrement et éga
lement huilé ; étendez-la en couche 
bien égale; rayez-la à l'aide d'un cou
teau poi.ntu, de façon à pouvoir le sépa
rer facilement en tablettes quand elle 
sera refroidie. 

Bonbons au chocolat. Opérez comme ci
dessus. en employant 2 tab!ettes de bon 
choeolat râpé au lieu de café, tl! un demi
verre d'eau au lieu de crème. 

Bonbow; du maréchal Macdonald. Ce 
bonbon coûte assez cher chez les confie 
seurs; par la. recette suivante, on peut 
le fabriquer soi-même·au prix de 2 fr. le 
kilogr. Mettez sur le feu trois quarts de 
litre de lait et faites-Je réduire lente
ment des trois quarts, en le remuant 
sou:vent pour empêcher la peau de se 
former à la surface; ajoutez-y 700 gr. 
de sucre cassé; laissez cuire à petit feu 
Jusqu'à ce q'Ue la préparation monte 
beaucoup; ajoutèz une demi-tasse de 
fort <:afé peu à peu et en remuant. Lais
sez cuire jusqu'au cassé, en remuant 
souvent pour empêcher la préparation 
de passer par-ùessus les bords de la 
poêlètte. La pâte est cuite lorsque quel
ques gouttes, jetées sur une assiette, se 
raff-ermissent '1ien sans devenir préci
::;émentdu.--es. Retirez alors de dessus le 
feu et remuez vivement avec une spa
tule en bois.; versez dans une ou plu
sieurs C<.Ï<'<'es de papier, de manière que 
la pâte atteigne un demi-centimè,tre d'é
paisseur Tracez avec un couteau des 
figures (carrés, tOSanges, etc.); laissez 
refroidir; déceliez en mouillant le pa
pier en dessous; cassez les bonbons le 
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!ong des• raies. Au lieu de caisses, on 
pellt avoir un marbre légèrement huilé; 
on y étend li:t pâte, on trace les figures 
et on casse les bonbons lorsque la pâte 
est presque froide. 
. Bonduc (Hortic.). On connaît trois 
espèces d'arbres épineux exotiques ar•
pelés bonduc : le bonduc ordinaire ou 
queniquier; le fJonduc sarmenteux, et enfin 
le bonduc ou chicot du Canada, bel arbre 
qui atteint de 8 à 10 mètres. 

Les deux premières espèces ne vien
nent qu'en serre chaude. Avant de les 
semer, il faut faire tremper leurs grai

·nes dans de l'eau pendant 3 ou 4 jours. 
Quand elles ont germé, on leur donne 
les mêmes soins qu'aux autres plantes 
exotiques . 

La troisième espèce produit le meil
leur effet dans les inassifs des jardins 
paysagers ; ses fleurs blanches sont dis
posées en grappes; son bois, dur et 
teinté de rose, est très-estimé pour l'é
bénisterie. Il lui faut une terre légere et 
profonde et une exposition abritée. Il se 
multiplie tie semis en pépinière. On ga
rantira les jeunes plants de la gelée, 
pendant la première année.On peut aussi 
le reproduire par drageons enracinés et 
par marcottes .. 

Borax (Conn. us). Le borax existe 
à l'état brut 'dans certains lacs du Thi
bPt, où on le récolte sous le nom de tin
chal; mais le ·borax du commerce se 
compose tout simplement d'une combi
naison d'acide borique et de carbonate 
de soude cristallisé. Comme il dissout 
tous les oxydes métalliques, on l'em
ploie pour souder les métaux, pour faci
liter leur fusion, et pour ap!1liquer l'or 
et les couleurs dans la peinture sur por
celaine. 

C'est une substance cristalline, blan
che et d'une saveur douceâtre. 

-(Pharmacie). Le borax est astrin
gent; il se dissout dans l'eau tiède, et sa 
dissolution concentrée et chaude, trai
tée par un acide, laisse déposer d'abon
dantes paillettes cristalline.s, qui com
muniquent à l'alcool la propriété de brû
ler avec une flamme verte. 

Garagarisrne de borax, contre les aphtes 
et les angines. Faire dissoudre 8 gr. de 
borax dans un gargarisme émollient. 

Miel de borax, contre les aphtes. Mêlez 
4· gr. de borax en poudre à 30 gr. da 
miel. 

Sirop boraté, coptre le catarrhe la-
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ryngé. 15 gr. de borax dans 300 gr. de 
sirop de sucre; une cuillerée à café 7, 8 
ou fo fois par jour. en ayant soin de ne 
pas J:Jotre Immédiatement apres, 

Bordure (Horttc.}. Voy. JARDIN. 
Bota.n1que. c· est la science qui a 

pour but l'étude oies plantes, la des
cription des organes intérieurs et exté
rieurs des végétaux, ta connaissance des 
lois qui régissent leur existence (physio· 
logie). C'est à ce point de vue surtout 
qu'elle mérite l'attention des cultiva
teurs. Enfin, la botanique appliquée s'oc
cupe de l'utilité des plantes et de leur 
emploi en médecine, en agriculture et 
dans les arts et l'industrie. Cette partie 
étant complétement traitée dans notre 
livre, où chaque végétal utile possède 
un article à son ordre alphabétique , 
nous ne nous en occuperons point ici. 
Nous traiterons spécialement de l'ana
tomie végétale (science de la structure 
intime des, végétaux); de l'organogra
phie (description des organes extérieurs) 
et de la physiologie. 

Pour la description des plantes, les 
savants ont été forcés de créer une 
foule d'expressions nouvelles, de façon 
à dire d'un seul mot ce qui autrement 
demanderait toute une phrase. Nous 
passerons en revue toutes ces expres
sions dont s'est enrichie notre langue 
et nous en donnerons succinctement la 
définition. Nous serons utile au plus 
gt·and nombre, car lesexpressio'ns scien· 
tiflques ne sont encore bien connues que 
des savants ; la majorité les ignore, et 
cette ignorance élève une barrière que 
la science ne peut franchir pour se ré
pandre. Notre article a surtout pour but 
de détruire cet obstacle. 

DÉFINITION DES VÉGÉTAUX; analogie 
des ·végétaux et des animaux. « Si je vous 
-demandais quelle différence existe en
tre un cheval et un chou, dit M. Boi
tard, vous ririez de ma question Y Si 
généralisant davantage, je vous de man· 
dais la différence qui existe entre cer
tains zoophytes, qui sont des animaux, 
et certaines conserves qui sont des 
plante:., il en ..serait autrement; vous 
seriez fort embarrassé, ::ar il n'existe 

· réellement pas de limite bien tranchée 
entre le règne animal et le règne végé
tal, quoiqu'en aient dit Linnée et les 
botanistes qui lui ont succédé~ Voici, 
néanmoins, la définition au moyen de 
latluelle le naturaliste suédois t:roya~t 

BOT 648 

caractériser les trois règnes. Les miné
raux crotssent. les :végétaux. croissent 
.et vivent. les anno aux croissent, vivent 
et sentent.. » 

Privés de sensibilité et rle mouve
ment, les végétaux sont néanmoi.ns des 
êtres vivants et qui ont le pouYoir de 
se nourrir et de se reproduire. Nous 
venons de dire que les plantes étaient 
privées de sensibilité et de mouvement, 
mais, grâce aux progrès de la science 
modèrne, on peut, dès aujourd'hui, af
firmer qu'il existe des exceptions à cette 
règle, comme nous le prouverons plus 
loin en parlant de la sensitive et de quel
quesautres plantes. L'idée'déjàancienne 
qui consiste à définir la plante, un ani
mal enraciné, est sur le point de préva
loir aux yeux des savants et ne saurait 
tarder d'être appuyée par des faits pal
pables. Avant la fin d11 siècle, ou aura 
décrit aux végétaux un système ner
veux comme on leur a déjà décrit un 
système vasculaire. 

Si nous poursuivons cette étude ana
logique entre les plantes et les ani
maux, nous trouvons que : 

Au point de· vue chimique, la compo
sition est la même: · azote, carbone, 
hydrogène, oxygène, sels alcalins et 
oxydes métalliques. Seulement, dans 
les végétaux, le carbone domine et l'a
zote se rencontre rarement, excepté 
dans quelques produits appelés anima-
lisés, tels que le gluten. . 
. Les végétaux aussi bien que les ani
maux s'approprient, par la nutrition, 
les substances utiles à leur existence 
et rejettent au dehors les sécrétions 
inutiles ou nuisibles. 

Les uns et les autres ont des sexes; 
il est vrai que ,la plupart de&' plantes 
·sont hermaphrodites (renferment les 
deux sexes sur le même individu), 
tandis que chez les animaux, l'herma
phrodisme de l'huître, dè la moule et 
plusieurs autres molusques acéphale&, 
forme l'exception. Du reste, toutes lel4 
plantes dioïques n'ont qu'un sexe. de 
même que la plupart des animaux. " 

Beaucoup d'aiümaux · font leurs pe
tits tout vivants (v:ivip~res); quelques 
plantes (lis, aulx, etc.) l)roduisent des 
plantes toutes formée&. La graine est 
un œuf qui fait r.essembler la reproduc- · 
fluction de la majorité Jes plantes à 
celle des vivipares. La reproduction 
par boutures est le système de certains 
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animaux (polypes et zoophytes); le 
s y~;teme par tubercules se retrouve 
chez les zoophytes auss1 bten que 
enez les pommes de terre. 11 en est 
de même des caïeux et des rejetons que 
l'on observe sur les zoophytes comme 
sur certaines plantes. La greffe peut se 
pratiquer sur les polypes absolument 
comme sur les végétaux. Les branches 
d'un végétal etlesmembresdeplusieurs 
animaux repoussent après qu'on les a 
abattus. _ 
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DES ORGANES QUI CONSTITUENT .LES 
PLANTEs.Les plantes nous otfrent à étu
dier deux séries d'organes principaux ; 

1° Les organes destinés à leur num• 
t10n; 

2c Les organes qui ont pour but la 
reproduction. 

La racine (pl. I, fig. 1 m), la tige ( e )et les 
feuilles (ii, hh), tels sont les organes de 
la nutrition. La fleur (A) et le fruit sont 
ceux de·la reproduction. _ 

La tig~ peut se partager en branches, 

B 0 T Allllll u B .(P4J.NCBB IV). 

Fig, t. Feuille ,impie.- Fig. 2. Feuille composée,- Fig. S. Feuille ·ovale. -Fig. 4. Feuille cunéiforme.·
Fig. 5. fo'euille spatuJee.- Fig. 6. Feuille subulée.- Fig. 7, I<'euille Janeoolée.- Fig. 8. Feuille capiJ• 
lairre, filiforme ou cétneée.- Fig. 9. Feuille falquée.- Fig. :lO. Feuille cordée.- Fig. :li. Feuille réni• 
form~.- Fig. :12. Feuille sagittée.- Fig. :18. Feuille hastée.- Fig. t4. Fe11ille acuminée.- Fig. :15. 
Feuil!,; é101arginée.- Fig. :l6. l~'euille obcordée.- Fig. :17. Fe11ille uncinée.- Fig. 18. Feuille tronquée. 
-Fig_. :19. Feuille bifide.- Fig. 20. Feuille bilobée.- Fig. 21. Feuille érodée.- Fig. 22, Feuille crénelée. 
Fig. 23.1<'ouille ~K;rretée.- Fig. 24. Feuille auriculée. 

Les insectes, les reptiles et même 
quelquès mammifères (loir, lérot, mar
mottes), ~ont engourdis pendant l'hiver 
comme !t)s végétaux. · 

Les arbres renouvellent plusieurs 
fois leur écorce; les animaux changent 
de peau. Les animaux respirent à l'aide 
rle poumons; les plantes au moyen de 
feuilles;seulement les plantes s'appro
prient le carbone et rejettent l'oxygène 
de l'air, tandis que Iles animaux s'ap
proprient au contraire l'oxygène et re
jettent le carboue. 

les branches en rameaU$, les rameaux, 
en brindilles, . 

Les feuilles prennent différents noms 
en raison de la pla.cequ'elles occupent. 
Les radicales (ii) sont placées directe':' 
ment sur la racine; les caulinaires (hh), 
sont attachées à la tige; les bractées ou 
feuilles florales accompagnent les fleurs 
ou leurs pédoncules; les stipules ne se 
trouvent jamais qu'à la base des antres 
feuilles ou de leurs queues et affectent 
souvent des formes singulières, comme 
dans le:; ro:;iers, les pois, etc. Les feuil· 
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les pétiolées (ii,) sont portées par unepe- que du tissu fibreux doué d'une- grande 
tite qur.ue appelée petiole; les feuilles résistance; . 
sessiles (hh,) n'ont pas de pétioles. 3° Des vaisseaux ou tubes creux dont 

Le pédonculr. (c), est le prolongement le but est de servir à la circulation de 
de la tige qui portent la fleur; les pé- la sève et des autres sucs de la plante 
doncules inférieurs, latéraux à la tige 1- c.~dont ondésignel'ensembleparle nolll 
principale, portent le nom de pédi- de tissu vasculaire. Les vaisseaux re- · 
celles, (dd). çoivent des dénominations particuliè-

La fleur, organe de la fécondation res et relatives à la disposition de la 
chez les p,hanérogames, (A) est enveloppée matière qui les double et les renforce 
extérieurement par un calice (b), coloré intérieurement. Ainsi, lorsque cette 
·en vert, et par une corolle (a), jamais matière est disposée en raie transver~ 
verte, brillant quelquefois de vi'res cou- sales, les vaisseaux sont dits : vaisseaux 
leurs et composée d'une (monopr!tale) ou rayés (fig. 2). Lorsque ces raies trans
de plusieurs (polypétales) pièces ap.pe- versales formentdes anneaux complets, 
lees pétales. Quelques plantes n'ont pas les vaisseaux sont annulaires (fig. 11), 
de fleurs; ce sontlescryptogames(fig. 3); ils sont réticulés quand la substance 
dans d'autres, les agmnes(fig. 2), l'urne(c) organique présente la forme d'un ré-
est recouverte d'une cooffe (b). seau régulier, etc. etc. 

Toutes les parties des cryptogames Les vaisseaux propres ou laticifères sont 
(fig. 3) diffèrent de celles des autres ceux qui servent à la circulation du 
plantes : elles se composent d'un pédi- latex ou suc propre à chaque végétal 
cule (a), d'un chapeau(b) et de fettillets ( c). en particulier. Ces tube.s, dont les parois 

STRUCTURE DES Tissus VÉGÉTAUX. sont minces s'anastomosent entre eux 
Ce n'est qu'à l'aide du microscope et forment ainsi un réseau à mailles ir
ou au moins d'une forte loupe qu'on régulières. On les étudie sous l'écorce 
peut étudier efficacement les tissus des plantes et entre· les mn•vtlres des 
d'une plante et voici r:e qu'on ob- feuilles. 
serve: 1 odes cellules très-petites fermées DEs ORGANES DE LA NUTRJTJON DES 
de toutes parts, accolées les unes aux VÉGÉTAUX. Les principaux organes de 
autres d~ façon à former une masse la nutrition des plantes, sont les raci
vésiculaire; ces cellules, d'abord glo- nes, que M. Jules Macé· a définies: les 
buleuses, changent de forme sous l'in- nourrices des plantes. 
fluence des pressions qu'elles subissent « Comme les animaux, dit ce bota
par le fait de leur voisinage, et leur niste, les plantes ont besoin, pour .se 
ensemble constitue le tissu vésiculaire développer et pour croître, d'emprunter 
ou utriculaire. Ces cellules contiennent à la terre les éléments nécessaires à 
dans leur cavité, de l'air, quelquefois leur nutrition; c'est à la racine, cette 
de l'acide carbonique et de l'oxygène, portion du végétal qui s'enfonce dans 
de la sève, des huiles, parfois de la ré- la terre, qu'il est donné de pourvoir à 
sine, une matière colorante verte à l'alimentation. 11 

1aquelle on a: donné le nom de chloro- Si nous plaçons dans une terre légè
phylle, de la fécule et des cristaux rement humide, une· graine, un gland, 
d'oxalate et de carbonate de chaux. La par exemple, bientôt cette graine, pla
multiplication des cellules ou formation cée sous l'influence de l'air, de la cha
dé cellules nouvelles qui viennent se leur et de l'eau, entre en fermentation, 
juxtaposer aux premières, donne lieu à se décompose, s'entr'ouvre et donne 
l'accroissement du végétal. naissance à deux organes. L'un de ces 

2o Des fibre.~ ou tubes très-minces, organes, destiné à produire la racine, 
très-effilées, terminées en pointe à cha- s'enfonce dans la terre; l'autre, au con
cune de leurs extrémités et placées les traire, cherche la lumière et sort de 
unes au bout des autres de manière à terre pour s'élever vers le ciel, c'est la 
former des faisceaux très-tenaces dont tige. 
l'ensemble constitue le tissu fibreux Qn appelle collet le point de sépara-
(fig. 1). C'est ce tissu qui forme le bois tion entre la tige et la racine. 
proprement dit et les nervures des feuil- La premiè.rre racine est toujours pivo
les. Les fibres textiles que nous retirons tante; c'est elle qui soutient et nourrit 
du lin et du. chanvre ne sont autre chose la tige; elle a d'autant plus de tendance 
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à s'enfoncer dans le sol que la tige a 
plus de tendance à s'élever. 

Si on coupe la tige, la racine pivo
tante ne tarde pas à s'atrophier en lais
sant au-x: racines latérales le soin de 
nourrir et tle maintenir la plante. Cette 
connaissance du rapport qui existe entre 
la tige et le pivot est du plus haut inté
rêt; elle explique comment les .arbres 
s'étèten.t ou .se couronnent en haut des 
tiges d-ès que leurs pivots ne· peuvent 
plus dP.scendre dans les terres végé
tales. n·est pourquoi on voit périr la 
tête d'rth arbre planté dans un terrain 
qui n'e >t pas assez profond .. 

Il e:x lste un rapport à peu près ana
logue 1 ·ntre les racines latérales et les 
brancb ~s latérales d'un arbre; mais ce 
rappor\ n'ayant pas encore été étudié 
d'une nanière satisfaisante, nous nous 
bornot s à le signaler. 

Aussitôt que la fermentation s'est em· 
parée d.'une semence, il se forme un em
bryon .. J'li brise l'enveloppe et en sort à 
l'état tl·~ plantule (fig. 6), co111posée d'une 
radicu{e (c) ou racine rudimentaire, d'un 
collet ou nœud vital (d) de deux cotylé- · 
dorzs (a, a) mamelles de la plantule , et 
enfin d'une plitmule. ou tige rudimen
taire (b) .. 

Les cotylédons, cotuposes de farine 
qui se transforme en sirop, nourrissent 
la jeune plante jusqu'à ce que ses raci
nes et ses feuilles puissent les rempla
cer. 

Les racines peuvent être charnues (fig. 
9), ou ligneuses (fig. 7); elles se compo..;. 
sent d'uri corps qui fait suite au nœud 
vital, et de radicelles ou chevelu qui sont 
pourvues à leurs extrémités de spongio
tes, petits organes propres à absorder 
dans la terre les éléments utiles à l'ali
mentation du végétal. 

Les racines sont pivotantes (fig. 7), 
fibreu~es ou tuMri{ormes, sel.on 11u'elles 
s'enfoncent verticalement dans le sol, 
comme la carotte, qu'elles sont formées 
de fibres fasciculées plus ou moins grê-

. les ; les racines tubériformes sont cel
les qui offrent des renflements assez 
nombreux. semblables à des tubercules; 
.exemple : le dahlia, la pivuine. 

La radne est lwrizontalr1, quand elle 
court entre deux terres, parallèlement 
à l'horizon; rampanJe, quand, étant ho
rizontale, elle amet çà et là de petites 
racines et des tiges; progressive, lors
que, vivace, elle se détruit par une ex-
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trémité. pour s'allonger de l'autre; elle 
est rameuse, lorsqu'elle se subdivise en 
branches et en rameaux (tig. 7); fasci
culée, lorsqu'elle est divisée jusqu'à la 
base en plusieurs parties charnues, al
longées et rapprochées en un faisceau; 
orclûdacée-palmée (fig il), lorsqu~.- .plu· 
sieurs tubercules, rapprochées au col~ 
let, s'écartent ver:; le bas, sur le mêrue 
plan; orchidacée (fig. 10), lorsqu'elle est 
composée de deux tubercules rappro
ch,ies au collet et ovales ; fusiforrne 
(fig. 11), ou en forme de fu~eau; nnpa
cée, napi{orme ou turbinée (fig. 12), en 
forme de navet ou de toupie; rapacée 
(fig.13), en cône renversé; tuberculettse 
(fig-. 14), en masse charnue et sans 
forme bien déterminée ; moniliforme 
(tig. 15), formée de tubercules réunis 
en chapelet; gromeleuse (fig.16), formée 
de la réunion Je petits grains arrondis 
et tubéreux; palmée, tubéreuse, aplatie, 
divisée, .imitant une main largement 
ouverte; articulée(pl. I, fig. 8), lorsqu'elle 
a, de distance en distance, des impres
sions semblables à des articulations. 

Les racines annuelles sont celles qui 
ne· vivent qu'un an, comme le blé; celles 
qui vivent deux ans, comme la carotte, 
la betterave, sont dites bisanuelles, et 
enfin le nom de racines vivaces a été 
donné à cèlles des plantes qlli vivent un 
grand nombre d'années: le~ arbres, les 
arbrisseaux, etc., etc. 

'Absorption par les racines. L'absorption 
e~t cette fonction des racinès qui con
siste à aller puiser dans le sol l'eau et 
les sucs nécessaires à la plante; les 
substances absorbées sont surtout : les 
sels de chaux, de soude, de potasse qui, 
grâce à la présence de l'eau, se trou· 
vent dissous et pénètrent par des petits 
appendices très-minces, assez sembla
bles à des poils et qui se trouvent situés 
au niveau des spongioles. Le méca
nisme de l'absorption a lieu par capilla· 
t-ité, par endosmose, et par le vide occa
sionné ~ans les vaisseaux. par suite de 
l'èvaporation qui a lieu à la surface des 
feuilles. 

Variétés de racines. Appelées racines 
adventives, les racines aériennes sont 
des fibres radical.es qui prennent nais
sance sur la tige à une certaine dis
tance du sol ; ces racines finissent par 
se rapprocher peu à peu de la terre et 
par s'y enfoncer. La vanille, les pal
miers, le figuier des pagodes, les pan-
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dam us, nous offrent des racines adven
tives très-remarquables. Le .Ji erre a des 
crampons qui lui servent à se fixer sur 
les corps -voisins et à y puiser sa· nour
riture; les crampons de la cuscute sont 
de -véritables suçoirs. . . 

DE LA TIGE. La tige est le corps de la 
plante; elle s'élè-ve dans l'atmosphère, 
0t sert .de support aux feuilles, aux 
fleurs et aux fruits. 

Les branches sont dites : axes secon
daires, tertiaires, quaternaires, ·etc., se
lon leur ordre de di"Vision. 

On distingue cinq espèces de tiges, 
d'après leurs -variétés de forme et de 
structure : le tronc, le stipe, la hampe, le 
chaume et la tige proprement dite 

Le tronc (pl. II, fig. 17) est conique et 
à une certaine hauteur du sol, il se di
"fise en branches, rameaux et ramus
cules; exemples : le frêne,· l'ormé, le 
pommier. 

Le stipe (fig. 18) est cylindrique et 
droit de sa base à son sommet, qui se 
termine par un bouquet de feuilles lar
ges et de fleurs; exemples: le palmier, 
le bananier etc. 

La hampe (fig. 19), comme dans laja
cinthe et la scille, se termine par une ou 
plusieurs fleurs, !!ans porter de feuilles. 

Le chaume(tig. 20) est la tige des plan-· 
tes graminées; elle se distingue par les 
nœuds qu'elle présente de place en 
placé , qui donnent naissance à des 
teuilles longues, et de plus, eue· est 
creuse intérieurement. 

Sous le nom de tiges proprement dites, 
on décrit celles qui ne peu-vent se rap
porter à aucune des précédentes; exem
ples : la giroflée, l'œillet, etc., etc. 

Toute plante qui manque de tige est 
dite acaule (fig. 2t); tel est le cas du cac
tus méloniforme que représente notre 
figure. 

La tige est dite ligneuse, lorsqu'elle a 
la consistance du bois; la tige herbacée 
meurt chaque année; elle est -verte et 
tendre. 

Une tige peut être herbacée, molle 
comme l'herbe ; succulente ou charnue ; 
fistuleuse, ayant un canal vide dans toute 
sa longueur; ligneuse, formée de bois; 
arborée, grosse et formant un arbre; 
arborescente, dans les arbrisseaux; fru· 

· fUJUC"Use, moins ligneuse que la précé
dente ; fmtescente ou fruticuleuse , de 
même, mais dépourvue de gemmes 011 
»uurgeons; sous- frutescente, basse, à 
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peine ligneuse, tenant le milieu entre ia 
bois et l'herbe. 

Elle fl;St rampante(~!. III, fig. 3), quand, 
pour s'elever, elle s~aceroche au.x corps 
voisins, soit par des ~acines, soit par 
des -vrilles, par des cirrhes ou par sa 
propre torsion ; volubile. (fig 4), lors
qu'elle s'enroule en spirale autour des 
corps qui lui servent d'appui. Alors 
toutes les plantes de. la même espèce 
ont une tendance à tourner dan~ le 
même sens, soit à droitè, soit à gauche, 
et il est impossible de les contraindre à 
adopter une autre marche. 

Une tige qui n'a ni aiguillons n\ épi
nes est dite inerme. On appelle aignil
lon (fig. 6) un prolongement de l'épi
derme qui se détache aisément de 
l'écorce, comme dans le rosier; les 
épines (fig. 5) sont un prolongement du 
bois, comme dans l'aubépine. 

Tige des plantes dicotylédones. a Lors
qu'on coupe transversaleme.nt le tronc 
ou la branche d'un arbre dicotylédone, 
d'un orme par exemple, on re.marql!te 
que la coupe présente une série de cou
ches circulaires et concentriques (pl. I, 
fig. 4). Ces couches sont constituées ex
térieurement par l'écorce (abc d); âu 
centre, par la moelle (g); entre 1~;~. moelle 
et l'écorce se trouve le corps ligneux ou 
bois proprement dit. 

« L'écorce offre une structure très
compliquée, composée de trois parties; 
elle est recouverte par une membrane 
mince. transparente et sans. couleur, 
percée de toutes parts d'une infinité de 
petits trous que l'on désigne sous le 
nom de stomates ou bouches aériennes. 
C'est l'épiderme ou cuticule (a). 

« Lisse et partout continu sur lesjeu
nes arbres et sur les branches; l'épi· 
derme se fendille et s'amincit à mesure 
que l'arbre prend de l'accroissement; il 
finit m~me par disparaître compléte
ment sur les vieux arbres. 

« Au-dessous de l'épiderme se trou-va 
la couche subéreuse ou suber, nom qui lm 
a été donné parce que, dans le chêne
liége où elle pJ::end un grand accroisse
ment, elle constitue le liége (en latin : 
suber). Le suber est formé par la réunion 
de cellules prismatiques , inc<;>lores 
quand le végétal est jeune, et se co
lorant en brun foncé quand la plante a 
acquis un certain développement; on 
l'appelle aussi le parenchyme (b). 

« Au-dessous du suberse trouve l'en· 
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veloppe herbacée ou couche corticale ( t), 
dont la couleur verte est due à la 
présence de la chlorophylle, qui est 
appliquée contre la paroi interne rles 
Ctlllules !iulyédriques de l'enveloppe 
herbacée. 

« Enfin, les fibres du li!Jer (d)'forment 
la quatrième couche de l'écorce. Com
posé de fibres longitudinales d'un blanc 
brillant, résistantes, beaucoup plus min
ces et plus longues que les fibres ligneu
ses, le liber doit son nom à la facilité 
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1) est formé·de couches Cl)ncentriques, 
dont le nombre est en ·rapport avec 
l'âge de l'arbre. La différence qui existe 
entre les couches ligneuses les plus in
térieures et celles qui se trouvent en 

·dehors est très-appréciable; en effet, 
les premières sont formées d'un tissu 
plus compact et de couleur foncée, tan-
4is que les autres ont une structure 
d'autant plus molle et une couleur d'au
tant moins prononcée qu'elles sont plus 
extérieures. · 

BOTANIQUE (PLANCHE V). 

Ftg. 25. Feuille pandurée.- Fig. 26. Feuille ~innatillde.- Fig. 27. Feuillelyrée.- Fig. 28. Feuille ronci· 
née.- Fig. 29. Feuille gladiée.- Fig. 30. !<ouille tlabelliforme.- Fig. 31. Feuille tridactile; aaa, folioles. 
-Fig. 32. Feuille quinqueradiée.- Fi[!. 33. Feuille pinnée.- Fig. 34. Fuuille trijuguée.- Fig. 35. 
Feuille abrupti-pennée ou pennée sans tmpaire.- Fig. 36. Feuille biconjuguée.- Fig. 37. Préfoliation 
circinale.- Fig. 38. Feuille ernbrassante.- Fig. 39. Fouille perfoliée.- Fig. 40. Feuille connée. -
Fig. 41. Feuille demi-amplex.lcaule.- Fig. 42. Feuille cuurante.- Fig. 43. Feuilles géminées.- Fig. 44. 
l<'eu~lles opposées. -Fig. 45. Feuilles verticillées. 

avec laquelle ses fibres se séparent en 
feuillets assez semblables à ceux d'un 
livre. 

« La moelle (g) est située au centre de 
toutes les couches qui forment le végé
~al. Formée par une réunion de cellules, 
sphériques chez la jeune plante, polyé
drique::> chez les vieux arbres, la moelle 
conserve le mêmê diamètre à partir de 
l'époque à laquelle la couche ligneuse 
commence à se consolider jusqu'au 
moment de son développement entier. 

• Le corps ligueux. ou bois (pl. I, fig. 4, 

ECONOMIE. 

« Les couches intérieures sont appe
lées duramen ou cœur du bois; les cou
ches extérieures forment l'aubier ou 
faux-bois (e). Plus les bois sont durs, 
plus il est facile de distinguer l'av.l)ier 
du cœur du bois. 

« Tous les ans, la couche la plus in
terne de l'aubier se ch:mge en bois, et 
une nouvelle couche d'aubier vient se 
former en dehors des anciennes. 

« C'est dans les interstices étroits qui. 
existent. entre les fibres ligneuses que 
se trouventles vaisseaux lyrnphatiquei&. 

42 
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« Il nous reste à signaler une parti
cularité que l'on observe lorsqu'on 
coupe trans-versalement la tige li
jlneuse d'un arbre de nos climats; ce 
sont les rayons me'd-ullaires. Ils s'éten
dent tantôt depuis l'ét-ui médttllaire (g) 
jusqu'à l'écorce, en traversant les cou
ches lig'leuses, tantôt ils ne pénètrent 
pas jusq>t'au centre. Ces rayons médul
laires sont formés par des cellules qui 
produisent une grande quantité d'ami-
don. 1> (JULES MACÉ.) 

Tige de11 plantes monocotylédones. Pre
nons pour exemple la tige d'un palmier; 
là, plus de '~anal médullaire unique pour 
loger la moelle; il n'existe pas non plus 
de couches concentriques emboîtées les 
unes dans les autres; pas de rayons mé
dullaires; on voit à la coupe une masse 
de tissu cellulaire. dont l'aspect est pâle;. 
un grand nombre de petites taches fon
cées parsème la surface de la coupe; 
elles sont généralement arrondies. On a 
constaté, à l'aide du microscope, que 
cette masse est formée de cellules qui 
représentent la moelle des végétaux 
dicotylédonés. 

Les taches foncé~!? sont .dues à des 
faisceaux résistants constitués par du 
tissu fibreux, des trachées, de fausses 
trachées et des vaisseaux: laticifères. 
Ces faisceaux, au lieu d'avoir une di
rection rectiligne, décrivent des arcs à 
concavité tournée en dehors, de telle 
sorte que leur partie moyenne se rap
proche du centre de la tige, et que cha
cune de leurs extrémités se rapproche 
de la circonférence, pour se perdre 
ùans la racine ou dans les feuilles. 

Tiges so-uterraines, bulbes et tubercules. 
La tige de certaines plantes rampe sous 
terre, et au printemps laisse apparaître 
quelques rameaux à la surface du sol. 
Ces tiges souterraines sont appelées 
aussi rhizomes; l'iris, le sceau de Salo
mon, en fait les types les plus frappants. 
A. leur partie intérieure, immédiatement 
en arrière du bourgeon terminal, on re
marque sur les rhizomes un rameau à 
feuilles et à fleurs. · 
. Le b-ulbe (pl. III, fig. 8) est une sorte 

de bourgeon qui, par son développe
ment. donne une plante sem.!>lable à 
celle qui lui a donné naissance. 

On distingue dans sa structure, le 
plateau qui est une vraie tige, l~sécailles 
ou feuilles rudimentaires, placées à la 
face supérieure du olateau~ et la racme 
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qui nait de la face inférieure du pla
teau: 

· · I,.e bulbe est dit à tuniques o,uand ses 
écailles, d'une seule pièce, 'i't:mbo'itent 
les unes dans les autres, e K.emples : la 
jacinthe et l'oignon ordinairf;. · 

Le bulbe du lys est un bnlbe ccaillettx 
(fig. 9), c'est-à-dire que ses écailles, plus 
petites et en nombre plus considérable, 
sont imbriquées à la manière des tuiles 
d'un toit. 

Le bulbe solide est celui dont· le pla
teau, très-développé, forme à lui seul 
presque toute la masse du bulbe, exem
ples :le safran, le colchique d'automne. 

On appelle caïe-ux la réunion de plu
sieurs petits bulbes ; l'ail ordinaire est 
un caïeu. 

Un tubercule est une tige souterraine 
chargée de fécule et portant à sa sur
face, un certain nombre de bourgeons 
susceptibles de se développer et de re
produire ainsi une plante semblable à 
celle qui leur a donné naissance. Le 
topinambour est un tubercule, mais le 
type le plus commun est la pomme de 
terre. 

FEUILLES. En général, la feuille a une 
·couleur verte, elle est formée par des 
faisceaux de fibres qui s'épanouissent 
et se ramifient pour former un réseau 
dont les mailles renferment du tissu 
cellulaire. 

Dans la feuille, on distingue, au point 
de vue de la structure: les nerv-ures 
(fig. 1, c) ou anastomoses du vaisseau 
qui traverse le pétiole; le parenchyme 
ou tissu cellulaire, qui remplit les in
terstices qui existent entre les nervu
res ; J:épiderme ou membrane très-mince 
perforée d'un nombre considérable de 
stomates, petits orifices qui servent à la 
respiration de la plante et à l'exhala-
tion a~ueuse. · 

Le hmbe (pl. III,fig. 1, a), est la partie 
étiolée de la feuille. La portion rétrécie 
qui lui sert de support et vulgairement 
appelée queue de la feuille, porte le 
nom de pétiole (pl. III, fig. 1, b). Quand 
cet appendice n'existe pas, la feuille est 
dite sessile {pl. I, tig. 1, hhlt.) . 

Le limbe se compose ùe la surface 
supérieure ou page supérieure et de la 
surface inférie-ure ou page inft!rieure. Une 
surface, page, disqne ou lame peut être 
lisse, luisante, tlisqueuse, scabre (rabo
teuse), chagrinée, pertu$e (percée de 
trous larges et distribués inégalement). 
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fenestree (manquant de parenchyme en : 
certains endroits où les nervures exis
ter:t cependant), cancelée (pl. III, fig. 2), 
(formant un réseau à jour de nervures 
sans parenchyme), plane, concave, con
vexe, canalicttlt( (creusée en gouttière · 
par plusieurs sillons). 

On l'appelle ~labre, lorsqu'elle n'a ni 
poils ni glande::;; pubescente, lorsqu'elle 
est couverte de poils court:;, faibles et 
mous comme du duvet; velue, lorsque 
~e poil imite le velours; soyeuse, quand 
il est luisant, serré, doux au toucher; 
cotonneuse, laineuse, lorsqu'il a· l'appa
rence d'une toison; hispide, quand il est 
hérissé, raide, fragile; pulvérulente, lors
que la feuille est comme couverte de 
poussière; furfuracée, lorsque cette pous
sière ressemble à une grosse· farine ;. 
colorée, lorsque la couleur de la feuille 
est autre que le vert, alors on déter
mine la couleur; glauque, d'un vert· de 
mer occasionné par une poussière d'un 
blanc bleuâtre. 

Dans le lilas et les autres plantes où 
' la feuille est formée d'une seule pièce,. 

elle est dite{euillesimple (pl. III,fig.10); 
elle porte, au contraire, le nom de feuille 
composée (pl. IV, fig. 2), quand le limbe 
se divise en plusieurs folioles ou limbes 
distincts, exemples : l'acacia, le mar
ronnier d'Inèe, le ··,isier, etc. 

Les feuilles 'simples· peuvent ;être : 
uninervées (pl. III, fig. tO), [ou à une 
seule nervure; trinervées, à 3 nervures 
(fig. 11); quinquenervées, septemnervées ... 
multinervees. 

Les nervures (fig. 1, c) sont: pennées, 
lorsqu'une nervure unique partant de 
la base, émet de côté et d'autres des 
nervures moins ·importantes compara
bles aux barbes d'urie plume (fig. 12); 
pédalées, quand deux nervures princi
pales, en divergeant beaucoup, émettent 
des nervures parallèles entre elles et 
perpendiculaires aux deux nervures 
principales (fig. 13); nervato-t•einées (fig. 
14), lorsque les nervures se subdivisent 
plusieurs fois et se terminent en veines, 
ou nervures peu proéminentes et peu 
sensibles au toucher. . 
: Au point de vue de l'époque de leur 
formation, les feuilles sont : séminales 
(cotylédons); primordiales, lorsque, suc
cédants aux cotylédons, elles affectent 
une forme particulière; stipules (à la 
·base des autres. feuilles); florales 'ou 
·bractées. Enfin les feuilles ordinaires · 
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reçoivent le nom de caractéristiques, 
parce qu'elles fournissent ordinaire
ment les caractères qui distinguent les 
espèces. ·. 

Les feuilles caractéristiques sont de 
deux sortes: 1° la feuille simple (pl. IV, 
fig. ·t) et la feuille composét~ (fig. 2). 

Feuille sïmple. C'est celle qui n'a qu'un 
limbe s'étendant sans interruption au
dessus du pétiole. Elle est orbiculaire, 
lorsque sa surface présente la forme 
d'un cercle (fig.1); ovale (fig. 3); ovée, 
en forme d'œuf; la partie étroite du Gôté 
du pétiole; obovée, la partie étroite vers 
le sommet; oblongue, plusieurs fois plus 
longue que large; cunéiforme (fig. 4), en 
triangle dont un angle forme la base; 
linéaire, étroite dans toute sa longueur, 
amincie en pointe au sommet; subulée 
ou en alène (fig. 6), la base et le sommet 
terminés en pointe; capillaire, filiforme 
ou cétacée (fig. 8), menue comme un fil; 
falqttée (fig. 9), courbée .vers le sommet 
comme un fer de faulx. 

Cordée, cordiforme (fig. 10), en forme 
de cœur de jeu de cartes; réniforme 
(fig. 11), en forme de rein; lunulée, en 
croissant; sagittée (fig. 12), en fer de 
flèche; hastée (fig. 1'3, r;n fer de pique; 
aiguë, pointue ; mucronée, terminée par 
une v.etite J.>Ointe grêle et isolée; acumi
née (fig. 14), en pointe courbée; émar
ginée (fig. 15)~ échancrée en h.aut; rétuse, 
presque· échancrée; obcordée (ti~. 16), . 
en cœur renversé; uncinée (fig.17), ter
minée par un crochet pointu; clavicttlée 
ou claviforme, finissant en petite mas
sue; appendiculée, garnie d'un ou plu
sieurs appendices; obtuse, finissant un 
peu brusquement; tronquée (fig. 18), 
finissant brusquement et comme coupée 
en travers ; bifide (fig. 19), di visée en 
deux parties longues et étroites; bilobée 
(fig. 20), divisée en (leux lobes. 

Les feuilles épaisses sont dites: del
toïdes, lorsque les angles formés par 
l'épaisseur forment un triangle dont les 
côtés sont égaux; rhomboïdales, à quatre 
angles dont les deux opposés sont aigus; 
trapéziformes, à quatre angles inégaux; 
ventrues, ampulacées. rharnues, lors~· 
qu'elles sont plus épaisses au milieu 
que sur les deuxifcôtés; ltgalées ou en 
languette, lorsqu'elles sont convexes· en 
dessous; ensiformes ou en sabre, à trois 
faces dont l'une étroiteetl'angle.opposé 
tranchant; dolabriformes ou en doloire, 
cylin'driques à la ba:>e, très-épaisses au 



IlOT 

t!!Ommet (p.Ii est arrondi d'un côté et 
comme tranchant de l'autre. 

Les bordspeuventêtre: érodés (fig. 21), 
irrégulièrement rongés comme par une 
chenille; sinuolés, bords légèrement 
ftuxueux; crénelée (fig. 22), à dents ar
rondies, sans pointes, formant par leur 
réunion, !le petites 1lexuo8ités; serretés 
(fig. 23), à dents alternativement peti
tes et grandes, plus "U moins aiguës; 
serrulés, finement ~~ntés en scie; épi
neux, aiguillonnés, frangés, ciliés, garnis 
de poils; calleux, bordés, marginés, por
tant difl'érents appendices. 

La feuille, étudiée sous le rapport de 
ses incisions, peut· être bifide, tri~de ... 
multifide, à 2, 3 ou plusieurs divisions 
étroite&; bilobée, trilobée... multilobée, 
lorsque les divisions sont longues; bi
parite, triparite ... mttltiparite, quand elles 
sont très-profondes ; lacinés, irréguliè
rement découpées en longues lanières; 
palmée, divisée en lanières imitant une 
main ouverte; pédiaire, à nervures pé
dalées divisées en lobes longitudinaux; 
auricttlée (fig. 24), ayant à Ja base deux 
petits lobes latéraux et opposés appelés 
oreillettes; pandurée (pl. V, fig. 25), res
semblant au corps J'un violon; prima
tifide (fig. 26'\, oblongue, avec profondes 
échancrures ~ erpendiculaires à la ner
vure principale, sans que le sinus attei
gne cette dernière; bipinnatifide, avec 
petits lobes entre les grands; lyrée (fig. 
27), oblongue, à limbe entier et large 
en haut, mais ayant la partie inférieure . 
divisée en plusieurs lobes opposés 
qui diminuent en descendant; roncinée 
(fig. 28), incisée en lanières aiguës dont 
la pointe se tourne vers le bas. 

Sous le rapport de son expansion, une 
feuille peut être :plane, convex.e, Cl;."tcave; 
cttculiforme, en capuchon; g·ladiée (fig. 
29), en lame d'épée à deux tranchants; 
corwolutée, roulée en cornet de papier; 
flabelliforme (fig. 30), en éventail; plica
tile, susceptible de plissements; ondulée, 
très-finement plissée; carénée, creusée 
en dessus d'une gouttière et marquée 
en dessous d'un angle saillant. 

Les feuillei> porter..t enco·re des noms 
·différents et en rapport avec la variété 
de leurs formes. Ainsi, la sagittaire a 
des feuilles en fer de lance cu lancéolées 
(fig. 7), la pâquerette a des feuilles 
ipatultes (fig. 5), etc. 

Fettillecomposéo. Feuille dont le petiole 
~e ramifie ou dont le limbe est inter-
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rompu par des sinus creusés jusqu'à la 
côte principale. Les petites feuilles qui 
la composent (fig. 31, aaa) s'appellent 
folioles, offrent les mêmes caractères 
que la feuille simple et se décrivent 
dans ·les mêmes termes. 

Une feuille composée est ou politome 
ou composée-articulée. Elle est politome 
lorsque le pétiole est sans ramificatioll 
articulée; alors on la dit: tridactyle 
(fig. 31), pentadactyle, keptadactyle, poly
dactyle, à 3, 5, 7 ou plusieurs folioles; 
lorsque les folioles sont disposées sur 
des nervures secondaires opposées, la 
feuille est pinnati(orme, bipinnatiforme, 
tripinnati{orme. La feùille est composée
articulée, lorsqu'elle a un pétiole rami
fié; on la dit: quinqueradiée (fig. 3?), 
septiradiée, noniradiée, quand le pétiole 
se divise en 5, 7, 9 rayons portant cha
cun une foliole; pinnée ou conjuguée 
fig. 33), portée sur de courts pétioles 
opposés parallèlement, et alors, biin
guée(fig. 34), trijuguée, quatrijuguée, etc., 
ou à folioles disposés deux à deux, trots 
à trois, etc.; abrttpti-pennéo (fig. 35), ou 
pennée sans impaire, sans foliole impaire 
ni vrille; biconjuguée (fig. 36), à folioles 
deux fois deux à deux; biternée, deux. 
fois trois à trois ; bipinnée, tripinnée, 
qttadripinnée, 2, 3 et 4 fois .pi nuée; ter
géminee, trois fois deux à deux; triter
née, 3 fois· 3 à 3. 

Préfoltation. Disposition des feuilles 
dans le bouton avant leur développe
ment; il y en a 14 sortes; la préfolia
tion-circinale (fig. 37), celle deJ fougères 
et de quelques cryptogames est la plus 
caractéristique; elle se compose da 
feuilles roulées en crosse ou en spirale, 
du sommet à la base. Dans l(~S autres 
préfoliations, les feuilles sont tantôt ap
pliquées l'une sur l'autre par leurs faces, 
sans être ployées; tantôt leurs disques 
s'embrassent ou se recouvrent par les 
cOtés ou le sommet; tantôt elles sont 
pliées en deux et ne s'embrassent pas. 

Insertion. Manière dont la feuille est 
attachée. La feuille est dite : adhérente 
ou continue quand elle est formée par 
un prolongement de l'écorce et ne peut 
être détachée sans déchirement; arti
culée, ne tenant à l'écore • .? que par une 
articulation et pouvant s'en détacher 
sans déchirement. . 

Lll .feuille sessile (sans -oétiole) est 
amplexicattle ou ambrassanle ftlg. 38), 
lorsque sa base entoure la tige; per((}io 
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liée (fig. 39), lorsqu'elle est soudée par 
les lobes de sa base, de manière à ce 
tJ_ue la tige semble passer à travers le 
limbe; cornée (fig. 40), lorsque deux 
feuilles opposées sont soudées par la 
base et semblent n'en former qu'une 
percée par la tige; demi-amplexicaule 
(fig. 41), lorsque la base n'embrasse 
qu'une partie de la tige; décurrente ou 
courante (fig. 42), lorsque la base se 
prolonge en descendant pour former un 
appendice de chaque côté; engainante, 
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imbriquées, placées les unes sur les 
autres comme les tuiles sur un toit; 
couronnantes, en touffe au sommet de la 
tige; en rosette, en rosette au som net da 
la tige; alternes, rangées sùr la même 
coupe, l'une d'un côté, l'autre de l'au
tre; opposées (fig. 44), vis-à-vis l'une do 
l'autre sur la même coupe. · 

Les feuilles oppo:;ées sont: verticillées 
(fig. 45), en anneau autour de la tige; 
le verticille est dit terné, quaterné, 
quiné. etc., suivant le nombre de feuille::;, 

BOTANIQUB (PLANCHE VI). 

Fig. :1. Fleurs au chaton.- Fog. 2. Fleurs en épis.- Fig.3. Fleurs en grappe.- Fig. 4. Fleurs en panicule. 
Fig. 5. Fleurs en Thyrse.- Fig, 6. Fleurs eu corymbe. -Fig. 7. Fleurs en cime.- F.ig. 8. Fleurs eu 
ombolle.- Fig. 9. Fleurs en faisceaux.- Fig. iO. Verticille.- Fig. H. Céphalanthe.- Fig. i2. Cala• 
thide. - Fig. i3·. Strobile ou cône. - Fig. 14. Sertule.- Fig. 15. Spadice. - Fip. 16. Glomérule.
Fig. 17. Fleur incomplète : a pistil ; bb étamine; cc pétales, - Fig. 181 ,Flet~r complllte, ad calice. 

lorsque la base entoure la tige et se 
prolonge en gaine. 

Disposition respective des feuilles. Les 
feuilles sont: géminées (fig. 43}, lorsque 
deux sont placées sur la même coupe 
sans être opposées; éparses, disposées 
sans ordre ; distiques, alternes réguliè· 
rement et rapprochées de telle sorte 
que les feuilles du même côté se recou
vrent en se rapprochant ; en spirale, dis
posées en spirale autour de la tige avec 
moins de 5 feuilles par tour; fasciculées, 
réunies plusieurs à la 'même insertion 
et formant une espèce de petit faisceau; 

qui doit être supérieur à deux; les feuil· 
les opposées sont encore : à paires croi
sées, chaque paire au-dessus de l'autre 
à angle droit; à paire spirale, non à 
angle drvit. 

Direction des feuilles. Il y a les : squar
reuses, recourbées ou rapprochées avec 
raideur; opprimées ou oppre.~sées, forte
ment appliquées contre la tige; dressées, 
perpendiculaires à l'horizon; redressées. 
s'éloigaant de la tige, puis se redres
sant; étalées, le sommet s'éloignant ho
rizontalement de la base ; cour/Jées • 
courbées de bas en ~a ut; recourbées, de 
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haut en bas; réfléchie~ , formant une lorsqu'il a acquis un certain développe
courbure de haut en bas; infléchies, de ment. Il .s'appelle œil quand il apparaît 
bas en haut; involutées, roulées sur la sous la forme d'un petit tubercule à: 
surface inférieure; reclinées, dressées l'aisselle des feuilles pendant l'été ; 
brusquement t ). sommet; obliques, un l'œil se développe un peu à l'automne, 
côté relevé et l autre incliné; in1:erses, et devient le bouton dont l'accroisse
la surface inférieure dessus; submergées, ment va constituer le bourgeon. 
naissant dans l'eau; nageantes, plongées Sous le nom de stipule, on désigne dP. 
entre deux eaux; flottantes, sur Ja sur- petites feuilles qui se trouvent au point 
face des eaux. où la vraie feuille s'insère sur la tige; 

Consistance des feuilles. Elles sont : on observe très-bien ces stipules sur les 
grasses, charnues; membraneuses, très- feuilles de rosier et de tilleul. 
minces; scarieuses, sE!ches et membra- Les écailles qui recouvrent les bulbes 
neuses; coriaces, scarieuses, se déchi- et les bourgeons ne sont autre chose 
raut facilement; spongieuses, d'un tissu que des feuilles modifiées. 
lâche et compressible. ll existe trois sortes de bourgeons : 

Durée des feuilles. Elles sont persistan- 1 o les bourgeons destinés à produire du 
tes et adhérentes quand elles ne tombent bois; ceux qui produiront des fleurs et 
pas tous les ans ; décidues ou tombantes, des fruits; et enfin les bourgeons la
dans le cas contraire; caduques, lors- tents qui s'éteignent en peu de temps, si 
qu'elles tombent peu de temps après la main de l'homme ne leur vient en 
Leur formation ;marcescentes, lorsqu'elles aide. L'étude de ces trois sortes de bour
se déssèchent sur la plante et ne s'en geons est des plus importantes; nous 
vont que chassées par une nouvelle for- allons nous y livrer. 
mati on de feuilles. Le bourgeon à bois ou œil est celui qui 

Des bourgeons. A l'extrémité des ra- se présente presque toujours sur les ar
meaux et à l'aisselle des feuilles, on bres jeunes et très-vigoureux dont la 
trouve des petits corps de .forme ovoïde, sève est abondante. On le reconnaît à 
globuleuse, parfois s'insérant sur les sa forme pointue. 
branches ; ce sont les bourgeons ou Le bourgeon à fleurs, que l'on appelle 
gemma(pl. III, fig. 7). Ils sont recouverts a,ussi bourgeon·à fruit ou bouton, est plus 
d'écailles, enduits d'une matière ré si- arrondi; il porte peu de feuilles, et elles 
noïde qui les met à l'abri de la pluie, sont ramassées en rosette. Il caracté
garnis à l'intérieur d'une sorte de bourre ri se l'arbre arrivé à l'~ge mûr et dont le 
qui les garantit contre le froid; ils ren- développementseralentit.Srlesboutons 
ferment les éléments des rameaux, des paraissent sur un jeune arbre, c'est un 
feuilles et des fleurs. Dans les pays signe que cet arbre est souffrant; s'ils 
chauds, les enveloppes dont nous ve- paraissent seuls, à l'exclusion des yeux, 
nons de parler n'existent que rarement; sur un arbre âgé, c'est un signe que ce 
les bourgeons sont presque tous nus, dernier est sur le point de mourir. · 
n'ayant pas à redouter l'influence de la De ces observations, il résulte la car
température et des vicissitudes atmos- titude que.les bourgeons sont tous sem
phériques. · . blables au moment de leur naissance, 

Les botanistes ont donné aux hour- . mais qu~ils changent ensuite de nature 
geons le nom d'embryons fixes. suivant la quantité de sève qu'ils rer.oi-

Les bourgeons florifères sont ceux vent. Si la sève est abondante, les hour
dont l'éclosion donne lieu à la naissance geOiis produisent du bois; si elle est 
de fleurs seulement; ils sont dits folii- rare, ils produisent du fruit; si elle est 
fères lorsqu'ils· né produisent que des insuffisante, les bourgeons s'éteignent . 
.feuilles, et mütes quand ils donnent en .L'arboriculteur peut donc, en attirant 
. même temps des feuilles et rles fleurs, la sève vers un bourgP,on. ou en la dé-
comme on l'observe dans le lilas, le ro- . tournant, au contraire, produire un 
sier, etc., etc. _bourgeon à bois ou un bourgeon à fruit, 

Les bourgeons simples sont ceux qui à son choix. Le tout se rf.sume à savoir 
ne donnent qu'un rameau; ceux qui en :diriger la sève. 
donnent plusieurs, comme le sapin, sont Loin d'affaiblir l'arbre, les bourgeons-
~its bourgeons composés. à bois le fortifient, au contraire, parc& 

Le bourgeon ne porte son nom que· qu'en attirant la sève, ils la mettent en 
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mouvement et donnent de l'activité à 
toutes les fonctions de l'arbre. Il n'en · 
est pas do même des bourgeons à fruit; . 
la branche qui les porte ne grossit pas, 
par cette seule raison que la :;ève n'y · 
est pas attirée. 

Exhalation nqueuse. Les plantes , 
comme lei! animaux, laissent exhaler 
d'une façon continue une certaine quan· 
tité d'eau à l'état de vapeur. Chez les 
animaux, l'exhalation aqueuse se fait à 
la surface de la peau et principalement 
par l'intermédiaire des poumons; dans 
les plantes, cette exhalation, ou pour 
mieux dire cette transpiration, se fait 
un peu à la surface de toute l'écorce, 
mais surtout par les stomates dont nous 
venons de parler. Comme chez lès ani
maux, l'exhalation aqueuse varie avec 
la tempé.rature et l'état hygrométrique 
de l'air; pendant la nuit, elle est consi
dérablement diminuée, à cause de l'a
baissement de la température et de 
l'humidité de l'air ambiant. Les stoma
tes étant en nombre beau,.coup plus con
sidérable sur la face inférieure des 
feuilles , l'exhalation aqueuse y est 
beaucoup plus abondante. 

Respiration. Contrairement aux ani
maux, les plantes, en décomposant l'air 
qu'elles respirent par leurs stomates, 
fixent de l'acide (jarbonique et exhalent 
l'axygène; il en résulte une formation 
d'une certaine quantité de carbone qui 
<:oncourt à la formation des tissus de 
la plante. Ce phénomène n'a lieu que · 
sous l'influence de la lumière, et on 
peut constater que , pendant la nuit, la 
plante absorbe de l'oxygène et 1aisse 
dégager de l'acide carbonique puisé par 
ses racines dans le sol, et qui traverse 
la plante sans être décomposé : on peut 
en conclure que la respiration est pres
que nulle chez les végétaux pendant la 
nuit. On a donné à ces deux phénomè
nes les noms de respimtion diurne et 
re.'1piration nocturne. Au point de vue de 
l'équilibre dans lequel doit rester l'air 
atmosphérique, 'a respiration diurne 
des végétau~ est d'une grande utilité, 
on peut même dire indispensable. En 
effet., l'air se trouverait privé d'une par
tié de so11 oxygène après un temps plus 
ou moins long, par suite de la respira
tion des animaux ; mais les végétaux 
fixant seulement l'acidf: carnomque et 
dégageant de l'oxygène( cet échange 
maintient l'équilibre dans la compo-
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siti.on de l'air que nous respirons. 
Respiration des plantes aquatiques. Les 

plantes respirent l·acide carbonique que 
l'eau tient toujours en dissolution en 
plus ou moins grande quantité; leurs 
feuilles présentent pour .. cet usage une 
disposition spéciale. Dépourvu.ei'l d'épi
dermes à leur face infér~:mre qui se 
met ainsi en contact immédiat; de l'eau, 
leur parenchyme s'empare facilement 
de l'acide carbonique. 

LEl peu d'oxygène que fixent les plan
tes, en concourant à la formation de 
quelques acides, tels que les acides ma
lique, oxalique, tartrique, etc., sert à cons
tituer les tissus de la plante, car ces 
acides se combinent avec les bases con
tenues dans la sève. Les plantes absor
bent encore, mais en quantité beaucoup 
moindre, de la vapeur d'eau, de l'az.ote 
et de l'ammoniaque. 

Étiolement. Comme les animaux pri
vés d'air, les plantes languissent quand 
elles sont placées de façon à ce que leur 
respiration ne s'opère plus régulière
ment"; elles s'étiolent suivant l'expres
sion consacrée. Nous avons dit plus 
haut, que la respiration des plantes, 
exige pour s'exercer librement, l'in
fluence de la lumière solaire; il en ré
sulte que si la plante végète à l'ombre. 
ou dans l'obscurité, elle s'étiole. On re
connaît ce phénomène à l'aspect exté
rieur du végétal; en effet, une plante 
privée d'air a des branches plus lon
gues et moins solides que dans l'état 
normal, ce qui tient à la quantité trop 
faible de carbone; de -plus, s~s feuilles 
jaunissent au lieu de revêtir cette belle 
couleur verte qui lui est naturelle. On 
utilise l'étiolement pour rendre plus 
tendres certaines plantes comestibles 
que l'on place dans des endroits obscurs 
ou que l'on prive d'air de toute autre 
façon, èxemples : la chicorée, la barbe 
de capucin, le céleri. 

DE LA SÈVE. Circulation de la sèiJe; ac
croissement des plantes ti{jneuses dicotylé
dones. La sève est composée de l'eau 
puisée dans le sol par les racines et 
chargée de divers principes qu'elle tient 
en dissolution ou en suspension; les 
principaux éléments qui constituent la 
sève, sont: la gomme, l'albumine, le 
sucre, la glutine; des sels très-nom
breux, tels que les phosphates terreux. 
les carbonates, etc. 
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La sève circule à l'intérieur de vais

seaux dont nous avons parlé précédem
ment, on . .'ui décrit un mouveme~t des
cendant et un mouvement ascendant. 

Dans le mouvement ascendant, la sève 
ascendante !>'élève des racines jusqu'aux 
feuilles; dans lo mouvement descendant, 
la sève4escendante suit un mouvement 
inverstt t-'est principalement au prin
temps qtt'on observe le mouvement as
cendant dans toute son intensité. Dans 
son mouvement ascendant, la sève se 
modifie à travers les couches qu'elle 
traverse, abandonnant là quelques-uns 
des éléments qu'elle contient et dis
solvant d'autres éléments entassés 
dans les cellules à une époque anté
rieure ; dans les feuilles, elle se. met 
en contact avec l'air, le décompose 
en partie, fixe du carbone qu'elle va 
distribuer aux diverses parties de la 
plante et l'accroissement en résulte. 
Elle descend vers les racines à travers 
l'écorce et surtout en parcourant les 
vaisseaux f1b1·eux de la couche du liber. 
C'es: a la sève descendante qu'on a 
donné autrefois le nom ùe cambium; il 
faut bien se garder de la confondre avec 
le latex dont nousavonsparléJ.llus haut, 
qui est le suc propre des végétaux et 
qui circule dans les vaisseaux laticifères 
qui lui sout propres. 

Nous avons déjà dit en vertu de quel
les forces la sève circule dans les plan
tes; mais pour s'expliquer pourquoi elle 
circule plus activement au printemps, 
il faut admettre que les cellules et les 
tissus du .végétal jouissent à cette épo
que de l'année d'une tonicité beaucoup 
plus considérable. 

Dans les cellules des végétaux, on 
peut constater, à l'aide du microscope, 
un mouvement giratoire continuel sur la 
nature duquel il n'est pas possible en
core de s'expliquer; sur le chara et au
tres plantes aquatiques, on peut aisé
ment constater ce phénomène. 

Les plante::- 1icotylédones croissent 
en hauteur et Jtl diamètre. Chaque an
née la sève dépose sur les couches an
térieurement existantes une nouvelle 
c.ouche d'aubier; l'écorce s'épaissit de 
son côté par \1.' formation de nouveaux 
feuillets dans la couche du liber. L'ac
croü;sement en longueur se fait par le 
développement du bourgeon terminal. 

Lorsqu'une branche porto plusieurs 
llourgevn:>. !e:> Ù11s à fr~it:;et le:; autr,:s 
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.à bois, il est à remarquer 1ue les bour· 
geons à bois, ceux qui reçoivent le plus 
ùe sève, sont aussi et toujours ceux qui 
se trouvent à la partie supérie•.tre de la 
branche. Il est donc indiscutaJJle que la 
sève arrive avec plus d'abon'lance à la 
partie supérieure des a.rbr )S qu'à la 
partie inférieure. 

L'étude des tendances et des proprié
tés de la sève peut nous amener à d'au
tres découvertes non moins intéres
santes. Ainsi nous remarquerons que 
la sève de certains arbres tend à mon
ter le plus verticalement possible; elle 
se précipite avec rapidité et abondance 
vers les branches tenues dans une po
sition perpendiculaire, tandis qu'elle se 
porte plus faiblement vers les branches 
inclinées ou horizontales. Il est donc 
facile de l'attirer ou de l'éloigner d'un 
rameau en tenant celui-ci dans une po
sition verticale ou en l'obliquant plus 
ou moins suivant les besoins. 

Les arbres sur lesquels se produit ce 
phénomène, sont ceux qui ont une ra
cine pivotante. Mais il n'en est pas de 
même pour les arbres à racines tra
çantes tel que le pommier; les bran
_ches de la base sont mieux servies que 
celles des étages supérieurs. 

«Quand l'arbre est jeune, dit M. Joi· 
gneaux, la sève monte par toutes les 
parties du bois, et d'autant mieux que 
ce bois est plus tendre. La vigne et les 
bois blancs le prouvent. ~uand l'arbre 
est vieux, que le bois durcit et que les 
vaisseaux s'obstruent, la sève monte 
par les parties les moins dures et sur
tout 'Par l'aubier. Au fur et à mesure 
qu'elle passe à portée des branches, 
des rameaux ou des yeux, elle y est 
attirée plus ou moins fortement et va 
surtout du côté où l'appel est le plus 
énergique ... Arrivée à sa destination, 
c'est-à-dire aux extrémités feuillues des 
divers rameaux, la sève subit l'influence · 
de l'air par l'intermédiaire des feuilles, 
perd son eau, s'épaissit et descend en
tre l'aubier et les feuilles du liber (se
conde écorce) jusqu'à l'extrémité des 
racines. 

On prouve que la sève monte par le 
bois en faisant une incision profonde 
ou un cran qui l'empêche de passer. En 
même temps qu'elle s'emploie à. cica
triser les plaies, à refaire son passage, 
elle se jette sur les bourgeons ou dans 

· les branches placés dans le procl!e 



tTOisinage et au-de~~ous ùes parties in
-cisées ou coup·1As. On prouve égale
ment que la sève 1escend entre l'aubier 
-et les feuillets du i;ber, en enlevant un 
anneau d'ecorce à r 1 rameau ou en le 
•ligaturant de maniÈ:r"' à barrer le pas
S_f.ge. La sève s'arrête au-dessus de la 
partie incisée ou au-dessus de la liga
-ture et y forme un bourrelet ... 

Sans trop d'invraisemblance, on pellft 
-croire que la sève, fournie par les racines, 
dévelOJJpe les lJOurgeuns, les feuilles, 
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de végétaux où elle~ se présentent sous 
deux formes : les huiles fixes et les hui
les essentielles. Les graines de plusieurs 
végétaux, tels que l'olivier, l'œillette, 
le colza, le lin, le chenevis, contiennent 
des huiles fixel!. Les huiles essentielles, 
qui se distinguent par leur volatilité et 
leur odeur, se trouvent dans diverses 
parties d'un grand nombre de végétaux, 
dans la feuille, dans la fleur, dans le 
fruit, dans son écorce; exemples : les 
huiles de jasmin, de rose, de citron, de 

BOTANIOUB (PLANCBB VII). 

iFtJI, i. Pistil; a ovairu, b style, c stigmate.- Fig. 2. Stigmate pétaliforme.- Fig. S. Stigmate olavltorme. 
Fig. t,, Stigmate lacinié. -Fig. 5. Etamine; a anthère, b tllet.- Fig. 6. Filet inanthère et toruleux.
Fig. 7. Filet pétnhfonne.- Fig. S. Filet spiralé. -Fig. 9. Filet engainant et monadelphe.- Fig. tû. 
Filet annulaire.- Fig. 11. Filet corolliforme.- Fig. :12. Filet diadelphe.- Fig. :13. Filet polyadelphe.
Fig. 14. Etamines syngénèses.- Fig. :16. Anthère sessile.- Fig. :16. Anthère adnée, -Fig. t7. Anthère 
basit!Jte.- Fig. :18. Anthère médillxe.- Fig. ~9. Anthère didyme.- Fig, 20. Anthère lobé; a connectif 
-Fig. 21. .Etamine didynsme.- Fig. 22. Etamine tétradyname. • 

--et allonge tout simplement les diverses 
·parties fle l'arbre, y compris les fruits, 
tandis que cette même sève, modifiée 
au moyen des ftmilles qui lui apportent 
des élément:,; atmospheriques, ùu car
.bone surtout et de l'azote, reprend un 
autre chemin et desceuù, puur augmen· 
ter le diamètre des tiges, des brauelles, 
<les rameaux et <les fruits. » 

DES SUC::; DIVJmS CO~TENUS DANS 
J.ES MATÉRIAUX nE; NUTRITION ET DE 
SÉ~RÉTION DES VEG}:TAUX. Les huiles 
.se rencuutl"ellt dans uu grauù Jlliruut'e 
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romarin, de menthe, de. lavande, etc. 
L'amidon ou (écule est très-abondam

ment répandu dans le marronnier, le 
châtaignier, la pomme de terre, le ja
trophœ manioc . 

Le sucre se rencontre dans la carotte. 
dans la betterave, dans la canne à su
cre. 

Les résines se rencontrent dans le 
tronc et les fruits de plusieurs végé
taux, et notamment Je sapin et les au- · 
tres arbres de la famille des conifères. 

La (JO mme adraganthe·, la gomme ds 
43 
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Bassora, ta gomme arabique, sont four- ) est divisé en plusieurs ramifications; 
nies par des végétaux exotiques. Nos dans ce cas, le pédoncule primaire ou 
pruniers, nos cerisiers, nos abricotiers commun est le support principal des di
fournissent la gomme du pays vbions; les pédoncules, secondaires, ter-

Sur les prunes, sur les feuilles de tiaires, etc., sont les premières, secunders 
chou, etc., on trouve une poussière fine rawifiv..:ations; et le pédoncule propre ou 
étalée en couch~:. , et qui n'est autre pédicelle est la dernière ramiflcçttion por· 
chone que de la cire végétale analogue à tant imm9dhtement la fleur. Le pédon
celle que fournissent les abeilles. cule, divi~é at subdivisé en bifureations 

Certaines plantes fournis~ent du lait; qui empêchent de distinguer le pédon
nous citerons entre autres l'arbre à t''lche cule principal, s'appelle dichotome. Le 
ou galactodendron utile, dont le suc est pédoncule, muni de bractée, est di\ brac· 
alimentaire. teux; terminé par une vrille ou un cir-

Le caoutchouc est le suc d'un arbre rhe, il est dit cirr~é ou cirrhifrre. Le spa
de la Guyane, l'het'éaguyanensis; Java en dice ou spadix (fig. 15) est un pédoncule 
récolte des quantités considérables. particulier, accompagné d'une feuille 

Parmi les autres sucs de plantes, nous ou d'une membrane quelquefois colorée, 
citerons l'opium, la nicotine, la strychnine, roulée en cornets et appelée apathe. 
etc., etc., les matières tin~toriales, tel- DE L'INFLORESCENCE. on appelle in
les que : le tourne~ol, le bats de campêche, üorescence la disposition des fleurs sur 
le curcuma, la nozx de galle, la gar~n~e. la plante ; on distingue : l'inflorescence 

DE ~A FLEU~. La fleur ~st destm~e à simple, ou disposition de chaque fleur 
prodmre le frm~ et par sutte la grame, vue isolément; et l'inflorescence composée, 
et de cett~ mamère elle est le mode de disposition de fleurs prises en totalité. 
reprorluctiOn le pluo commun dans le . 
règne végétal. La fleur se compose de Inflorescence stmple .. Les lieurs,. nées 
diverses parties : les unes sont desti- sur le collet ~e la rac~ne.' sont radteales; 
nées àla t•epl'Oducti<•n; lesautresjouent nées sur la t,tge, caulmmres; .sur les~~
un rôle de protection. Le calice, ou pre- meaux, ramea_le~; sur l~~ fe~lllns, foltf!t
mier verticille (pl. VI, fig. 18, dd), est res; sur les petwles, petwla~res. Portees 
formépardesfeuillesmodifiéesdansleur sur un pédOJ?Cule, p~donculee~; sans pé· 
structure et qu'on appelle sépales (d). dop.~ule,sesstles. Al ~us~elle dune fe~t~le 
Les pétales (fig. 17, cc), ou feuilles égale- ou d un ram~au1 axtllatres; hors de l, B:IS· 
ment modifiées et diversement colorées, selle, extraxtl{mr~s; au-dessus ~e l a!s
minces, constituant le second verticille se~le, superaxtllatres ; sur un ,!lOmt ~ta
ou corolle de la fleur. Les étamines (bb) metr~l~m~nt opposé à une femlle, 
sont les organes mâles ; leur ensemble opposttt{oliées. ~e~les sur chaque plac~ 
constitue l'androcée; enfin, le pistil (a) est dt: rameau! solt.,tat_res; deux à deux, ge
l'ensemble des organes femelles ou car· mmées; trots à trots, ternées; en paquets, 
pelles. La fleur est donc, en général, aggrégees; oppos~es, UJ?-e basse ~t une 
formée de quatre groupe:l circulaires hau~e, alternes; l !lne dun côté, l au~ra 
emboîtés les uns dans les autres. le del autre, à la meme hauteur, opposees; 
plus externe est le calice, et le !Jlu; in- sans or~re, épa:rses; toutes rej~tées d'un 
terne le pistil. Le nombre des pièces côté, Uf!tl?-térales; en deux s~rtes op po
qui forme chaque verticille est très- s~es, dtst!qf!Os. Toutes dre~sees vers_ le 
variable, et plus considérable dan~!> les etel, dressees; plus ou moms p~nchees 
fleurs dites doubles. Le support de la vers .la t~rre, nutantes; pendant per
tleur est désigné par le nom de pédon- pendtcula1rement vers la terre , pen
cule, et le receptacle est cette partte plus dantes. 
ou moins renflée qu'il présente à son InflorPscence composée. Les dispositioi1s 
extrémité et qui sert à l'insertion des qu'affectent les fleurs peuvent se ré
diver~es parties qui forment la fleur; duire anx suivantes : 
quand il n'y a pas de pédo"ncule, la fleur Le chaton (pl. V[, fig. 1), assemblage 
e&t sessile. Le pédoncule, qui nait di- de petite:; feuilles ou écailles flora les fi 
rectement de la t•acine, porte le nom de xées autour d'un axe allongé, grêle et 
hampe. pendant; ex.emples:le noisetier, le saule. 

On appelle pédoncule simple, celui qui le peuplier. Le chaton n'a qu'un sexe 
n'a pas de ~visions; composé, celui qui mâle quand il ne porte que des étami• 
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nes ; femelle ce1and il ne porte que des 
pistils. -

La ou le panicule (fig. 4), assemblage 
de fleurs sur dos pédicelles ramifiés à la 
base, allongés, écartés ou très-rameux ; 
exemple : l'avoine. 

Le corymbe (fig. 6), pédoncule commun 
portant rles pédoucu!P.s secondaires qui, 
partant ve points différents, élèvent les 
fleurs à peu près à la même hauteur. 

Le faisceau (fig. 9), groupe de fleurs 
droites, rapprochées, s'élevant paral
lèlement à la même hauteur; exemple: 
œillet barbu. 

L'ombelle (fig. 9),pédoncule égaux en 
longueur, divergeant d'un même point 
de la tige et partagés en pédicelles qui 
partent également tous d'un même point, 
de sorte que l'ensemble des fleurs repré
sente une surface bombée, comme un 
parasol. 

L'ombelle est simple, quand les pé
doncules ne se subdivisent pas ; com
posée, quand chaque pédoncule se subdi
vise à son sommet en ombellule ou petite 
ombelle; involucrée, lorsqu'une feuille 
forme à sa base une sorte de colerette 
(involucre); involucellée, quand chaque 
ombelle est munie d'un petit involucre 
(involucelle). . 

Le verticille(fig. 10), disposition qu'af
fectent les fleurs quand elles sont atta
chées en anneau et d'étage en étage 
autour de leur support. Le faux 1Jerti
cille est formé seulement par les fleurs 
qui se jettent sur les côtés et forment 
l'a:meau, tandis que les pédoncules sont 
opposés; le vrai verticille est formé par 
les pédoncules en anneau autour de la 
tige. · 

Le céphalante (fig. 11), assemblage 
plus ou moins globuleux et terminal de 
fleurs serrées les unes contre les au
tres, sans pédoncules particulières ma
nifestes. 

La calathide (fig. 12), assemblage des 
fleurs compos~es sessiles ou presque 
sessilefl. sur un réceptacle commun · 
{clinantlte), environné d'unpériphorante 
ou involucre commun. 

Le strobile ou cone (1tg. 13), assem
blage arrondi ôu ovoïdal d'écailles co
riaces ou ligneuses, imbriquées. autour 
d'un axe commun; chaque écaille porte 
s]lr sa base interne les organes d'un· 
seul sexe; exemple : Je pin. 
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Le sertule (fig. 14), assemblage de 
plusieurs pédicelles uniflores, naissant 
tous du même point, à peu pres comme 
l'ombellule; exemple: primevère oreille 
d'ours. 

Le spadice (fig. 15), assemblage de 
fleurs d'un seul sexe, nues, distinctes et 
sessiles, ordinairement enveloppées par 
un cornet (spathe); exemple: l'arum. 

La glomérule (fig. 16), assemblage de 
fleurs nombreuses, sessiles ou pr·esque 
sessiles, en petits groupes serrés et 
g-lobuleux le long de la tige; exemple : 
la blite à tête. 

La cyme (pl. VI, fig. 7) .est cette dis
position dans laquelle on remarque que 
les rameaux se terminent chacun par 
une fleur portant à sa base deux ou 
plusieurs feuilles opposées ou verticil
lées ; exemples : la petite centaurée, le 
sureau. 

Dans l'épi (fig. 2), l'axe ou râtle de la 
plante porte latéralement de petites 
écailles, dont chacune produit à son 
aisselle une fleur sessile ou courtemont 
pédicellée; exemple : le blé. 

Le capitule est formé par un a·.œ sup
portant un grand nombre d& petites 
fleurs, dont chacune est pourvue de son 
pédoncule; exemple : 1e grand soleil. 

Dans la grappe (tlg. 3), l'axe primaire 
se divise en axes secondaires, qui quel
quefois se divisent eux-mêmes et sont 
munis de fleurs à leurs extrémités; 
exemples la vigne, le groseillier, le cas· 
sis, etc. 

Lorsque la grappe présente des ra
mifications plus développées à sa par
tie moyenne qu'à ses extrémités, comme 
dans le .lilas, on lui donne le nom de 
thyrse (fig. 5). · 

Les bractée& sont des petites feuilles 
placées au voisinage de la fleur et qui 
présentent. des modifications de forme, 
de couleur et de consistance; .elles .for
ment un involucre lorsqu'elle sont dis
posées circulairement à la base des 
fleurs; elles donnent quelquefois lieu 
à la formation d'une cup1ûe, qui persis to 
et enveloppe une certaine partie du 
fruit, comme dans le gland du chêne. 

Examinons maintenunt la tlclur en 
détail. On appelle calice gamosepale cel.ui 
dont les p·ièces, c'est-à-d!re les sépales, 
sont soudées entre elles;· quand les sé
pales sont libres et distinctes les unes 
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des autres, le calice e:;t poly:sépale. Quanrl 
les pétales de la corolle sont unies entre 
elles, la ~orolle est dite gamopétale; elle 
est .polypétale, si ces pièces sont libres. 

La fleur est complète (pl. VI, fig. 18), 
quand elle se com)Jos<: d'un pistil, d'éta
mines, d'une corolle et d'un calice; elle 
est incomplète, quand il lui manque une 
ou plusieurs de c·~s parties; rndle, quand 
"lle n'a qu(> 1es étamines-; femelle, quand 
elle n'~ qub Jes pistils; hermaphrodite, 
lorsqu'elle possède des étamines et des 
pistils ; neutre, lorsque, par avortement, 
elle n'a ni l'un ni l'autre. 

Du PISTIL (pl. VII, fl.g. 1). Le pistil, ou 
verticille central de la fleur, se compose 
de un ou plusieurs carpelles; le carpelle, 
ou organe femelle de la plante, se com
pose de trois parties : l'ovaire (a) ou 
~avité close qui renferme les ooules, le 
style (b) et le stigmate (c). 

Etuàions maintenant le rôl"l ùe cha
cun des organes mâles ou femelles. 

L'anthère est un petit sac membra
neux qui contient le pollen ou poussière 
fecondante des végétaux, qui, à l'épo
•rue de la fécondation, sort sous la 
h)rme d'une fine poussière ; chaque 
grain de pollen YU au microscope otfre 
une forme ovoïO,e, et se compose de 
deux membranes dans la cavité desquel
les se trouve la fovilla, liquide mucila
gineux tenant en suspension un grand 
nombre de petits corpuscules animés 
Je mouvements giratoires. 

Le filet n'est que le support de l'an
thère; il se présente généralement sous 
la forme d'uv filament cylindrique. 

Voyons maintenant en détail l'organe 
femelle de la fleur : · 

« Trois éléments, dit M. Jules Macé, 
composent le pistil: l'ovaire, le style et 
le stigmate. L'ovaire est la partie du 
végétal dont la cavité renferme les ovu
les qui, après la fécondation, se déve
lopperont et deviendront les graines. 

. . . . . . . Au sommet de l'ovaire, 
on trouve le style, organe plus ou moins 
allongé et filiforme que surmonte le 
:-tigmate, sorte de glande recouverte 
d'un enduit ·visqueux que sécrètent des 
papilles; le stigmate a pour fonctions 
ùe recevoir le pollen et' d'en favoriser 
la fécondation. 

« Le style est un peth corps cylin
drique dont l'axe est creusé d'un canal 
qui conduit à l'ovaire et aboutit aux 
uvules. • • 
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La fleur est dite mono!Jyne qu.:md elle 
n'a qu'un pistil; digyne, trigyne, létra
gyne, pentagyne, hexagyne, fteptagyne, oc
tagyne, decagyne, qnaud elle en a 2, 3, 4, 
5, 6, 7, 8, 9 et 10; on n'en connaît pas 
qui en ait 11; dodécagyne, quand elle en 
a 12 et polygyne quand elle en a davan
tage. 

Ovaire. Il est supère ou libre quand il 
n'a aucune adhérence avec le calice et 
n'est attaché que par sa base; dem-i-in· 
fère, semi-inférieur, quand il fait corps 
avec le calice par sa partie inférieure, 
la partie supérieure étant libre; infère, 
inférieur, adhérent, quand il fait corps 
avec le calice, de manière à sembler 
placé dessous, comme dans la ·rose; 
central, au centre de la fleur; excentrai, 
un peu sur un des côtés ; uniloculaire, 
quand sa cavité inférieure n'offre au
cune cloison; il ne possède alors qu'une 
loge; biloculaire, triloculaire, plurilocu
laire, à 2, 3 ou plusieurs loges; multilo· 
culaire, à un très-grand nombre de lo
ges ; acéphale, quand il ne porte pas de 
style; monostyle, distyle ... polys~yle, à 1, 
2 ... , plusieurs styles. 

Style. Il est unique quand il n'y en a 
qu'un pour un ou plusieurs ovaires; mul-

. tiple, plusieurs pour un seul ovaire; di
stigmate, tristigmate ..... , monostigmate, 
quand it porte 2, 3, ou un seul stig
mate; terminal, au sommet d'un ovaire 
droit; latéral, sur le sommet latéral d'un 
ovaire; basilaire, sur un sommet teil&
ment incliné qu'il se confond avec la· 
base de l'ovaire; inclus, ne dépassant 
pas l'orifice de la corolle; saillant, lors
qu'il dépasse l'orifice de la corolle et 
ses divisions ; simple, sans divisions ; 
fendu, divisé longitudinalement à sa 
partie supérieure; bifide, trifitle, multi· 
fide, à 2, 3 ou plusieurs divisions; di
chotome, fourchu, chaque brancha de la 
fourche étant divisée en deux. 

Stigmate. Cet organe, tOJ.\jours placé 
au sommet du pistil, est uniqtte, double, 
triple ..... , multiple, quand le_ style en 
porte 1, 2, 3 ou plusieurs; latéral, plac6 

·sur le côté du style ou de l'ovaire; ad
verse, tourné vers le dehors; inverse, 
lorsqu'il y en a plusieurs et que chacun 
d'eux regarde le centre de la fleur; an· 
térieur, quand, dans une fleur irrégu
lière, il regarde la partie anté1·ieure de
la corolle; sessile, quand le styJP. man
que: charmt, épais, fermo succulent; 
1Jélrtli{orme (pl. VII, fig. '2), ressemblant 
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à un pét~le, comme dans 1 'iris ; v lobu
leux, captté ou en tête ; hémispherique 
comme la moitié d'une boule; ela vi.:. 
forme (fig. 3), en forme de massue; un
ciné, recourbé; hameçonné, recourbé en 
hameçon; aigu, obtus, tronqué, émargé 
(échancré), semi·luné, échancré en forme 
de c~oissant; à bords ou pourtour denté, 
denttculé, à petites dents; crénelé, à cré
nelures arrondies; cilié, garni de laniè
r~s fines. O!J. de poils; simple, sans divi-. 
swn; lacmté (fig. 4), divisé en lanières; 
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poils; penicillaire fou penidlli{orme, à 
poils réunis en·. houppe ou pinceau; 
aspergiliforme, à poils rarna~sés vers la 
partie supérieure en form·3 de goupil
lon; plumeux, à poils disposés sur ses 
côtés, comme les barbes d'une plume; 
granuleux, couvert de pupilles en forme 
de petits grains ; vis!]tteux, enduit d'une 
matière gluante; sillontté, rayé par des 
sillons. . 

DE L'ÉTAMINE (fig. 5). Les étam\nes, 
organes mdles de la fleur form~nt la 

0 , 

' 

BOTANIQUE (PLANCHE VIII). 

Fig. t. Corolle monopétale régulière tubulée à limbe lobé.- Fig. 2. Tubuleuse; a labe, b gorge, c, limLe.
Fig. 3. Campanuiée.- Fig. 4. Globuleuse.- Fig. 5. Urcéolée.- Fig. 6. Claviforme. -,.. Fiq. 7. lnfon
dibuliforme.- Fig. S. En godet cyatifornie.- Fig. 9. En roue (rotacée).- Fig. 10. Etoiléo à hmbe fendu. 
-Fig. H. Corolle monopélale irregulière labiée; a lèvre supérieure; b lèvre inférieure.- Fig. 12. Corolle 
monopétale irré"ulièr:>ligulée.- Fig. 13. Ringente ou en gueule.- Fig. 14. En mufle, en masque ou per
_personnée! a parais.- Fig. :l5. Corolle polypétale régulière cruciforme ou cruciée. - Fig. 16. Rosacée, en 
roue, rose ée.- Ff,g. :l7. Corolle polypétale irrégulière pnpillonnacée, h étendard ou pavillon, bb ailes, c ca
rène. -Fig, SS, Corolle orchidée; a lallelle, tablier, nectaire; bb lanières; c pétales redressés. 

bifide, trifide, quadrifide, multifide, d~visé 
en 2, 3, 4 ou plusieurs lanières étroi
tes; bilobé, trilobé, etc., divisé en 2 ou 
3 lanières courtes et larges, appelées 
lobes; bilamellé, composé de 2 lames; 
engaînantJ taginant, quand une des deux 
lames enve!oppe l'autre ; dressé, long et 
parallèle à l'axe de la fleur; oblique; 
tors, contourné en spirale; infléchi, cour· 
hé en dedans; révolttté, courbé sur lui
même en dehors ; glabre ou sans poils ; 
1Jelu, couvert de poils doux et serrés 
comme du velours; pubescent, ayant des 

troisième verticille de la tlenr ou andr&
cée, en allant de dedans en dehors. 
Trois parties composent l'étamine; ce 
sont l'anthère (a), le filet (b) et le pollen. 

Filet. Le filet(pl.YII,fig.5, b), ordinai
rement 6n forme de petit pédicelle, est ap
pelé: inanthéré (fig. 6) quand il ne porte 
pas d'anthère; cylindrique; plane ou plat; 
pétali{orme (fig. 7), mince, large, coloré 
comme un pétale; tortuleux (fig. 6), 
noueux, ayant d'intervalle en inter
valle des renflements semblables à des 
nœuds; génicz(lé, à coude brusque ; spi-

; 
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ralé (fig. 8), en tire-bouchon; colonnaire, 
vertical, en forme rle petite colonne; 

. eny.tînant (fig. 9), t.•1buleux, formant une 
gaî ue autour ùu pistil; annulaire (fig. 
10), furmat~t anneau; corolliforme (fig. 
11), de la torme et de la couleur d"une 
corolle; ~ncur!li{èn . à appendices en 
forent> de cornets; proéminent, sensible
meut tllon!!é au-dessus de l'anthère. 

~l~.... 1 11es tiOudés en un seul fais-
ce.au '" .t. tJMnadelphes (fig. 9); en deux 
faisceaux tfig. 12). diadelphes· en plu
sieurs faisceaux (fig. 13), pot'yadelphes. 

Anthère. L'anthère (planch. VII, fig. 5, 
~). e.,t un petit sac contenant le pollen; 
elle peut être: sessile (fig. 15) ou -sans 
filet; adnée (fig. 16), fixée au filet dans 
toute sa longueur; basifixe (fig.17), fixée 
par ~a_- base.; médifixe (fig. 18), fixée par 
le mtheu; mtrorse ou adverse, attachée 
de manière que la suture de ses valves 
regarde le pistil; extrorse ou inverse, 
quand la suture regarde . en dehors 
mobile, attachée par un seul point fai~ 
sant l'office de charnière· vacilllante 
mobile et attachée par le rhilieu; pivo~ 
tante, tournant sur son attache comme 
sur un pivot; difforme, irrégulière; di
dyme (fig. 19), à deux lobes arrondis et 
reunis par un point; lobée, divisée en 
lobe~ (fig. 20) (on appelle connectif la 
partte charnue (a) qui unit les lobes)· 
ttniloculai;~. biloculaire, etc., à 1, 2 .. : 
loges; stenle, sans pollen; fertile, con
tenant du pollen; déflorée, après l'an
thèse ou émission du pollen. 

Etamines dans leur ensemble. Elles peu
vent être médiates, soudées à la corolle 
par leurs filets; immédiates, attachées 
sous l'ovaire, sans adhérence avec la 
corolle; hypogynes, lorsque les filets 
prenuent naissance au~dessous de l'o
vaire ou sur le même plan que sa base 
mais non sur l'enveloppe florale; périgy~ 
nes, quand les filets prennent naissance 
autour de l'ovaire, sur une des enve
loppes florales; épigynes, attachées sur 
le P.h;ti! ; 1éfinies, quand il y en a de 2 à 
12; tndé/intes, au·dt.•ssus de douze. Comme· 
le nombrE des étamines est invariable 
dans chaqud espèce, jusqu'à 12, Lin née 
a pu fourier sur <:e principe les premiè
res classes de son système des sexes et 
il a dit d'une fleur qu'elle est: ' 

Monandre, ou à une étamine. 
Driandre, d·eux. , 
T1·iaudre, trois. • .. 
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Tetrandre, quatre étamines. 
Pentandre, cinq » 
Ile.randre, six • 
Ileptandre, sept , 
Octandre, huit • 
Ennrfandre, neuf • 
Dicandre, dix • 
On n'en connaît pas à or..ze étamines. 
Dodécandre, ou à douze étamines. 
Icosandre, de douze à vingt étamines. 
Polyandre, au delà de vingt étamines. 
Les étamines peuvent encore être : 

distinctes, quand elles ne sont réunies 
ni par leurs filets, ni par leurs anthères; 
conjointes réunie.S par leurs filets; syngé
nèses soudées par leurs anthères (fia. 14); 
didynames(tig. 21), au nombre de q~atre, 
dont deux plus courtes; tétraâynames 
(fig. 22), au nombre de 6, dont deux plus 
courtes; oppositives, opposées; ·interpo
sitiDes, alternes, distantes, 1·approchées 
ramassées, etc.; saillantes, déoassant 
sensiblement l'orifice de la corôlie ; in
cluses, renferm3es dans la corolle et ne 
paraissant pas au dehors; infléchies, se 
courbant vers le centre de la fleur; ré
fléchies, courbëes en dehors; -unilatérales, 
se portant toutes du même côté. 

FÉCONDATION. Le poli en est le prin
cipal agent de la fécondation; après 
avoir quitté le stigmate, il tombe sur 
l'étamine et chacun de ses grains s'al
longe en boyau qui pénètre dans le 
style, arrive dans l'ovaire et se met en 
rapport avec les ovules qui, par suite 
de ce phénomène, s:.~ changent en 
graines. 
· A l'époque de la féconhation, les éta
mines des fleurs hermaphrodites se rap
prochent du pistil, par un mouvement 
spontané et lancent leur pollen. Dans 
d'autres, le filet de l'étamine se recourbe 
pour poser la poussière fécondante sur 
le stigmate qui couronne le pistil. Lors
que ce dernier est plus élevé que l'éta
mine, c'est lui qui se baisse et vient 
chercher la fécondation. 

Dans les espèces où les fleurs mâles 
et les fleurs femelles sont séparées sur 
le même individu, r.omme le maïs, les 
fleurs mâles se trouvent au sommet de 
la plante et les fleurs femelles en des- . 
sous; alors le pollen, en tombant, ren
contre le pistil. Enfin, lorsque les.fleurs 

· femelles et les fleurs mâles sont portés 
par des ·arbres différents, comme dans 
l'olivier, le grenadier, etc., les vents et 
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1les insectes se chargent de transporter 
isur les organes femelles la poussière 
!fécondante del'l mâles. . 
: H.E LA COROLLE. Cette partie, la plus 
brill~mte de la fleur, est destinée par la 
:nature à protéger les organes de la fé
condation; eHe est hipogyne, lorsqu'elle 
j)rend naissance sous l'ovaire; périgyne, 
lorsqu'elle prend naissance sur la paroi 
interne du calice; épigyne, lorsqu'elle 
prend naissance au sommet de l'ovaire; 
monopétale, formée d'une seule pièce; 
polypétale, de plusieurs pièces ou pétales; 
régulière, lorsque tous ces pétales ont 
la même forme ou la même dimension 
ou quand les bords de son limLe s'éloi
gnent également d'un centre qui est 
l'ovaire; irré_qulière, quand les pétales 
varient de forme ou de dimension, ou 
que les bords de son limbe ne sont pas 
à la même distance du centre, ou enfin 
que sa base se prolonge en éperon. 

Corolle monopétale régulière. Elle peut · 
être : tubulée (pl. VIII, fig. 1 ), quand s.a 
ba~e consiste en un tube ; tttbuleuse 
(fig. 2), lorsque le tube est plu>; long 
que le diamètre du limbe; campanulée . 
ou campani{orme (fig. 3), en forme de clo
chette; globuleuse (fig. 4), en forme de 
petit globe; ovoïde, en form{l d'œuf; 
urcéolée (fig 5), renflée à la base, rétré
cie vers le sommet comme une urne; 
clavi{orme (fig. 6), plus allcngée que la 
11récédente et en forme de massue; in
fondibulifo~e (fig. 7), conique en haut, 
se rétrécissant comme un entonnoir; 
hypocratériforme (fig. 1), en forme de 
coupe; cyati{orme (fig. 8), en .godet cy
lindriqu·e; rotacée (fig. 9), en roue, à 
tube très-court, à limbe ouvert et plane; 
étoilée (fig. 10), petit~, en roue, à divi
sions très-aiguës en étoile. 

Le tube (fig. 2, a), est t•ectiligne; il. 
peut être grêle, ventru, en massue, en 
prisme, appendiculé intérieurement ou 
ayant un nectaire. 

La gorge (fig. 2, b), est l'entrée du tube; 
elle peut être angu!P.e et alors trigone, 
tétragone, etc.; simple ou nue, sans ap
pendices; resserrée, moins large que le 
tube; close, fermée par. des écailles. ou 
autre:-. appendiees, etc. · · 

Le limbe (fig. 2, c), est la partie supé
rieure de· la corolle, à partir du tube; 
il est: fendu (fig. 1 0) l't alors bifidiJ, tri
fide, etc.; lobé (fig. 1 ), . lecoupures plus 
larges (lobes), et alors bilobé, trilobé, etc.; 
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nectarifère, muni de glandes appelées 
nec~aires. 

Corollemonopétale irrégulière. Elle peut 
être: ligulée (fig. 12), quand le limbe 
s'allonge et forme languette; labiée (fig. 
11); limbe à deux divisions: (a), lèvre 
supérieure; (b), lèvre inférieure; unila
biée, à une seule lèvre (lèvre inférieure); 
ringente ou en gueule (fig. 13), à lèvres 
écartées imitant la gueule d 'uu anima~; 
en mufle, en masque ou personnée (fig. 14), 
à lèvres fermées par une saillie interne 
de la gorge nommée le palais; resupinée, 
renversée, à lèvre inférieure plus longue 
que la supérieure; anomale, dont les 
formes ne peuvent se rapporter à au
cune de celles que nous venons de dé-
crire. · 
. Corolle polypétalerégulière.Corollecom
posée de plusieurs pétales de même lon
gueur, de même forme et à la meme 
distance d'un axe commun. Alors la tleur 
peut être : cruci{01"1ile ou cruèiee (fig. 15), 
composée de quatre pétales à onglets 
(base) longs et à lames ou limbes ouverts 
et dispo~és en croix; rosacée, ro,çelée ou 
en roue (fig. 16), de 3 à 5 pétales diver
gents, disposés en rosace et attachés 
par de courts onglets ; caryophylée, 5 pé
tales, onglets fort longs environnés' et 
cachés par le calice.· 

Corolle polypétale irrégulière. Elle est· : . 
1°'Papillonacée (fig. 17), composée de 5 
à 6 pétales : le supérieur, étendard ou 
pavillon (a)1les deux latéraux. ailes (bb); 
les deux inférieurs, carènes (c); 2° orchi
dée (fig. 18), composée de 6 pétales': 
l'inferieur, labelle, tablier ou nectaire (a), 
de forme souvent bizarre; deux :pétales 
latéraux; lanières(bb)~'en formes d'_ailes, 
et trois supérieurs redressés (c). 

Du PÉTALE.' Nous l'avons dit, on dis
tingue dans le pétale (pl. IX, fig. 1 ), la 
lance ou limbe(a) et l'onglet (b). Considérés 
dans leur en&emble, les pétales peuvent 
·être : oppositifs, placés devant les divi
sions du calice; interpositi{s, alternant 
·avec les divisions du calice; infléchis, 
c0urbés vers-le centre de la fleur; réfle
chts, renversés en arrière~· im;olutés, 
courbés et roulés pat le sommet vers le 
centre de la fleur; dressés, s'élevant pa
rallèlement à l'axe rle·Ia fleur;' incur
bants latéralement, se recouvrant les uns 
les autres par tes côtés; unilatéraux, 
se portant vers un côté de la fleur; navi
culaires, concaves et allongés en forme 
de nacelle; galéiformes (fig. 2), e~ form& 

• 
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de casque; cuculiformes (fig. 3), en cor
net ou en capuchon; éperonnés (fig. 4), 
prolongés en pointe creuse ou en ergot; 
anomattx 011 difformes, sans forme régu
lière; conjoints (fig. )), faiblement sou
dés par la base ou par le sommet. 

On dit d'u!'ie fleur (lll'elle est :Apétale, 
sans pétale; monopétale, dipétale, tripé
tale ... , polypétale, à 1, 2, 3 ... plusieurs 
pétales. 

I,a corolle est marcescente ou persis
tante, quand elle se dessèche sans tomber 
après la fécondation; décidue, passagère, 
dans le cas contraire; caduque, fugace, 
quand elle tombe au moment de l'épa
nouissement. 

Du CALICE. Il est monophyle (fig. 6) ou 
monosépale quand il est d'une seule piece; 
disépale, trisépale, tétrasépale, ... polysé
pale ou polyphylle (fig. 7), quand il est 
composé de 2, 3, 4, ... plusieurs folioles 
ou sépales; régulie:- (fig. 6 et 7), q:uand 
toutes ses parties sont égales; trregulier 
(fig. 8), dans lA cas contraire; adhérent, 
faisant corps avec l'ovaire; libre ina
dMrent, dans le cas contraire; semi
adhérent, adhérent dans une pârtie de 
sa longueur; accr·escent (fig. 9), s'il prend 
de l'accroissement après la floraison, 
comme dans l'alkékange; induvial, s'il 
persiste en recouvrant le. fruit, comme 
dans la poire dont il forme la peau. 

DES FLEURS HÉTÉROGÈNES. Ce sont 
celles tiUi s'éloignent de celles qui ont 
été décrites; on distingue : les fleurs 
glumacées (pl. IX, fig. 10), fleurs des gra
minées; elles se composent d'une balle 
(a), de laglume(b), dela lodicule(c), et des 
barbes; les fleurs conjointes, réunies plu
sieurs ensembles dans une enveloppe 
ou calice commun. Les fleurs conjointes 
sont composées ou synanthérées (fig. 11), 
lorsque les étamines sont soudées par 
les anthères. Elles se composent d'un 
involucre (b); d'un réceptacle commun (a); 
de fleurons (fig. 12), petites corolles mo
nopétales posées sur le réceptacle; de 
demi-fleurons (fig. 13), comme les précé
dentes, mais avec un prolongement en 
languette. 

FRUITS - GRAINES 

Le fruit n'est autre chose que l'ovaire 
fécondé et arrivé à matur.ité; il sert 
d'anveloppe à la graine et se compose 
tle ~eux parties : le péricarpe et la graine. 

BOT 688 

Le péricarpe est formé par l'épicarpe, 
le mésocarpe et l'endocarpe. 

La graine est un corps organisé dont 
le déYeloppement par la germinatior1 
doit donner naissance à une plante sem
blable à celle dont elle ')rovient. Dans 
la graine, on distinguer épisperme, formé 
de deux membranes et qui n'est que 
l'enveloppe protectrice, et l'amande. 

L'amande renferme l'embryon, lequel 
se compose de quatre parties ; la radi
cule, la tigelle, le corps cotylédonaire et la 
gemrnttle. 

Le développement deJa radicule don
nera la racine, elle se présente sous 
forme d'un petit corps conique; la tigelle 
lui fait suite et en se développant for
mera la tige. Le corps cotylédonaire est 
formé de un ou de deux appendices la
téraux appelés cotylédons, épais, char
nus, féculants, qui servent à nourrir la 
jeune plante. Les plantes dicQtylédones 
sont celles qui ont des graines à deux 
cotylédons; elles sont dites monocoty
lédones, quand leur ~l.'aine n'a qu'un 
seul cotylédon. 

La germination t.:st l'ensemble des 
phénomènes auxquels donne lieu le 
développement des graines; pour que 
ce développement s'accomplisse, il faut 
le concours de l'air, de la -chaleur et 
·de l'eau ; sous l'influence de ces trois 
agents la graine éprouve des métamor
phoses chimiques dont le but est de 
dissoudre et de rendre assimilables les 
principes nutritifs qu'elle renferme. La 
métamorphose~himique la plus remar
quable est celle qui consiste dans la 
formation de la diastas~, un des fer
ments les plus énergiques qui trans
forme en glucose la fécule que contient 
le corps cotylédonaire et qui est. remar
quable surtout dans les krain.es des 
céréales. Elle est la base de la fabri
cation de la bière et des alcools de 
grains. 

Au moment de la germination, la 
petite racine se dirige peu à peu vers 
le centre de la terre, tandis que la 
tigelle s'élève vers le cie!. ~ 

;. 

TABLEAU DES FRUITS 

to BRACTÉES PRENANT A LA MATU
RITÉ L'APPARENCE D'UN PÉRICARPE OU 
D'UNE PARTIE DU FIWIT. 

Epi. Dranctées écailleuses, d?uble 
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calice renfermant ia. graine et entou
rant un a-=-e 0ommun. 

Cône ou strobille; pin, sapin. 
Chaton; saule, bouleau. 
2° PSEUDOSPERMES, PÉRICARPE PEU 

OU POINT APPARENT. 
Cariopse (pl. 10, :ig. 1);.blé. 
Jt.kène (fig. 2); péricarpe membra

neux: les composées. 
Polakène (fig. 3); deux fruits réunis: 

les ombellifères. 
lltricule (fig. 4); fruit non adhérent 

avec le calice: le:; amarantes. · 
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Silicule (fig. 11); comme d-t!essui!, 
mais moins long : bourse à pasteur. 

Gousse (fig. 12); deux sutures longi
tudinales; celle où les graines sont 
attachées beaucoup plus prononcée qt•s 
l'autre : haricot, pois. 

Capsule (fig. 13). tulipe. 
40 PÉRICARPES CHARNUS. 
Drupe (fig.14); un seul noyau: cerise, 

pêche. 
Nuwlaine(tig. 15); plusieurs noyaux: 

sapotilier. 
Péponide (fig. l6); loges des graines 

BOTANIGUB (PLANCHE IX). 

Fig. i. Pétale. a lance ou limbe, b onglet.-Fi!J. 2. Pétale galéiforme.- Fig. 3. Curculiforme.- Fi!J. 4. EJ!t>• 
ronne. -Fig. 5. Conjoint.-Fig. 6. Calice régulier monophyle.-Fig. 7. Poly\'hile.-Fig. 8. lrrégulior.-
Fig. 9.Accrescent.- Fig. 10. Fleur hétérog!me glumacée, a halle, bglume, c odicule. - Pig. ii. Fl.,:..r 
oomposée, a réceptacle commun, b involucre.- Pig. 12. Fleurons.- Fig. 13, Demi-fleurons. 

Samare (fig. 5); enveloppe cori,ace: 
orme. 

Noix (fig. 6); gland. 
3° CAPSULAIRES ; P,ÉRICARPE EN CAP

SULE. 
Follicule (fig. 7); capsule allongée, à 

une seule loge : asclépias. 
Pyxide (fig. 8); fruit s'ouvrant par 

une suture transvêrsalle: pourpier. 
Coque (fig. 9); fruit globuleux, deux 

lobes élastiques: euphorbe. 
Silique (fig. 10); deux sutures longi

tudinales; fruit quatre fois plus long 
que large: ,chou, rave. 

Ecm-. (JMJE. 

écartées de l'axe du fruit, placées près 
de la circonférence : courge, melon. 

Pomme (fig. 17); fruit couronné par 
~es·lobes persistants du calice: poire, 
pomme. 

Baie (fig. 18); pas de loges distinctes, 
pas de réceptacle commun: raisin, gro
seille. 

Syncarpe (fig. t 9 et 20); pas de loges 
distinctes; réceptacle commun: mure, 
ronce. 

DIVERS MODES DE REPRODUCTION D~ 
PLANTES. Le bulbille contient les élé
ments d'une jeune plante qui naît sur 

~q 
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des tiges non bulbeuses; placé dans 
des circonstances favorables, ii repro
duira cette plante; exemple: l'écusson 
du rosier. Le bulbille s'appelle caïeu 
quand il est placé à l'aisselle d'une tige 
bulbeuse. 

Le tubercuze, qui n'est qu'une branche 
présentant un grmflement féculent, en 
se developpant rlonne une plante; ex. : 
la pomme de terre. 

Les racines adventit1es sont encore un 
mode de reproduction des plantes; en 
effet, quand on prend ces racines et 
qu'on les enfonce dans la terre, elles 
forment une nouvelle tige; exemple: le 
fraisier dont les racines adventives 
s~appellent stolons ou trafnasses. 

Certaines branches ou fTUJrcottes, sé
parées de la tige principale et enfon
cées dans la terre, s'y nourrissent, for
ment des racines et donnent lieu à la 
formation d'un individu complet et dis
tinct, exemple: hllillet; cette opération 
s'appelle fTUJrcottage. Les branches qui 
peuvent reproduire de cette façon s'ap
pellent encore boutures.(Voy.Boutures.) 

La gre/fe est un mode de reproduction 
qui consiste h. Réparer les bourgeons 
d'une plante et à les reporter sur une 
autre plante qui lAur servira de nour
rice; on distingue la gref!e en écusson, ia 
gre/fe en {ente, la greffe par approche. 
(.Voy. Gre/fe.) . 

Le procédé le pius direct consiste à . 
semer les graines des végétaux; mais· 
parmi les plantes les plus utiles, il en 
est qui ne peuvent se multiplier de cette 
façon. Le saule pleureur, par exemple, 
porte des fleurs mâles et des fleurs 
femelles sur des pieds séparés; on ne 
possède en Europe, que des pieds pro
venant d'un saule pleureur mâle; tous 
les sujets que nous possédons appar
tiennent au même sêxe que leur ancê
tre et ne peuvent, par conséquent, pro
duire de grame. On est forcé pour 
multiplier les. plantes qui se trouvent 
dans ce èas, d'avoir recours au boutu-
rage. ' 

'une multitude de plantes cultivée~ 
reproduisent par le semis, des variétés 
nouvelles qui n'ont rien de commun 
avec la varieté qui a produit la graine. 
Les variétés sunt quei<JUetois supérieu
res à celle qui les a produites; mais, 
comme elles n'ont rien de fixe, comrrie 
elles ne se reproduisent jamais exacte
ment par le semis de leurs graines, il 
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ff..ut pour les propager, avoir recours 
soit au bouturage, soit à la greffe. 

La vie est tellement disséminée dans 
toutes les parties des végétaux, que 
très-souvent, le moindre fl·agment de 
racine, placé dans des conaitions favo
rables, donne naissance à llne plante 
nouvelle; d'autrefois, une tige couchée 
en terre produit une racine qui lui 
fournit la nourriture nécessair~. L'al)
plication de cette propriété porte le 
nom de marcottage ou celui de provi... 
gnage, suivant les cas. 

Dans la nature, le vent, 1es animaux 
transportent les graines et se chargent 
du soin de les répandre sur le sol et de 
les prop~ger; quelques plantes jouis:... 
sent de la propriété de projeter leurs 
graines à une certaine distance; la bal
samine, par exemple. 

PLANTES DICOTYLÉI)ONES, MONOCOTY• 
LÉDùNES, ACOTYLÉDONES; On divise le 
règne vegétal en trois grotlpes ; 10 les 
plantes dicotylédones; 2° les plantes mo
nocotylédones; 3° les plantes acotyledones. 
Les plantes dycotylédones ont deux 
cotylédons, une racine pivotante, une 
tige ordinairement rameuse, formée de 
fibres et de vaisseaux disposés en cou
ches concentriques autour d'un canal 
médullaire et des fleurs le plus souvent 
complètes. 

Les plantes monocotylédones, n'ont 
qu'un seul cotylédon, une racine fi
breuse, une tige ordinairement simple 
composée de faisèean fibreux et vas
culaires épars dan:s un ti~su cellulaire 
formant la masse; la disposition des 
fleurs est variable. ' 

Les végétaux acotylédons n'ont ni 
embryon, ni cotylédons ; les organes 
de la reproduction sont peu ou point 
apparents, aussi leur a-t-on donné le 
nom de plantes cryptogames; ils ont une 
forme très-variable, 1a structure des 
uns, le nostoc, par exemole, est des. 
plus imparfaites, tandis qÙe d"aatres, 
comme la fougère a·rboresœnte, ont Uiie 
organisation presque identique à :r.eUe 
des végétaux les mieux :>rganiséa. 

Cette façon de gro:upei les vég.étaux 
est. une classification naturell13 ;· c'est 
sur elle qu\ist basêe la classification de 
Jussieu. Avec ces 3 grandes •Uvisîohs 
il .a formé 15 classes dont les 14 der
nières sont fondées sur· l'insertion des 
étamines à l'égard dtt pistil. Il a ensuite 
subdivisé les classes en familles, les fa-
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milles en genres,. les genres en cspeces, 
les espèces en individtts d'après ùes ca
ractèJ·es de moins en moins généraux 
et subordonnés les uns aux autres. 

Dans la cla.~sificntion de Linné, le rè~ne 
végétal est divisé en 24 classes, d'après 
des caractère!> tirés des étamines, et, 
chacune de ces classe est subdivisée en 
plusieurs ordres. _ 

MOUVEMENTS DES !?LANTES. Au COm
mencement de not::-e étude sur le règne 
végétal, nous avons affirmé que les 
plantes étaient douées d'un système ner
veux. Les exemples que nous allons 
citer, tendent à le prouver; en atten
dant c1u'une étude plus approfondie de 
la structure des végétaux permette de 
rendre cette assertion évidente. 
·Les vrilles du pois, du concombre·, 

de la bryone évitent toujours la lu
mière; lorsque ces plantes sont placées 
dans un appartement, on voit toujours 
les vrilles se diriger vers la partie obs
cqre de la pièce. 

Là desmodée oscillante est une es
pèce de sainfoin dont la foliole termi
nale se meut continuellement, tandis 
que les folioles latérales sont douées 
d'un mouvement en sP.ns inverse. 

Les feuilles de la dionée attrape-. 
mouche divisées en 2 lobes, couvertes 
de cils jaunâtres et raides et munies 

· d'une espèce de charnière se ferment 
aussitôt qu'un insecte attiré par le li

. quide qu'elles sécrètent vient se poser 
sur elles, et les cils traversent l'ani
mal de part en part. 

Tout le monde a vu les sensitives ou 
.a entendu parler de ces plantes dont 
les feuilles se ferment au moindre con
tact. 

« Le ~us léger attouchement, dit 
M. Jules Macé, irrite la balsamine, elle 
-contracte les parois de sa capsule et 
lance au ioin ses graines. 

« Prenez la pointe d'une aiguille et 
touchez légèrement le pistil d'une épine 
vinette, vnus verrez aussitôt les éta
mines et les pétales se courber comme 
pour venir à la défense de l'organe me· 
nacé. Enfin l'œnothère s'épanouit au 
moirùh·e c(}ntact que subit l'extrémité 
de son bouton et ses anthères lancent 
.aussitôt leur polltJn. 

« Les fèves c.ultivées, 1es pois de 
sen,eur appliquent exactement leurs 
feuilles les . unes contre les autres pen-
1Jant la rmit. 
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«Étudiez au microscope 1::1e feuilltl 
de caladium, e.t vous observerez, non 
sans étonnement, de petits tube.s sem· 
blables à un canon, qui sous l'influence 
des rayons du soleil, lancent en crépi
t.ant des aiguilles extrêmement petites, 
d'une blancheur transparente. Chaque 
fois que l'explosion a lieu, on remarqu~" 
dans le tube un mouvement de recul, 
comme celui qu'on ressent'lorsqu'on 
décharge une arme à feu. . . . . . . . 
......... Sous le nom d'Hor

loge de Flore, Linné a dressé une liste 
de plantes suivant l'heure à laquelle 
leurs fleurs entrent en plein épanouis· 
sement, phénomène qui ne se mani
feste pas indifféremment à toute heure 
dujour .................. . 

. . . • • • • • . L'hygromètre de Flore 
est fondé sur certaines propriétés que 
l'on rencontre dans quelques tleurs; 
ainsi le souci pluvial se ferme quand la 
pluie menace de tomber; Je souchus de 
Sibérie ne se ferme pas la veille des 
jours pluvieux. • 

Enfin, à l'époque de la fécondation, 
, les étamines des fleurs impriment à 
leurs anthères un mouvement d'éléva
tion au-dessus des pistils, et alors le 
pollen vient tomber directement sur le!:5 
stigmates au moment de l'ouverture de 
l'anthère; nous citerons plus particu
lièrement la fleur de la rue. 1 Les éta
mines de cette fleur, plus élevées que le 
stigmate se courbent vers lui, ouvrent 
leurs anthères, le couvrent de pollen, 
puis leur fonction aceomplie, on les 
voit reprendre leur p'Jsition normale. 

Nous pourrions citer une foule d'au
tres exemples, mais nous pensons que 

· ceux que nous venons de mettre sous 
les yeux d.e nos lecteurs suffiront .pour 
les convaincre que les plal\tes comme 
les animaux ont un système nerveux .. 
peu développé certainement, mais dont 
il. est difficile de nier l'existence. 

LONGÉVlil'É ET GROSSEUR DES ARBRES. 
Autour du tronc des arbres, il se forme, 
chaque année, une nouvelle couche da 
bois. Il devient donc facile de sav01r 
l'âge d'un arbre en le coupant au pied 
et en comptant ·le nombre de ses cou
ches. L'exactitude df> ce calcul a été 
souvent vérifiée sur des arbres d'un 
âge c~>nnu et su des plau.tations d'al
lées' dont la date était consignée. Voici 
un· exemple entre millt~. AdaDson, 
ayant fait scier un baobab, cet erbre 
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gigantesque portait à l'intérieur des 
inscriptions et des dates qui y avaient 
été gravées par des navigateurs portu
gais ; il se trouva que le nombre de 
couches qni séparait ces dates de l'é-

- cbrce et le nombre d'années écoulées 
entre le voyage de~ Portugait: et celui 
d'Adanson coïncidaient parfaitement. 
Certains baobabs, sdés à leur base, ont 
offert jusqu'à 10,000 couches, ce qui 
reporterait la date de leur naissance à 
une époque bien antérieure à dotre dé
luge. 

Lesarbres d'Europe ne peuvent nous 
oft'rir d'exemples d'une semblable lon
gévité; quelques-uns d'entre eux, ce
pendant, sont assez vénérables. Ainsi, 
à Saintes (Charente-Inférieure), dans 
la cour d'un château voisin de la ville, 
on montre un chêne dont le pied me
sure 9 mètres de diamètre et dont la 
cime s'élève à 20 mètres. Dans l'inté
rieur, on a creusé une salle autour de 
laquelle règne un hanc circulaire, taillé 

. dans le tronc même. 12 convives peu
vent manger à l'aise dans cette cham
bre tapissée de fougère, de mousse et 
rle lichen; en creusant l'arbre, on a 
calculé, par l'examen des couches con
centriques, que ce patriarche compte 
un pee. plus de :l,OOO ans. 

Un bûcheron a trouvé des vases et 
des. monnaies d'origine romaine dans 
un vieux chêne des Ardennes qui, par 
conséquent, n'a pas moins de 1,500 ans. 
En Angleterre, on trouve des ifs dans 
presque tous les cimetières; ceux d'en
tre eux qui comptent 10 siècles ne sont 
pas rares; quelques-uns ont atteint 
l:âge respectable de 2,000 ans; on en 
cite un, celui de Fortingall, en Ecosse, 
que ron croit apvrocher de 3,000 ans. 

Le chêne-chapelle d'Allouville, l'une 
des merveilles de la France, n'a pas 
moins de 1,000 ans d'existence et me
sure 11 m.dtres de circonférence. Il est 
situé dans le cimetière d'Allouville, à 
4 kilomètres · d'Yvetot (Normandie). 
Vers 1695, on a transformé l'intérieur 
du tronc de cet arbre gigantesque en 
une petite chapelle surmontee d'une 
cellule destinée à un. ermite. L'âge du 
chêne de Clip son , en Angleterre (le 
parc dont cet arbre fait l'ornement 
existait déjà lors d~ la conC!uête), est 
de 1,500 ans. 
. Les arbres géants ne joutss~" ?'lt pas 
seuls du privilége de la longévité. Le 
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cornouiller, qui est presque un arhris· 
seau, peut acquérir un grand âge. 
Amyot; dans sa biographie de Romultt8, 
raconte que le saint cornouiller, détruit 
du temps de César, avait été planté par 
Romulus. Au moyen fige, la longue 
existence du cornouiller était si géné
ralement admise, que l'on employait 
communément cet hôte modeste de 
nos forêts comme jalon impérissa
ble dans le bornage des propriétés. On 
montre encore, près de Paris, un cor• 
nouiller planté il y a 950 ans, pour li
miter, d'après des chartes authentiques, 
les bois du duché de Montmorency et 
ceux du prieuré de Sainte-Radegonde. 

L'âge que peut atteindre l'oranger 
n'est pas moins remarquable. A Cor
doue, on en montre qui ont 900 ans; 
celui qui se trouve au couvent de Sainte
Sabine, à Rome, a été planté par saint 
Dominique, en 1200; celui de Fondi a 
été planté par saint Thomas d'Aquin, 
en 1278. 

L'érable, l'orme, le pin, le tilleul, 
peuvent atteindre plusieurs siècles , 
ainsi que la vigne et même le lierre. 

Au C9ntre du Brésil, on trouve les ar
bres les plus grands et probablement 
les plus anciens de toute la terre; ils 
appartiennent au genre hymenea cour
baril; un, entrea,.utres, est très-extraor
dinaire : 15 hommes peuvent à peine, 
en se tenant par la main, en entourer 
le tronc à sa hase. 

Dans le bois des Mammouth, en Cali
fornie, se trouvent des sequoia hauts de 
100 mètres, dont l'àge, déduit du nom
bre de leurs couches annuelles, est 
d'environ 6,000 ans. 

Mais l'arbre le plus gigantesque qu'il 
y ait en Amérique est le cyprM cl,lauve, 
qui se trouve sur la route de Véra-C,ruz 
à Mexico; le tronc mesure 39 mètres de 
circonférence. A l'ombre de eet arbre 
se reposa l'armée entière de Fernand 
Cortez, composée de 660 fantassins es
pagnols et de 40 cava tiers, avec 9 petites 
pièces d'artillerie. De Candolle évalue à 
6,000 le nombre d'années que cet arbre 
a vécu. 

Du RÔLE DES VEC!~TAUX DANS LA. 
NATURE. Les plantes sont in•lispensa
hles; c'est par elles que les animaux 
vivent. Comme nous l'avons "VU à pro
pos de la respiration des végétaux , -
P-Ites entretiennent l'équilibre ôan~ la 
C<~lllposition de l'air atmospltét'Ïtjue qui, 
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sans elle, de-viendrait promptement ir
respirable et par suite toxique. 

Les plantes empruntent au règne mi
néral les éléments indispensables à 
l'accroissement e\ à la vie des animaux 
qui, par leur intermédiaire, peut se les 
assimiler. 

La plante est en quelque sorte l'a
lambic de la natW'e; c'est grâce à elle 
que la matièra est dans un état conti
nuel de compos-ition et de décompo
sition. 

Les animaux. empruntent aux végé
taux les 'SUcs que ceux-ci ont puisés 
dans le sein de la terre; au bout d'un 
certain laps de temps, ils meurent, ils 
se décomposent, et rendent à l'air et au 
sol les éléments qui les composaient, 
éléments qui bientôt vont rentrer dans 
les végétaux par l'intermédiaire des 
feuilles et des racines. · 

Que faut-il conclure de tout ce qui 
précède 1 C'est· que si on suppose le 
règne végétal anéanti, les animaux ne 
tarderont pas à périr faute des éléme~ts 
nécessaires à l'entretien de leur vie, et 
que tout mouvement de composition et 
de décomposition cessant, la matière 
deviendra inerte; les règnes animal et 
végétal peuvent cesser d'exister, la 
substance minérale seule est indélé-
bile. · 

CoNSEILS A L'HERBORISATEUR. Laper
sonne qui herborise doit être munie 
d'une boîte de fP.r-blanc ou boîte à her
boriser pour loger les plantes avant leur 
dessication. Cette boîte renfermera un 
compartiment pour les graines. L'her
borisateur doit emporter , en outre, 
une bonne loupe pour l'examen des or
ganes des plantes, un sécateur pour 
couper les tiges dures, un couteau et 
une houlette-déplantoir adaptée à son bâ
ton de voyage pour arracher les racines 
sans détérioration. Il aura, en outre, 
un registre ou un vieux livre dépareillé 
entre les feuillets duquel il pressera les 
plantes très-délicates ou les corolles 
qui se détachent trop facilement, enfin 
tout ce qui pourrait être flétri et mé-
connaissable avant le retour. · 

Pour se livrer à l'herborisation, il 
faut savo~ en quell!l saison chaque 
plante est arrivée à sou développement 
et offre à la fois des fleurs et des fruits. 

Pour les cryptoga!lles, surtout les 
mousses et les lichens, la récolte sera 
faite en temps de pluie et en hiver. Des 
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grands végétaux ligneux., on ne prendra 
que les feuilles les mieux conformées et 
les fleurs en leur plein épanouissement; 
des plantes herbacéé'S . a IJUatiques, on 
récoltera aussi- bien les parties immer
gées que les parties allriennes parce 
qù' elles diffèrent essentit•llement et sem
blent ne point appartenir au même vé
gétal. 

L'herborisateur doit ~tudier le lieu 
où se rencontre de préférence telle ou 
telle plante; de cette façon, il lui· est 
facile de renouveler son herbier à me
sure que les plantes s'altèrent; c'est 
pourquoi il doit inscrire le lieu de pro
venance à côté du nom de chaquE'\ 
plante. On ne saurait trop lui recom
mander de prendre et de dessécher le 
plus qu'il pourra des plantes rares et 
des beaux échantillons qu'il rencontre; 
cela lui fournira le moyen de-f&.ire des 
échanges et d'ajouter ainsi à sa collec
tion les plantes qu'il ne peut se procurer 
autrement. 

Dessèchement des plantes. Sous les 
climats chauds et secs, il suffit de 
mettre les plantes entre quelques 
feuilles de papier non collé et d'exposer 
le tout à un fort courant d'air pour hâ
ter la dessication; mais sous nos cli
mats tempérés et humides, ce moyen 
serait insuffisant parce que, trop lent, 
il ne prévient pas l'altération des cou
leurs; il faut employer des procédés 
plus expéditifs. 

On plongera d'.abord les plantes dans 
l'alcool et on les y laissera jusqu'à ce 
que leurs couleurs soient _seulement 
très-affaiblies. · 

On peut encorE\ immerger les plantes 
dans de l'eau bouillante pendant quel
ques minutes, en ayant soin d'opérer à 
l'abri des rayons solaires; aussitôt au 
sortir de ce bain, on trempera i.es 
plantes dans de l'eau très-froide, on 
les ressuiera entre des feuilles de pa
pier brouillard, on les mettra un ins
tant dans de nouvelles fewlles de pa
pier et enfin, on les fera .sécher dans 
une étuve close. 

Ou bien, oo peut commencer par ap
pliquer les plantes S)lr du papier collé, 
les y fixer avec de l'eau gommée, pla
cer les plantes collées entre deux 
feuilles de papier brouillard, maintenir 
les feuilles entre deux carreaux de 
verre et exposer alternativement à l'ac
tion directe ùes rayons solaires chacun 
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des deux carreaux qui waintiennent 
chaque appareil. 

Pour préserver les plantes contre les 
attaques de.-- insectes, on les trempe 
avant la dessication dans de l'eau alu
née tiède et on alune également à l'!!i':!2 
d'un blaireau on. d'une fine éponge 
le papier josl~lllJ entre lequel on ~es 
fait sécher. Lors•rue les plantes sont 
placées entre les f~milles de papier 
aluné, on soumet le tout à l'action d'une 
presse, ou bien on le met sous une 
planche chargée d'un poids; dans tous 
les ca\'• on aura soin de placer une 
main de papier sam; colle au-dessus et 
une autre au-dessous des échantillons 
pour absorber l'excès d'humidité. Un 
jour ou deux plus tard, suivant que les 
plàntes sont plus ou moins grasses, on 
fait sécher le tout en l'exposant à un 
fort courant d'air ou en le mettant dans 
une étuve chauffée à une température 
graduée de 30 à 50 ou 60°. Lorsque les 
papiers alunés sont parfaitement secs, 
on enlève les échantillons, on les place 
sur de nouvelles feuilles de papier et 
on les soumet à une nouvelle et douce 
pression. Ensuite, on colle définitive
ment les plantes desséchées sur des 
feuilles de très-fort papier, en appuyant 
légèrement dessus avec un linge propre 
pour les faire adhérer et prendre. 

Quelques botanistes accélèrent la 
dessieation en promenant un fer à re
passer ci1sud sur la surface du paquet 
de plantes et de feuilles de papier; 
d'autres fois,· ils exposent les paquets 
au-dessus d'un four de boulanger· .uè:~î! 
il ne faut pas avoir recours à cw> .u.oyen:s 
quand on opère sur des plautes déli-

. ca tes, parc~:~ qu'on pourrait les défOJ'Iller 
et même les désorganiser.· 

Au lieu de coller les plantes sur 
l'herbier, il est préférable de les laisser 
libr<:ls entre deux feuilles doubles ou 
tout _au plus de les fixer au moyen de 
bandelettes de papier, retenues avec 
de petites épingles; de cette façon, on 
peut les prendre et les aRalyser sous 
toutes le:, faces; d'ailleurs l'emploi de 
la coll(l e::;t désavantageuse parce 
qu'elle attire toujours les insectes. 

' Chaque plante sera accompagnée 
d'une étiquette sur laquelle on inscrira 
les noms de la famille et du genre, le lieu 
où elle a été récoltée, les particularités 
qui peuvent disparaître, telles que l'o
deur et la couleur; on peut y joindre le 
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nom du donateur. On rangera, autant 
que possible les plantes par genre, 
espèces, famille. Lorsque l'herl)ier est 
considérable, on le divise par paquets. 

Voici un procédé qui permet de con
server penJant quélque temps- les cou
leurs des plantes : lavez '.me -certaine 
quantité de sablon tin pour en sépare!' 
toutes les matières étrangères; faites· te 
sécher; passez-le à traver~. un tamis, 
mettez-le en couche au fond <l'un vàse 
de terre. Etendez sur cette couche ra 
plante avec ses fieurs, ses feuilles et 
une partie de sa tige. Versez du sable 
peu à peu en1ayant soin d'.étendreà me
sure les diverses parties de la plan.te 
pour qu'elles ne soient ni froissées ni 
gênées. Lorsque la plante est couverte 
d'une couche de 2 ou 3 centimètres de 
sable, portez le vase dans une étuve 
chauffée a 45° environ et laissez·l'ypen
dant un joW' ou· deux, plus ou moïn.s 

. suivant l'épaissE)ur de la plante. A dé
faut d'étuve, exposez le vase aux 
rayons du soleil pendant sept ou huit 
jours. Dès que la dessication est opérée, 
faites écouler doucement lè sable en in
clinant le vase et retirez la feuille avec 
précaution. 

Voici un autre procédé plus dtfficile, 
plus dispendieux, mais qui produit. de 
meilleurs résultats. Ayez du grès . en 
poudre très-fine; faites-le fortement 
chauffer en le remuant continuellement; 
ajoutez-y 10 grammes d'acide stéarique 
et 10 grammes de blanc de baleine pour 

iu 12 kilogrammes de sàble·; mélan
g~4 en brassant fortement; retirez du 
feu; laissez refroidir; froissez le mé· • 
lange entre les mains de manière que 
tous les grains soient également grais
sés. Mettez une. couche de sable- dans 
une caisse sur le fond à coulisse de la
quelle est disposé un grillage Em fer à 
larges mailles; arrangez les Heurs sur · 
la couche de sable; étendez-les bien. 
régulièrement., recouvrez-les soigneu
sement d'une autre couche de sable. 
Mettez. la cai~&e ·dans "un four ou ùne 

· ét.uve à 4() ou 45°; 24 héures suffisent 
pour la de&sication. Faites glisser le 
fond de la caisse dans sa coulisse ; le 
sable tombe à travers le grillage sur 
lequel les plantes restent seul as; )il suf
fit de les épousseter légèrement et de 
frapper quelques' p'eti.ts coups sur la 
tige pour faire tomber le sable qui a pu 
y rester attaché_ Ce procérlé ·est très 
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peu employé en raison des soins qu'il 
demande; mais comme il conserve les 
plantes beaucoup mieux que les autres, · 
on y· a recours pour celles auxquelles 
s'attache uu souvenir ou pour celles 
qui sont d'une très-grande valeur. 

DE LA CLASSIFICATION 

La classitlcation de Jussieu est celle 
que l'on adopte aujourd'hui comme 
étant :la .plus natureile : Pour classer 
les plantes, on examine d'abord le mode 
de g~rminatiou pour savoir si elles 
naissent avec deux, un ou ;point de co
tylé(}on .. 'l'outes· les .plantes sont clas-. 
sées ·sous ce rapport en trois grands 
embranchements; comme on le verra 
par .notre tableau. Ensuite, le botaniste 

. étudiera le ~ode d'ins.ertion .des éta
mines, par rapport au pistil; la disposi· 
tion de ·la corolle; l'endos perme, sot1 
absence, ou ses diverses .positions; les. 
étamines, leurs nombres, leurs diverses 
modificatio_n~; lEI fruit et ses disposi
tions ; les feuilles, leur disposition al
terne ou opposée, l'existence. ou l'ab
sence de stipules; les mo'des d'inflores
cence ; la forme des feuilles de la 
tige, etc. · 

En résumé, les plantes se répartissent 
comme suit : ' 

· ACOTVLÉDONIEo 

1re classe. --:. CRYPTOGAMES, végétaux 
ne. prod-uis.ant ni fleurs ni graines et ne 
possédant pas, par Cf.>nséquent, de co-
tylédons. · 

Les FAMILLES suivantes sont celles 
qui composent l'acotylédonie ou classe 
des bryptogames. . 

Les Algttes : Conferve.s, tremelles, 
nostochs, varechs, zostères, goëmons, 
etc. 

Les C-,ampignons : Pratelle, morille, 
agaric, àidium, oronge, etc. 

Les Li::kens : Ofsellle, lichen d'Is
lande, lichen de Corse, orseille d'Au
vergne, pulmonaire .de chêne, varia
laire blanclle, 'l)rseille des Canaries. 

Les JJ/ous.ses : Hypnum, sphaigne, etc. 
Les Eqm$étacées: Prêles. 

, ·Les Fougèrès : Frondes, fougères mâ-
les, 'fougères arborestentes, etc. . 

Les Lycop'odiacè.es : Lycopodes,isoè
te.s, etc. 
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Le!'! Lw:operàacées. Truffes.· . 
Les Ulvacf}es : Ulve ~~tendu&, oscil

laires, ·protococcus, rivula,re, réseau 
d'eau. 

Les Floridées : Ceramium pédiculé, 
callithamnion BorTeri, hypoglossum, 
rhynchococcus, et;. 

LeJ Fucacées : Vaucheria, codium, 
chétophore, anadiomène étoilée, cora
lina, fucus. 

IIONOCOTVLÉDO~Œ. 

Végétaux à· fleurs di11tin0tes ren
fermant un embryon muni d'un seul 
cotylédon. Jamais de corolle dis·· 
tincte; jamais de. tige en couches 
fibro-vasculaires concentriques, mais 
en l/tipes. . 

2° classe. - MoNOHYPOGINIE. V égé
taux et étamines hypogines ou insérées 
sous le pistil. 

Les G1'aminées : Tiges en chaumes, 
creuses à l'intérieur; nœuds au 'niveau 
de l'insertion des feuilles; feuilles en 
lanières effilées, alternes sur la tige et 
distiques; pétiole né d'un nœud du 
chaume, embrassant la tlge. Nombreu
ses tribus dont voici les principales : 

1re tribu : Orizées : Riz. 
28 tribu : Phalaridées : Flouves, vul

pins, fléoles, phalaris, chiendents. 
38 tribu : Otyrées : Mals. 
58 tribu : Agrostidées : Agrostis~ boul· 

ques (parmi les espèces desquels se 
trouve le sorgho), millet. 

68 tribu : Arunàinées : Roseau à que· 
nouilles, roseau à balais> roseau des 
sables.,... . . 

78 tribu : Festucées : Paturins, · fétu-
. ques, bromes, bambous. . · 

88 tribu : Triticdes: Froment, seigle, 
orge, ivraie. 

l te tribu: Aven!es: Avoines. 
t 38 tribu : Andrlipoginées : Ca,nne à su· 

cre (saccbarum), andropogon. 
Les Nayadées: Naïades, zostl>"'es, po-

ta~ot, aponogeton. 
Les Lemnacées: Lentilles d'eau. 
Les Alismacées: Fléchière, tluteau. 
Les Butomées : Butome. 
Les Hydrocharidées: Vallisnérie, by

drocharis (Morène), stratiotes. 
Les Ar.oïdées : Roseau aromatique .ou 

jonc odorant, arum, serpentaire. 
Les Typhacées : Typha ou massette, 

spharganium (rubanier}. 
Les Pandandes : Pandanus. 



70:l 

L~s Cyclanthécs : Cyclante à. deux 
feuilles. , 

Les Cypéracées : Papyrus, souchet, · 
scirpe maritime, linaigrette, laiche. 

ae classe.-MONOPÉRIGYNIE. Étamines 
périgynP.s ou aut~1ur du pistil. Les fa-
milles sont les sn• vantes : · 

Les Palmters: T!ges nues et simples, 
en stipes : dattiei-, palmier nain, coco
tier, sagoutier, palmier-talibot, areca
cachou, élaïs de Guiuée, sang-dragon, 
chou-J1almiste. 

Les Joncées, à rizôme écailleux: Joncs, 
luzules, etc. 

Les !ridées, à rizôme tubéreux ou bul
beux; fleurs hermaphrodites envelop
pées; avant la floraison, dans une vaste 
bractée ou spathe membraneuse : Iris, 
glaïeuls, safran. 

Les Liliacées : Six étamines entourent 
un ovaire composé de trois èarpelles et 
surmonté d'un style et d'un stigmate 
trilobé. 

1re tribu : Xérotées : Bragalou, xe rotes, 
abama. 

2o tribu : Asparagées : Smilax, dragon
nier, a~perges, fragon, muguet, pari-
sette. · 

Je tribu : Hyacinthinées :Muscari, ja
cinthe, agraphis, scille, ornithogale, 
ail (ce genre ~on tient une centaine d'es
pèces, parmi lesquelles : ail, oignon, 
poireau, échalotte, rocamb6le), phalan-
gère. · 

4" tribu : Aloïnées : Asphodèles, aloès. 
5" tribu : Hémérocallidées : Hémérocal· 

·lis (belle de jour), agapanthes, polian- · 
thes, phormium. 

6" tribu : Tulipacées : Yucca, lis, fri
tillaire, tulipes. 

Les Hémodoracées : Glaivane, hœmo
dorum, argolasia, wachenderfie. 

Les Dioscorées: Raj an ca, igname ( dios
corea), sceau Notre-Dame (tamnus). 

Les Restiacées: Restio. 
Les Commelinées : Commelines, éphé

mères, mayaca. 
Les Pontédériacées : Pontédéries. 
Les Mélanthacées : Colchiques, va

rah·es. 
L ?.s Bromeliacées: Bromélies, ananas, 

bilbergia. 
ÎJes Narcissées: Narcisse, pancratium, 

crinole, amaryllis, arùmocharifl, perce
nf~ige. agave, nivéole, dor\autbes, als
trœmères. 

Les IJurmanniacées : Burmania. 
Les 1'accacées: Tacca, attaccia. 
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Les Nnsncées : Banani~rs, bihai. ra
venala, strelitzia. 

Les Scitaminées : 
1re tribu : Cannées : Balisier. niyros-· 

ma, maranta. · 
2e tribu: .r1momees : Globba, amome, 

gandasuli ;· gingembre, CU"CUma, z~
doaire. 

46 Classe.- MONOÉPIGYNIE. Étamines 
épigynes ou insérées sur le pistil. Prin
cipales familles: 

Les Orchidées : 
pe tribu : Mala:tidées : Malaxis. 
26 tribu : :Spidendrées : Épidendrum. 
36 tribu : Vandées : Augr"ec, onci-

dium. 
46 tribu : Ophrydée:~ : Orchis, ophrys, 

helléborine. 
56 tribu : Aréthusées : Aréthusa, va

nille. 
66 tribu : Néothées • Néotia, épi-

pactis. · . · 
76 tribu : Cypripédiées : Qypripédium. 
Les Apostasiacées : Apostasia. 

DICOTYLÉDONIE. 

Végétaux dont la graine a deux coty. 
lédons. . 

Onze classes, dont trois de dicotvlé
donés apétales, quatre de diJ:.otylédones 
monopétales, troisd~ dicotylédonés llo
lypétales, et une de déclimes. 

Dicotylédonés apétales ou saas ooroUe, 

56 classe. - ÉPISTA.l\UNIE. Étamines 
épigynes ou insérées sur le pistil. 

Les Aristolochiées: Asa ret, aristoloches 
(à grandes fleurs, syphon, angincide. à 
gros fruit, serpentaire, crénelée, cle
matite, etc.) 

Les Santalacées : Santals, thésion, fu-
siane, rouvet, tupello. 

Les Samydées : Samyde. 
Les Aquilarinées : Aquilaria. 
Les Penéacées : Pénœa. 
Les Protéacées : Protée, conosperme, 

·persoonie, v aubier. . 
Les Laurinées : Cannellier, cam

plrrier, avocatier, sassafras, benzoin, 
· laurier. 

6" classe. - PËI'\~STAMJNIE. Étamines 
périgynes ou insérées autour du pisti1. 

Les Thimélées : Dirca, dais, dap.hn~., 
passerine, sthrnth;iQ:lle, gnicHe, Jaget. 

Les Elœagw1es: Ch?.lef, argL\u.sier. 
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LesPolygonées:Ercogonum,rhubarbe, 
renouée, raisinier, oseille. 

Les Phytolaccées: Phytolacca, petive
ria, rivine. 

Les Atr~plicées. 
pe tribu : Cyclolobées, salicorne, arro

ches, camphrée, épinard, ansérine, 
blette, bette. 

2" tribu : Spirolobées, baselle, soude, 
anabasis, corisperme. · . , 

7• classe. - HYPOSTAMINIE. Etamines 
hypogynes ou in$érées sous le pistil. 

-Les Amarantacées: Amaranthe, célosie, 
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cipaux: sauges, romarins, basilics, la-

. vandes, menthes, origans (dont la mar
jolaine et le dictame sont des espèces), 
thyms (dontle serpolet est une espèce), 
hyssopes, mélisses (dont la pri.ncipale 
espèce est la citronnelle). 

Les Solanées: Fleurs hermaphrodites 
régulières; calice monosépale à 5 divi
sions; corolle hypogyne, monopétale, 

. de forme variable, à 5lobes et caduque. 
5 étamines, alternes avec les lobes dc> la 
corolle, et pourvues de filets égaux entre 
eux; ovaire à 2 carpelles; fruit en cap~ 
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Ffg, i. CSTiopse.- Fip. 2. Akène.- Fig. 3 •. Polakène.- Fig. 4. Utricule.- Fig. 5. :"an • .!lre,- Ftg. 11 
Noix.- Fig. 1. Folhcule. -Fig. 8. Pyxide.- Fig. 9. Coque.- Fig. 10. Silique. - Fig. H. Siliculo,
Fig. 12. Gousse. -Fig. t3. Capsule.- Fig. 11 •• Drupe.- Fig. 15. l.'iuculaine. ·- Fig. 16. Péponide.
Fig.17. Pomme. -Fig. 18. Baie.- Fig. 19 et 20. Syocarpe. 

amarantine, polycnème, achyranthes. 
Les Nyctaginées: Abronies, . nyctage, 

oxybaphus, pisone. 

Dycot;rlédonés moDlpétal• ou à oorolle monopétal&. 

seclasse.-HYPOCOROLLIE. Corolle hy· 
pogine ou insérée au-dessous du pistil. 

Les Labiées : Calice monosépale à 5 
diviBlons, persistant après la tloraison, 
corolle hypogyne, monopétale, labiée ou 
quelquefois campanulée; 4 étamines 
didynames, 4 ovaires distincts se tenant 
par leur base et donnant naissance à 
un-seul style.Fruit(quadruple achaine) 
d.ans le calice persis~ant. Genres prin-

ÉGONOltlE. 

. suie oubaie polysperme. Genres : Mo
relle (nombreuses espèces, parmi les
quelles : morelle douce-amère, m.)relle 
noire, aubergine, tomate, pomme de 
terre), belladone,jusquiame, stramoine, 
tabac. . l 

98 classe.- PÉRICOROLLIE. Corolle pé
ri~ne ou insérée autour du pistil·. 

Les Bruyères, arbrisseaux ouarbustes 
à feuilles étroites, persistantes, coria
ces et sans stipules; fruit en capsule à 
4o_u5loges. Genres: bruyèrE~!'!, callima, 
rhododendrons, arbousiers, azalées. 

Les Campanulacées: Jasion, forstere, 
etc. 

Les l-obelitzcées: Lcb~He. 
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Les Lauranthacées : Gui. 
Les Caprifoliacées : 
tre tribu: Lonicérées: Chèvrefeuilles. 
28 tribu . Sambucécs: Sureau, viorne, 

hièble, boule de neige, laurier tin. 
10" classe. - SYNANTHÉRIE. Corolle 

sur le pistil; anthères réunies. 
Les composées : . 

!re tribu: CMduacéés: Artich.aut, ·car
don, carthame, chardons, onopordon, 
bardane, carline, centaurée, serratule. 

2e tribu : Corymbifères : Souci, senne
çon, arnica, immortelles, armoises; 
(armoise, absinthé, estragon, sewen
contra, auronne, citronnelle); tanaisie 
(tanaisie et baume. coq); chrisanthème, . 
pyrètre1 matricaire (camomille), achi
lée (mille feuilles), camomilles, soleils 
(topmambour), aunée, aster(reine-mar
guerite), tussilage ou pas d'âne, ciné
raire (œillet ou rose d'Inde, coreopsis, 
dahlia, verge d'or, pâquerette, eupa
toire). · 

3• tribu: Chicoracées: Laiteron, laitues 
(pommée, frisée, romaine, vireuse, sau
va·ge), pissenlit, salsifis (et scorsonère),
chicorées (sauvage, endive, frisée, sca-
role, barbe). · 

11 o classe.- CHOR>'3ANTHÉRIE. Corolle 
sur le pistil; anthèr~ '1 distinctes. 

Les rubiacées : 
1re tribu : Cof{éaccées. Garance, aspé

rule, grateron, café, ipécacuana, cainca.' 
2• tribu : Cinchonées. Quinquina, port-

landia. · 
Les Valérianées: Valérianes, mâches; 

etc. 
Les Dispacées : Chardon à foulon, car- · 

dère sauvage, scabieuses. . · 
Les Éricinées : 

1re tribu: Rhorloracées. Azalea. 
28 , Ericées. Bruyères, arbou-

sier, busserole. · 
. 38 

• Vacciniées. Airelle. 
Les Styracées: Aliboufier. 
Les Ebénacées : Ebenoxylum. 
Les Jasminées: , 

1re tribe ~ OMinées. Jasmin~ oliviers, 
troène. · • 

·2· tribu :e Lilacées. Frêne, lilas. 
Les Sapotacées : Achras. 

' LesPlu.mbaginées: Dentelaires, statice. 
Les Plantaginées : Plantains. 

·'Les Gtobulariées: Globulaire. 
L~s Utricu!arinées: Utriculaires, gras-

Jettes. · 
Les Seropliularinées: Calcéolaire,· mo

lène, m~ier.;·véronique, ·gratiole. 
k."Y 
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D~ootylédonéa polypétales oa à eorolle pol,·pétale;. 

12° classe. - EPIPÉTALIE : Étamines 
épigynes ou insérées ·sur le p~stil. 

Les Ombellifères: Tige' creuse ou pleine 
de moelle; fieurs .:m ombelles, portant 
des ombellule!) ou quelquet'ois en capi 
tule rappelant le chaton; fteurs petites 
à 5 étamines; ovatl'e soudé avec le ca
lice et composé de 2 carpelles surmon~ 
tés de 2 styles. · 

1re tribu: Eryngiées: Hydf'ocotyle, ea
nicle, panicaut, astrance. 
. 28 tribu : Cicutées: Persil, ache, po
dagre, carvi, berle, boucage, œnanthe, 
buplère, éthuse, fenouil, meum, crith
mum. 

3e tribu : Sélinées: Sélinum, angélique 
livêche, peucedanum, férule, impéra
toire, aneth, panais, berce ( branc
ursine), galbanum. · 

fte tribu: Daucinées: Cumin, carotte. 
. 5e tribu : Caucalidées : Caucalis, cer

feuil, scandix, myrrhis, mauron, ciguë, 
coriandre. 

138 Classe. HYPOPÉTALIE .... - Etamines 
hypogynes ouïncérées sous l,, pistil. 

Les Malvacées, calice épais, corolle à 
5 pétales un peu en forme de cœur; tor
dus avant l'épanouissement-et souvent 
encore après, légèrement soudés entre 
eux par leur base, de manière à tom
ber tous ensemble. 

tre tribu: Malopées: Palava, rnalopé. 
2• - Malvées: Mauve, guimauve. 
3e - Hibiscées : Anoda, lagune. 

"'ketmie, cotonnier. 
48 tribu : Bombacées : Baohad, froma

ger, sterculia. 
5e tribu : Byttnlriacéu : Cacaoyer, 

abroma. · 
Les Tiliacées : Tilleul. 
Les Théacées :.Thé, caméllia. 
Les Marcgraviacées: Marcgravia. 
Les Clu.siacées: Guttier, mangoustan. 

· Les·Hypéricinées: Millepertuis. 
' Les Aurantiacées : Citrus (orangers , 
bigaradiers, bergamotiers, limettiers, 
pamplemouses, lumies, Umoniers~ c&. 
dr:atiers). . . 

Les Ampéltdées : Vtgne. 
Les· Acérinées: Erable. 
Les MalpighiiJcées: Malpighie, banis-

térie, mat·roùnier d'Inde. ' 
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Les Me'liaeées. 
tra tribu : Jléliées : Cannelle, azéda- · 

rach.· 
2• tribu : Cédrélées : Cédrela, swien-

senia. · 
Les Sapindacees. 
·t re tribu: Pa:uliniées: èardiospermum, 

paulinia.· . 
2• tribu: · Sapindées: Savonnier, eu-

phorie. 
3e tribu : ]Jodonées : Dodon~~a. 
:Les Polygalées : Keameria, polygala. 
Les Fumariacées : Fum~terre. 
Les Paparér.acées : Pavot (et coqueli-

quot), chélidoine, glaucière.. . 
· Les Cabombées: Cabomba; · · 

Les Nymphéacées:. Nénuphars, nu-
phar, victoria regia, nélumbo~ · 

Les Cruci(ère1 : Corolle à 4 pétales en 
croix. 

1re tribu : Siliqueuses : Radts, raifort, 
moutarde, chou,julienne, girofièè, vé
lar (herbe de Sainte-Barbe ou herbé aux 
charpentiers, alliaire), vélar officinal 
(herbe au chan.tre, sagesse), cresson, 
cardamine, dentairP.. · · 

2° tribu: .Siliculeuses: lunaires, alys
sum (corbeille dorée), cocbléil:-ia (cran
son), iberis, thlapsi, passerage, jérose, 
vella, cameline, crambé (~hou marin), 
pastel. 

Les CappariMes: Mozambé, caprier. 
Les Rrsérlacres : Réséda. 
Les Droséracées: Drosera ou rossolis, 

dionées. 
Les Cistipées: Ciste, hélianthème. 
Les Violariées: Violettes (et pensées). 
Les Bixacées: Rocouyer, ramontchi,, 

lu dia. 
LP.s Coriariées : CnÎ·iaria. 
Les FrankPni,ries : P'tank.énia. 
Les Car.yophyllées. · 
1re triJm: Uianthées: Saponaire, œil-

let, lychnide. · · 
29 tribu : Alsinées : · Spargoute, stel-

laire, sabline, céraiste. · · 
Les Rmonculur.I.Ps • 

• 1re tribu : · Rrn,.nculées : Clèmalies, 
pigamon, anénlonel:i, adonis, ratoncule, 
Tenon•:ule (..-t bouton d'or). . . · .... 

2• trib,u: Helll·borée.~: Pop!llage(spur:i), 
belléhor .. s; nigelles, ancolie, dauphi
nelle, aconit, pivoine, cimicaire, actée. 
. ·Leli 01lleniacées : .Dillenia. · 
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Les Magnoliacées : Magnolier,. talau.
nia, tulipier, champac, badiane. 

Les Anonacées : Corossol, uv aire. 
Les Berbéridées : Berheris (vinetier) 

ou épine vinette, mahonia. · 
Les Ménisperméu : Ménisperme, cis

sampelos. 
Le~ Ochnacées i Ovnna, gomphia. 
Les Rutacées : 

. tre tribu : Zygop~ilées :·Fagon, galac, 
méliantbe, fabagelle. . · 

28 tribu : Butées : Rue. 
38 - Diosmées : Dictamne, calo-

dendron, diosllla, angusture. 
49 .tribu : Simaroubées: Quassia, sima-

rouha. · 
5• tribu : Zanth0xylle1 : Brncea, cla-

valier, .ailantfie. 
Les Pittosporées : Pittospore. 
Les Géraniacées : 
1re tribu ; O:ralidée~ : Subelle. 
28 · · Tropœolées : capucine. 
3• Balsaminée : Balsamine. 
48 Linéés: Lin. 
58 Géraniées : Géranium. 
149 ·Classe. PÉRIPÉTUIE : Étamines 

périgynes ou insérées autour du pistil. 
Les Rosacées: Calice le plus souvent 

de 5 pétales soudés en un tube surmonté 
de 5 lobes; coroile ordinairement de 
5 pétales rosacés. 

1re tribu : Amygdalées : Calice libre 
par rapport à l'ovaire et caduc après la 
floraison ; fruit en drupe. Genres : Ceri
si~rs ( cerisi?r éommun,, .merisier, bi
garreau, guigne); pruniers, pêchers, 
abricotiers, amandiers. 

2• tribu: Fragariées : Calice libre et 
persistant après la floraison; réceptacle 
chàrnu après la maturité du fruit. Gen
res: Fraisiers, ronces (dont le frare-

. boieier,-les meurons ou mûres, etc.) 
3e tri~u : Rosées : Calice persistant 

couronné de 5 divisions, gonfié dans sa 
partie inférieure en une gibbosité ovalè; 
il y a toujours 5 pétales.Genre : Rosier .. 

48 tribu : Pomacles : Calice évasé en 
fori:ne de clochette;. fruit en pomme ... 
Genres: Poiriers, pommiers, -cogl!as
siers; sorniers, alisiers (don~ une ~s
pèce est l'aubépine), néfliers, etc. . · 
. se tribu : Spiréès :. Spîrëe,.: · .. , , , .. ; , ,. . 

· 6• . _:.. Dryadées : Rçmc~,: ,poteT.~. : . 
ülle. traisiet, he~oite, ai~.rEJ.~~i~l? '"~-
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«:hemille, sanguisorba , pimprenelle. · 
Les Mimosées : Mimosa, Coudori, aca· 

cia, moringa. 
Les Papilionacées : Corolle papiliona

cée (composée de 5 pétales dont 1 su.:. 
périeur en étendard, 2 en ailes et 2 
latéraux), 10 étamines, pistil d'un seul 

' carpelle, mtirissant eni gousse ou lé
gume. 

tre tribu: Porjalyrées : Poâolobium. 
28 Lotées : Borbonia, crota-

laire, lupin, bugrane, ajonc, genêt; cy
tbe, anthillide, luzerne, trigonnelle, 
mélilot, trèfle, lotier, baguenaudier, 
robinier, indigotier, réglisse, astragale, 
galéga. • . 

3• tribu: Viciées: Pois, ~en tilles, fève's, 
trèfles, mélilots, lotiers, vesces, sain
foins, gesses, luzernes, orobe, pois 
chiche. 

4• tribu : Hédysarées : Chenillette, pied 
d'oiseau, coronille, arachide, fer à che· 
val, agaty, sainfoin. 

58 tribu: Phaséolées :'Haricot, dolique. 
se tribu : Sophorées : Myrospermum, 

Sophora. · · 
se tribu: Césalpiniées :gainier, févier, 

chicot,. 'cesalpina, poincillade, tamari
nier, casse, coc::-~rii, caroubier, copai• 
fera. . 

Les Térébinthacées: Pistachier ,sumac, 
manguier, monbin, gomart, anacarde, 
baumier. · · · 

Les Rhamnées :·Nerprun, jujubier. 
Les Alastrinées : Fusain, staphylin. 
Les Jlicinées : Houx, épalanche. . 
Les Paronychiées : Herniole; para-

nique. . · 
Les Portulacées: Pourpier, claytonia, 

talinum. . ' · 
Les Ficoïdies : Tétragone, glinole, 

ficoïde. 
Les Cactées : Cactus. 
Les Crassulacées : Joubarbe, cotylet, 

orpin, oml?ilic (coucoum.elle). . · 
Les Saxt{ragees : Sax1frage, .dorme,. 

tan-rouge. 
Les Ribésiées : groseillers (épineux, à 

maquereau, cassis, etc.). 
Les Cucurbitacées: 
tre tribu~ Nandirhobées : Nandirhobe. 
28 - . Cucurbitées : Bryone ou 

eouleuvrée, citrullus (pastèque, colo
quinte), ;momordica, calebasse, concom· 
bres (et melon_s), courges. 

Les Bégoniactfes : Bégonia. 
Les Loasées : Loasa, Ment;-;eUa:. 
Les Pa.~siflorées : Passiflora (grena-

dille), papayer. 
Les Homalinées : Acomat, maqu,i. 
Les Hamamélidées : Hamamélis .. 
Les Bruniacées : Brunia. 
Les Arilliacées ·: Lierre,· aralie·, gin

seng, cornouiller, aucuba. 
Les Rhyzophorifes : Manglier, 'bru-

guiera ··. · · 
Les Onagrariées : Fuschia, onagi·e, 

épilobes. 
Les Combrétacées : 
tre tribu : Combrétées; Combretum. 
2,e 

damier. 
Terminaliéss : Grignon, ba-

. Les Haloragées:·Pesse, mâcre ou châ-
taigne d'eau, cornifle. · 

Les .Mélastomacées : Mélastome, bla- · 
kea. 
· Les Lythrariées : Salicaire. 
Les Tamariscinées : Tamarix. 
Les Myr!acées : Gapuru, goyavier, 

myrte, giroflier,jambosier,quatelé, bar· 
ringtonia, grenadier, seringat. 

!58 Classe. -DÉCLINIE. Etamines sé
parées du pistil. 

Les Cycadées : Cycas, Mantellia, etc. 
Les Conifères ou. arbres verts;· :fleurs 

pistillées en cône : 
1re tribu : Abiétinées : Pins, pipea, sa

pins, mélèze (larix), araucaria, dam
Ipara. 

2• tribu : Cupressinées : Genévrier, 
thuya, cyp1'ès, taxodier. 

38 tribu : Taxinées : Dacddium, taxus 
(if), podocarpe, gingko. 
. 48 tribu : Gnétacées: Ephedra, gnetum .. 

Les Myricées : Myrica ou cirier, camp
tonie, casuarine, liquidambar. 
· Les Platanées : Platanes. 

Les Bétulinées : Bouleau, aulne. 
Les Salicinées : Saule, peuplier. 
Les C1tpuli(ères :Chênes, çstrier, char

me, coudrier, hêtre, châtaignier. 
Les Juglandées: Noyer. 
Les Ulmaëé86 : Orme, planera, Mico-

coulier. · 
·Les Urttcées : 
pe ttibu : Morées : Mürier, Maclura, 

Broussonnetia, Dorstenia. 
2e tribu : Artocarpées : Arbre A pain, 

figuier, ~rosimuru. 
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3e tribu : Urticées : Orties, pariétaire. 
4e tribu : Cannabiées : Chanvre, hou-

blon, gumera. · 
Les Pipéracées: 

· tre tribu: Pipérées : Pipéronne, ma.:. 
cropipêr, chavica, cubèbe, poivre~ 

2e tribu : Saururées : Saururus, hout
tunnya. 

Les Podostémées : Podostemon. 
Les hf onimi!lcées : Tamboul, monimia, 

Loldu, anthérosperme. • ' 
Les Afyristictfes : Muscadier. 
Les Enplwrbiacées : 
1re tribu : Euphorbées : Euphorbes (et 

épurge). 
2e tribu : Uippomanées : Mancenillier. 
3e - Acalyphées : Tragie, mercu

riale, ricinelle. 
48 tribu: Crotonées : Médicinier, An

dat, Alevrite, ricin, croton, adélie. 
5• tribu: Phyllanthées :. Clutelle, an .. 

drachnée, phyllanthe, xylophyle, ani
sonème . . 

()e. tribu : .Bu:rées : Buis, pachysandre. 
Les Balanoplwrécs· : Cinomoirs, bala

nophora. 
Les Rafllésiacées : Rafflesia, cytinelle, 

apbytée, népenthe. 
Botot(Eande). Voici un dentifrice qui 

imite varfaitement l'eau de Botot. Pre
nez un beau citron; lardez-le Je clous 
de girofle; placez-le dans un bocal; ver
sez dessus un litre d'eau-de-vie; :vassez 
à travers un linge, après trois semaines 
d'infusion. Si on ajoute à CP.tte infusion 
un gramme de cochenille en poudre et 
un gramme d'alun, la teinture prend 
une beile teinte rouge. 

Boucaner. On appelle ainsi l'opéra
tion qui consiste à dénuder les os d'a
nimaux, en enlevant les chairs par 
aiguillettes. Ces chairs sont ensuite fu
mées de diverses manières, suivant les 
espèces et les Heux. Les petites an
guilles, les jeunes lamproies boucanées 
se servent en hors-d'œuvre. 
Bouche(~lédecine). Uneboucheamère 

et pâteuse dénote une digestion diffi
cile. (Voy. langue, aphtes, dents, haleine, 
etc., etc.) 

Les personnnes qui ont la . bouche 
mauvaise et exhalent une mauvaise 
odeur, doivent rechercher la cause de 
cette indîspo:>Hion qui provient de dents 
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gd fée.~, de scorbut ou de la mau 1 ai~e disw• 
position de l'estomac, du nez ou des 
poumons; en faisant disparaître la 
cause, elles détruiront l'indisposition. 
Mais même dans l'état de santé le plus 
parfait, il faut avoir soin de se rincer la 
bouche tous les matins avec de l'eau 
fraîche légèrement acidulée de vinaigre 
ou aromatiséê d'eau-de-vie, d'eau de Co· 
logne, d'eau de Botot, etc. (Voy. Dents et 
rince-bouche'.) 

Bouchées. Ce ·sont de petits vol-au
vent garnis de croquettes de volaille; elles 
se servent après le potage et avec le · 
bœuf bouilli. 

·Bouchées à la reine. Sur une abaisse de 
··feuilletage à six tours; enlevez de petit~ 
ronds avec un emporte-pièce; retour
nez ces ronds pourles dorer en dessus; 
pratiquez-y, avec un emporte-pièce, une 
petite empreir:tte, à demi-pâte; faitt:l~ 

Hogue. 

cuire blond; sortez du four, et, avec un 
couteau, enlevez le petit couvercle qui 
a été incisé sur la pâte; emplissez l'in
térieur de l'empreinte par une garni
ture semblable à celle des croustades. 
Tenez chaud jusqu'au moment' de ser·· 
vir. 

Boudin. Le boudin ne se sert qu'en 
~rs-d'œuvre chaud. Lorsqu'on en fait 
usage dans les réveillons, repas noc
turnP.S qui précèdent immédiatementle 
souuneil, il cause souvent d~ formida
bles indigestions. Il taut en interdire 
sévèreme·nt l'usage aux convalescents. 

Boudin noir. AJoutez un peu de vinai
gre à du sang de porc, pour l'empêcher 
de se solidifier; au besoin on laissera 
le sang auprès du feu, pour ne pas le 
laisser refroidir, paree qu'i~ taut l'em-
ployer tiède. ·. · 

La préparation des boyaux demande 
le plus grand soin; on les retournera 
plusieurs fois av~c une petite broche de 
fer à hou~ pointu et recourbé en ':roch P-t,· 
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ce qui facilite le nettoyage; on les la
vera dans de l'eau tiède; on les bros
sera avec uno brosse douce de chien
dent , en les passant daJ!S plusieurs 
eaux, jusqu'à ce que l'eau en sorte pure 
et claire. On soufflé ensuite les boyaux 
pour voir s'ils ne sont pas troués. 

Faites cuire dans de. la graisse de 
porc une douiaine d'oignons préalable· 
ment blanchis et finement hachés, et 
quand ils sont cuits, versez dessus quatre 
litres de sang, 1 kil. 1/:l de panne cou
pée en dés, du persil et de la ciboule ha

·chés, des épices, du sel et un litre de 
crême; mélangez bien le tout en 1e re
muant; goûtez si le mélange est d'un 
},lon sel; il ne faut pas que la panne reste. 
en pelotte. - Ayez des boyaux de porc 
nettoyés et lavés soigneusement comme 
il a été dit.-Emplissez ces boyaux avec 
le mélange' ci-dessus, en ayant soin de 
ne pas trop les remplir, de crainte qu'ils 
crèvent. On pique quelquefois les bou
dins avec ·une épingle, pour les em
pêcher de crever en cuisant. Ficelez-les 
ùe loin en loin et à. des distances égales. 
L'usage est de 2Qà 25 centimètres. Glis
sez~es dans ull chaudron plein d'eau 
presque bouillante, et maintenez cette 
eau à 90 degrés, c'est-à-dire qu'elle doit 
être excessivement chaude sans bouil
lir. Il faut retirer les boudins de cette 
eau lorsqu'ils sont fermes, et lorsqu'en 
les piquant vous n'en voyez pas sortir 
de sang. Égouttez-lez et laissez-les se 
ressuyer sur un linge où ils refroidi
ront. Quand ils sont bien secs, frottez
les avec une couenne de lard un. peu 
grasse pour les rendre brillants. 

Pour employer les boudins, piquez-les 
de 4 ou 5légères incisions avec la pointe 
d'un couteau; faites-les griller à feu doux · 
ou cuire lentement sur la poêle. On peut 
les servir seuls ou sur une purée. · 

Boudins blancs. Faites cuirè des oi
gnons corume ci-dessus. Hachez et pilez 
ensemble blancs de volaille rôtie, panne 
fraîche, mie de pain bouillie· dans du 
lait, en mettant une égale quantité de 
mie de pai.l que de volaille et de panne 
réunies; sel fln, épices, sixjaunes d'œuf~ 
cru's, un verrl) de.crême; rnetiez ce ha
chis sur .le.ll .aignons, mêlez parfaite.,. 
ment le tout', faites les boudins comm.e · 
ci-dessus; s~ voug pouvez ajouter un· 
peu de laU à l'ea•.t de )a cuisson, cela 
n'en vaudra qua mieux.- Les boudin,s 

· blancs,· égouttés et séché~, doivent ~tre 
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placés sur une feuille de papier beurr~ 
ou huilé. Piquez-les aveeta pohrte d'un 
couteau et faites-les griller à p.etit ~c~. 

A·1ttre rc:cette de boudins blancs. :Hachez 
soigneusement ensemble de la chail' de· 
poisson crue, dont vous aurez re:tirêles 
peaux, des ris de veau, dès blancs de 
volaille, des cervelles,,.Jes.laitances de 
carpes; ajoutez-y ·me mie de pain trem
pée pendant une heure dans du lait 
tiède, une. forte dose de lard, quelque$ 
cuillerées de r~ cuit au lait sans sucre, 
trois ou quatre jaunes d'œufs, du sel, 
du poivre, de la muscade; pilez en pâte 
fine et délicate; éclaircissez avec du 
bon lait, de manière à former une bouil• 
lie épaisse. Emplissez les boyaux; liez. 
Cuisson à grande eau, sans sel. Lais- . 
sez refroidir. Ces boudins ne doivent 
être servis qu'après avoir passé un ins
tant sur le gril ; on aura soin de les pi
quer de tous côtés avant de les faire 
griller, car ils erèvent facilement. · 

Pour les rendre plus délicats~ on 
pourra ajouter quelqu~s pistaches à la 
pâte. • 

Les boudins de gibier se font comme 
les boudins blancs. · 

· Boudins de Nancy. Mêlez de la marme· 
lade de pommes sans sucre aux boudins 
noirs ci-dessus. 

Boudin de Sarrazin Mettez du gruau. 
de Sarrazin dans de l'eau; ajoutez-y 
Uh peu de lard coupé en dés. Quand 
le gruau est à moitié cuit, assaisonnez 
de thym, de persil ct de poivre; faites 
bouillir trois minutes; mêlez bjen le 
tout et entonnez-le dans des boyaux 

. de cochon; faites cuire dans le reste du 
bouillon. Ces boudins se font griller 
comme les boudins noirs. . 

Boudin à la Richeliett (Entrée). Ayez 
une farce (à quenelles ou de blancs de 
volailles); que cette farce ·soit ferme et· 
même un peu sèche. Roulez-la en forme 
de bouts de boudins de 15 centimètres; 
mettez ces sortes de boudins dans du 
bouillon et faites-les pocher eomme des 
quenelles. Panez-les deux fois; faites
les griller. Un hachis d ~truffes en l'ait 
un mets très-recherché. On, peut en ve
lopper les boudins à la Richelieu da!lS 
une. toilette de porc, comme les saucrs
ses, et paner par-dessus sans lès pocher , 
Ces l>oudins se. servent se~is. ou sm·un·e 
sauce aux· truffes. 
Boudbliè~. On appelle ai.nsi un in~

tr~en.t en fer~blanc, .de 8 centimètres: 
' t . ~ ' 
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<rouVtlrtUre, servant à entonner te sang 
et le~ ingrédients dàns le boyau; la 
bo•Idinièro sert aussi à €'ntonner les 
sauch;ses. 

Boue (Taches de). Un simpie lavage 
suttit pour faire disparaître ces taches; 
mais o.i elles résistent, délayez un jaune 
d'œuf dans une petite quantité d'eau 
tièdt1 et savonnez, avec ce mélange, la 
partie tachée; ou bien appliquez un peu 
de crème de tartre en poudre sur les 
taches humectées d'eau et rincez ensuite 
l'étoff'e. Si la coui~t.tr rouge d'une étoffe 
venait à être altérée par l'un ou par 
l'autre de ces lavagesl faites revenir la 
couleurt en appliquant sur la partie 
endommagée de l'acide citriquè ou· de.· 
l'acide acétique étendu d'eau. 

Bou1f(Gdteau allemand). Pour faire ce 
gâteau, mettez dans une terrine 250 
grammes de sucre et 12jaunes d'œufs; 

· travaillez pendant 25 minutes; ajoutez 
le jus et le zeste haché d'un demi-citron, 
avec 200gr.de beurre, 250 gr. de farine, 
75 grammes de raisin de Malaga et de 
Corinthe; mêlez le tout. Quand vous 
avez bien mêlé, amalgamez les blancs 
des 12 œufs, après avoir fouetté très
ferme ces blancs d'œufs. Versez le mé
lange dans un moule qui ait un cylindre 
au milieu; ce moule ser21 beurré et 
fariné; vous l'emplirez au trois quarts 
de la composition; faites cuire un peu 
moins d'une heure au four modéré, 
chaleur soutenue. 

Bougies (Nettoyage des). Lorsque les 
bougies ont été salies par les mouches 
ou par la fumée, on les nettoie avec une 
légère eau de savon qui enlève ces ta
ches et on les essuie soigneusement 
avec un linge blanc et sec. Elles repren
nent tout leur éclat; on aura soin de les 
mouiller peu et de n'employer que de 
l'eau froide. 

Bouille-abaisse. Mets national des 
Provençaux. C'est une sorte de potage 
qùe l'on peut imiter dans tous les' ports 
de m~r. mais que l'on ne peut obtenir 
dans tout sa perfe~tion que sur les 
bords de h. Méditerranée, à cause des 
ingrédients qu'il réclame et de la qua
lité de ces ingrédients. 

Pour faire une bouille-abaisse des
t.inée à une douzaine de convives, ayez 
Sou 10tronçons de merlans de moyenne 
grosseur; 3 ou 4 tronçons de turbot, ou 3 
ou 4 rougets coupés en morceaux; 4 
tranches de mulet ou de dorade;· une 
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sole moyenne coupée en tronçons; j 
tranches de baudroie;· 2 petites lan)!Ous
tes coupées en deux par le milieu,· 3 ras
casses, 6 écrevisses. - Ces poisson:; 
doivent sortir de la mer au moment 
d'être .employés, c'est·à-dirt> Jiu'il les 
faut d'une extrêml fraîcheur. Vous les 
ferez cuire dans unt: casserole de fer 
battu, plus large que haute, ou, ce qui 
vaut mieux, dans un poôlon. Void com
ment vous ïerez : Mettez d'ab1.1rd dans 
le poêlon deux gros oign·ons émincés, 
faites-les revenir sur un feu vif avec un 
décilitre d'huile d'<llives; quand ils ont 
pris de la ·couleur, glissez le poisson 
dans la casserole, sur les oignons, et 
ajoutez de l'eau tiède, de façon que le 
tout baigne largement et soit recouvert 
d'eau; ajou~ez deux blancs de poirean 
hachés, une feuille de laurier, la chair 
d'un demi-citron, sans peau ni pepins; 
la chair de deux petites tomates pelées, 
égrenées et coupées en dés; un verre de 
vin· blanc sec; quatre gousses d'ail, poi
vre et sel. Augmentez le feu de manière 
que le poêlon soit enveloppé de flamme.,, 
et quand l'ébullition est en pleine afti
vité, laissez cuire violemment pendant 
12 ou t 5 minutes. Qu·and le bouillon, au 
bout de ce temps, est réduit d'un tiers,. 
et légèrement lié et succulent, dJOutez-y 
un peu de safran. et ,une cuillerée de 
persil finement haché; laissez encore 
bouillir quelqu~s instants et retirez le 
J?Oêloil du feu. Versez le bouillon sur de 
minces tranches de pain; c'est la soupe; 
quand au bouilli de poisson, on n'en sert, 
sur un-plat, que les meilleurs morceaux; 
entourés d.es ingrédients qui ont servi 
d'assaisonnement, à l'exception de l'ail, 
du laurier et du citron.(Voy. Bourride.) 

Bouilli. On entend par bouilli toute!' 
les viandes cuites dans de l'eau; elles . 
sont peu succulentes; c'est de la chair 
moins son jus, a dit Brillat-Savarin. Pour 
que le bouilli censerve, autant que J)os
·sible; une partie de sa succulence, il 
est nécessaire qu'il ne reste que 4 ou 
5 heures au feu ; mais alors le bouillon 
est de qualité inférieure. Il est d'ail-. 
leurs impossible d'obtenir en même 
temps bon bouillon et bon bouilli; dans 
les maisons riches, Dù }e bouilli se pr,~· 
sente rarement sur la table, on le s-a
crifie au bouillon ; mais dans lt5s mai
sons bourgeoises, où la ménagère n.; 
doit rien laisser ·perdre, .fe bouilli doi~ 
cuire pendant 5 heures au· plus ;'··on 'le 
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servira comme relevé aprè::s le potage ; 

. il ne paraîtra jamais deux. fois dans le 
même repas, même sous des· formes 
différentes. 

Les morceaux les plus fréquemment 
employés pour le bouilli sont la culotte, 

.,le cimier, l'a tranche, la côte, l'entre
côte et la poitrine. Les deux premiers 
sont les meilleurs morceaux. et ceux. 
qui produisent le bouilli le plus tendre; . 
le second est aussi convenable pour le 
bouilli que pour la daube ou le bœuf à 
la mode. 

Le morceau de· bœuf doit peser au 
moins 2 kilogr.; il peut peser jusqu'à 
5 kilogr. et au delà, pourvu que la pro
portion d'eau ne soit pas tr')p forte. 
Pour être assez cuit, il doit être trem
blant quand on le remue, 

Il est impossible d'avoir un bouilli de 
bonne apparence lorsqu'on coupe la 

•• •• 

Balsamine lançant ses graines. 

viande en plusieurs tranches minces, 
comme cela a lieu en quelques villes; 
on est forcé de battre la viande, de la 
ficeler fortement de manière à lui don
ner une forme ronde, et de chercher à 
lui conserver cette forme en la servant. 
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n'oubliez pas d'enlever la ficelle qui ..1. 
servi pour la cuisson . 

Garnitures du bouilli.« Monavis,conti· 
nue le même auteu.r, est qu'il est tou
jour,s bon de garnir le morceau de 
viande du pot-au-feu que l'on sert sur 
table; c'est une façon de le faire man
ger etd'empêcherqu'on neledédaigne ... 
Je ne recommanderai guère la vieille et 
traditionnelle garniture de persil que 
l'on a souvent ridiculiséE~ et qui ne l'a 
pas volé, il faut en convenir. EUe re
présente plutôt un accessoirf;l de con
vention qu'une garnitJtre proprement 
dite, puisque cette couronne de persil· 
que l'on sert autour du bœuf ne :se 
mange pas et se met de côté ~ur une 
assiette dès qu'il s'agit de découper. 
On doit viser; rlnns lll .:!uisinr, hour-

Boîte à herbo!'iscr. 

geoise, plutôt au réel et au soliùe qu'aux 
choses futiles et de pur ornement. 

« Il vaut bien mieux recourir, pour 
garnir le bouilli, aux légumes préparés 
simplement, mais avec soin, comme 
pour garnitures; ainsi, pommes de terre 
sautées, ·oignons glacés, carottes, na
vets, champignons, choux-fleurs, choux 
de Bruxelles, tous ces légumes et d'au
tres encore, variés suivant les saison.s, 
peuvent .. constituer d'excellentes garni
tures pour la viande du pot-au-feu, et 

· « Le bouilli, dit M. Gouffé, représente 
un plat de fondatioù, que l'on n'ex.cluera 
sans doute jamais du programme d'un 
bon ordinaire bourgeois; il a son uti
lité et même son genre; le grand point 
est de le prése.nter convenablement et 
d'en tirer tout le parti possible. L'un 
des talents de la vraie cuisinière bour
geoise doit donc être de faire manger 
le bouilli à ses maîtres, d'abord au na
turel et ensuite avec les divers accom
modements que comportent les restes 
deviandeleslendemains de pot au feu. 
Dès que le bouillon est achevé, vous re
U:-ez le bœuf da la marmite et le dépo· 
sez sur un pl;ü pour être sen i sur t<,1ble; 

· racheter le manque de gt)ût qu'on lui 
. reproche si souvent. On doft, d'ailleurs, 
toujours s'attacher à dresser ces garni
tures dans les meilleures conditions de 
goût et de symétrie. » . 

BouiLLI FROID. Servez-le en salade, 
co.upé en trapches et ~saisonné d'huile, 
de vinaigre,. de sel, .de poivr~, avec ac
compag,nèmait de fines ·herbes 'et d'é-
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ehalotes hachées, d'œufs durs en tran
ches, de pommes de terre, de bette~·aves, 
de haricnts verts, de cœur de salade. 

Bouilli tm miroton {Voy. Miroton). 
Bo. ui.lli en persillade (Voy. Persillade). 
Botdlti en quenelles (Entrée). Hachez 

très-fin le bœuf avec pommes de terre 
cuites sous la cendre, beurre, œufs durs, 
sel, }loivre; pêtrissez bien le tout, for..: 
mez-en des boulettes , passez-les au 
beurre, servez sur sauce piquante. 

Bouilli à la sauce piq~tante. Coupez la 
viande en tranches d'une épaisseur d'un 
centimètre, en enlevant les parties gras· 
ses ou sèches ; rangez. les tranches dans 
un petit plat ovale pour gratin; arrosez 
ces tranches avec 10centilitresde bOuil
lon ou d'eau; faite~'-les chauffer pen
dant un quart d'heure avec feu très
doux. dessus et dessous. Versez un 
demi-litre de sauce piquante sur le tout 
au moment de servir. 

Bouilli à la sauce tomate. Remplacez la 
sauce piquante pa:r la sauce tomate •. 

Bowilli à la sauce italienne. Employez 
de la sauce italienne, au lieu: de la sauce 
'tomate. 

Bouilli aux pommes de terre. Soit 750 
gr. de bœuf bouilli; coupez-le en mor
ceaux. carrés. Dans une casserole, faites 
rev.enir 100 gr. de petit lard de poitrine, 
aussi maigre que possible, débarrassé 
de t()ute co.uenne et coupé en. mor
ceaux; quand le lard est revenu, dans 
33 gr. de beurre, d'une belle couleur 
blonde, mouillez.:.le avec 1 litre d'eau; 
ajoutez 500 gr. de pommes de terre 
jaunes épluchées et coupées en mor
ceaux., un bouquet garni, un oignon ; 
faites cuira jusqu'à ce que les pommes 
de terre cèdent sous la pression du 
doigt; ajoutez les morceaux, faites cuire 
à petits bouillons pendant 10 minutes, 
r'etirez le bouquet; goûtez pour l'assai
sonnement,· servez. 

Bo·u,illi mtx oignons et attx pommes de 
terre (Entrée). Coupez le bouilli en pe
tits morceaux; mettez ces morceaux 
dans une· poêle avec des oignons, des 
pomiites de terre coupées en tranches, 
du sel, du poivre et· du beurre; laissez 
rissoler le tout sur un feu qui ne soit 
pal; trop vif. 
· .. Bouilli à la purée de pommes de terre 

. (Entrée). Faites cuire des pommes de 
terre {l la vapeur; pelez-les, écrasez
les ~t passez-les dans une grosse pas
toire. 1\lPttez •lans une cassct'ole un 
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bon morceau de beurre ; faites-le chauffer 
mais non rous~ir ; passez-y les pom
mes de terre, assaisonnez ; mouillez 
avec un peu d'eau ou de bouillon. Beur
rez le fond d'une tourtière; mettez-y 
une .l!ouclie de p_ommes. de· terre, du 
bœJtf coupe en tout. petits m0rceaux, 
assaisonnez; puis . etablissez une nou
velle couche de pommes de terre et une 
de. bœuf et ainsi de suite, en finissant 

. par des pommes de terre. Mettez sur un 
feu doux, avec feu dessus; laissez mijo· 
ter près d'une heure; ser"ez dans la 
tourtière. 

Bouilli [rit au beuTre ou à. l'huile 
(Entrée). Coupez le b::milli en tran
ches; réunissez les petits morceaux; 
faites fondre du beurre dans la poêle. 
Quand le beurre . est sur tle point de 

Bouilloire russe. 

roussir, mettez-y le bœuf; laissez frire, 
salez, poivrez. Dressez les morceaux. 
sur le plat; versez 'le reste du beurre 
sur le bœuf. Dans le cas où l'on emploie· 
rait de la graisse oU: de l'huile au lieu 
de beurre, il faudrait y ajouter une 
pointe d'ail haché. 

Bouilli att pauvre homme (Entrée). Cou
pez-le par tranches; disposez ces tran
ches sur un plat qui puisse aller au feu; 
semez dessus, persil et . ciboules ha
chés, une pointe d'ail, sel et poivre; 
ajoutez beurre fondu et verre d'eau; 
saupoudrez de chapelure; faites mijoter 
sur de la cendre chaude pendant un 
quart d'heure. 

Bouilli en matelotte (Entrée). Faites 
roussir dans le beurre quelques petits 
oignons; ajoutez ensuite une cuilleré<3 
à bouche de farine·; sautez ·Je tout un 
instaut; ajoubz·y EJn::.uit~ un verre d&· 

46 
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vin rouge, un ùemi-verre de bouillon, 
quelques champignons, sel, poivre, lau
rier, thym; donnez deux. ou trois bouil
lons; versez ce ragoût sur les tranches 
de bœuf disposées dans un plat qui aille 
au .feu; faites mijoter une demi-heure, 
servez. ' 
. ~ouilli au gratin (Entrée). Disposez 
dans _un ~lat d'argent ou de, terre qui 
rulle au feu les tranches coupees, salez, 
poivrez; ajoutez ciboule et persil fine
ment hachés, un verre de bouillon; 
étendez sur le tout une couche de 
beurre ; saupoudrez de chapelure ou 
de mie de pain; laissez mijoter pendant 
20 minutes, avec feu dessus et dessous. 

Bonilli à la poulette (Entrée). Hachez 
finement 2 oignons et un peu de ciboule; 
passez ce hachis dans une casserole 
avec un peu de beurre; au bout de 2 ou 
3 minutes, ajoutez deux pincées de 
farine; faites roussir, mouillez avec de 
l'eau, salez et poivrez. Laissez bouillir 
cette sauce pendant 5 minutes; jetez-y 
les tranches de bœuf bouilli et retirez
les au bout de 2 minutes pour les dres
ser en couronne sur le plat. Ajoutez à 
la sauce 3 jaune:> d'œufs délayés avec 
une cuillerée à bouche de vinaigre ou 
de verjus ; hachez fin du persil et met
tez-en une cuillerée à café dans la sauce; 
donnez deux ou trois bouillons; versez 
la sauce sur le bœuf. 

Bonilli sauté à la poêle (Entrée). Coupez 
en tranches :3 ou 4 oignons; passez-les 
à la poêle avec un peu.de beurre; quand 
ils sont d'un roux blond, ajoutez-y deux 
pincées de farine délayée dans de l'eau; 
donnez deux bouillons; glissez les tran
ches de bouilli dans la poêle ; au bout 
d'une ou deux minutes de cuisson , 
ajoutez un filet de vinaigre et videz le 
tout dans le plat à servir. 

Bouilli en grillades (Entrée). Faites 
revenir à la poêle du lard et des saucis
ses jusqu'à ce que le tout ait pris une 
belle couleur jaune-doré; faites-y chauf
fer des tranches de bouilli, dégraissez ; 
ajoutez 2 cuillerées de hûui!lon: et un 
filet de vinaigre. 

Bouilli à la maîtt·e d'Mtel (Entrée). 
Coupez le bouilli par tranches que vous 
faites réchauffer dans un peu de bouil
lon, égouttez, servez sur beurre manié 
avec du persil, avec un. filet de vinaigre 
ou le jus d'un citron. 

Bouilli en papillote .et· .rur le gril (En
trée). Coupez le· bouilli par tranches 
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assez épaisses; garnissez chaque tran • 
che d'une légère couche de beurre salé 
et poivré; enveloppez-la dans du pa
pier huilé; mettez sur le gril. On peut 
aussi faire griller sans le papier-. Le
bouilli grillé se sert sur du beurre pétri. 
avec du persil haché. · 

Bouilli sur le plat aux pommes !!,1 terre. 
(Entrée) Pelez des pommes de t~rre; 
coupez-les en rouelles ; beurrez le fond 
d'un plat qui aille au feu; étendez-y 
une couche de pommes de terre; placez
y ensuite le bouilli coupé en tranches 
minces; hachez une bonne quantité 
d'échalotes et de persil; mêlez ce ba
chis avec de la mie de pain bien émiet-

. tée j assaisonnez fortement. Garnissez. 
le bouilli d'une petite couche de cette
préparation; ajoutez un peu de beurre,. 
puis une seconde couche de pommes de, 
terre, et enfin, le reste de la prépara
tion. Mouillez largement de bouillon 
ou d'eau; faites cuire avec feu dessus et 
dessous ou dans un four. Il faut à peu. 
prës une beure de cuisson. ' 

Bouillie (Entremets). Nourriture que
l'on donne de préférence aux jeunes. 
enfants, la bouillie, .peu épaisse, bien 
cuite et faite avec du lait de bonne 
qualité est nourrissante, saine et de fa
cile digestion; elle convient aux. con
valescents après des maladies inflam
matoires. 

La bouillie se üiit avec toute espèce
de farine; mais la meilleure s'obtient. 
avec la farine de froment. 

Délayez cette farine dans du lait 
froid, de façon à faire une pâte épaisse; 
ajoutez ensuite un peu de lait bouil
lant; délayez pour obtenir une pâte
molle. Versez cette préparation dans 
une casserole placée sur le feu et con
tenant du lait bouillant; touTnez ave~ 
une cuiller, de façon qu'il ne se forme-
pas de grumeaux. / 

Il ne faut pas abandonner un instant 
la bouillie, mais la tourner continuelle
ment; quand elle commence à bouiliir, 
vous modérerez le feu, afin de ralentir
la cuisson qui doit durer à peu près une
heure; à demi-cuisson, vous ajvuterez.' 
sel et sucre, et vous équilibrerez les 
proportions du lait et de farine, suivant 
que vous voulez obtenir une bouillie
plus ou moins consistante. Quelque~ 
instants avant de servir, tnêlez à la 
bouilliedeuxoutroisjaunesd'œufs et un 
filet d'eau de fleur d'oranger. 
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On obtient une bouillie inférieure 

avec de l'eau en guise de lait; on pro
cèd.e de la même façon. Cette bouillie, 
versée dans une assiette huilée se dur
cit en refroidissant; si vous la glissez 
ensuite dans une friture, vous en ob
tiendrez la bouillie frite .. -Sucrez, servez 
·en entremets. 

Bouillie renversée. Faites une bottillie 
au lait. coœme ci-dessus; qu'elle soit 
très-épaisse; mettez-y un morceau de 
beurre frais, aussi bon ·que possible et 
faites cuire la bouillie doucement; 
quand elle est très-épaisse, liez-la avec 
2 ou ou 3jaunes d'œufs et faites refroi
dir à moitié. - Mêlez-y 3 ou 4 jaunes 
d'œufs et le même nombre de blancs 
fouettés en neige avec un peu de fleur 
d'oranger ou le zeste d'un citron haché 
fin.-Beurrezunecasserole ou un moule; 
mettez un rond de papier et une bande · 
de papier autDur de la casserole ou du 
moule. Versez-y la bouillie, de façon 
qu'elle emplisse les 3/4 de la casserole. 
Faites cuire comme nous dirions à no
tre gâteau de semoule. Renversez-la en-

. suite sur un plat pour démouler et ser
vez avec ou sans le papier. 

Bouillie au.'V œufs à la neige. Ayez de la 
bouillie ordinaire; laissez-la refroidir; 
coupez-la en tranches et servez-la sur 
-des œufli:' à la neige; c'est un entre-
mets des plus délicats. · 

Bouilloire russe. Cet ustensile d'un 
usage si commode doit se trouver dans 
toute cuisine bien organisée. L'inté
rieur e~t traversé par un tuyau dans 
lesquels on introduit des charbons ar
dents. Des trous ménagés en bas et en 
haut établissent le courant d'air. Un 
couvercle sert à étouffer les charbons; 
un autre ferme la bouiUrüre. Pour faire 
usage de cet ustensile, on enlève les 
deux couvercles ; on emplit la bouil
loire avec de l'eau et on la referme avec 
le couvercle de la bouilloire;· puis on 
place les ebarbons allumés au fond du 
tuyau, sur une grille. Un robinet donne 
passage à l'eau chaude. On doit veiller 
à ce qu'il y ait toujours de l'eau dans la 
bouilloire tant que leH charbons y sont 
allumé~, sans quoi l'ustensile pourrait 
sedessouder. Pour ét3indre les char
bons, il suffit de poser, sur le ~uyau, le 
-couvercle qui surmonte le tout. Sous 
l'appareil, un eendric!' qui s'ouvre par 
en bas à l'aide d'une porte à charnières, 
maintient les cendres; on le vide en 
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ouvrant Ià porte et en frappant quel
ques coups 'Sur le pied de la bouilloire. 

Bouillon. On appelle bouillon un ali
ment liquide qui "ésult& d'une disso
lution dans l'eau des matières végétales 
ou animales par le moyen de la cuisson 
(voy. Pot-au-feu et Potage). Il ne faut pas 
mélanger le bouillon du jour avec celui 
de la veille; si vous conservez le bouil
lon plusieurs jours, faites le bouillir le 
soir et le matin et tenez-le en lieu frais, 
sans le couvrir. L'été, le bouillon est 
sujet à aigrir quand on a mis un choux 
dans le pot-au-feu. 

Nous conseillons de dégraisser les 
bouillons lorsqu'ils sont fortement char
gés de corps gras, parce que la graisse· 
est toujours indigeste, et que beaucoup 
d'estomacs ne peuvent la supporter. 

Le bouillondebœufconvient à toutle 
monde; il est nourrissant; le bouillon 
de mouton est plus excitant et moins 
agréable ; on ne le fait que dans les pays 
où il est difficile de se procurer du bœuf. 
Le bouillon de veau est rafraîchissant 
et relâchant; celui du poulet a les 
mêmes propriétés . 

Bouillon (Conservation du). Pour 
conserver le bouillon, il fa.ut le faire 
passer à travers un tamis f1n et le gar
der en lieu frais. Pendant les grandes 
chaleurs, une pincée de carbonate de 
soude par litre de bouillon, prévient le 
passage à l'ai~Te du bouillon. Le len
demain, on fait bouillir celui-ci et on 
enlève l'écume blanche occasionnée par 
l'acide carbonique qui se dégage: Si le 
bouillon contracte une odeur de sûr, on 
ajoutera uri peu- plus de carbonate de 
soude. 

Bouillon d'escargots (voy. Escargots.) 
Bouillon de grenouilles (voy. Gre

nouilles). 
Bouillon de poisson (voy. Poisson). 
Bouillon à la minute. Lorsqu'on est 

pressé, on obtient du bouillon en faisant 
fondre dujus de volaille ou de viande 
rôtie dans une certaine quantité d'eau 
bouillànte, préparation qui ne saurait
avoir toutes les qualités du bouillon or
dinaire.- Ajoutez au bouillon 1 gr. de 
bicarbonate de soude, cela vous per
mettra de le conserver plusieurs jours 
sans qu'il tourne. 

Lorsque l'o"n a du bouillon à discré
,tion, on s'en sert à allonger les sauces 
et à mouiller les ragoüts; mais il faut 
éviter de retirer le bouillon du pot-au-
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feu pour le remplacer ensu·ite par de 
l'eau, car il- n'est pas indispensable 
dans les ragoûts; l'eau peut l'y rempla
cer sans trop de désavantage; les cui
siniers qui empruntent à leur pot-au
feu pour allonger les sauces ne font que 
de médiocre pot-au-feu. Si vous croyez 
que le bouillon est indispensable à la 
qualité de vos sauces, ayez-en à discré
tion, mais ne plongez jamais la cuiller 
dans la marmite ; voici un axiome que 
nous posons sans crainte d'être jamais 
contredits: il vaut mieux ajouter de 
l'eau dans la casserole que dan~ la 
marmite. 

Bouillon aux herbes. Ayez une poignée 
de feuilles d'oseille, une de poirée, une 
de laitue, une de cerfeuil; épluchez et 
lavez ces feuilles; coupez-les en petits 
.morceaux; mettez-les dans. une casse
role avec un litre d'eau, un peu de sel 
et un morceau de br u -re gros comme 
une noix; faites bouillir; quand l'eau 
est réduite d'un tiers, passez le bouil
lon. Il est laxatif et accompagne ordi
nairement les purgations; on le boit 
chaud. 

Bottillon de poulet pour les malades. 
Mettez le quart d'un poulet dans le pot
au-feu avec 1 litre d'eau, quelques feuil
les de laitue, un peu de cerfeuil et du 
sel. Faites cuire pendant une heure. 

Bouillon de veau. Ayez 500 gram. de 
veau, faites-le cuire pendant 1 heure 
comme ci-dessus et a·vec les mêmes in
grédients. 

Bouillon fait en une hettre. Faites cuire 
dans une casserole 500 gr. de bœuf 
coupé en petits morceaux; ajoutez ca
rottes, oignons, un peu de lard et un 
demi-verre d'eau. Quand le tout, après 
avoir mijoté environ un quart d'beure, 
commence à s'at4tcher à la casserole, 
ajoutez un demi-litre d'eau bouillante 
avec un peu de sel; faites bouillir trois 
quart d'heure et passez avec expres
sion. 

Bouillon maigre. On appelle ainsi l'eau 
dans laquelle on a fait cuire des hari
cots, des pois, des lentilles, des laitues, 
des carottes, des navets, des panais, 
du céleri, du poireau ou des oignons, 
avec du sel. Pour donner plus de corps 
à ce bouillon, on le fait cuire à grande 
eau, pour le réduire et on le verse sur 
une purée. . 

Dans le cas où l'on n'aurait pas de ce 
bouillon à sa dispo:;ition, ou obtiendrait 
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un "on illon maigre ne la façon suivante: 
. Faites cuire dans une marmite des lé
gumes variés (gros pois secs, navets, 
carottes, panais, céleri, choux, I•ersil, 
oignons piqués de clous de girofle, etc.), 
avec de l'eau et du sel. Quand le tout 
est bien cuit, passez en exprimant for
tement. 

Tablettes de bottillon. Ces tablettes, uti
les pour les voyages au long cours, 
offrent l'avantage de se conserver pen
dant plusieurs années en lieu sec, sans 
se gâter. 

Prenez 1 pied de veau, 1 kil. 500 gr. 
de cuisse de bœuf, 375 gr. de rouelle de 
veau et 1 kil. de mouton ; faites cuire 

Bouillon blanc. 

1\) 
~}. 

ces viandes à petit feu dans 5 ou 6litres 
d'eau; faites un consommé; passez avec 
expression; enlevez la grarsse, après 
le refroidissement; clarifiez Le bouillôn 
avec le blanc d'œuf; salez-le; évaporez
le ensuite au bain-marie, jusqu'à la 
consistance d'une pâte très-épaisse. 
Etendez cette pâte sur. une .table de 

·marbre et faites-la sécher à l'étuve jus· 
qu'à ce qu'elle soit bien cassan.te. La 
croûte ainsi obtenue fournit des bouil
lons nourrissants mais dont la saveur 
n'est pas toujours agréable; on rend le 
bouillon excellent en ajoutant aux vian
des ci-dessus, une volaille ou mieux une 
perdrix, des carottes, du céleri, des pa
nais, des oignons, du girofle et de la 
cannelle. 

Au lieu de croûte, si ron veut obte-
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nir des tablettes, on opère de la façon 
suivante : Lorsque le bouillon au bain
marie, a acquis une consistance géla
tineuse, on le moule sous forme de ta
blettes ou de petits disques. Quoi qu'il 
en soit, pour faire usage de la subs
tance dure que l'on a obtenue, on en fait 
dissoudre 15 gr. dans un verre ou une 
tasse d'eau bouillante dont. on entre
tient la chaleur sur des cendres chau-1 
des. On peut acheter les tablettes toutes 
préparées, mais elles ne· sont jamais 
aussi bonnes que celles que l'on fabri
que soi-même. . 

.Bouillon d'os. Ce bouillon économique, 
ne se composant que de gélatine, est 
peu nourrissant. Cassez des os, à l'aide 
d'une hache, en morceaux de 3 o·a 4 
centimètres cubes; mettez-les dans un 
pot rle terre jusqu'aux deux tiers de sa 
capacité ;.emplissez le pot avec de l'eau, 
couvrez, mett('Jz le pot au. foui.' après la 
sortie du pain; .au bout de 4 heures 
passez; remettez les os dans le pot plein 
d'une nouvelle eau, pendant 6 heures 
dan:" le four; mêlez ce nouveau bouil
lon au premier. On peut répéter l'opé
ration une troisième fois pendant 8 

· heures, mais lè bouillon devient très
peu fort. Il faut assaisonner le bouillon 
avec :sel, poivre, etc: . · 
. Bouillon d'extrait de.viande. Coupez en 
tranuhes des carottes, des poireaux et 
des navets; faites-les bouillir dans de 
l'eau salée et un peu de graisse ; lors
que les légumes sont cnits, ajoutez une 
demi-cuillerée à café d'extrait de vian
de de Liébig pour un potage . de deux 
personnes. -

Bouillon concentré. C'est· de très-bon 
bouillon, concentré à l'état de gelée et 
conservé par le procédé Appert dans 
des boîtes d~ fer-blanc. On délaye le 
contenu d'une boîte dans de l'eau bouil
lante colorée avec· un peu d'oignon 
brûlé. Une fois ouverte la, boîte ne se 
conserve plus, il faut la consommer de · 
suite. 

Bouillon-blanc ( Bolèna, Bonhomme, 
Cierge de Notre-Dame):C-est une de nos 
meill ... ures plantes émollientes; on ré
colte les fleurs de 5 ou 6 pieds et l'on en. 
a une provision pour l'hiver. De 10 à 
30 grammes de c,es fleurs procurent une 
infusion que l'on boit chaude .. ·sucrée, 
blanchie avec du lait, pour apaiser la 
toux. Mais avant de la· sucrer et de la 
hl;:~nchir, il faut avoir soin de la filtrer 
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très-finement, sans quoi le~ poil~ de la. 
fleur irriteraient la gorge et vrovoque
raient la toux au lieu de la calmer. 

Les feuilles du bouillon-blanc, lors
qu'ellE;lS sont ·cuites,. conviennent très
:Qien pour cataplasmes; l'eau de la coction 
est bonne pour lotions et fomentations. 
Cette plante bisanmielle vient sur le 
bord des .chemins ; les fleurs en sont 
jaunes et fleurissent en juillet; elles 
sont peu odorantes et disposées en grap
pes serrées. Ses f:t:uits, en capsule, s'ou
vrent en deux valves. Les infusions de 

~ 

~~~~~·· .. ~ ' 
~' . 

. . . ' 
,J 

Bouleau. 

la tleur sont encore très-utiles dans les -
maladies de la vessie, avec douleur en 
urinant et quand les urines sont. trou
bles. A Fextérieur, les feuilles, bouillies 
dans du lait, font des cataplasmes adou
Cissants, employés avec avantage con
tre les hémorrhoïdes, surtout quand.on 
leur ajoute des feui.lles de jusquiame. 
Le bouillon-blanc se multiplie de graines; 
il demande une terre chaude et légère 
à l'exposition du mid). 

Boulangers (Régime des). La pous
sière de la farine, l'atdeur des fours, la 
soif; provoquent chez .les boulangers 
les péri pneumonies et les esquinancies. 
Les précautions à prendre sont de fuir 
toutes les alternatives du chaud et. du 
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froid et de se toujours bien couvrir, 
surtout en hiver. Un boulanger ne doit 

· jamais sortir au grand air quand il a. 
chaud, ni boire, dans ce cas, de boisson 
froide;· il faut mêler à sa .boisso11 un 
peu de vin, ou boire àe la bière; jamais 
d'eau. pure. · 

Faute de prendre ces précautions, 
les ouvriers. ·boulangers sont assaillis 
de maladies; leur vie est courte. On ne 
saurait trop .blâmer l'habitude' où ils 
sont de pousser des· cris en pétrissant, 
de travailler la nuit et surtout de se 
mettre le corps nu en hiver. 

·Boule-a-riz. Cet instrument destiné 
à faire crever le riz, se compose d'une 
boule en toile métallique galvanisée; on 
l'emplit à demi de riz ou de pâte et on· 
met le tout dans la marmite, une heure 
avant de servir. Le riz ou la pâte, en 
renflant pendant la cuisson, finissent 
par emplir la boule. 

'Bouleau (A1'boric.). Arbre indigène,· 
au tronc droit, couvert dans sa jeunesse 
d'une peau blanche et dans sa vieillesse 
d'une écorce rude et creva~ sée. Il viént 
partout, dans les endroits marécageux 
comme sur le sommet des plus hautes 
montagnes, dap.s les terrains brûlants 
comme sur les sols fangeux, sous les 
latitudes les plus septentrionales comme 
dans les climats les plus chauds. ~l con
serve en hiver son feuillage vert qui 
produit le meilleur effet. · 

VARIÉTÉS.- Bouleau cv.amun, bouleau 
blanc, bouleau à papier du Canada, b01t· 
leau à feuilles de peuplier de Transylva
nie, bouleau noir de Virgin:e, bouleau 
rouge de New-Jersey, bo·uleau jaune de 
la Nouvelle-Ecosse. Ces dernières va
riétés étrangères se rencontrent sou-

- vent dans nos jardins paysagers. Les 
suivantes, variétés du bouleau com
mun, sont plus répandues :. bouleau pleu
reur, à branches pendantes, bouleatt à 
feuilles panachées, bouleau à feuilles laci
niées. 

CuLTURE. La plantation de cet arbre 
est toujours fructueuse dans lès mau
vais terrains, impropres aux autres 

·cultures. Si le _:sol est sec, elle aura 
lieu en automne; s'il est humide, on la 
fera au printemps._ Les plants auront 
deux ou trois ans et ne seront vas étêtés; 
les racines n'en seront pas raccourçies. 
La plantation ainsi faite ne demande 
aucun soin ; on en éloignera le bétail ; 
on la coupera à dix ou douze ans pour· 
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faire des cercles et obtenir du bois. de 
chauffage. Le bouleau est très-facile à 
semer; il suffit de gratter le sol, pour ar
racher la mousse, et d'y jeter la graine. 

-Méd· .. dom. Cet arbre jouit, dans le 
nord, d'urie immense réputation comme 
médicament. La sève en est très-abon- . 
dante; elle est recueillie au printemps,. 
et administrée contre les boutons, les 
dartres, la couperose, le rhumatisme 
et la goutte; on en administre de 100 à 
200 gr. par jour.Les paysans du Bqulon
nais emploient avec succès contre la j 
gale une pommade faite en triturant 
dans un mortier, de la poudre à canon 
et de l'écorce de bouleau par parties 
égàles, avec une quantité qe crème suf
fisante pour donner au mélange la con
sistance d'un onguent. Deux ou trois 
frictions suffisent. ·on nettoie ensuite 
la peau avec du savon vert et de l'eau. 

Boulettes (Potage aux). Voy. PoTA
GES. 

- (de godiveau): voy. GODIVEA.U. 
- (de pommes deterre): voy. Po:MMES 

DE TERRE. 
- (de Pdte): voy. PA. TE. 
- (de Hâchis): voy. HACHIS. 
BOULETTES DE VIAND~S CUITES (En-. 

trée). C'est une des meilleures manières 
d'accommoder les restes de viande ou 
de volailles cuites. On les hache avec 
un peu de lard; ·on sale et on po~ vre; 
on ajoute une pointe d'ail. On fait cuire 
à la vapeur des pommes de terre qu'on 
pèle et qu'on passe dans la p~ssoire 
avec le pilon à purée, de manière à en 
avoir un volume égal à celui de la 
viande; on mêle le tout; on ajoute 1, 2 
ou 3 œufs entiers, plus ou moins. sui
vant la quantité de farce. . 

Lorsque le mélange est complet, on 
façonne les boulettes un peu longues 
et plus petites qu'un œuf; on les aplatit 
des deux bouts et on leur donne une 
forme régulière ; on les roule dans la 
farine ou dans de la mie de pain; on les 
jette dans une friture, et lorsqu'eUes 
sont bien rissolées, on les sert, soit 
seules, soit sur une sauce (tomate ou 
autre) .. 

Bouquet garni. Il· sert dans les ra
goûts comme assàisonnement. V.oici les 
plantes qui le composent· ordinaire- _ 
ment : Plantes vertes.· Persil, fenouil; 
sariette, estragon, verveine, ciboule, 
cerfeuil, ambroisie, dans des propor-
tions variables suivant le besoin. · 
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Plantes desséchées. Thym, laurier, ha- 1 

,silic, petite sauge. - Il faut lier ces 
plantes assez solidement pour que le 
oottquet ne se défasse pas pendant la 
cuisson; on peut.· dans certains cas, 
ajouter au milieu du bouquet, une tran
che de piment rouge et une gousse 
d'ail. 

Le bouquet garni ordinaire se compose 
de : persil, cihoule, thym et laurier.
Il faut savoir associer dans de justes 
proportions ces divers ingrédients que 
l'on lie ensemble. 

Quelle que soit la composition du bou-
' quet garni, il faut avoir soin de le re
til•er en servant la sauce qu'il a aroma
tisée; car il ne doit jamais se présenter 
sur la table. 

Bouquetin (Com. us.). Bouc sauvage, 
un peu plus grand que-le bouc domes
tique. Voy. CHÈVRE. 

Bourdaine ou bourgène ou aulne noir. 
Arbuste de 2 à 3 mètres, rameux, à 
écorce noirâtre, à feuilles ovales, à 
fleurs d'un blanc verdâtre, petites; à 
fruits- sphériques rouges, puis noirs, 
renfermant trois graines en forme de 
lentilles; commun dans les bois et les 
haies. . 

L'écorce moyenne des branches est 
employée en médecine. Lorsqu'elle est 
fraîche, elle fait vomir et purge en 
même temps; lorsqu'elle est sèche, elle 
purge seulement. On l'administre à la 
dose de 15 à30 grammes infusée dans un 
demi-litre d'eau, ou encore, ·en pilules 
faites en triturant longtemps 2 gram
mes d'écorce en poudre avec du muci
lage de graine de lin. 

Bourgeons. Les bourgeons de cer
tains arbres sont employés en pharma-· 
cie; il faut les récolter au printemps, 
avant le développement des feuilles. 

BOURGEONS DE SAPIN. Ils doivent leurs 
propriétés excitantes à la térébenthine 
qu'ils contiennent dans leurs écailles ; 
on les emploie en infusions dans les af
fections chlorotiques, scorbutiques et 
rhumatismales. 
_ La tisane est la forme la plus usitée 
dv. bpurgeon (20 gr. pour t litre d'eau 
bouillante). Le bourgeon peut aussi en
trer dans la composition d'une tisane 
diurétique composée de 10 gr. de bour
geons pour 100 gr. d'eau bouillante~ 
Passez :ajoutez 250 gr. de vin blanc, 
1 gr. de nitrate de potasse et 50 gr. de 
sir')p de Tolu. 
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Bourrache. Cette plante annuelle s1 
utile est très-facile à distinguer; sa tige, 
haute de 20 à 50 centimètres, est héri!:;· 
sée, ainsi que ses feuilles de poils 
raides et piquants; ses fleurs, d'un bleu 
clair et quelquefois roses sont munies, 
vers le centre de cinq écailles violettes. 
Elle est très-commune cu France et 
fleurit en juin et juillet. 

BOURRACHE OFFICINALE. Boursette, 
bout·se à berger. Emolliente, diurétique 
et sudo:ciflque, la bourrach_ejouit d'une 

. réputation méritée.« On l'arrache quand 
elle est en pleine fleur, dit P. Joigneaux, 
par un beau temps chaud, pour la met.,. 
tre sécher au grenier. Toute la plante, 
feuilles et fleurs est utilisée en infusion 
que l'on édulcore avec du miel. » Le 
jus d'herbes que l'on buvait autrefois, 
pendant quinze jours de suite au prin
temps, le matin à jeu·n, comprenait le 
jus de bourrache en gran.de partie, et 
pour le reste, le jus de cresson et de 
pissenlit. 

La bourrache contient du nitrate de 
potasse ; elle pousse sur les bords des 
chemins; c'est une plante annuelle à 
fleurs bieuf:s et quelquefois rose:i' 

La bourrache est adoucissante ; elle 
fait suer sans trop exciter le malade; 
elle pousse un peu aux urines; on l'em
ploie c.omme tisane dans les rhuroes et 
les fluxions de poitrine, dans l•1s mala
dies dartreuses et dans les fièvres 
éruptives (rougeole, scarlatine, petite 
vérole). 

. La bourrache se multiplie facilement 
par le semis. de printemps ou d'au
tomne. 

Bourrelet (Hygiène). Il faut placer le 
bourrelet de façon que tout en proté
geant l~ derrière de la tête de l'enfant, 
il descende sur le front, presque au ni
veau des sourcils; il sera attaché sous 
le menton, de manière à ne pas se dé
ranger au moindre choc; le bourrelet 
doit être très-léger; on ne le surchar
gera donc pa::; de rubans. · 

Bourride. On appelle ainsi une sorte 
de bouille-abaisse que 1'on obtient. en 
ajoutant un peu d'eau au bouillon; on 
fait ensuite t·ou 2 cuillerées de beurre 
d'ail par convive et on met ce beurre 
dans un poêlon; on mouille les tran
ches de pain avec le bouillon du pois-

, son (voy. Bouille-abaisse). Tandis que le 
pain s'iipbibe du bouillon, on fait glis
ser un jaune d'œufs cru par personne 
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dans le beurre d'ail; on met beurre d'ail 
etjaunes d'œufs sur un feu vit', et on. 
tùurne jusqu'à ce que le mélange forme/ 
une crème.-Versez alors sur les tran
ches .de· pain imbibées et servez. 

Bourse à pasteur. BoURSETTE, 
BOURSE A BERGER ().gric.). Cette plante 
commune.p(J.rtout, dans les décombres 
et sur le bord . des chemins, est très
nuisible dans los champs et dans les 
jardins. Des cultures étouffantes (pois, 
gesses, vesces) et de fréquents binages 
peuvent seuls ·la détruire. Quand elle 
est très-abondante, on peut l'enterrer 
avec utilité pour améliorer la terre .. 

-(Ill éd. dom.). Elle· est astringente et 
antiscorbutique. C'est surtout· dans les 
cas 9.~ règles trop abondantes. et. trop 
prolongées chez des femmes faibles et 
débilitées qu'elle est employée avecuti-· 
lité (100 gr. d'herbe fraîche infusée 
da~s'· ~litre d'eau bou~llante). Op :pre.nd 
1 demi-verre le. matin à jeun, .1 dans la 
journée' et ile soir; on peut augmenter 
ou diminuer cette dose suivant les cas.' 
On recommence cette médièation à trois 
ou quatre époques, pour faire disparaître· 
la maladie. ' 
~ou targue. On appelle ainsi un mets' 

provençal composé d'œufs de. surmu
let salés,.fumés et desséchés au soleil; 
on les apprête à l'huile et au jus de ci
tron. C'est un mets assez excitant. 

Boutons (11/édecine). Gardez-vous de 
faire disparaître par des moyens exté...: 
rieurs les boutons qui vous viennènt au 
visage, crainte de répercussion fâch~use 
.sur quelque organe intérieur (voy.Pus-
tules). · · · 

Si les boutons sont .le fruit de l'in
tempérance, il n'est pas difficile d'en 
connaître la cause, mais il est moins 
facile de déterminer les ivrognes à se 
priver de boire: 

Lorsque· les boutons sont accompa
gné~ de faiblesses d'estomac, de rap
ports aigres, de vents, de coliques d'es
tomac, de pesanteur, d'envie de dor
mir, ils annoncent .les mauvaises 
digestions qu'il faut cqmbattre par des 
amers, des stomachiques et principale
ment le vin de quinquina. 

Cher les personnes d'un tempéra
ment cbaud, bouillant, les boutons au 
visage annoncent qu'il est nécessaire · 
de suivre un régime rafraîchissant. 

Les boutons accidentels dus à la mal
propreté du linge que l'on s'est porté 
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au visage ou au rasoir dont on s'est 
servi, ou à la.piqûre d'un.insecte, ~e 
traitent avec du lait virginal, ou quelques 
gouttes d'extrait de saturne dans un verra 
d'eau, ou encore avec de l'oxicrat. 

BouTON L''ARGENT Voy. Renoncule. 
BoUToN n'oR; Vf?Y· Renoncule. 
Bouture. Sous le nom de bouture on 

désigne un fragment Je végétal capa
ble de reproduire· un individu exacte
ment semblable à celui qui l'a fourni, 
et on appelle bouturage l'opération de 
radifier et élever la bouture. · 

Le procédé de la bouture ne réussit 
pas toujours pour toutes les espècell 
d'arbres.· La vigne, le cognassier, le 
groseillier, le prunier myrobolan, les 

. pommiers par,adis et doucin, parmi les 
arbres·. fruitiers ;:le ·peuplier, le saule, 
le phltan.'e ;l'iülante, parmi les grands 

· arbres;. les ro·siers, le sureau, le se
ringa,1ejàsmin, letamarin, le chèvre· 
feuille, le cornouillier, parmi les arbus
tes·et arbrisseaux, se multiplient sur
tout par la bouture. 
· Donc; de toutes les parties des plantes, 
peuvent, sous l'influence de certaines 

' circonstances , naitre des bourgeons 
· ~t des racines; tout fragtrtent d'une 
plànte peut être employée pour une 

' bouture; néanmoins, les boutures réus
si.ssent mieux quand elles sont pour
vues d'un·bouton. 

:Les boutures se subdivisent en deux 
classes :celles qui se font'en plein air, 
cell.es qui se font sous cloches. 
·. Boutures faites en plein air. Excepté pour 
les végétaux qui vivent dans la terre de 
bruyère et dont ·1.a bouture exige le 
même sol, les terrains silicéo-argileux 
sont les plus favorables:Maintenu dans 
un état constant d'humidité, soigneuse
ment ameubli le sol doit être, excepté, 
la .. terre de bruyère, convenablement 
fumé. 

Les boutures ont besoin de chaleur 
et· d'humidité, mais cette chaleur et 
cette humidité doivent être modérées; 
la meilleure plante pour les boutu
res est donc celle qui n~est pas direc-

. tement exposée aux rayons du soleiL 
L'exposition du ·nord est··· excellente, 
surtout pour les espèces à feuilles per
sistantes; dans la crainte que le soleil 
'ne dessèche les boutures, il est même 
indispensable parfois. de leur· donner 
des abris, formés d'arbrisseaux ou de 
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paillais&ons, qui les garanti~sent dans 
la trop grande chaleur. 

C'est en janvier, en février, ou en 
mars, parfois même en avrH, suivant 
leo "'~limats; c'est-à-dire immédiatement 
a"Çant l'entrée en végétation, que doi
vent être faites les boutures ; les mois 
d'aoüt et de septembre conviennent 
mieux pour les arbres verts. 

Le procédé le plus usité pour la pré
paration des boutures est de couper des 
rameaux bien constitués, longs de 10 
à 30 c., munis, autant que possible, de 
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cine. Pour quelques autres espèce:;_. Io 
groseillier, par exemple, il est indis· 
pensable d'enlever les yeux situés à la 
base de la bouture; le succès est à oo 
prix. La vigne réclame un soin à peu 
près identique: son épiderme trop épais 
et trop dur, opposerait à la racine un 
invincible obst;lcle, et le cultivateur doit 
avoir la précaution, apre~ avoir fait 
tremper le rameau dans l'eau, d'en faire 
enlever la première couche pour le ra
mollir à l'endroit qui doit être enfoui 
en ierre. 

BOUTURES. 

1. Boll\UJe par rameaux. - !. Bouture par talons. - 3. Bout11re par crossette. - 4. Bontùre par plançon. -
5 .Boutl\r& par ramée.- 6. Bouture semée avant son développement.- 7. Bouture semée après son dév<>
Ioppement. - 8. Bouture par racines. - Il. Dill'ilreuts systèmes de Bouturage représentes allr la mi>me 
pl.:mte. 

quatre à cinq bourgeons, dont un à la 
base. 

On les place dans la terre, soit par 
paquets, soit par lignes, soit isolément. 
On a tenté aussi, et avec succès, do les 
enterrer complétement, en plaçant la 
base en haut. 

Le rosier réussit en toute saison à 
peu près; il est hon pour quelques ar
Dres toujours verts comme le laurier
rose, de placer les boutures dans l'eau 
avant de les confier à la terre ; ainsi 
préparées, elles prennent plus vite ra-

EcoNOMIE. 

Pour les peupliers et les saules, on 
peut les multiplier par bouture·plan
çon, c'est-à-dire par branches ramifiée~ 
de 1 à 4 mètres; cueillis sur les têtard<~ 
dans les taillis; ces .rameaux doivent 
être épointés au pied, afin qu'ils puis
sent plus facilement pénétrer dant la 
terre. Les petites branches doivent ~/J're 
respectées, ainsi gue la tête (alors 
même qu'on ne le voudrait point for
mer en têtard), les moyennes taillées 
en partie et les plus grosses él.aguées. 

Pour ·obtenir des radicelles des es--
t1 
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pèces récalcitrantes, trois moyens sont 
usités : 1 o la strangulation préparatoire 
à l'ai de d'un fil de métal; 2° l'incision 
annulaire effectu4e en été sur la bran-· 
·che tenaat à la &ère. A l'automne, un 
bourrelet s'est formé :il suffit de couper 

·:a bouture au-dessous de ce bourrelet et 
ie l'enterrer la tête liln bas dans toute 
sa longueur; 3° on veut aussi couper le 
rameau, non sous un œil, mais sur son 
empâtement, de façon à ce que les ra
dicelles naissent de l'agglomération 
des vaisseaux sur ce pqint. Ce dernier 
mode est préférable pour les arbustes 
à feuille persistante, le cognassier et 
les conifères; mais le cultivateur ne 
doit en tenter l'emploi que sur ·des 
branches condamnées à l' élaguage, car 
la branche qui portait le rameau arra
ché languit et meurt souvent à la suite 
de cette opération. 

Le cultivateur doit travailler de la 
hèche et de la fourche le terrain qu'il 
destine à ses boutures; s'il a besoin 
d'être mieux tenu que les autres terres, 
il ne doit pas cependant être préparé 
comme le sol réservé aux semis, et les 
racines même.ne sauraient pousser si 
la base de 'la bouture était entourée de 
fumier. · 

Avec un plantoir on creuse dans la 
terre autant de trous qu'il y a des bou
tures, car en enfonçantsimplementlera
meau on risqueraitdedétruireles hour-

. geons déjà renflés ; puis y plaçant la 
branche, on fiche de nouveau l'instru
ment dans la terre, à 6 c. de la bouture, 

·et, le serrant par un mouvement obli-
que brusquement contre elle, on tas·se 
la terre autour du rameau, de sa base 
surtout; quand la terre est poreuse, on 
presse encore la terre derrière. 

Si rapide que soit nécessaire cette 
opération, elle n'en présente pas moins 
une grande importance et souvent de son 
succès dépend celui de la bouture; nous 
ne saurions donc trop recommander 
aux agriculteurs d'y donner tous leurs 
soins. 

Quand les boutures Ônt une certaine 
longueur, elles ne doivent pas être 
plantées verticalement, car la base se
rait alors trop éloignée du sol pour que 
les racines puissent s'y développer à 
l'aise. Dès qu'elles atteignent une lon
gueur de .50 cent., elles doivent être 
couchées suivant l'angle d'environ 
t5°. Plantées par planches de 80 à 
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1 mètre, les boutures doivent être pius 
ou moins éloignées les unes des autres 
selon le développement de leur es
pèce et l'époque pendant laquelle elles 
resteront en place ; ainsi, si elles ne 
sont là que comme plant en nourrice .. 
05 à 08 cent. sur des rangs de 20 suffi
ront. Si, ou contraire, elles sont desti-· 
nées à rester là plus d'une année avant 
d'être transplantées, il devient neces
saired'espacerles plants de tOà 15cent., 
les rangs de 45 à 30. Quand le sol est 
favora~lla, lel.'l boutures de peupliers et 
de saule peuvent être plantées m1 pépi- · 
nières et il est inutile de les transplr.n
ter plus tard. 

L'absence de racines rend les buutu-
. res très-accessibles aux.ardeurs du so

leil, et leur permet difficilement de re
trouver l'humidité que l'évaporation 
leur fait naturellement perdre; aussi la 
sécheresse est-elle pour elle un grave 
danger. Sans parler des abris dont nous. 
avons déjà parlé, les boutures ont be
soin d'être fréquemment arrosées et 
même d'être entourées d'une légère 
couche de litière ou de mousse qui en
tretient la terre fraîche. et humide; 
pour lés espèces à feuilles persistantes 
des bassinages. sont nécessaires. 

Aux différent.~~ for.mes de 'bouture 
dont nous avons parlé, nous devons 
ajout~r les boutures par ramée. « Cou
per, ditM. A. du Breuil, des branches 
de 3 ou 4 ans; les laisser garnies de 
toutes leurs ramifications. Coucher ces 
branches horizontalement dans une 
fosse profonde de om,25,d'une étendue 
proportionnée aux dimensions de la 
branche, et dont le fond a été ameubli 

· et fumé. On recouvre le tout de terr~ 
bien ameublie, de façon que les plus 
grosses ramifications soient placées à 
om,40, les ramifications moyeimes 'à: 
om,to et les jeunes rameaux à oru,o5, 
Le sommèt de ces jeunes rameaux est 
ensuite coupé pour ne laisser hors de 
terre que·deux boutons. Chacun de ces 
rameaux venant à s'enraciner, on les· 
sépare les uns des autres pour en faire 
autant d'individus. Toutes les e:,;pèces 
qui s'ensuivent facilement peuvent êtra 
multipliées de cette façon. r 

On appelle boutures semées, l'opération 
qui consiste à couper dés rameaux par 
petits tronçons d'environ 15 cent., à les 
placer dans des rigoles, au milieu de 
plates-bandes bien ameublies, à 1 car.· 
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timètre seùlement du sol. Bientôt 
apparaissent les racines. C'est unique
ment dans le 'Midi d'ailleurs, et pour 
les eapèces à Lois mou que ce système 
peut être appliqué. . 

Boutures sous verre. Les boutures sous 
·verre .. doivent être, aussitôt qu'elles 
sont développéE:s, repiquées en plein air 
sous châssis froid; plus tard on les dé-

. barrasse de tout abri et on les livre à 
la grande culture. 

La serre à multiplication est pour 
ainsi diré indispensable au~ arbres ré
sineux qui réussissent aussi bien par. 
bouture que par semis,. mais ne sau
raient émettre en plein air des radi-
celles. . 

!1. Les sujets étalons, dit M. Char
les Boltel, sur lesquels on prend les, 
'boutures, sont rentrés vers le mois de 
février. Lorsque les pousses nouvelles 
(~ommencent à durcir, à peu près vers 
le mois dè juin, on les coupe sur leur . 
empâtement, et on les bouture en go
det, sous cloche, 'sous la bâche chauf
fée, ainsi qu'il vient d'être dit pour les 
arbustes délicats. 

Au fur et à mesure qu'on les amène à 
la pleine terre, on leur donne une nour
riture plus substantielle en corrigeant 
Je sable avec de la terre de bruyère, 
puis avec de la te:rre fraîche; et tant 
que l'élève reste en vase, le fond en est 
drainé par une légère épaisseur de sa
blonou de cendre de tourbe. Toutes les 
·poteries sont-elles mêmes rangées sur 
une pareille couche de culture assai
nis .. nte ou sur un lit de gravier ordi
naire. 

Le sequoia gigantesque se bouture 
·encore en août-septembre avec des ra
meaux tendres, ni trop herb.acés ni trop 
ligneux, placés en terrines, sous clo
che et à l'ombre. Ses mamelons se for
ment à la base de la bouture. Plus tard, 
en février-mars, on met ·les boutures 
en godets pour les rentrer en serre. Une 
fois soumises au chauffage du labora
toire, elles ne tardent pas à émettre de 

. petites racines. » · 
.Le bouturag~ par racines s'accomplit 

· au printemps ou à la fin de l'été. Pour 
. y p1·océde:r:, on détache ·de la souche des 
racines assez longues et assez nom
breuses pour former un plant nouveau, 
mais trop faibles cependant pour épui
ser le pied-mère. Divisée en tronçons 
de 5 à 8 cent., plantée en rigoles.. A. 
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· l'ombre et de façon 'à ce qu'une partie 
reste exposée à l'air, la bouture doit 
être, à son sommet, entourée de terre 
de bruyère; un peu de. paillis à la sur
face est nécessaire. Quand les bour
geons apparaissent, les fllus ·faibles 
doivent être supprimés et le plus fort 
seul c0nservé. Dès que lesjeunesplants 
auront acquis un certain développe
ment, ils pourront être, soit placés dans 
des pots, soit repiqués en pleine terre. 
En fendant longitudinalement les raci
nes et ~·n découpant plus tard tous les 
rameaux nouveaux avec les chevelus y 
adhérents, on peut accroître le nombra 
de plants. Une couche chaude ou la clo
che accélèrent le bouturage de l'aralia; 
le bouturage par racines est encore ap-. 
plicable au vernis du Japon, au sumac, 
au lilas, à l'angélique épineuse, au ro
sier de Provins, au cognassier du Japon 
et à quelques autres. espèces moins 
importantes. · 

Le bouturage s'opère encore au m0y'en 
de bourgeons rudimentaires enlevés à 
la tige-mère et placés sous cloche. 

La vigne surtout est bouturée par ce 
système. On découpe ·un sarment en 
morceaux de 5 centimètres environ, 
munis. d'un œil à leur milieu; on les 
fend dans le sens longitudinal par un 
coup de serpette, puis on place horizon
talement celle des deux parties qui 
porte le bourgeon de ce jet sous clo
che et en serre, en ayant soin de lais
ser l'œil à fleur de terre. Quand le 
bourgeon s'est ouvert, quand les feuilles 
et les racines commencent à se déve
lopper, plus d'air leur peut être donné 
et enfin, quand aucune gelée n'est plus 
à craindre, ils peuvent être mis en 
pleine terre. 

Il doit être procédé de même pour la 
pivoine en arbre; seulement la base du 
fragment destiné au bouturage doit 
conserver une plaque d'écorce garnie 
d'une couche d'aubier, et c'est dans 
la terre de bruyère qu'il· doit être 
placé. . 

M. Charles Boltel, si compétent en 
ce.s matières, recommande à ceux qui ne 
posséddraient pas une serre à multipli
càtion l'emploi du système suivant: 

« Prenons la pivoine arborescente 
pour sujet. En août-sej:~tembre, on pra
tique une incision sous les yeux des 
branches, comme si on voulait lever 
dP:'l k•~ssons ; on entame l'aubier ea 



743 BilA 

remontant à quelques millimètres an
dessus du gemne, et on s'en tient là; le 
cambium recouvrira partiellement les 
tiss11s tranchés. Bn février, on incline 
les branches opérées, on les maintient 
horizontals.; \ l'aide d'un crochet, et 
on les recoun'e d'un- compost subs- . 
tantiel. Le bourgeon devient rameau, 
et l'incision se garnit de chevelu. A la 
fin d'août, on déchausse la souche, on 
extrait les plans enracinés et on les 
plante aussitôt en pépinière. Dans les 
pays froids, le buttage aura lieu à l'au
tomne, et les tot~ffes seront toujours 
maintenues basses et buissonneuses. » 

Comme ce mode de multiplication 
procède à la fois du marcottage et du 
bouturage, il a reçu le nom de bouture 
marcotée. 
Braise~ Le gaz délétère que contient 

la braise peut causer de graves acci
dents; on aura donc toujours soin d'é
tablir un courant. d'air avant que le gaz 
acide carbonique se dégage. (Voy. As
tJhyxie.) 

Le charbon de Paris offre sur la braise 
l'avantage de durer plus longtemps, tout 
en procurant une . chaleur plus in
tense. 

La braise diffère du charbon en ce 
qu'elle a été éteinte alors qu'elle se · 
trouvait dans un état de combustion 
plus avancé, et qu'elle provient de bois 
brûlé à l'air libre, tandis que le char
bon -provient de bois brûlé à l'étouffée. 

Braises. Les viandes braisées, cuisant 
sans aucune évaporation, conservent 
tout leur suc et ne perdent rien de leur 
saveur. Il existe deux sortes de braises. 

1° Braise ordinaire. Foncez une brai
sière ou une marmite avec des bardes 
de lard et des tranches de bœuf de l'é
paisseur d'un doigt, des fines herbes, 
des oignons, des carottes, du thym, du 
laurier, du poivre, du sel, de la mus
cade et de fines épices; placez sur ce 
lit la viande à braiser; couvrez-la de 
bardes Pt d'assaisonnementcomme par
dessous, de façon que le vase soit bien 
rempli, car moins il y aura d'accès à 
l'air, et plus la braise sera succulente. 
Fermez hermétiquement le vase, en lu
tant les joints du couvercle avec de la 
pâte; mettez dn feu dessus et dessous, 
en ayant soin de l'entretenir, en le di-· 
mi nuant à mesure que la· cuisson s'a
vanc~. Cette braise s'emploie pour lA=-
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grosses pièces qui ont besoin d'un fort 
assaisonnement. 

2° Braise blanche ou demi-braise. Opé
rez comme ci-dessus, sur de moinùres 
quantités. La cuisson doit durer moins 
longtemps, parce que cette braise ne 
sert que pour les pièces d'un petit vo
lume. 

Braisière. Casserole pblorigue, de 
grandeur variable, et pourvue d'un cou-· 
vercle qui l'emboîte et dont le bord est 
relevé de manière à contenir la braise 
ou les cendres rouges que l'on met sur 
le couvercle. · 

En guise de braisieres, on se sert de 
terrines ovales en poterie, terrines com
modes, peu chères, et dans lesquelles on 
peut, sans danger, laisser refroidir les 
ragoûts. 

Brandade ou Branlade de morue 
(Entrée). Ce ragoût est délicieux quand 

·il est bien réussi; la morue, lorsqu'elle 
est accommodée en brandade, devient 
facile à digérer. · 

Avez un morceau de belle mortte ou de 
bellè merluche; faites-le dégorger pen
dant quarante-huit heures, dans de l'eau 
que vous changerez quatre ou cinqfois; 
mettez la morue sur le feu, dans une 
casserole, avec de l'eau qui la .couvre 
entièrement; quand l'eau est sur le point 
de bouillir, jetez un verre d'eau fraîche 
dans la casserole; retirez celle-ci du feu 
et couvrez-la. Après un quart d'heure, 
sortez la morue de l'eau, égouttez-la, 
épluchez-la, coupez-la par petits mor
ceaux, écrasez-la ensuite dans un :mor
tier; écrasez de l'ail dans la pâte que 
vous obtenez; tournez celle-ci pendant 
cinq minutes et vivement, toujours dans 
le même sens, en y versant continuelle
ment de l'huile en mince filet. M'ettez 
ensuite~ la pâte dans une casserole, sur 
un feu très-doux, et donnez à la .casserole 
un mouvement de rotation, tandis qu'une 
autre personne y verse, en très-petit 
filet, de l'huile d'olive, et, de temps en 
temps, un peu de lait; opérez ainsi jus
qu'à ce que le poisson ait acquis la con· 
sistance du fromage à la crême. Toute 
la difficulté de la cuisson gît dans le mou
vement à imprimer~ la casserole, pour. 
opérer l'extrême divLion ·de toutes les 
parties du poisson et c'est de cette diffi
culté que vient le nom méridional de 
brandade, indiquant qu'il ne faut cesser 
de brandir, d'agiter, de tourner la casse
role avec promptitude. 
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On pourra ajouter, avant cle mettre la 
pâte· sur le feu, le jus d'un citron ou un 
filet de vinaigre; on peut écraser duper
sil dans cette pâte; il faut d'ailleurs la 
saler '.lt la poivrer. 

La cuisson doit• s'opérer sans laisser 
bouillir la brandad.;,; quand celle-ci est 
tournée en crême, ajoutez-y, si vous le 
pouvez, quelques tranches de truffes 
passées sur le feu dans un peu d'huile. 

Quand on n'a pas un mortier à sa dis
position, on se contente de couper le 
poisson en très-petits morceaux; mais 
ensuite le travail de la division des 
chairs de la morue est long et fatiguant. 

Bread- Sauce ( prononcez brède ), 
sauce anglaise au pain, pour le gibier. 
Dans une casserole, sur le feu, mettez 
de la mie de. pain avec du lait, en assez 
grande quantité pour produire une pa
nade un peu claire; remuez; au moment 
oit la panade est sur le point de bouillir, 
retirez~ la du feu pour la passer; ajoutez-y 
ensuite une trentaine de ctrains de poi
vre noir et du sel; remettez sur le feu; 
faites bouillir une demi-minute; et, 'lU 
moment de servir, incorporez à la sauce 
un peu de beurre pour la lier (Voyez 
Liai.son). Cette sauce se sert dans une 
saucière. 

Bread-pudding (prononce!! !Jrède
poudiqne). Cette espèce de pudding(voy. 
Pwldtng) s'obtient de la façon suivante: 
Mettez sur le feu un litre d13 lait, sucré, 
de 400 à 450 gr. de sucre; ajoutez-y le 
zeste haché d'un citron et u.ne petite 
pincée de cannelle en poudre. Aussitôt 
que le lait entre en ébullition, versez-le 
sur une livre de mie de pain coupée en 
petits morceaux ; mélangez ; laissez 
tremper pendant une heure; égouttez 
sur un tamis; mêlez avec 7 œufs entiers· 
battus et 250 gr. de raisin sec ou de 
raisin confit. Beurrez uu moule; em
plissez-le au trois quarts avt:c la pâte 
obtenue; faites prendre au bain-marie 
avec feu dessus. 

Pour les autres Puddings. Voy. Pud-
dings. . · 
·Brebis (Écon. rur.). Voy. MouTON. 
- (Cuisine). Cet animal -est bon 

quand il est jeune; on l'accommode 
comme le mouton. 

BREBïl:! (lait de). Voy. Jonchées, voy. 
Lait. · 

Brême (Cui.ç.). La f.Jrlme d'eau douce 
s'apprête comme la ctsrpe; la llleilleul'e 
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manière de la mang-er est à la sauce 
piquante à l'échalote. La brême bien 
nourrie est d'une chair blanche, ferme, 
de bon goût et de facile digestion; on 
l'estime moins que la carpe. La brême 
ressemble à la carpe ; son corps est 
aplati et son dos couvert d'écailles 
d'un jaune doré ou argenté. -La brême 
de mer ou· Spa:re-Brême ou carpe de mer 
n'est estimée que lorsqu'elle a atteint 
une certaine grosseur et quand elle a 
vécu sur les fonds des rochers; elle est 
alors excellente; elle arrive sur nos 
marchés depuis le printemps jusqu'à la 
fin de l'eté. La brême de mer est à bas 
prix; elle ressemble :beaucoup à la 
brême d'eau· douce. Les marchands la 
vendent sous le nom de daurade, bien 
qu'elle ne ressemble pas du tout aU: 
poisson de ce nom. 

Brésolles (Entrée). Les brésoUes se 

Brême de mer. 

préparent avec toutes les viand.es, mais 
principalement avec le veau, le mouton 
et le dindon. · · 

Coupez !fi viande en tranches minces; 
foncez une casserole avec bardes de 
lard et tranches de jambon; dispose~ 

· sur ce lit, une couche de la viande à 
mettre en brésolles; sur cette couche, 
une couche de tranches de jambons et 
ainsi àe s<~lte; en alternant. Assaisonnez 
avec de l'huile, des champignons, une 
pointe d'ail, du persil, des ciboules, le 
tout haché menuet mêlé à l'huile; arro
sez de cette huile; salez, poivrez; faites 
cuire à feu doux; quand la cuisson est 
terminée, enlevez-les couches une à 
une; mettez -les à part; dégraissez la 
sauce, liez-la (soit à la farine, soit aux 
marrons pilés). Versez cette sauce sur 
les brésolles; faites ch:mfter le tout' sans 
bouillir. 
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Breuvae;es médicinaux. Voy. 
PHA.RMA.CIE. . 

Brider (Terme de cuisine). Brider,c'est 
faire passel dans les membres d'une 
volaille ou d'un gibier une ficelle des
tinée à maintenir cette pièce dans la 
forme adoptée pour entrée ou rdti, et à 
empêcher ensuite les membres de s'é
carter pendant la cuisson. 

Brie (Fromage de). Voy. FROMAGES. · 
Brignoles. Ces prunes sèches ·de 

Provence sont adoucissantes et faciles 
à digérer ; elles donnent des aigreurs 
si on en fait excès. Voici comment on 
les fait sécher : 

- (Conserves de). Ayez des prunes 
bien mü.res; blanchissez-les un mo
ment à l'eau bouillante, pelez-les·; 
fendez-les en deux; retirez-en les 
noyaux. Ensuite, disposez les fruits sur 
des claies et mettez-les à diverses re
prises dans un four chauffé modéré
ment, où elle se dessécheront. Etalez
les pendant quelque temps, dans un 
sndroit sec et aéré, et rangez-les dans 
des boîtes garnies de papier. 

Brioches. Les grosses brioches ser
vent pour thés, go;i~ers et pains bénits; 
elles :>ont en couronne ou en pains.- . 
Les petites se wangent à la main; il 
s'en fait un dél1it immense dans les 
villes. C'est un aliment agréable et 
nourrissant, mai:> difficile à digérer, si 
l'on en fait excèB, s'il est mal cuit, ou 
s'il n'est pas frais. 

Levain. Délay,ez ensemble 60 gr. de 
fie ur de farine et 5 gr. de levure de bière 
nouvelle, ou 10 gr. de levure de pain 
avec un peu d'eau tiède, de manière à 
faire une pâte molle; couvrez ce levain 
d'un linge bien fariné, puis d'une chaude 
couverture; me1tez-le en lieu chaud jus· 
qu'à ce qu'il ait doublé de volume. · 

Pdte. Etalez sur la table 180 gr. de 
farine, avec un trou ou fontaine au mi
lieu; dans cette excavation, mettez : 
150 gr. de beurre frais, 4 gr. de sel; 
4 œufs entiers, 3û centilitres de bonne 
crême de lait; délayez, pétrissez, foulez 
avec la main, de facon à obtenir une 
pâte bien unie. - Etalez cette pâte et 
incorpore;.-y le levain d'une façon bien 
uniforme. - Placez une serviette fari
née dans unP. corbe.ille ou dans une ter
rine , mettez la pâte sur cette serviette; 
couvrez d'un linge; la; ssez reposer t 2 
heures en lieu. frais en été et en lieu 
modérément chauffé en hiver; (Il faut 
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que la chaleur soit de 15°, été comme 
hiver.) La pâte une fois reposée, doit 
être assez ferme pour se maintenir sur 
la table sans s'étaler. Si elle est trop 
molle, ajoutez-y de la farine; si-elle est 
trop dure, ajoutez~y de l'œuf. Elle doit 
être un peu plus ferme que la p~te à 
faire le pain. La qualité ùe cette pâte 
dépend beaucoup de celle du levain. Il 
ne fàut pas que celui-ci soit trop gonflé, 
sinon, il change la nature de la pâte. Si 
pour faire ce levain, vous avez employé 
de la levure de pain, au lieu de levure 
de bière, vous obtiendrez une pâtisse
rie plus lourde et plus mate.Silalevure 
que vous employez pour faire le levain 
est trop forte, ou si vous en mettez une 
trop grande quantité, la pâte devient 
amère. Il faut donc s'en tenir aux poids 
que nousdonnons. 

Votre pâte une fois reposée comme 
il a été dit, vous l'aplatissez ; vous re
pliez les bords vers le centre, et vous 
l'aplatissez encore, en recommençant 
4 ou 5 fois·la même opération. Laissez 
la pâte reposer encore 3 ou 4 heures ; 
aplatissez-la et repliez-la deux fois. -
Ensuite, façonnez-la. (La meilleure 
forme est une boul& surmontée d'une 
petite boulette; mais la couronne con
vient en certains cas.) Si vous mettez 
la briocbe en forme de boule, vous 
maintenez la boulette sur la pièce prin· 
cipale en la collant avec de l'eau. Met
tez la brioche sur une plaque légère
ment beurrée. Dorez-la avec un jaune 
d'œuf délayé dans un peu d'eau. Faites
la cuire de suite, à four gai, pendant une 
demi-heure au moins et une heure au 
plus, suivant sa grosHeur. Vous recon
naissez qu'elle est cuite lorsqu'elle est 
d'un jaune doré. Si la tête ou boulette 
prenait trop de couleur, il faudrait avoir 
soin de l'envelopper d'une calotte de 
papier.-Les très-grosses brioches sont 
sujettes à couler, à s'étaler sur la pla
que. Il faut avoir soin de les soutenir 
chacune avec une bande de papier 
beurré que l'on enlève aussitôt que la 
pâte a pris de la consistance. Quelques 
praticiens, au lieu de bandes de papier, 
emploient des moules de. ;arton faits 
exprès. Ils obtiennent alors des pièces 

· qe pâtisserie qui st~ rapprochent des 
babas. (Voy. ce mot; ·voy. aussi Bab/w. 
Pour les moules à brioche, voy. Caisse.) 

Brique (Conn . . us.). On fabrique les 
briques en moulant de l'argile dans dea 
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cadres en bois ou à l'aide de machines; . 
on les fait cuire dans des fourneaux; 
quelquefois on se contente de faire des 
voûtes avec les tas de ·briques séchées 
au soleil , et de disposer sous ces 
voûtes le combustible destiné à en opé
rer la cuisson. La couleur rouge des 
briques est due à l'o·xyde de fer'contenu 
dans l'argile. 

Les- b1 iques réfractaires, pour creusets 
et hauts-fourneaux, sont obtenues d'ftr
giles ne contenant .pas d'oxyde de fer; 
quelquefois on ajou~e. à 1 partie d'argile 
réfractaire, 2 parties de graphite ou 
plombagine, ou même de coke très
pulvérisé. . 

Briques vernissées.. On les recouvre 
d'une légère couche de verre ; elles 
sont un très-mauvais conducteur de la 
chaleur. 

COLORATION DES BRIQUES. En noir : 
mêlez à l'argile des niarcs d'huile ou 
de graisse, O'G. bien employez une disso
lution de mâchefer et de couperose 

'verte; en violet : amalgamez à l'argile 
3 parties d'oxyde de manganèse, 1 par
tie de sable et 1 partie de terre blan
che; en jaune : additionnez l'argile de 
sanguine rouge de Prusse mêlée avec 
1 partie de sel marin, 1 de râclures de 
plomb calciné et 1 de ver~e; en vert : . 
comme en jaune, en y ajoutant de la 
limaille de cuivre ; en bleu : comme en 
jaune, en ajoutant de l'oxyde de man
ganèse .. 

Briquet physique , pour remplacer 
les allumettes. Ayez une petite fiole; 
emplissez-la au deux tiers· avec de l'a
mianthe humectée d'un peu d'acide 
sulfurique (huile dè vitriol). Ayez des' 
brins de bots coupés en allumettes; on 
les soufre comme des allumettes, et on 
enduit l'extrémité soufrée avec la pâte 
obtenue de la facon suivante : mêlez 
ensemble un mucilage de gomme, 2 
tiers de chlorate de potasse et 1 tiers 
de soufre. Pour allumer ces allumettes; 
il suffit de les plonger dans la fiole. ci
dessus. 

Broche. BROCHETTE. ~a broche est 
l'instrument qui sert à faire rMir les 
viandes. Les brochettes ou petites broches 
s'appelllmt aujourd'hui hatelets. (Voyez 
ce rriot.) . · 

Brochet (C~tis). Le brochet est un 
poisson d'eau douce à museau large, à 
bouche fendue et armée de dents· cro
c~ues. Son corps est couvert d'écailles 
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minces et cornées. Nous avons d~jà 
parlé de ce poisson dans notre article 
aquarium. La ménagère préférera celui 
.des rivières et des fleuves au broehet 

. des lacs ou des étangs; ce dernier a 
toujours coHtracté un goût ile vase dé
sagréable; il est plus brun que celui 
des eaux courantes, qui se reconnaît à 
ses écailles plus verdâtres et_ à son ven
tre plus blanc. 

Pêché en eau vive, le brochet offre 
une chair ferme, blanch a, feuilletée, 

· agréable et de facile digestion. Il faut 
s'abstenir de manger ses œufs ou sa 
laitance, qui purgent quelquefois ct 
donnent des nausées. . 

Les gros brochets se servent au court• 
bouillon ou à la broche. · 

Brochet sa·uce aux câpres (Entrée). Soit 
un brochet de 1 kil. 1/2; laissez-le se 
mortifier 2 jours pour l'attendrir; vi
dez-le, ébarbez-le, ficelez la tête, faites
le cuire dans un court-bouillon pendant 
40 minutes, à feu très-doux, sans ébul
lition, mais de telle sorte que le court
bouillon'frémisse seulement. Laissez-le 
séjourner iO, 12 et même 48 heures 
dans ce court-bouillon; il y gagne en 
qualité ... Au bout de ce temps, mettez 
la cuisson à part, nettoyez bien la pois
sonnière, remettez-y poisson et cuisson, 
faites chauffer pe.adant 20 minutes. 
Dressez le brochet sur un. plat garni 
d'une serviette, avec un cordon de per
sil de chaque côté. Servez à part un 
demi-litre de sauce blanche, avec deux 
cuillerées à bouche de câpres dans cette 
sauce . 

.Manière d'écailler et de préparer le bro
chet. Vous l'écaillerez en 1e râtissant de 
la queue à la tête; il faut prendre garde 
d:endommager la peau. En retirant les 
ouïes à l'aide d'un torchon, il faudra 
prendre ses précautions afin. de ne 
se· point blesser aux piquants dont 
elles sont armées. 

Brochet à la broche (Rôt et entrée). Si 
vous avez un brochet de 80 à 90 centi
mètres de long, servez-le à la broche; 
vous aurez un r6t savoureux et même 
délicieux.- Ecaillez, videz, lavez, sau
poudrez de sel blanc le poisson que 
vous ferez dégorger dans l'~au fraîche, 
essuyez-le sur un linge' piquez-le de 
fins lardons de lard poudesjours gras, 
et de lardons de chair d'anguille pour 
les jours maigres; embrochez, envelov
pez d'un papier beurré ou .huilé, faites 
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rôtir en arrosant de beurre, de bon vin 
blanc et de vinaigre ou de jus de citron. 
-Le jus de la cuisson servira de sauce 
sur laquelle vous placerez le poisson ; 
vous pourrez y incorporer un peu de 
beurre d'anchois pilés, et un roux. 

Brochet au blett (Rôti Faites cuire le 
poisson au court-bouiÛon appelé bleu, 
sans l'écailler, mais en le débarrassant 
de ses ouïes, et en le vidant; dressez-le 
surune serviette; accompagnez-le d'une 
sauce au beurre aux câpres si vous le 
le servez chaud, ou accompagné tl'une 
sauce à l'huile et au vinaigre, s'il est 
servi froid. 

Dissection du brochet. Commencez par 
couper la tête, ainsi que les parties avoi· 
sinantes. Tirez ensuite une ligne droite 
et profonde, depuis la tête jusqu'à deux 
doigts de la queue; Divisez chaque c0té 
en 5 ou 6 tranches. Lorsqu'un côté est 
servi, retournez proprement le poisson 
et découpez l'autre côté de la même 
fa con. 

Brochet à la maitre d'Mtel (Entrée). Il 
se prépare et se sert comme le maque-
reau à la maUre d'Mtel. · 

Brochet en salade (Entremets). On le 
fait cuire comme le brochet sauce aux cà
pres; on enlève ensuite les filets et on 
le traite comme le saumon en salade. Le 
brochet peut aussi se servir en matelote 
ou en fricassée, ou ~e préparer comme 
le cabillaud, comme le saumon, ou mieux, 
à la Chambord, comme la carpe. 

Brochet aux lasagnr:~ (E::.trée ). Ce mets 
italien se prépare de la façon suivante : 
Jetez des lasagnes dans de l'eau bouil
lante; salez légèrement. Quand les la
sagnes sont renflées et aux trois quarts 
cuites, égouttez-les, jetez-les dans de 
l'eau froide. Lorsqu'elles sont refroi
dies, déposez-les sur un tamis.-L'eau 
de la cuisson de lasagnes vous servira 
de court-bouillon; vous y ferez cuire le 
brochet. Lorsque celui-ci sera cuit, vous 
l'écaillerez, vous couperez la chair en 
filet et 1a dé:qarrasserez de toutes les 
arrs es. Ayez un plat très-creux, ou à 
défrut de ce plat, bardez un plat ordi
nai e avec de la pâte ornée et dorée. 
Au rond du plat, mettez un lit de beurre 
et de fromage râpé, puis un lit de bro
r,het, puis un de fromage et de lasagnes, 
et ainsi de suite, en alternant lits de 
brochet, lits de fromage et de lasa
gnes. Le lit supérieur se composera de 
beurre et de fromage. Faites prendre 
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couleur avec feu dessus et ,iessous. 
Les lasagnes pourraient être rempla

cées par du macaroni; et le brochet, par 
tout autre poisson d'eau douce ou de 
mer. Les écrevisses peuvent même être 
employées. 

Brochet à la flamande (Entrée). Cette 
manière originale de servir le brochet 
mérite d'être mentionnée. Videz et pa
rez un fort brochet; levez la peau d'tm 
côté, mais laissez les écailles de raul re 
côté.-Piquez de lard fin, de cornicho as 
et de carottes le côté qui n'a pas ·le 
peau. Préparez un court·bouillon al ~c 
une bouteille de bon vin blanc, des c t
rottes en tranches, un oignon et 1 m 
bouquet garni; faites réduire ce eour t
bouillon aux trois quarts et passez-1 e; 
faites-y cuire le brochet, en ayant sc in 
de le placer dans la poisso~nière I.e ~l té 
piqué en dessus. Salez, po1v~ez : fa11 rs 
cuire à petit feu en ayant som de. r.o l .. 

vrir la poissonnière. Etendez le polsSI•O 

Brochet, 

dans le plat à servir; faites réduire la 
sauce et versez~la sur le brochet. 

Brocheton. Les brochetons ou petits 
brochets s'apprête11t en friture comme 
les autres poissons de petite taille; on 
peut aussi les accommoder à la maître 
d'hôtel, comme les maquereaux. La 
chair des brochetons est supérieure en 
délicatesse à celle des gros brochets• 

Brocoli (Hartic.). Le brocali est une 
sorte de chou qui offre quelque rapport 
avec le chou-fleur et qui est diverse
ment coloré (vert, jaune ou violet). 
Çomme il est plus délicat et plus sensi
ble au froid que le chou-fleur, on ne 
peutguère le cultiver, sous le climat de 
Paris, que sur couche et sous châssis. 
Du reste, sa culture est la même que 
celle du chou-fleur. On préférera les 
brocolis violets, qui ont une saveur plui 
délicate que les choux-fleurs. Les bro
colis ont l'avantage de paraître vers la 
fin de l'hiver, au moment où les légu
mes frais sont rares. Après les avoir 
lavés, on les fait cuire comme '1es a&· 
perges, à l'eau bouillante, avec du sel. 
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un peu de beurre et un filet de vinaigre; 
on les égoutte en ayant soin de ne pa~ 
les écraser, et on les sert avec sauce a 
part. (Voy. Asperges.) Les brocolis pe~
vent aussi se faire cuire et se servir 
comme les choux-fleurs. 

Brome (Conn. us.). Le brome est un 
liquide rouge foncé, qui bout à 63° et se 
fige à 20o, en masse cristalline, feuil-:
letée et grisâtre. Le brome tache la 
peau en rouge foncé. On l'emp_loie 
aujourd'hui dans bien des ca~ en ~ede
cine. Il détruit les effets del empoison
nement par le curare et sert en photo
graphie. Employé à la dose de _5 à 50 
centigrammes par jour dans 3 fois son 
volume d'eau, il combat le croup et les 

Bro111e. · 

angines couenneuses. Le brome est 
âcre et caustique ; il répand dans l'air 
des vapeurs foncées dont l'odeur est 
forte et désagréable comme celle du 
chlore; il se dissout mal dàns l'eau, 
mieux dans l'alcool et très-bien dans 
l'éther. Il faut le conserver dans des 
flacons hermétiquement bouchés. 

Eau bromée. Mêlez 10 cent!gr. de 
brome et 10 centigr. de bromure de 
potassium dans 100 gr. d'eau distillée. 

Potion bromée, contre le croup et le 
muguet: Eau bromée de 5 à 50 centigr., 
potion gommeuse 150 gr. Conservez 
flans l'obscurité. Cette potion se prend 
dans la journée. 

Brome des prés. (Agric.). Cette 
plante fourragère de qualité médiocre, 
n'otrre d'autre avantage que de venir 

Eco:-<o:.nE. 
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dans de mauvais terrrains où les autres 
plantes ne réussissent pas :. terrain_e 
calcaires ou de sables médiOcres; 1l 
faut au moins 45 kilogr. de graines 
pour ensemencer un hectare de terrain. 

Bromélie (Bot. et nort.). Gerrre de 
plantes auquel appartient l'm~ana~. 
Toutes sont originaires des pays mt'm· 
dio naux; on ne peut les cultiv~r chez 
nous qu'en serre-chàude. Par_m1les va-. 
ri étés nous citerons IaBromél !a Karatas, 
à fruit acidule et agréable. Les feuilles 
de cette plante sont filamenteuses ; on 

j 
nromélie. 

en retire des fils dont on fait divers tis
sus; on en tire un liquide savonneux, 
propre à nettoyer le linge. La.Bromélia 
Pinguin donne une liqueur excellente 
p~mr la destruction des vers et l'entre
tien des dents. 

Bromure de potassium. On l'em
ploie contre l'épilepsie; 20 gr. dans 3li
tres d'eau. On en prend une cuill-erées 
à bouche le matin à jeun, autant le 
soir, et on' av..ale immédiatement quel
ques cuillerées d'eau pure ou rougie; 
on, augmente la dose d'une cuillerée 
tous les 5 jours, jusqu'à 10 cuillerées 
par jour. 
· Pour obtenir du bromure de potassium, 
on fait dissoudre de la potasse dans 
15 fois son volume d'eau. A l'aide d'un 
entonnoir très-effilé, on fait arriver le 

48 
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brome peu à peu dans les couches infé
rieures de la solution alcaline; on mé
lange les deux liquideS', en agitant légè~ 
rement la masse. On continue à ajouter 
du brome jusqu'à ce que la liqueur soit 
faiblement colorée en jaune. On éva-

. pore à siçcité dans une capsule de por
celaine. On met le résidu de l'évapora
tion dans un .::reuset de platine; faites 
Je fondre et maintenez-le en fusion pen· 
dant quelques minutes à la température 
du rouge obscur, afin de convertir le 
bromate en bromure: Faites dissoudre 
la masse saline dans l'eau distillée; 
faites évap0rer, puis refroidir; vous ob
tiendrez le bromure de potassium cris
tallisé en eubes. 

Bronchite ou Rhume de poitrine. Le 
rhume orqinaire ou bronchite aiguë dure 
de~ jours à 1 mois, lorsque le malade 
recoit les soins dêsirables. 
' Si la personne enrhumée ~t d'une 
bonne constitution, le premiei"remède 
est de la faire transpirer, dès le début, 
pour faire avorter le mal. On obtient la · 
transpiration en buvant, lorsqu'on est 
couché dans un lit bien couvert,· un 
verre de vin chaud sucré, on un punch. 
Aux personnes plus faibles, on admi
nistre . une infusion de mauve chaude. 
et bien sucrée. 

Nous conseillons aux personnes su
jettes aux rhumes, de porter de la fla
nelle sur la peau, si elles veulent évi:. ' 
ter les refroidissements subits qui amè
nent ces maladies.- Il ne faut jamais 
laisser vieillir les rhumes; qui dégénè-

. rent facilement en catarrhes (voy. ce 
mot).-La bronchite atlecte quelquefois, 
au printemps et à l'automne, la forme 
épidémique; elle prend alors le nom de 
grippe (voy. ce mot). 

<< Il est des personnes qui, lorsquelles 
entendent parler de bronchite, se figu
rent qu'il s'agit d'une maladie grave. 
La bronchite n'est pourtant que le ~;hume. 
ordinaire. C'est une inflammation des 
bronches, c'est-à-dire des tuyaux de ra
mification qui distribuent l'air dans les 
partiee les plu~ intimes des poumons. 

. Cette maladie dst ordinairement légère, 
surtout quand elle ne s'ac0ompagne pas 
de fièvre, et que les premières bronches, 
dites grosses bronches, sont seules ma
lades. Elle est grave, au contraire, 
quand elle s'accompagne de r~action 
fébrile, et surtout quand elle siége dans 
les petites bronches. Si malheureuse-
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ment elle s'étend jusqu'à leurs der
nières ramifications, le cas est d'une ex.
ce·ssive gravité, mais il est très~rare, et· 
a plus d'un point commun avec la 
fluxion de poitrine. 

« Je né dirai donc rien dela bronchite 
· simple, qui n'est que le modeste rhume 
contre lequel il y a tant de remè<.les, car 
chacun·a le sien, qui, réussit d'autant 
mieux que le rhume n'a besoin d'aucun 
d'eux pour se passer. 

« La bronchite grave, au contraire, 
dite bronchite aiguë, se reconnaît à la 
foux incessante etd~chirante qu'elle dé
termine. Pendant les premiers jours, la 
poitrine est sèche, mais au bout de 48 
heures il survient des crachats blancs, 
visqueux, spume.ux., pareils à,de la sa
live, quelquefois striés de quelques filets 
de sang. Il n'y a pas de point de côté, 
ce qui est capital, mais une grande dou
leur sous les côtes, et un sentiment de 
brisement et d'extrême fatigue dans les 
hypocondres et dans les membres. C'est 
en effet ce qui la distingue des fiuxions 
de poitrine et de la pleurésie, qui ont 
pour symptôme principal un JlOint de 
côté très-douloureux. . 

«La bronchite a encore ceci de parti
culier, qu'elle est presque toujours pré
cédée d'un rhume de cerveau qui est 
suivi du mal de gorge, et c'est, à son 
tour, ce mal de gorge qui engendre la 
bronchite. L'inflammation suit pour 
ainsi dire la filière des organes. 

« Je recomm~tnde dans cette maladie 
de tenir le malade chaudement, de lui 
éviter les courants d'air, et de le soumet
tre au régime émollient ou adoucissant. 

« Au début, quand la toux. est déchi
·rante, sans expectoration, que la lan
gue est chargée, une à deux~ onces de 
manne, prise dans une tasse d~ lait, 
feront un excellent effet; chaque soi::." 
on fera prendre un lait de poule édulcoré 
de sirop de gomme, et on boira dans la 
journée de la tisane des quatre tleurs, 
dites pectoraies. On évitera le vin et les 
irritants. Une fois l'expectoration sur
venue, le malade ~prouve ·un peu de 
mieux; on la facilitera alors' par l'usage 
des pâtes pectorales, et surtout du sirop 
de benjoin ou de baume de tolu. On rt\m~ 
placera les fleurs pectorales par des in
t'usions de lierre terrestre. Il m'arrive 
souvent d'en ordonner une· iniusion 
cbaqtte matin dans le lait du déjeuner, 
ce qui plaît beaucoup aux malades. 
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« Lorsque l'expectoration augmente, 
comme elle pourrait fatiguer, par son 
abondance et affaiblir le malade, il sera 
.bOn dè le soumettre à une alimentation 
légère. Comme ordinairement la fièvre 
a disparu à cette période, on pourra 
prescrire un peu de bon vin après les 
potages, sans inconvénient; le malade 
devra alors donner de l'air à ses appar
tements, en ouvrant largement ses fe
nêtres plus· ou moins de temps, suivant 
la saison, et il fera bien de faire quel
ques sorties au milieu dujour en évitant 
de trop parler. 'L'air du matin serait 
trop vif à mon avü;, mais .celui du. soir, 
par sa fraîcheur est très-préjudiciable ... 
Les rhumes négligés peuvent durer des 
semaines, des mois et des années. et 
engendrer des asthmes, des crache
ments de sang, des phthisies incurables. 
Les poitrinaires et les asthmatiques sa-
vent parfaitement ce qu'ils doivent à ces 
rhumes négligés. La bronchite chroni
que en est le produit direct; les malades 
ont alors un rhume perpétuel. Ils =-ont 
pris chaque matin d'açcès de toux d'une 
duré~> eonsiùérable avec expectoration 
de nombreux crachats jaunes ou verts, 
quelquefois noirs; ils ont, comme' on le 
dit, la poitrine grasse; leur. respiration 
est écourtée~ ils ne peuvent ni courir, ni 
monter au grenier, sans souffler déme
surément et perdre haleine; la moindre· 
poussière les offusque. Ils sont pous
sifs, suivant l'expression vulgaire. Si 
cet état est récent, il y a remède; mais 
s'il est invétéré, il est incurable. 

« Le traitement sera d'abord ce'\ui de 
la bronchite aiguë : lierre terrestre en 
infusion, sirop de tolu. De plus, on ap
pliquera de large en large, sur le de
vant de la poitrine, entre les deux 
épaules ensuite, un emplâtre de poix de 
Bourgogne que l'on laissera jusqu'à ce 
qu'il tombe de lui-même. Si ce moyen 
ne suffit pas, on remplacera l'emplâtre 
par des vésicatoires volants. Le malade 
éprouve alors un sbulagement notable, 
et, pour en prolonger l'effet, on tixera 
au bras un vésicatoireàdemeure.Quand 
les premier& seront secs, et on en en- · 
tretiendra la suppuration ju.squ'à par
faite guérison . 

Si le malade crache peu ou difficile
ment, il croquera <:haque matin quatre 
ou cinq pastilles de Kermès, qui facili
teront l'exP'ectoration. Pour calmer 
l'irl'itabilité de la poitrine et rendre la 
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respiration plus faGile, le malade ·ru
mera chaque jour une ou deux cigarettes 
de belladone ou de cigarettes Espic, 'en 
ayant soin de bien aspirer la fumée. Un 
excellent remède, qui. réussira sou
vent quand tous les âutres auront 
échoué, sera de pre::rre chaque jour 
une infusion faite c:~.vec 8 grammes de 
lobélie enflée, ou 2 gramm·e~de feuilles 
de laurier-cerise. » ,.: Dr GILLON. '» 

BRONCHITE (Art vétérinaire). Cette 
maladie est presque toujours causée 
par les refroidissements; c'est pour
quoi elle est plus fréquente en automne 
et au printemps qu'en aucune autre 
saison; elle se manifeste par des fris
sons et ensuite par la diminution ou la 
perte totale de l'appétit, par la soif et 
par un écoulement nasal qui prend le 
nom de jetage Ibrsqu'il est considérable. 
Les yeux deviennent rouges et chas
sieux; la toux est plus ou moins intense 
suivant la gravité du mal. Aussitôt 
qu'un animal est atteint d'une bron
chite , on le place dan"s une écurie . 
chaude, à l'abri des courants d'air et 
pourvu d'une bonne litière; on le nourrit 

·de substances farineuses faciles à di-
gérer, qu'il faut lui donner en petite 
quantité. Dans le cas où la fièvre de
viendrait très-intense, ce que l'on re
connaît à la rougeur des yeux et au 
ma,nque complet d'appétit, il faut avoir 
recours à la saignée, moyen le plus 
puissant de combattre ·l'inflammation. 
La boisson ·des animaux enrhumés doit 
se composer d'eau de son ou d'eau de 
farine. 

Bronze (Conn. us.). Alliage de cuivre 
et d'étain. 

Bronze des canons: 90 de cuivre et 10 
d'étain. 

Bronze iles cloches: 78 de cuivre et 22 
d'étain. 

Bronze des tambours orientaux ( cym
bales, etc.): 80 de cuivre, 20 d'étain. 

Bronze des miroirs métalliques des téles
copes.: 67 de cuivre et 33 d'étain. 
· Bronze des médailles: 95 de cuivre et 
5 d'étain. . · 

Bronzes d'art (statues, pendules, etc.): 
92 de cuivre. 5 ou 6 d'étaill, 2 ou 3 de 
ri~. . 

Bronze des mqnnaies (billon) : 95 de 
cuivre, 4 d'étain, 1 de zine. 

BRONZE DORÉ (Nettoyage du). Il arrjve 
souvent que le mercure à l'aide duquel 
on dore le bronze vient à ressortir et à 
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· former des taches. Voici commen't on 
le·fait disparaître: on chauffe légère
ment la pièce et on passe sur la tache, 
au moyen d'un pinceau, de l'acide azo
tique (eau forte), coupé d'une partie 
égale d'eau; puis on frotte légèrement 
la pièce au moyen d'un linge fin et sec, 
ou ce qui vaut mieux, avec un morceau 
de vieille mousseline. La t~che ne tarde 
pas à disparaître. 

Pour enlever les corps gras qui ont 
pu· s'attacher à une pièce de bronze 
doré, trempez la pièce dans de l'eau 
bouillante, retirez-la au bout de deux 
minutes et essuyez-la avec un linge 
doux. Délayez ensuite du blanc d'Espa
gne dans un peu d'eau; frottez-en la 

Bruyère. 

pièce avec une jletite brosse très-douce, 
et quand le blanc est sec, prenez une 
autre brosse douce et sèche, et servez
vous-en pour faire disparaître les der
nières traces de blanc ; essuyez enfin 
avec un linge sec et doux. 

Bronzer le cuivre (Manière de). Si 
vous ·voulez donner à des statuettes ou 
à des candélabres, des pendules, etc., 
l'apparence du bronze antique, vous y 
parviendrez de la façon suivante : 
Décapez d'abord la pièce en passant sur 
toute sa surface un pinceau trempé dans 
de l'acide azotique (eau forte) affaibli, 
et lavez aussitôt cette pièce dans de 
l'eau claire. Prenez ensuite 8 grammes 
de· sel ammoniac et 2 .grammes de sel 
d'oseille que vous ferez .dissoudre dans 
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40 centilitres de bon vinaigre blanc. La 
dissolution de ces deux sels étant corn
piétement faite, imbibez légèrement un 
pinceau avec la liqueur que vous aurez 
obtenue et frottez-en la pièce sur le 
même endroit, jusqu'à ce que la cou
leur, en séchant, ait communiqué à 
cette partie la tejnte et le ton désirés. 
Afin que la couleur sèche plus vite, on 
fait cette opération en exposant l'objet 
au soleil ou dans l'étuve. La couleur du. 
bronze est d'autant plus foncée que l'on 
a repassé plus souvent à la même place. 
-Si le cuivre à bronzer est de première 
qualité, on pourra se dispeJ!ser d'em
ployer du sel d'oseille et se contenter 
de faire dissoudre du sel ammoniac dans 

Bryone. 

du vinaigre, sans changer les propor
tions ci-dessus. 

Brosses ( Econ. dom.). Les brosses 
communes destinées à frotter les appar
tements, à panser les chevaux et à cirer 
les chaussures doivent être préservées 
de l'humidité qui fait renfler le bois et 

. tomber le crin. Les autres brosses, lors
que leurs poils sont attachés avec. du fil 
de laiton, doivent être toujours entre
tenues bien sèches, autrement le vert
de-gris s'emparerait du cuivre et pour
rait donner lieu à d,e sérieux accidents. 
- -(Manière de difgraisser les brosses). 

Lorsqu'une brosse est devenue sale et ·· 
graisseuse, on la nettoie de la façon 
suivante : sur l'angle (l'une tablEl, d'un 
mar lm~. d ·une planche .ou ùe tout autre 
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objet, appliquez une feüille· de papier 
blanc; frottez fortement la !>rosse sur 
le papier; elle y déposera toute hi mal
propreté qui est attachée à ses poils. 

BROSSE A MIETTES (Savoir·VtVre).Cette 
brosse sert à balayer les miettes qui se 
trouvent sur la table après le 28 service. 
(Voy. Service de la table).On.fait tom~er 
les miettes dans la basquette (corbeille 
ou vase de métal), qui sert à emporter 
les (ourchettes, couteaux, etc. 

l8rou. C'est l'ertveloppe extérieure 
de.s fruits à noyau, ot particulièrement 
la noix. 

lBRou DE NOI~ (l.iqueur de). Liqueur 
toni.que, stimulante, convenant aux 
estomacs débilités et aux tempéraments 
lymphatiques. · . 

Cueillez les noix en juin ou juillet, au 
moment où elles ont atteint. les deux 
tiers de leur grosseur; le bror~ ot la 

'Bucarde· 

noix ne font alors qu'un même corps; 
écrasez et pilez le tout; mettez-le dans 
une cruche de grès, avec de l'eau-de-vie 
(un litre pour 20 noix); laissez infuser 
deux rp.ois, av:ec 2 grammes de girofle 
et 2 gr. de muscade .. Passez l'eau-de-vie 
à travers un tamis fin; ajoutez 200 gr. 
de suere pour 20 noix employées; laissez 
reposer 3 semaines; filtrez. 

-(Décoction de). Jetez de l'eau bouil
lante sur une quantité suffisante de 
brou. Cette décoction donne au chêne 
l'aspect du vieux noyer; il suffit d'y· 
laisser tremper le bois pendant un jour. 

-(Eau de). Cette eau, répandue avec 
un arrosoir, détruit les pucerons sans 
faire le moindre tort alix plantes; on 
l'obtient de la facon suivante: Mettez, 
dans le fond du· tonneau, une bonne 
quantité de brou de noix avec 3 ou 4livres 
de cendres; versez-y 2 seaux d'eau 
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bouillante; emplissez le tonneau avec 
de l'eau froide. · 

Brouillards (Hygiène). C'est surtout 
à l'humidité qu'ils contienn~nt que _le.s 
brouillards doivent leur msalubrtte. 
Lorsqu'on est forcé de traverser des 
brouillards, il faut être chaudement 
vêtu changer d'habit au retour, boire 
un ./erre de vin, du thé ou du tilleul, 
précautions indispensables pour les · 
personnes sédentaires et délicates. 

Il faut garder les animaux à l'étable 
quand le brouillard est froid. 

-(Météorologie ).Leslégers brouillards 
du matin, en été, annoncent le beau 
temps.· . . 

Broussonetia ( Hortic. ). Cet arbre 
d'ornement, auquel on donne aussi le 
nom de mûrier à papier, se m~ltiplie par 
boutures marcottes ou semis; tous les 
terrains Îui conviennent; il faut avoir 
soin de planter les mâles à proximité 
des femelles, si on veut récolter des 
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graines fécondes. Les semis se font en 
avril; les rejetons s'élèvent en pépinière 
jusqu'à ce qu'ils aient atteint la taille 
de t mètre, au moins; on les expose au 
midi, à l'abri du vent du nord. 

Bruches ou Cussons (Insectes nuisi
bles).Ces insectes,qui sont très-coml?~ns 
dans les régions centrales et méridiO
nales de la France, s'attaquent princi
palement aux pois, aux lentilles et aux 
fèves. Les femelles percent les jeunes 
semences à demi formées pour y déposer 
leurs œufs. Les lar7es se nourrissent 
ensuite en dévorant la substance inté
rieure de la graine. Pour les détruire, 
il n'existe d'autre moyen que de chauf
fer, dans un four à 45 ou 50 degrés, les 
grains qui les contiennent; on peut 
encore plonger ces grains dans l'eau 
bouillante immédiatement après la ré
colte; mais il fâut se garder d'échauder 
les grains destinés aux semailles, parce 
qu'ils ne germeraient pas. D'ailleurs, 
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· ies attaques des cussons ne s'adressant 
jamais à la partie germinative de la 
graine, les semences piquées germent 
toutaussi bien que les autres, et il n'est 
nécessaire de préserver des insectes 
que les grains destinés à la nourriture 
de l'homme ou du lll.3taii. 

Brucine (llfédecine). C'est un médica
ment extrait dé la fausse angusture et 
de la noix vomique. Comme il agit comme 
la strychnine et qu'H peut, par consé
quent, empoisonner les personnes qui 
en font usage, les médecins seuls ont le 
droit de l'ordonner aux malades. Cet 
alcaloïde est un poison violent qui pro
voque le tétanos et la mort. Aussitôt 
qu'une personne est empoisonnée par 
le fait de la brucine, il faut appeler le 
médecin, et, en attendant son arrivée, 
administrer au malade plusieurs·doses 

·d'émétique ou d'ipéca, pour le faire 
vomir. 

Brüloir à café. Voy. CAFÉ. 
Brftlures (Médecine). On distingue 

six degrés dans la brûlure, d'après la 
profond-eur des tissus attaqués et la 
gravité des altérations qu'ils ont éprou
vées. · 

1er Degré. Brûlures peu dangereuses ; 
l'action de la chaleur n'a été qu'instan
tanée; la partie brûlée est rouge. Il 
faut employer de l'eau très-froide, que 
l'on change à mesure qu'elle s'échautle; 
on peut aussi employer de la pulpe de 
pomme de terre, du cérat oppcé, du 
lait virginal ou de l'eau blanche. 

· 28 Degré: L.ésion -plus grave , plus 
rouge,_plus tuméfiée, plus douloureuse 
que dans l"l degré précédent; il se forme 
des am roules. Il faut avoir recours aux 
cataplasmes émollients et narcotiques, 
au cérat simple ou opiacé, aux fomen
tations. On pansera la surface ulcérée 
comme les plaies qui suppurent; il faut 
respecter l'épiderme soulevé par les 
ampoules, et se· contenter de donner 
issue, par de petites ouvertures, au li
quide qu'elles renferment. On emploie 
avec succès du coton cardé, avec lequel 

· on enveloppe les parties malades sans 
les comprùner ; du reste, on continue 
les lotions d'eau fraîche coliline dans le 
ter degré. · 

3e Degré. Il y a désorganisation non
seulement de la surface de l'épiderme, 
mais de la peau et des chairs. 

« Aussitôt qu'une personne est brû
lée, dit le docteur Gillon, si c'est sur un 

i 
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membre, elle fera bien de plonger la 
partie atteinte dans l'eau froide jusqu'à 
apaisement de la douleur. Si c'est sur le 
corps, il faudra faire su.r le point ma
lade des irrigations continues d'eau 
froide, ou, à leur défaut, y appliquer, à 
chaque in:>tant, ·de larges compresses 

, imbibéee de ce même liquide. 
« Quand, au bout de 24 heures, la 

douleur devient supportable, on appli
quera sur la brù.lure le liniment olêo
calcaire fait de parties égales d'eau de 
cbaux et d'huile d'amandes douces, 
mêlées et battues ensemble ; on devra 
même s'en servir dès le moment de 
l'accident, si, par une raison quelcon
que, le malade ne peut ou n'a pas le 
temps de se soumettre à l'eau fraîche. 
Il est aus.si quelques autres substances 
employées par le public en pareil cas; 
ce sont : la râpure fraîche de pomme 
de terre et la confiture de groseilles, 
appliquées directement ~>Ur la brûlure 
et souvent r·enouvelées; pour éviter la 
cuisson douloureuse du début, beaucoup 
de personnes appliquent sur la partie 
brûlée une forte couche de charbon pul
vérisé. On évitera de couper les phlyc
tènes ou cloques qui surviennent sur la 
peau. Pendant les jours suivants, on se 
contentera de panser la brûlure avec le 
liniment oleo-calcaire cité plus haut. 
Mais quand les chairs brûlées seront 
tombées pour faire place à une plaie 
vive et saigrialite, il n'y aura plus alors 
qu'à déterger la plaie et en favoriser la 
cicatrisSttion. » (Docteur GILLON.) 

4• Degré. Les chairs sqnt compléte- , 
ment brûlées. 

58 Degré. La brnlure est arrivée jus
qu'à l'os. 

68 Degré. Le membre est entièrement 
carbonisé. Dans ces trois derniers cas, 

·il faut, aussitôt après l'accident, plonger· 
le membre dans l'eau en attendant l'ar
rivée du médecin. 

On a préconisé une foule de remèdes; 
mais le plus simple, et le premier dont 
on rloitfaire usage, est l'eau froide. Plus. 

·tard seulement, viennent les compresse.s 
de râpures de pommes de terre, les hui
les, les cérats. L'un des remèdes les plus 
efficaces est le baume du commandeur 
ajouté à l'eau ·des compresses, à raison 
de 8 à 10 gouttes par cuillerée d'eau. 
A mesur:e ·que la compresse se sèche, 
on l'humecte, sans la déranger, avec le 
même liquide que l'on verse goutte à 
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' goutte. La teinture d'arnica peut aussi, 

dans le même cas, s'employer de la 
même façon. L'onguent suivant calme 
tes douleurs et active la guérison des 
hrûl uree.; faites fondre sur un feu doux 
250 gr. de poix de Bourgogne, 60 gr. de 
cire jaune et J 9.5 gP. 1le graisse de porc; 
aussitôt que ~~ fusion est complète, 
retirez de dessus le feu et remuez jus
qu 'à refroidissement; appliquez cet on
guent sur les parties affectées. L'oignon 
cuit et écrasé est encore un excellent 
remède, ainsi que la rave pelée cuite 
dans un pot, avec de la graisse de porc 
~t réduite en pâte. On peut aussi battre 
ensemble de l'eau de roses, du suc de 
poireau ef de l'huile d'olive par parties 
égales. L'huile d'olives et l'eau de roses 
battues ensemble sont surtout recom
mandées; on trempe un linge dans le 
liquide et on l'applique sur la brûlure. 
Quand la brûlure est général-e, on a re
cours aux lotions froides avec l'extrait 
de saturne, à la dose dfl deux cuillerées 
par litre d'eau; mais, dans ce cas, le 
mal est très-grave et ne peut être. traité 
quê par un médecin. Enfin, le remède, 
à la fois le plus efficace et le plus sim
ple, consiste dans l'application du coton, 
application recommandée. par les meil
leurs praticiens. Après avoir ouvert les 

· ampoules et lavé la partie affectée, on 
couvre immédiatement la brûlure avec 
plusieurs couches minces de coton ou 
mieux de coton cardé, qui forment au
tour de la plaie une sorte de matelas 
destiné à la garantir du contact de l'air. 
Les brlilures peu profondes se gùéris
sent en peu de jours, san::; qu'il soit né
cessaire de renouveler l'appareil. Pour 
les brûlures du 3e degré, on renouvelle 
le coton à chaque pansement jusqu'à la 
guérison. La râpure de pommes de terre 
remplace le coton et s'applique·comme 
lui. 

a Après avoir apaisé la violence de la 
douleur par les moyens indiqués, dit 
Mme Millet-Rcbinet, on fait un cérat avec 
deux jaunes d'œufs délayés dans un 
verre d'eau, nans laquelle on a fait 
éteindre un morceau de chaux vive gros 
comme la moitié d'un œuf, en l'agitant, . 
puis qu'on laisse reposer pour que la 
chaux se dépose au fond et que l'eau 
soit claire ; on <-JOUte une cuillerée 
d'huile d'olive, 5 gr. de camphre en 
poudre ou éoncassé. On met le tout sur 
i..l fP-u et on tourne. Aussitôt qùe les 
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jaunes d'' œufs se prennent, on retire du 
feu. On a obtenu ainsi une espèce de 
cérat, de pommade assez claire, qu'on 
étend sur du papier brouillard ou sur 
du linge doux, pour en couvril• toute la 
brûlure; on pans~ trois fois par vingt
quatre heures. S'il se manifeste de l'in· 
flammation et du gonflement sur la 
brûlure ou autour d'olle, Qn fait deux 
fois par jour baigner la partie malade 
et même au dP-là dans de l'eau tiède, 
pendant une demi-heure au moins; on 
essuieJégèrement et on fait le panse
ment avec la préparation. Ce moyen 
m'a donné les plus heureux résultats. 
Si on ne peut pas faire baigner les par- , 
ties atteintes, ori y applique des cata
plasmes de farine de graine de lin par
dessus le pansement. 

« Un remède que l'on emploie de
puis quelque. temps avec succès, c'est 
le phénol sodique deBobeu{. On le mélange 
avec moitié eau, et l'on en imbibe des 
compresses que l'on applique sur la 
brùlure, où elles sont maintenues à 
l'aide d'un bandage; de temps en temps, 
on arrose compresses et bandages avec 
le phénol coupé d'eau, et l'on peut con
tinuer ce moyen jusqu'à guérison par
faite. L'application du phénol sur· la 
brûlure fait cesser la douleur presque 
instantanément. Si lés brûlures ne sont 
que légères~ le phénol peut être appli
qué pur avec un pinceau, sans corn-
presses. · . 

« Si la ·brûlure a eu lieu sur les doigts 
des mains ou des pieds, il faut les en
velopper séparément; faute de ce soin, 
ils pourraient se prendre l'un à l'autre 
pendant la cicatrisation. 

a Dans le cas où la peau a été atteinte 
par une brûlure de quelque étendue, il 
faut toujburs appeler le méde0in, car 
les cicatrices que laisse."\t les brûlures 
causent souvent des ditK"~rmités et la 
perte du· mouvement dans les parties 
lésées.» 

BnUures par les alcalis. Lavez sans re
tard la plaie à grande eau acidulée 
avec du vinaigre ou avec une cuillerée 
d'acide sulfurique pour 1. Htre d'eau: 

Brûlures par les acides. Il faut, aussitôt 
que J'accident est arrivé, 13.ver la plais 
à grande eau alcalisée avec de la cen
dre de bois ou bien avec d.e l'eau séda
tive; on doit ensulte continuer le trai
tement comme. pour les brûlures par le 
feu. 
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BnuLUnE (Art t'élérinaire). Aussitôt 
qu'un animal a été brûlé, on a recours 
aux réfrigérants : eau· froide, glace, 
neige, râpures de pommes de terre; si 
la brûlure est profonde, une saignée 
générale est indispensable; après quoi 
l'on a recours à l'une des préparations 
suivantes : 1° Faites bouillir une poi
gnée de suie dans 1 litre d'eau jusqu'à 
ce que le mélange soit réduit de moitié; 
plongez des plumasseaux de charpie 
dans le mélange et ~ppliquez-les sur les 
brûlures; 2° Mélangez 600 gr. d'~au de 
chaux avec 60 gr. d'huile de lin, agitez 
fortement' etendez ce liniment sur la 
plaie et recouvrez le tout avec des com
presses imbibées du même liniment; 

Buglr. 

si l'inflammation persiste, recourez, 
pendant plusieurs jours, aux cataplas
mes émollients. Lorsqu'un cheval se 
brûle la corne assez profondément pour 
ne pouvoir appuyer le pied, il faut, en 
amincissant la sole jusqu'àla rencontre 
du foyer purulent, donner issue au li
quide qui s'agglomère dans le sabot, et 
lJanser ensuite la plaie avec de l'étoupe 
trempée dans de l'eau mélangée d'un 
oeu d'eau-de-vie. 
- Brûlure ou mal de. feu (Art vétérinaire). 
La brûlure est une maladie du mouton 
qui s'annonce par une soif ardente, la 
rougeur des yeux, la maigreur et le ma
rasme de l'animal. Le repos, une nour
riture rafraîchissante, des pâturages 
t'rais et abondants, une boisson nitrée 
et .acidulée avec du vinaigre, sont les 
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remèdes les plusefficacesqueron pnisse 
appliquer à cette maladie. 

Brunelle (Agric.). Plante hâute de 
15 à 30 centimètres, à racine vivace, à 
tige quadrangulaire, velue, branchue, 
à feuilles ovales, .-.~l;tes, .dentées; à 
fleurs bleues, en épi sur l'extrémité des 
rameaux. Elle vier.t dans les bois et les 
pâturages. 

- (.nféd. dom.). Cette plante, que l'on 
appelle aussi l'Herbe aux charpentiers, 
est légèrement astringente et vulné
raire; on la pile et on l'applique sur les 
plaies récentes. Elle est très·bonne en 
salade, à l'huile et au vinaigre, chaque 
jour pendant plusieurs semaines, c.on-:
tre les hémorrhoïdes douloureuseP. qui 
fluent trop abondamment. 

Brùnoise. On appelle ainsi une sorte 
de potage à ta julienne (Voy. Julienne) 
obtenue avec navets, carottes et céler1 

Bulime. 

coupés en petits filets, cuits à demi 
dans· du beurre ou de la graisse et dans 
du bouillon gras ou de l'eau, et en
suite dégraissés; on ajoute à ces lé
gumes, une purée quelconque, on sale, 
on poivre et on trempe la soupe avee 
très-peu de pain. 

Brusc. Voy. AJQNC. 
Bruyère (Agric.). Cette plante qui 

croît dans tous les lieux incultes, four
nit un excellent fourrage d'hiver pour 
les chèvres, les vaches et les moutons; 
on en fai~ du feu, des balais et de la li
tière. Ses jeunes pousses Ç-onnent de la. 
force à la bière. Lorsqu'on défriche les 
terrains couverts de bruyère, on arra
che celle-ci en automne à la main ou 
au moyen de l'écobuage et on la brûle: 
on défonce profondéme~t le terrain 
pour détruire les racines. 

- (Hortic.). Les bruyères d'orne
ments, presque toutes exotiques. se 
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cultivent en serre froide, sous Je climat bitation qui contien! tout ce qui est né
de Paris. En toute saison, il leur titut cessaire à la lessive et au savonnage: 
des arrosages modérés et beaucoup de Un fourneau sur lequel est posé un 
lu.mière. On chauffe-légèrement la serre, chaudron; à côté, une construction en 
êi.U mom~nt des gelées; Ces plantes maçonnerie destinée à supporter un ou 
viennent très-bien dans 3 parties de dGux cuviers. Au milieu de la buande
terre de bruyère mélangées avec 2 par- rie, on peut établir un bassin ·en zinc· 
ties de terre franche de jardin. En été, pour les savonnages. (Voy.· BLANCHIS
on les sôrt de la serre èt on les met SAGE.) 
dans une position aérée, à l'abri B1lcher. Endroit couvert où l'on met 
des rayons directs du soleil. Les le bois à l'abri de la pluie et des ardeurs 
bruyères se multiplie de semis, de mar- du soleil qui lui feraient perdre ses qua
cotes et de boutures. P.:>ur les multiplier lités. Le bùcher doit être aéré, pour 
par les boutures, moyen le plus usité, éviter la moisissure; il est bon d'y éta· 
on a recours au genre de bouture dit à blir un courant d'air. · 
l'étouffée. Bucarde (Con. us.). Genre de mol· 

Bruyère du caf!· Voy. PHYLIQUE. lusques qui habite les côtes de l'Europe. 
Terre de bruyere. Voy. TERRE. La pluR commune. sur le littoral• de 
Bryone (Hortic.). Cette plante grim· · 

pante, de .2 à trois mètres de long, hé- l 
rissée de poils cot.!ts et raides, à tiges j 
grêles, anguleuses et rameuses, porte 
aussi le nom de couleuvrée; elle sert à ~ 
garnir les berceaux ; elle pousse facile- !j 
ment à toutes les expositions et dans 
tous les terrains; son feuillage luxu
riant rivaljse avec celui de la clématite 
et de la vigne vierge. Il ne faut pa!> con
fondre ses racines avec celles du navet, 
mépris~ funeste qui a presque faitaban
donner'1a culture de cette jolie plante, 
dont la racine contient un principe 
narcotico-âcre. 

- (.bléd. dom.). La racine, employée à 
la dose de 4 gr. daus 120 gr. de miel, 
prise par cuillerées à café d'heure en 
beure, est expectorante et facilite l'ex
pulsion des crachats dans les vieux ca
tal'rhes et dans l'asthme avec sécrétion 
abondante ; à la dose de f à 2 gr dan~ 
un verre d'eau sucrée, elle constitue 
un énergique vomitif; à la dose de 4 
gr., soit dans de l'eau, soit en pilule ou 
en pâte avec du miel, et prise en trois 
fois à.10minutes d'intervalle, elle purge 
violemment et fait vomir. On ne doit 
l'employer que dans les maladies gra
ves et avec beaucoup de réserve. 

A l'extérieur, on réduit la racine en 
pâte, pour l'employer' contre les engor· 
gements· lents, surtout ceux des join
tures; il est bon quelquefois de la tri
turer avec de la mie de pain, pour atté
nuer son action vésicante. 

Buanderie. Le blanchissage et le lessi
f)age du linge doivent être une des 
préoccupation incessantes de la ména
Q~ère, La tnumder.i.e ~st la l'arlie de l'ha-

EcoxoMrE 

But\! rn& 

l'Océan, est la bucarde sourdon que les 
habitants des côtes trouvent exce~lents. 
En Hollande, en Angleterre, à Venise 
et dans le midi de ~'Europe, on en fait 
une consommation énorme de l'au
tomne au printemps. L'animal se mange 
cru, comme les buitres, ou cuit avec 
une sauce. 

Buccin. Ce coquillage en forme de 
trompette ressemble assez au limaçon 
de terre; il est très-commun sur toutes 
nos côtes et sert de nourriture aux ha
bitants de nos rivages. 

Bu1Iet (Écon. dom.). Voy. SALLE A 
MANGER, 

- On appelle buffet une table per
manente, dressée dans les soirées et 
dans les bals, et garnie de grosses 

69 
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pièces froides : (galantines, pâtés, ter
rines,jambons glacés, etc.). On y ajoute 
des gelées, des brioches, des gâteaux, 
des vins :fins, des glaces, des sorbets, 
des sirops, du punch, que l'on sert sur 
place oox invités qui viennent en faire 
la demande. Vers la fin du bal on doit 
v trouver chocolat, bouillon et vin 
chaud. C'est sur le btttfet que se ser
vent le plus souventles ambigtts. (Voy. 
ce mot). 

Buffleteries (Nettoyage des). I.avez 
d'abord soigneusement les buffleterie~ 
avec de l'eau de son, au moyen d'une 
éponge; laissez-les sécher. Enduisez
les d'une légère couche de blanc ·d'Es
pagne dissous dans de l'eau avec de la 
gomme, de la terre de pipe blanche et 
un peu d'azur. On étend ce mélange au 
moyen d'Jlne petite éponge. 

Bugle (Médecine). Cette plante, appe
lée aussi moyenne ou petite consoude, 
fournit des sommités fleuries que l'on 
faitsécber, pourenmettre bouillir2ou 3 
pincées dans de l'eau ou dans du lait; 
on en obtient un gargarisme excellent 
contre les maux de gorge; on édulcore 
ce gargarisme avec un peu de miel. 

Buglosse (Agric.). Cette plante croit 
sans cultur~ ~ut le bord des chemins. 
La btt,glosse. roujours verte est une va
riété fourragère très-précoce: elle est 
bonne à couper dès le mois d'avril. 

-(Cuisine). Rn Italie, on mange la 
buglosse cuite et accommodée avec des 
choux; on garnit des salades avec ses 
fleurs. 

- (Méd. dom.). La variété dite buglosse 
officinale, qui croît sur le bord des che
mins, peut être employée, à défaut de 

·bourrache. On reconnaît cette plante à 
ses tiges et à ses feuilles velues, à ses 
:fleurs inodores, d'un bleu purpurin et 
disposées en épi à l'extrémitédes ra
meaux. 

Bugnes de Lyon. On appelle ainsi 
des espèces de beignets très-légers et 
très à la mode. Pour fabriquer les bu
gues, il faut avoir ùes moules spéciaux 
-ayant de 7 à tO centimètres de diamè
tre e\ qui sont munis d'un long manche. 
On trempe le moule dans une friture 
challde. Quand 'il ~st échauffé, on le 
plonge au trois quarts dans une pâte à 
beignets très-clatre. Le moule se charge 
de la pâte qui lu.i est nécessaire, on le 
plonge promptement dans la friture où 
la pâte se détache· et achève de cuire. 
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On la retire quand elle est d'un beau 
. blond et on recommence la meme ope
ration, tou,jours avec .,romptitude. On 
saupo11dre les bugnes avec du sucre fin 
au sortir de la friture; comme cette pâ
tisserie se conserve très-bien, on peut 
la manger froide. Les moules se trou
vent chez les quincaillers; les uns sont. 
en volute, les autres en roue, en cœur, 
en forme de chair pignon, etc., etc. 

La pâte à bugnes se compose d'un œuf 
non battu, d'un quart de litre de farine, 
d'un peu de lait, d'une pincée de sel, 
du sucre en poudre, du zeste de citron 
haché ou de l'eau de fleur d'oranger, le 
tout délayé à consistance de pâte à bei-
gnets très-claire. . 

Bugrane (Hortic.). Parmi les varié~ 
tés de la bugrane on préfère la bttgmne à 
feuilles rondes et la bugrane frutescente, 
à cause de la beauté de leurs feuillages 
et de leurs fleurs. On les multiplie de 
marco~tes et de semences; les semis se 
font en mars dans des pots de terre de 
bruyère; pendant le premier hiver, on 
couvre les pots avec des feuilles, et. 
au printemps suivant, on repique à ex
position sèche, en pente, au midi. · 

Le bugrane des champs porte le nom 
d'arrête-bœuf. (Voy. ce mot). . 

Buu; (Sylvie., Hortic.). Cette plan tt: se 
plaît en terre légère. fraîche, sans hu
midité; elle se multiplie par marcottes, 
boutures et semis ; mais elle prend as· 
sez difficilement par bouture. La variété 
appelée buis nain ou bttis d'Artois, em
ployée pour bordure, doit être tondue 
très-bas, opération qui demande une 
certaine habileté. C'est en ao1it qu'il 
faut tondre le buis; on se munit de ci
s;ülles ou d'une serpette bien tran
chante; on commence par les côtés et 
on termine par le sommet, en égalisant 
parfaitement la hauteur e\ la largeur 
de la bordure. Le feuillage résultant de 
la tonte, pourri dans le terreau, donne 
une terre excellente pour la culture 
des melons et autres plantes délicates 
La plantation d~s bordures se fait au 
printemps, ou mieux en automne. On 
commence par faire une tranchée large 
de 15 à 20 centimètres et aussi profonde 
que large. On épi uche avec ~oinles plants 
de buis, on égalise les racin~s, on 
coupe le sommet des tiges et on les'lplace 
dans la tranchée de façon qu'ils dépas
s·ent de 4 à 5 centimètre" le niveau du 
sol; on recouvre de terre que l'on tasse 
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fortement à droite et à gauche de la bor
dure, on arrose, au besoin. 

-(Médecine). 30 gr. de râpure de bois 
de buis bouillie dans un litre d'eau, jus
qu'à réduction de moitié, produ.isent un 
f~xcellent -effet dans les cas de gonfle
ments des jointures dus à la goutte et 
aux douleurs, ainsi que d'lms le cas d'é
ruption dartreuse. Il faut boire la décoc
tion en 3 ou 4 fois dans la même journée 
et continuer longtemps le traitement., 
4 à 5 gr. de feuilles en poudre ou 40 gr. 
en décoction dans un litre d'eau, cons
tituent un purgatif fébrifuge. 

Buisson (Cuisine). On appelle ain~i 
certaines substances disposés en dôme 
dans le plat à servir. (Voy. EcRE
vissEs.) 

Bulbes Voy. CAïEUX. Voy. OIGNONS. 
Bulime (Écon. rur.). Ces petits gas

teropodes se rencontrent sous l'écorce 
des arbres qui c~oissent dans les lieux 
humides; l'hiver, ils se retirent dans 
les trous, sous les pierres; on doit les 
détruire impitoyablement. Un grand 
nombre d'animaux auxquels .le cultiva
teur fait la guerre, les oiseaux surtout, 
sont d'utiles auxiliaires pour la destruc
tion des bulimes. 

Busc. Va-r, Corset. 
Busserolb, RAISIN D'OURS, ARBOU-

. ~SER DES ALPES. Cette plante présente 
des feuilles assez semblables à celles 
du bms, et des baies rappelant celles de 
la vigne; le goû.t du fruit n'est pas sans 
analogie avec celui du raisin. La busse
role vient naturellement dans les mon
tagnes du centre et du midi de la France. 

BUV 
Fraiches ou desséchées, les feuilles de 
cette plante, bouillies à la dose de 15 à 
30 gr. rlans un litre d'eau, jusqu'à. ré
duction d'un quart, passent pour être 
efficaces dans les cas de rétention d'u
rine ou de douleurs de reins. On tire la 
tisane à clair et on 6~1 prend 3 ou 4 
tasses par jour. La busserole s'admi
nistre aussi sous forme de poudre, à la 
dose de. 3 à 4 gr. par jour, dans du miel 
ou du vin blanc. 

Butome. Voy. JoNc. 
Butture (Art vétérinaire). Affection 

qui attaque ia peau de la plante des 
pieds des chiens, ordinairement après 
une longue course suivie de quelques 

· heures de repos. Le pied enfle, la dou
leur est vive, la fièvre se déclare. Le 
mal cède le plu~ souvent à la diète et 
à un repos de 3 ou 4 jours sur la paille· 
fraîche; s'il résiste, ou s'il augmente 
d'intensité, on enveloppe la patte dans 
un cataplasme composé de zinc et de 
craie en poudre, par parties égales et 
délayés dans du vinaigre. Si le mal per
siste encore, on aura recours à l'appli
cation de cataplasme de farine de lin 
auxquels on ajoutera quelques gouttes 
d'essence de térébentine ou d'huile am
pyreumatique, substances dont l'odeur 
est destinée à empêcher le chien de dé 
vorer les cataplasmes. · · 

Buveurs. Les grands buveurs de bois
sons fermenté.es ou liquoreuses sont su
jets aux dégoûts, à la soif, à l'insomnie, 
aux tremblements, aux maladies bi
lieuses, aux inflammations de l'esto
mac. 
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Cabaret ou Asaret ( ltféd. dom.). 
Cette plante, a'une odeur désagréable, 
est un·"des meilleurs vomitifs que nous 
possédions. La poudre des feuilles et 
celle des racines du cabaret s'adminis
trent à la dose de 1 à 2 grammes en 
trois fois, à 10 minutes d'intervalle, dans 
trois quarts de verre d'eau sucrée. On · 
peut encore faire infuser pendant 8 ou 
10 heures une dizaine de feuilles fraî
ches·dans un quart de litre d'eau. Quel
ques personnes enveloppent la poudre· 
dans un peu de miel ou de confitures. 
On récolte au printemps les feuilles de 

· cette p~ante, et en automne les racines; 
on met sécher les unes et les autres à 
l'a.ir libre et on ne les pile en fine poudre 
qu'au moment de s'en servir. · 

Cabillaud, Cabéliau, Cabliau, noms 
vulgaires de la morue fraîche. Le ca
billaud est excellent, nourrissant et de 
facile digestion; la chair en est blanche 
et feuilletée, quoique moins ferme que 
celle du turbot. Le meilleur cabillaud 
est celui qui est court et rond. On recon
naît que ct-~ .f'Ï.sson ..'l:it frais lorsque 
l'œil en est saillant, le globe de l'œil 
transparent et lorsque le petit repli qui 
l'entoure est rose. Comme le cabillaud 
est souvent trop gros pour être servi 
entier, on en choisit une darne ou tran
che prise dans le milieu du corps; on 
nettoie ce morceau, on le lave a ver. 
soin; on peut, au besoin, le faire dégor
ger pendant une heure. On l'égoutte, on 
le saupoudre de sel des deux côtés, et 
on le dépose, sur un plat de terre, dans 
un lieu bien frais, ou même sur de la 
glace, en été, en attendant le moment 
de s'en servir. Lorsque ce moment .est 
arrivé, on lave de nouveau le poisson, 
on roule les deux parties du ventre en 
dedans et Jn 1es maintient dans cette 
position, en les ficelant de deux ou trois 
ficelles dont les nœuds s'attachent sur 
le dos. On met le poisson dans une 
poissonnière ou dans une casserole 1 
ovale, avec deux poignées de sel, un 
oignon coupé en rouelles et de l'er.u 

bouillante en assez 5 rande qu.tntité 
,pour que le poisson y baigne largement. 
On fait cuire à petit feu. Lorsque la 
cuisson est achevée, on égoutte le pois
son, on le dresse sur une serviette 
comme le turbot, après l'avoir déficelé; 
on l'accompagne d'une garniture de 
persil; on sert, à part, du citron. 

Cabillaud à la hollandaise (Entrée ). 
Préparé comme ci-dessus, le poisson 
sera ficelé; on le met dans de l'eau 
bouillante avec une poignée de sel et un 
oignon coupé en rouelles. Au bout de 
3/4 d'heure ou d'une heure, suivant sa 
grosseur, il est cuit; servez-le dans un 
plat sur un lit de pommes de terre bouil
lies, et chaudes, avec du beurre fondu. 
Vou.s aurez, à part, une sauce hollan
daise ou une sauce au beurre avec une 
ou deux cuillerées de câpres. 

Les restes du cabillaud s'utilisent 
comme ceux du turbot, .en coquilles, en 
cr·.•quettes, en vol-au-vent, au gratin, etc. 
(Voy. MORUE). 

Cacaoyer (Bot.). C'est dans tes val
lées profondes de l'Amérique centrale 
que croît le bel arbre dont le fruit pro
duit le chocolat. La culture difficul
tueuse de cet arbre qui exige une tem
pérature de 25 degrés centig., un hon 
terrain, de l'ombre et de l'humidité, a 
pris un grand développement à la 
Guyane française. Les fruits du caca1'yer 
sont en forme de concombre ou de melon 
allongé; on ouvre ces fruits lorsqu'ils 
sontbien mûrs, et on en retire les graines 
que l'on fait sécher au soleil et au four. 

cacao. Semence de cacaoyer. -
Mangée crue, l'amande du cacao est 
peu nourrissante et .de difficile diges
tion; torrifiée, elle devient très:...nutri
tive et forme la base du chocolat (voy. œ 
mot). La graine du cacao est de la grog.. 
seur d'une amande; Jll~ es allongée, 
aplatie, recouverte d'un \.tigun..:mt bru
nâtre, sec et friable. Elle contient de 
40 à 50 °/o de parties butyreuses, appe
lées beurre de cacao, et, en outrfl, de la 
gomme, ùe. l'amidon, du tannin. un 
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principe amer et une matière aromati
que et re:oineuse. Comme les divers 
cacaos ile renferment pas ces principes 
constitutifs au même degré, ils ne sau
raient entrer indifferemment dans la 
composition du chocolat. La meilleure 
combinaison pour cetttl fabrication se 
compose de 1/3 de cacao caraque et 2/3 
de cacao Maragnan. · · 

PRINCIPALES SORTES DE CACAO : 
1.° Cacao royal, fruit inconnu en Eu

rope; 2° Cacao caraque, fruit de qùalité 
supérieure, distingué en gros .caraque, 
caraque proprement dit, et petit caraque. 
Les caraques sont généralement rou
geâtres et de la grosseur d'une olive 
irrégulière; l'amande, d'un brun clair, 
se détache facilement et contient moins 
de beurre que le Maragnan ; mais èe 
beurre est d'une qualité supérieure, 
plus aromatique. Le petit caraque est 
le moins estimé des trois; 3° Cacao de 
la Trinitad, à chair brune et aplati; 
4° Cacao de Cuba, à pellicule rouge, à 
chair brun foncé, est aromatique et 
légèrement. âpre; 5° Cacao Guayaquil, 
souvent alteré, à grains larges, arron
dis aux deux. extrémités, plus minces 
du côté du germe, à pellicule brune 
nuancée de grisâtre, à chair brune et 
aromatique, entre dans la composition 
des ehocolats inférieurs. · · 

6° Cacao 111aragruzn ou de Para, ou du· 
Brésil, à grains apongés, un peu apla
tis, arrondis du côté d~ l'embryon et 
pointus .à l'autre, à pellicule d'un gris 
roussâtre, peu facile à détacher du fruit; 
l'amande en est brun-clair ·quand elle 
est mûre, violette ou vert foncé quand 
elle est peu mûre; dans ce cas, elle est 
acerbe. Ce cacao nous arrive quelque
fois avarié. 

7° Cacao de la Nouvelle-Greruzde et 
Cacao de Bahia, de qualité inférieure, 
ils ressemblent au précédent; 8° Cacaos 
de la Guyane; celui de Cayenne est à grains 
durs, ovales, aplatis aux extrémités, à 
pellicule grise, à chair brune, à odeur 
de fumée et d'une saveur âpre. 

9° Le Cacao de Demerary lui ressemble; 
le Cacao de Surinam est en gros grains 
arrondis, à pellicule blanchâtre et pou
dreus~, à chair gris-brun ou noirâtre, 
à saveur amère. 

10° Cacao des Iles ou Cacao des Antilles, 
parmi lesquelS nous citerons le Cacao 
d'Haïti qui ressemble, pour la forme, au 
.Maragnan; mai::; il est plus petit, plus 
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foncé, à saveur faible et peu a.g-réable. 
Il est souvent avarié. Le cacao de la 
Jamaïque, à grains plats et allongés, à 
pellicule grise, à chair violette ou vert
foncé, est pointu à son extrémité. Le 
cacao de la Guadeloupe est plus rond, plus 
plat et plus acerbe que le précédent. Le 
cacao de la Martinique, de la même forme 
que celui de la Jamaïque, est d'une 
saveur âpre ou vineuse, d'une chair vio

.lacée et d'une couleur rouge vif à l'ex-
térieur. Le cacao de Sainte-Ltteie ressem
.ble au précédent; le cacao de Sainte-Croix 
est à grains plus gros, mllis de la même · 
qualité que celui d'Haïti. 

Cacaoyer. 

1 1°Cacao de Bourbon, à grains luisants, 
rouge- pâle; très-ç_ourts, à pellicule 
mincê et fendillée , peu adhérente; 
à chair rouge, violacée; d'une saveur 
vineuse et peu agréable. 

BEURRE DE CACAO. Ce beurre, d'un 
blanc tirant sur le jaune, d'une saveur 
douce et agréable, et dont la consis
tance est celle du suif, est insoluble 
dans l'eau et corn piétement soluble dans 
l'éther. On l'obtient en, faisant bouillir 
dans de l'eau pure du cacao broyé; par 
ce moyen, la matière grasse étant plus 
.lég_ère que l'eau, vient nager à la sur
face: L'action pro!ougée de la chaleur 
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dispose le beurre à rancir. On le falsifie 
souvent avec plusieurs matières grasses 
ou concrètes; mais son point de fusion 
très-bas (29°) sert à faire constater la 
fraude. Voici; dans ses moindres dé
tails, la manière d'obtenir le beurre de 
cacao, d'après le codex: Mondez le cacao 
pour en séparÇ·r les corps étrangers; 
torréfiez-le dans un cylindre de tôle, 
seulement autant qu'il est nécessaire 
pour faciliter la séparation da l'en:ve
loppe; brisez les amandes à l'aide d'un 
moulin ou d'un rouleau de bois; sépa
rez les enveloppes par le van, et les 
germes au moyen d'un crible. Réduisez 
le cacao en pâte, en le pilant dans un 
mortier de fer chauffé. Lorsque celle-ci 
sera suffisamment fine, mettez-la au 
bain-marie, avec une quantité d'eau 
égale au dixième du poids du cacao; 
chauffez pendant quelques instants. 
Enfermez le tout dans une toile de 
coutil, et soumettez rapidement à la 
presse, ~ntre des plaques de fer éta
mées qui ont été chauffées dans l'eau 
bouillante. 

« On purifie le beurre de cacao en le 
faisant liquéfier au bain-marie et en le 
laissant refroidir en repos; lorsqu'il est 
solidifié, on le sépare de l'eau et du 
parenchyme qui se sont déposés et on 
le sèche entièrement en le plaçant pen
dant quelque temps sur un lit de gros 
papier non collé; enfin, on le brise par 
morceaux et on l'introduit peu à peu 
dans un filtre chauffé à l'eau bouillante 
ou à la vapeur. On le reçoit dans des 
bouteilles que l'on bouche avec soin et 
que l'on conserve à .la cave. , (Codex.) 

RATAFIA DE CACAO. Ayez 600 gr. de 
cacao caraque torréfié, 250 gr. de cacao 
des îles torréfié; mondez ces cacaos; 
faites-les macérer pendant quinze jours 
dans 4litres d'eau-de-vie à 21 o et 750 gr. 
de sucre. Passez, filtrez, ajoutez 1 gr. 
d'alcool de vanille. · 

CACAOS EN POUDRE. Ce sont les ca
caos dont on a extrait tout le beurre et 
dont les résidus sont broyés; la bois
son que l'on prépaee avec cette subs
tance est peu fortifiante. 

TORRÉFACTION DU CACAO. Pour torré
fier le cacao, il faut posséder un appa
reil spécial, ~n tôle, que l'on expose 
sur un feu doux en le tournant conti
nuellement et très-lentem.e~t. Le cacao 
brûlé devient noirâtre et d'un goût dé
sagréable, par suite de la déco~ position 
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qui se manifeste dans le beurre. Dès 
qu'il est suffisamment cuit, on le sort 
de l'instrument, on le laisse refroidir 
et on le vanne. On l'emploie à faire le 
chocolat (voy. ce mot). 

ÉCORCES DU CACAO. Bouillies dans du 
lait, les pelures du cacao donnent un 
breuvage assez nourrissant et qui con
vient aux enfants; pour quelques per
sonnes, il remplace le café au lait. 
Faites bouillir une poignée de pelures 
dans un verre d'eau. Au bout de 25 mi
nutes d'ébullition, passez; versez le 

· liquide dans un litre de lait bouillant. 
Faites bouillir 3 minutes le tout et ser
vez-le. 

Cachalot (Conn. us.).Lapeau,le lard .. 
la chair, les intestins, les tendons, les 
dents et les os de ce cétacé sont em
ployés. Sa langue cuite est recherchée 
comme un très-bon . mets. La cétine, 
que l'on retire du cachalot, a inspiré à 
l'homme le désir d'aller provoquer cet 
animal jusqu'au roilieu des frimas où il 
s'est retiré. 

Cachemire (Économie domestiq~te ). 
Pour conserver les châles de cache
mire, on les saupoudre souvent de 
poivre, de camphre ou de vétiver, subs
tances qui ne les garantissent pas tou
jours efficacement et leur communi
quent une odeur peu agréable; il est 
préférable, lorsqu'on ne porte pas sou
vent un châle, de le déployer au moins
une fois par semaine pour le secouer 
et le brosser au besoin avec une brosse 
très-douce; on le replie ensuite dans ses 
plis. 

Cachexie (Méd.). Altération pro-;
fonde, grave, de toute l'économie, sur
venant à la suite de certaines maladies, 
telles que : scorbut, cancer, syphilis, 
fièvres intermittentes, etc. Lorsqu'elles 
sont arrivées à l'état cachectique, les. 
maladies sont bien plus difficiles à 
guérir. 

Cachou. Suc gomme-résineux qui 
provient du mimosa-catechu et de plu
sieurs autres espèces du genre mimosa. 
Il est d'une saveur amère et astringente, 
suivie 1l'un goût un peu, sucré. Il désin
fecte la bouche, raffermit les dents et 
les gencives ; il tonitl( l'appareil gas
trique et facilite la digestion Le bon 
cachou est un des astringents les plus 
sûrs et les plus agréables. 

Extrait de cachmt. Faites infuser, pen
dant 24 heures, 50 grammes de cacnoll' 
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Goncassé dans 300 grammes d'eau bouil- plante, la font apprécier de l'horticul
tante. Décantez et évaporez au bain- teur et de l'amate.ur fleuriste. 
Jnarie jusqu'à consistance d'extrait. VARIÉTÉS. Les variétés de cactus de 

Tisane de cachou contre les diarrhées simple agrément sont assez nombreu~ 
ï!éreuses. Faites infuser 8 grammes de ses.Quelques variétés sont à feuilles pla
cachou concassé dans 1 litre d'eau tes, d'autres s'allongent en formes de 
bouillante ; passez. chenilles colossales ; le cactus méloni-

Granules de cachou au tommerce ou forme affecte celle d'un melon; pres
cachou, de Boloqne. Deux ou trois rl.e ces que toutes les espèces sont armées 
granules suffisent pour donner à la d'épines régulièrement disposées. 
bouche une odeur et une fraîcheur En dehors des variétés propres seu 
agréables. Le cachou de Bologne, dont lement à réjouir notre vue, il en est 
les fumeurs font usage, couvre l'odeur quelques-unes qui deviennent, dans 
du tabac. Les personnes qui sont at- certains pays, des plantes industrielles 

·teintes de carie des dents L'U d'affec- et agricoles, et qui représentent une 
tions gastriques, doivent en mâcher grande richesse. 
tous les matins pour corriger leur mau- Parmi ces dernières, nous devons 
vaise haleine. Voici comment se pré- placer au premier rang le cactus à coche
pare le Cachou de Bologne. Faites fondre nille ou nopal, sur les feuilles duquel s'é
au bain-marie 10 grammes d'extrait de lève la cochenille, animal qui fournit la 
réglisse par infusion et tO grammes brillante couleur de ce nom. · 
<l'eau; ajoutez à ce mélange 30 gram-· Le Mexique et les Canaries tirent de 
mes de cachou du Bengale, en poudre, la cochenille de grandes ressources. 
et 1& grammes de gomme pulvérisée. L'Algérie, où cette industrie a été in~ 
Faites évaporer en consistance d'ex- troduite il y a une trentaine d'années, 
trait; incorporez ensuite les substances cultive cette plante avec un succès tou
suivantes en poudre très-fine : mastic, jours croissant. Il y a tout lieu de croire 
.cascarille, charbon, iris de Florence, que cette nouvelle branche d'industrie 
2 grammes de chaque. Lorsque la masse· sera, d'ici peu, une source Douvelle de 
a acquis tine consistance convenable, richesse pour notre colonie. 
retirez-la de dessus le f,::u et ajoutez-y Le Cactus raquette, qui est depuis long
aussitôt: 2 grammes d'h~:.ile volatile de temps acclimaté en Algérie, peut, lui 
menthe anglaise (vraie), 5 gouttes de aussi, servir à l'élevage de la coche
teinture d'ambre et 5 gouttes de teinture .. ·nille; il en est surtout employé à for-

. de musc. Coulez le mélange sur un mar- mer des haies vives qui, grâce aux im
bre huilé, étendez-le, à l'aide du rou- menses épines dont ses feuilles s.ont 
leau, en plaque, de l'épaisseur d'une pourvues, protégent admirablement les 
pièce de 50 centimes; laissez refroidir. abords des propriétés. 
Frottez les deux surfaces avec du pa- C'est cette v.ariété qui produit ces 
pier sans colle, pour en faire dispa,- fruits délicieux connus sous le nom de 
raître l'huile; humectez très-légère- figues de Barbarie, dont les habitants de 
ment les deux surfaces; étendez-y des l'Algérie font une consommation si con
feuilles d'argent; laissez sécher; enfin sidérable. 
eoupez la plaque d'abord en lanières Les feuilles du cactus raquette sont 
très-étroites, puis ces lanières en car- aussi d'une grande ressource pour nos 
rés ou en losanges très-petits. cultivateurs algériens : pendant la sé-

Observation. Le cachou n'est pas en- cheresse, alors que les fourrages verts 
tièrement soluble dans l'eau froide; il manquent complétement, elles servent 
l'est, au contraire~ -!~ns l'eau bouil- à alimenter les bestiaux. 
Jante, à moinJ qt:'U contienne des ma- Dans tous les pays où les cactacées 
tières étrangères. peuvent être cultivées en plein air, 

Cach9u (Sirop de). Faites dissoudre cette plante mérite d'être étudiée tout 
. une once d'extrait de cachou dans un particulièrement par les agriculteurs. 
demi litre d'eau; faites-y fondre 1 kilog. CuLTURE. On cultive presque toutes 
de sucre; clarifiez et réduisez en con• les variétés de cette plante grasse qui 
si stance siropeuse. porte de superbes fleurs dont la forme· 

Cactus (Hort.). La beauté des fleurs et la couleur varient à l'infini. La re
et le port original des feuilles de cette production se fait ordinairement par 
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tr.e en poudre; on les lave ensnite avec 
de l'eau pure, au moyen d'une éponge, 
et on les essuie avec des chiffons de 
linge fin bien sec. 

C A.DRAN SOLAIRE. Aujourd'hui que l'U· 
sage des pendules, des horloges et des 
montres est universellement répandu, 
on a presque abandonné celui des ca
drans solaires; il peut être utile, ce-

CAD 7~& 

l'on incline vers le pôle, plus ou mofns, 
suivant que le lieu où l'on se trouve est 
plus ou moins rapproché de l'équateur; 
opéra ti on qui ne demande pas un a 
grande exactitude; ensuite, à l'aide 
d'une bonne montre rf.glée pour le lieu 
où l'on opère, on marque, sur le ca
dran, les points où tombe, à chaque 
heure, l'ombre de l'extrémité du style. 

UicLUs à cocllenillc.;. 

pendant, de savnir les dresser ; pour 
cela, n existe plusieurs méthodes. 

MÉTHODE ~ANS CALCULS. On prend un 
carré de tôle, d'ardoise, de marbre ou 
de cuivre plané et on le pose très-ho
rizontalement sur un support en pierre 
ou sur un mur. Pour s'assurer de son 
horizontalité, on le couvre d'eau en 
examinant si cette eau s'écoule égale
ment de tous les\côtés. Au centre de ce 
carré, on creuse une rainure dans la
'1uelle o.n adapte un style ou tige qne 

On tire ensuite des lignes unissant cha· 
cun de ces points au centre du cadran 
et on écrit les heures. 

CADRAN ÉQUATORIAL. Supposons un 
plan parallèle à l'éqflateur, c'est-a
dire perpendiculaire à "la ligne des pô
les. Plaçons sur ce plan une tige paral
lèle à l'axe de la terre. Le soleil, qui 
semble parcourir un cercle parallèle à 
notre cadran, fera parcourir le cercla 
entier à l'ombre de la tige ou style. 
Comme son mouvement est uniforme, 

!>0 
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l'ombre décrira la douzième partie de la 
circonférence par heure. Il est donc fa
cile de construire un semblable cadran. 

·Il suffit de Ji viser un cercle plus ou 
moins grand en 24 parties, de placer au 
centre an style perpendiculaire au ca
dran et de le disposer parallèlement à 
l'équateur et de J'orienter. 

La division du cercle en 24 parties 
n'offre aucune difficulté. Tout le monde 
sait qu'on divise une circonférence en 
6 parties égales en prenant, à partir 
d'un point quelconque de cette circonfé
rence, des cordes égales au rayon. En 
prenant la moitié ùes arcs ainsi déter
minés, on aura partagé la circonférence 
et le cercle en 12 parties et prenant la 
moitié de ces douzièmes, on aura des · 
vingt-quatrièmes; joignant tous les 
points de division au centre, on obtien
dra les lignes d'ombre que l'on mar
quera ensuite 1 h., 2 h., 3 h., etc., puis 
3 h., 4 h., 5 h., etc., de part et d'autre 
de la ligne méridienne. Ces lignes ho
raires font entre elles un an"gle de 15 de
grés. 

Pour l'orienter, rien n'est plus sim
ple. Tout le monde connait l'étoile po
laire. On dirige le style vers l'étoile 
polaire et le cadran est orienté. 

L'étoile polaire pourrait encore nous 
. fournir le parallélisme du cadran avec 
l'équateur, il suffit pour cela de placer 
l'œil sur le prolongement du style et de 
viser la polaire. Le cadran sera fait. 

Si on veut ùne exactitu_de plus grande, 
on fait faire au cadran avec le plan ho
rizontal un angle égal à la latitude du 
lieu. · • 

Il faut avoir soin de diviser les deux 
faces du cadran. La face supérieure 
servira pour le printemps et l'été; la 
face inférieure pour l'automne et l'hi
ver. 

On peut encore , pour déterminer 
eiactement la méridienne ou ligne de 
midi, se servir d'un style vertical. Vers 
10 h., par exemple, on observe la lon
gueur de l'ombre et sa direction; du 
:pied du style comme centre, avec une 
ouverture de compas égale à cette lon
gaeur, on décrit un .~ercle; vers 2 h., 
on attend le. moment où l'ombre a la 
même longueur, on joint avec le pied 
du style et on mène la bissectrice de 
l'angle, formé par ces deux directions ..• 
Cette hiBsectrice est la méridienne 
eherahée. 

CAD 788 
CA.DRAN HORIZONTAL. Tracons une 

méridienne; pour cela, fixons une tige 
verticale sur un plan horizontal bien 
dressé ; traçons des cercles do diffé· 
rents rayons sur ce plan, en prenant le 
pied de la tige comme centre; mar
quons ensuite sur chaque cercle les 
deux points où l'ombre de l'extrémité 
de la tige aura été projetée avant et 
après midi, aux environs des solstices; 
la droite qui passe par le pied de la tige 
-et par la position moyenne entre les 
milieux de tons les arcs de cercle obte
nus est la ligne méridienne (ac) et le 

· rabattement (ab) du style sur le plan 
horizontal (formé de telle sorte que 
l'angle bac soit égal à la latitude),donne 
b o perpendiculaire à ab, AB perpendi
culaire à ac et 0 C égal à o a. 

Divisons en douze parties égales la 
demi-circonférence qui a pour centre 
C et pour rayon C 0; par les points 
de division, menons des sécantes pro
longées jusqu'à la tangente; les li
gnes horaires a I, a II, etc., partiront 
tontes du point a et passeront par les 
points où les sécantes aboutissent à 
cette tangente. 

De cette façon, nous aurons redressé 
le style. a b dans le plan méridien et 
son ombre, à chaque heure, se trou· 
vera sur l'une des douzcl lignes de di 
vision. 

CADRA.N VERTICAL. On trace le cadran 
vertical à l'aide du cadran horizontal ; 
on fait concorder les méridiennes des 
deux cadrans ; on passe une ficelle 
dans un trou, au centre du cadran ho· 
rizontal, on la tend dans la direction du 
style du cadran horizontal, et le point 
où elle aboutit au mur vertical, est le 
point où l'on dressera le style du ca
dran à construire; ce style doit être 
dans la direction de la ficelle, r.'est-à
dire parallèle au style du cadran hori
zontal. L'ombre que projette la fir.elle 
indique les heures sur les deux .cadrant< 
et on marque ces heures par des points 
sur le mur vertical, pour joindre en· 
suite ces points au pied du style. De 
cette façon, le cadran vert'~~ est fait 
sans calculs. 

Cadres dorés (Nettoyage des). Les 
cadres dorés et les bordures dorées 
sont sujets à être tachés par les or,lu
res des mouches. Vous ferez disparaître 
sans p~:~ine ces taches en prenant un 
chiffon de m.ousseline bien doux., hu· 
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· mecté d'alcool et en le. passant légère
. ment sur les taches .. Evitez de frotter 
trop longtemps sur le même endroit, et 
disposez la mousseline en petit rouleau 
pour atteinùre les endroits creux. Il 

· vaut mieux employ~r de l'alcool pur 
que de l'eau-de-vie, parce que cette · 
dernière contient de l'eau qui peut pé
nétrer sous la tlorure et l'altérer. On 
peut encore avoir recours à .l'eau de 
savon très-légère que l'on passe sur le 
cadfe au moyen d'une petite éponge 
fine, opération qui demande à être s0i
gneusement faite, si l'on ne veut 1--as 
altérer la dorure. Il est préférab1 e 
d'employer le procédé suivant: batte 
deux ou trois blancs d'œufs, ajoutez-) 
15 ou 20 gramm·es d'eau de javelle et 
mêlez bien le tout ensèmble. Trempez 
une brosse douce dans le mélange et 
frottez-en légèrement les cadres, sur
tout dans les parties où la dorure a le 
plus souffert. Cette opération peut être 
renouvelée plusieurs fois sans inconvé
nient. 

Café (Évon. domes.). Le café moka est 
le plus estimé ; le café Bourbon est 
très-estimable. Les graines du caféier, 
mondées, torréfiées, pulvérisées dt in
fusées produisent la liqueur appelée 
café, liqueur tonique qui facilite la di
gestion, accélère la circulation, dimi
nu,e l'action excitante des liqueurs 
alcooliques, stimule le système ner
veux. Si· l'on en fait. un as age immo
déré, le café exalte les facultés intellec
tuelles. diminue !tl sommeil, affaiblit le 
sens génital, pro~que des t.~mnrrha
gies, des hémorroïdes, de~ f:l.ueurs 
blanches, et irrite. les tempé:raments 
bilieux. 

o: Le café a deux actions bien dis
tinctes: l'une sur l'estomac, qu'il stimule 
agré:::~hlement, en favorisant la diges
tion; l'autre sur le cerveau l[u'il excite, 
en rendant le travail intellectuel ·plus 
facile et en éloignant le sommeil. L'ac
tion sur l'estomac est immédiate, et on 
la ressent, pour ainsi dire, en prenant 
la liqueur. L'actior. sur lë cerveau est 
moins rapide, elle ne se produit ordi
nairement qu'après plusieurs heures. 
Le cerveau et le système nerveux s'ha- · 
bituent très-vite à l'eff~t du café, lequel, 
alors, se horne à stimuler l'estomac, 
n'agissant. ,plus sur le cerveau: mais, 
ce résultat· n'arrive qu'à la condition 
que le café soit pris à la même heure 
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et à. la même dose, tous les jours régu.. 
lièrement. Il suffit d'une quinzaine do 
jours pour qne le cerveau s'habitue 
ainsi au café; mais une ir>terruption de 
quinze jours suffit aussi pour que l'or
gane retrouve toute son impressionna
bilité et que le caf~ reprennetous ses 
droits. Parmi les personnes que cette 
liqueur agite d'une manière incom
mode, il en est beaucoup qui pourront 

·profiter de cette explication, pour se 
procurer la satisfaction de prendre leur 
demi-tasse tous les j9urs, sans inconvé
nient. Il suffira qu'elles cl,loisissent tous 
les jours la même heure pour prendre ' 
la même quantité de café,,en commen
çant par une dose légère. Il est hon 
que les personnes'.disposées aux con
gestions du cerveau s'habituent à pren
dre du café tous les jours, mais en 
évitant d'y ajouter de l'eau-de-vie. . 

« Quant au café au lait, c'est certai~ 
nement un des ·meilleurs alimentu pour 
le premier déjeuner. On Jui reproche, il 
est vrai, d'occasionner des !lueurs 
blanches; mais si ce reproche es rf ondé 
pour quelques femmes, il faut recon
naître que l'immense majorité se trouve 
bien du café au lait. Nous conseillons 
aux rares personnes qui ne s'en trou
vent pas bien de le remplacer par le 
chocolat ou un bon potage. 'Il 

(Dr DEHAUT.) 
CHOIX DEs CAFÉS. Vous préférerez les 

graines dures sous la dent, sèches et 
sonores, jaunes plutôt que vertes. 

Le café moka doit êtr~ recouvert d'une 
pellicule dorée; le grain en sera petit. 
Le café :moka a plus de parfum que les 
autres. 

Le café Martinique, plus gros, plus 
long, vert tendre, sera arrondi aux ex
trémités. Ce café est fort; il convient 
parfaitement aux mélanges avec du 
lait. · 
' Le café HourlJon, petit, arrondi, ver
dâtre, sera couvert en partie de ses 
pellicules. 

Mélanges des cafés. Les cafés se com· 
muniquent mutuellement de leurs qua
lités; mêlez dono ensemble : 500 gr. 
de moka, 250 grammes d( café Marti· 
nique et 250 grammes de c...-fé Bu:urboli; 

Comme le moka ·est rare et cher, vous 
obtiendrez de bons résultats ·en· mélan· 
geant le café Bourbon et le café Marti• 

· nique par parties égales. 
PROVISIONS. N'achetez jamais de ca(~ 
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moulu; il est toujours plus ou moins 
fraudé; approvisionnez-vous de café en 
grains, vert ou torré_M; si vous le préfé
rez vert, voici le moyen de le torréfier: 

TORRÉFACTION DU CAFÉ. Torréfier le 
café, c'est le faire brûler; il faut avoir 
un instrument spécial, en cylindre ou 
en boule, traversé par une tige dont les 
deux extrémités s'appuient sur le four
neau; vous vous servirez de charbon 
de bois, et vous brillerez chaque espèce 
à part, parce que les unes demandent 
plus de temps que les autres. La boule 
ne sera pleine qu'à moitié, ou même 
moins, parce que le café, en chauffant, 
se gonflera, et qu'il faut qu'il soit tou-
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1 le café dans une vannette pour l'éten
l dre aussitôt en couche aussi mince que 

possible sur une surface plane et froidtl 
(marbre ou pierre) où il doit refroidir 
complétement; plus cette surface sera 
froide, mieux se concentrera l'arome 
du grain torréfié. Vannez ensuite; dé
barrassez le grain des pellicules et des 
corps étrangers qui peuvent s'y trouver 
mêlés. Le café torréfié au point conve
nable doit avoir perdu environ le 56 09 
son poids; il sera doré et d'une C@uleur 
blondé plutôt que brune. Comme il fat:.t 
D ,ule et fourneau spéciaux pvur la tor
·éfaction du café, on a, lorsqu'on n'en 
(ait pas un g-ranrl usage, de l'avantage 
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jours au large dans la boule. Le feu sera 
modéré en commençant; vous en aug
menterez peu à peu l'intensité, mais 
sans brusquerie. Vous tournerez conti-

. nuellement le cylindre, tantôt à droite, 
tantôt à gauche, jusqu'au moment où le 
café fume beaucoup ; alors, enlevez fré
quemment la boule pour la secouer en 
tous sens. Au botJ.t de 3/4 d'heure à peu 
près , l'opération , pour une quantité 
moyenne de café, touche à sa· fin; les 
graines fument avec abondance ; ~:olles 
pétillent; elles brunissent et devien
nent humides en répandant un parfum 
agréable ; retirez du feu et agitez pen-
4lant quelques minutes, avant de verser 

à l'acheter tout torréfié ; mais il faut 
toujours le moudre soi-même. 

Mouture du café. Ne broyez jamais 
votre café d'avance, mais seulement au 
moment de l'employer. Vous aurez à 
cet effet un instrument appelé moulin à 
café. Dans le cas où vous voudriez con
server du éafé moulu, ce qui est une 
très-mauvaise manière de procéder, en
fermez-le dans une bouteille propre, 
sèche et hermétiquement bouc}).ée. 

Infusion du café. Pour 1 litre d'eau, 
il faut de 70 à 120 grammes de café en 
poudre, suivant la force que l'on veut 
donner à la liqueur ; plus la quantitll à 
produire est grande, plus on. pe•1t aug-
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menter la proportion d'eau, sans nuire 
sensiLlemeut à la liqueur : on a donc 
tout avantage à faire beaucoup de café 
à la fois. Aye-& une cafetière à filtre en 
fer-bla ne ou en porcelaine. Sur la grille 
du filtre, préalablement couverte d·'une 
rondelle de flanelle, mettez la quantité 
nécef .saire de café· en poudre; tassez un 
peu uette poudre à l'aide du fouloir que 
voUf; laisserez sur la poudre même; 
plar;ez la grille supérieure ; versez sur 
ec{:e grille la moitié de l'eau chaude ~ 
employer, ou même toute cette eau s1 
la quantité en est peu considérable ; 
('..Ouvrez; quand ct'ltte eau est passée, 
vous découvrez et vous en vide.t le sur
plus. Dans le cas où, vers le milieu de 
l'opération le liquide viendrait à .passer 
difficilement à travers le café, il fau
drait frapper quelques petits coups sur 
le ventre de la cafetière, ou, si l'on ne 
peut faire autrement, remuer un peu la 
partie supérieure de la poudre à l'aide 
da fouloir. Quelques praticiens même 
conseillent de remuer cette poudre au 
milieu de l'opération, sans autre néces
sité que de la mélanger et de la mieux 
m-etbro en contact avec l'eau. Nous n'y 
-royouf\ pas d'inconvénient, pourvu que 
lrt gr:llle soit recouverte d'une flanelle 

.• 1 ,qt~~'ll n'y ait, par conséquent, aucun 
d·lln!'fflll.' de voir tomber la poudre dans 
1, r~~~ipient. 

(Ïllll'ahques ménagères se servent du 
r lUit t.Je la veille qu'elles font bouillir 
(a~.~.~ leur eau; c'est pour elles que la 
l rhl~ supérieure a été inventée, afin 
~~·el:l1f:l ~cher le mp.rc de se mêler au 
(•aft~.l 'emploi du marc permet d'écono
miser f/4 ou même 1/3 de la poudre 
11écessaire avec de l'eau pure, mais le 
café n'est pas aussi bon. Voici comment 
on devrait employer le marc de café : 

.Marc de café. Le marc conserve en
core des parties aromatiques ; ne le 
faites pas bouillir, ce qui donnerait un 
liquide âcre et noir, màis versez des
sus, quand il est encore dans le filtre, 
une certaine quantité d'eau chaude, ou . 
mieux d'eau froide. Mettez cette se
co_nde infusion.en réserve, pour la faire 
chauffer lentement et la mêler à une 
nouvelle préparation de café. 

Infusion à froid. Cette infusion est 
très-aromatique, peu chargée de muci
lage et d'acide gallique; certains gour· 
mets la préfèrent à l'infusion à chaud. 

OBSERVATIONS Le café tloit Êl~.rà servi 
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chaut!, mais non bouillant; il ne faut 
pas même que l'eau bouille ùans la ca
fetière, parce que le café perdrait en 
parfum et en goût. On place, devant les 
convives, un sucrier et chacun se sucre 
suivant son goftt; après quoi, on verse 
le café (et ensuite le lait, si l'on prenù 
du café au lait). 

CAFÉ AU LAIT. Lorsqu'il est destiné b 
être pris avec du lait, le café doit être 
très-fort, sinon ce serait de l'eau ajou
tée au lait. On sert quelquefois, dans 
les soirées, le café au lait froid; dans 
ce cas, le lait doit être aussi crémeux 

~aféier. 

que possible. Le lait que l'on fait chauf
fer pour le mélanger à du café doit être 
placé sur un feu doux, dans une casse
role de fer battu ou d'argent ne servant 
qu'à cet usage; il doit rester longtemps 
sur le feu pour donner à l'eau qu'il 
contient le,. temps de s'évaporer; alors 
il s'épaissit et devient crémeux. 

BRULOIR A CAFÉ. Le brûloir peut se 
placer sur un fourneau à repasser. 
Le plus simple des brftloirs se com
pose d'un cylindre ~e tôle; il a 15 
centim. de diamètre et un manche de 
·40 centim. La forme de l'instrument 
est celle d'un grilloir pour marrons. 
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Un instrument moins simple, mais 

plus parfait, est le brûloir sphérique. 
Sphère et fourneau ne forment qu'un 
seul corps avec le couvercle qui main
tient l'égalité de la température. 

F ALSJFICA.TION m:: CA.FÉ. Si vous ne 
broyez pas vous-même_ votre café, il 
faut vous attendre à ne l'avoir jamais 
pur. Il sera remplacé en partie, ou 
même en totalité par des cafés français 
(pois chiches, avoines, seigles, hari
cots, orge, maïs, glands, châtaignes et 
surtout chicorée) dont le commerce est 
autorisé et patenté. Ces cafés sont 
toujours plus ou moins louches et plus 
ou moins amers ; la chicorée est pe
sante, tombe de suite au fond de l'eau, 
au lieu de surnager comme le vrai 
café, et elle colore l'eau froide en 
jaune. 

Défiez-vous aussi des cafés avariés 
en mer; vous les reconnaitrez à la dé
sagréable odeur de moisi qu'ils répan-
dent ordinairement. . 

CA.FÉ DE GLANDS. Ayez 16 gr. de pou
dre de glands" torréfiés;· faites bouillir 
pendant un quart d'heure dans 100 gr. 
d'eau; passez et ajoutez 50 gr. de sucre. 

CA.FÉ A. LA. CRÈME. Pour faire du café 
à la crême, il fau~ se garder de mettre 
bouillir le café dans la crème ou dans 
le l:üt, comme le font certaines per
sonnes; mais on prépare à l'eau un café 
très-fort et Oii y wêle ensuite la quan
tité de crème ou de lait nécé.ssaire. 

CA.FÉ GLACÉ. Dans six tasses d'excel
lent café au lait sucre, délayez un 
jaune d'œuf et liez un peu sur le feu; 
faites refroidir dans de la glace. 

RA.TA.FIA. DE CAFÉ. Dans 1 litre d'eau
de-vie à 21 degrés, faites fondre 150 gr. 
de sucre blanc et 125 gr. de café moka 
brillé et concassé. Faites macérer pen
dant 8 jours et filtrez. 

SucRE A1J CAFÉ. Dans un petit poêlon 
d'office, mettez une tasse de fort café; 
mêlez-y du sucre en poudre en assez 
grande quantité pour le rendre un peu 
é}l ais. Mettez le mélange sur un feu mo
déré en remuant continuellement avec 
une petite spatule Dès qu'il commence 
à bouillonner, retirez la casserole de 
dessus le fe11 et ajoutez au mélange 
2 cuillerées de sucre en poudre. Remuez 

· avec une cuiller d'argent, en appuyant 
le sucre sur le~ larois du poêlon, jus-' 
qu'à refroidissement. Vous obtiendrez 
une espèce de cassonnad~ brune. Faites 
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sécher, puis écrasez et tamisez ce sucre 
comnie il est dit à notre mot citron· 
(sucre au). \ 

-1Uldecine. «Le café n·es1 'pa\ l seule
ment une boisson d'agrément, c'est en
core un médicament utile lorsqu 'il s'a
git d'exciter la digestion, de don uer de
l'appétit dans les convalescences, dans 
certaines maladies où il faut un s\ \rou
lant, dans la migraine. Après la pér \.ode 
fébrile des maladies, je le conse.Ule 
souvent (à la grande satisfaction de 
mes malades), pour remplacer cette· 
foule de tisanes anodines et fades dont 
on a l'habitude de gorger les malades. •· 

(Dr DuPA.SQUŒR.) 
Le café est employé contre les fièvres

intermittentes, les somnolences, contre· 
certains empoisonnements et la coque
luche. 

Tisane de café contre les empob,onne
ments par l'opium. Faites infuser 50 gr. 
de café torréfié dans 500 gr. d'eu, pas
sez et ajoutez 50 gr. d'eau-de-vie. 

Boisson contre l'abus de l'opil m. 
Faites bouillir ensemble 20 gr. de c tfé 
torréfié et 50 gr. de vinaigre de v n; 
au premier bouillon, ajoutez 10 gr de· 
sucre; passez. Prenez, toutes les 4 bJu
res, 2 cuillerées chaudes de cette P\'é
paration appelée vinaigre de café de S~é
diaur. 

Café (Sirop de). Ayez 125 gr. de c~tfé 
Bourbon en poudre; faites-en une in(u
.sion de la manière ordinaire ; filtrez et 
incorporez un kilog. de sucre raffin'é; 
faites cuire au boulé, sans clarifier, 
pour conserver la couleur. · 

Café (Taches de). S'il s'agit d'enlever 
une tache de café sur le linge blanc, il 
suffit de laver d'abord le linge dans de 
l'eau pure, puis dans de l'eau de savon. 
Ce moyen est suffisant pour les étoffes 
de couleur que l'on ne risque pas d'al
térer en les lavant fortement à l'eau de 
savon ; mais si les couleurs sont déli
cates, il est préférable de délayer uh 
jaune d'œuf cru dans une petite quantité· 
d'eau chaude et de laver la partie ta· 
chée avec ce mélange. Si la tache est 
ancienne, on peut ajouter 8 ou 10 gout
tes d'esprit de v'" au mélange ci
dessus. 

Caféine (Sirop de). Ajoutez 5 gr. de 
caféine à 120 gr. de sirop de sucre. Ce· 
sirop s'emploie pour combattre les mi-
graines. . . 

Cafetière. Nous avons donné, à notre· 
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mot café, la· description de la cafetière 
la plus répandue. Il en existe de plu
sieurs autres modèles. L'une, en terre 
de Sarreguemines, reçoit la poudre de 
-café dans un cylindre placé à la partie 
supérieure dt~ \'instrument. L'eau est 
versée •ïèd~ sur le catë, et elle tombe 
dans un récipien,~. posé dans un bain
marie sur un fourL:eau. La liqueur s'é
-chauffA et se pariume sans prendre 
aucune âcreté. On laisse le fouloir sur 
la poudre, tandis que l'on jette l'eau par 
petites parties .. Cette cafetière , ainsi 
que toutes celles qui sont en faïence 
ou en grès, offrent sur les cafetières en 
métal l'avantage de ne jamais noircir 
la liq_ueur. 

Cafetière à bascule. On se sert de petits 
appareils à distiller pour faire du café 
sur la table même où l'on doit le con-' 
sommer. Un de ces appareils perfec.., 
tionné a reçu le nom de cafetière à bas
cule. 

CAFETIÈRES (Entretien des). Les cafe
.tières filtrantes, et surtout celles qui 
sont en fer-blanc, exigent des soins mi
nutieux de propreté; il faut les nettoyer 

·.après chaque infusion ; on ne doit ja
mais y laisser refroidir ni même séjour
ner. le café. Les cafetières se nettoient 
à grande eau, pièce à pièce. On essuie 
chaque pièce avec soin, en veillant à ce 
que les trous des grilles soient toujours 
libres, et on laisse sécher compléte
ment chaque pièce à l'air. 

Caïeux (Hortic.). Les caïeux des plan
tes bulbeuses reproduisent en peu d'an
nées et avec exactitude la floraison. de 
la plante mère. Il est ddnc toujours 
préférable de renouveler les plantes 
bulbeuses par caïeux plutôt que par les 
graines, qui sont toujours plus longues 
à produire. 

Caille. Ce petit oiseau de passage est 
tendre, délicat, estimé ; il constitue un 
aliment chaud et stimulant. C'est vers 

. .la fin de l'été qu'il faut manger la caille, 
pour l'avoir grasse et succulente, il 
faut préférer la caille de vigne. Plus 
elle est mangée 'raîche, meilleure elle 
est. La caille ecA toujours indigeste en 
raison de la gr2l!isse qu'elle contient. 

Cailles en ~:mtrée. Plumez, videz et flam
bez les oiseaux ; mettez-les dans une 
casserolle, chacune entre deux bariles 
de lard très-mince, avec un verre de 
vin blanc, dn sel, du poivre et une 
feuille de laurier. Quand elles sont cui-
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'tes, dressez-les sur le plat ; vous pou
vez mêter un peu d'espagnole à la cuis· 
son; dégraissez cette sauce après l'avoir 
passée, et versez-la sur les cailles. 

Caille:; r~ties (R{jt). C'est la meilleure 
manière de les présenter sur la table ; 
elles se font rôtir commb .es petits gi
biers. (Voy. Gibiers.) Il leur faut 20 mi
nutes de cuisson. Les .::ailles à la bro
che ne doivent pas être faisandées : on 
les plume, on les vide, on les flambe; 
on les enveloppe de feuilles de vigne et 
de bardes de lard par-dessus. Lorsque 
les cailles sont de belle couleur, on les 
•sert sur des rôties qui ont reçu leur jus 
pendant la cuisson. Les restes de cailles 
rôties peuvent s'accommoder en salmis. 

Cailles grillées (Entrée). Videz les oi
seaux, flambez-les , fendez-les par Ie 
dos; aplatissez-les légèrement sans bri
ser les os ; mettez-les à plat dans la cas
serole avec du beurre, de l'hu-ile ou de la 
graisse; salez, poivrez, ajoutez du lau
rier; couvrez le tout avec des bardes de 
lard. Mettez la casserole sur des cen
dres chaudes et faites cuire les oiseaux 
à très-petit feu; quand la cuisson est 
presque terminée, retirez les oiseaux 
de la casserole; panez-les et faites-les 
griller. Pendant qu'ils grillent, ajou
tez du bouillon au jus de la cuisson dans 
la casserole ; mêlez le tout avec une 
cuiller, en détachant les parties qui ont 
pu s'attacher au fond de la casserole; 
dégraissez cette sauce et servez-la sous 
les cailles grillées. · 

Cailles au chasseur (Entrée). Vid~z'et 
flambez les cailles; faites -les sauter 
dans la casserole avec du beurre, une 
feuille de laurier, des fines herbes, du 
sel et du poivre ; saupoudrez-les de fa
rine pour faire un roux; ajoutez du 
bouillon (ou de l'eau) et du vin blanc, 
par égale quantité. Quand les cailles 
sont cuites, retirez-les; faites réduire la 
sauce; dégraissez-la et ~ervez-la sous 
les cailles. Ces oiseaux peuvent en ou
tre s'accommoder comme les perdreaux 
(Voy. les différentes manières de servir 
les perdreaux), mais c'est à la broche que 
les cailles conservent le miaux leur fu
met. 

Cailles à la crapaudine. (Voy. Crapau-
dine.) . 

. Roi des cailles. (Voy. Rdle de g~t.) 
·On apprête encore les cailles de dt

verses manières : en papillotes, en caisses, à 
la braise, à la poêle, etc.; mais ces maniè-
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res de préparer ces ~xcellents petits 
gibiers sont de nature à altérer la fi
nesse e~ la délicatesse de leur goût. 
Cependant, les cailles sont très· bien 
employées dans un pâté chaud, avec 
une garniture de riz de veau, de truffes 
·et de champignons. 

Caillé. Le caillé, ou partie coagulable 
du lait, est rafraîchissant, laxatif et peu 
nourrissant; les vieillards, les hommes 

hi1lieux n'en feront point usage (V. Lait). 
Le caillé se sépare naturellement ou arti-
1iciellement de la partie séreuse du lait. 
La présure, les acides étendus, le foin 
d'artichauts, une température de 23 de
grés peuvent déterminer cette coagula
tion (voy. Beurre). Le meilleur caillé est 
celui que l'on obtient avec le lait de 
brebis. On le prépare en mettant deux 
feuilles de laurier-cerise par litre de 
lait et en faisant chauffer celui-ci très
lentement, daP.'! un vase plutôt large 
que profond; l>...t moment où il est sur 
le pomt de bouilJ~!', on le retire du feu. 
D'un autre côté Jn fait fondre de 10 à 
15 grammes dé bonne présure, dans 
deux cuillerées d'eau chaude ; on passe 
le mélange ·~ans un linge. fin, on distri
bue cette présure entre autant de tasses 
que peuvent en remplir deux litres de 
lait et lorsque le lait est assez refroidi 
pour qu'il soit facile d'y tenir le doigt, 
on enlève la peau épaisse qui s'est 
formée à la surface. Il faut enlever cette 
peau au moyen d'une large écumoire, 
ou d'une assiette renversée et à surface 
plateen dessous. On coupe cette peau 
<::n autant de petits carrés que l'on a de 
pots à remplir. On met un morceau dans 
chaque pot et l'on verse, sur le tout, le 
lait dans les tasses, au moyen d'une 
cuiller à bec. Au bout de quelques 
minutes le lait est pris en un caillé 
ferme que l'on peut conserver six ou 
sept heures sans que le petit lait s'en 
sépare. On peut le manger tiède ou 
froid, avec ou sans sucre. 

Autre procédé. Mettez de la présure 
dans un compotier ou dans un saladier; 
;>roportionnez..ev ~a quantité à celle 
du lait. Versez celUi-ci sur la présure, 
après l'avoir fait chauffer comme il a 
été dit ; il faut remuer aussitôt et vive
ment, mais pendant peu de temps, opé
ration indispensable sans laquelle le 
lait ne coagulerait pas assez vite et le 
caill~ serait sans fermeté (voyez Jon
chees). 
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Caillebotte. Lait épaissi par la pré

sure et ensuite égoutté. Il a les mêmes 
propriétés que l_e cati;;, 

Caille-lait (Econ. dom.). Plante dont 
la fleur et les tiges ont la propriété de 
faire cailler le lait. Le caille-lait blanc 
porte le nom vulgaire de umteron; le 
caille-lait jaune est employé à la prépa. 
ration du fromage anglais appelé Ches
ter. Ces deux sortes de caille-lait sont 
communes dans les prairies de !"Eu
rope ainsi que dans les haies. La. 
plante, d'un vert-foncé et haute de 30 à 
60 centimètres, est à tiges arrondies, à 
feuilles attachées par huit ou douze au 
même point de la tige qu'elles enve
loppent. Les fleurs sont réunies par 
groupes au sommet des tiges. Le grat
teron doit son nom à ses fruits ronds, 
hérissés de nombreuses aspérités. 
Quant au caille-lait jaune, il ne pos
sède pas par lui-même la propriété M 
faire cailler le lait ; mais ille colore en 
jaune et lui communique un parfum 
agréable. On emploie les sommités 
fleuries à l'état frais. Les I1eurs 1raî
ches du caille-lait jaune, à la dosH de 
60 grammes dans un litre d'eau bouil
lante, procurent une infusion antispas
modique qui éloigne les accoo, diminue 
l'intensité de l'épilepsie, · 

Caillette. On nomme ainsi l'organe 
essentiel de la chimification ou de la 
digestion stomacale chez les ruminants. 

Dans cette cavité, qui est l'estomac 
proprement dit, se trouve le liquide 
acide nommé présure, qui fait cailler le 
lait : c'est pourquoi on lui a donné le 
nom de caillette. 

Caïnca (Médecine). La racine de 
caïnca est employée contre l'hydropisie. 

Vin de caïnca. Faites macérer, pendant 
huit jours, 50 grammes de cainca dans 
500 grammes de vin de Malaga. Prenez 
par cuillerées dans la journée. 

Tisane de caïnca. Faites infuser 10 gram
mesde caïncadans 1litred'eau;passez~ 
ajoutez 20 gram.tpes d'oxymel colchique 
et 50 grammes de sirop de gomme. Pre
nez par verres dans la Journée. 

Caisses de pâtisserie. Ce sont des 
moules très-simples fabriqués en papier 
ou en carton. Ces moules sont à la por
tée de toutes les ménagères parce que 
celles-ci peuvent les confectionner 
elles-mêmes. Ainsi pour les caisses à 
biscttits, on prépare de petites cai:;ses 
en coupant du fort papier en carré, en 
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losange, ou en donnant au papier toute 
autre forme géométrique; on colle, tout 
autour, une bande de papier qui forme 
un rebord plus ou moins élevé suivant 
la hauteur que l'ou veut donner aux 
biscuits, et on emplit ces moules avec 
la pâte. 

Les caisses à brioche se composent 
d'tme rondelle de carton ou de fort pa
pier, collée solidement autour d'un cy
lindre de même matière, au moyen de 
bandes de papier enduites de colle de 
farine et d'une légère dissolution de 
pâte forte. La caisse doit être propre
ment revêtue, au dedans comme au de
ho,rs, de papier blanc, bien collé. 

D'ailleurs, les caisse~ peuvent affec
ter toutes les formes; c'est à varier ces 
formes que l'artiste montre son génie. 

J .. es caisses à charlotte ont le fond rond. 
Sur une grande feuille de papier on 
trace le cercle du fond, et, à l'aide d'une 
lame de couteau, on relève le reste du 
papier, de manière à lui faire formf r 
un rabord plissé et cylindrique. Cette 
caisse doit être faite d'une grandeur 
telle qu'illui soit facile d'entrer dans le 
moule à charlotte. On l'introduit dans ce 
moule; on serre solidement les plis et 
on rabat, à l'extérieur du moule, le pa
pier qui en dépasse les 'bords. De cette 
façon on obtient des caisses assez soli
des que l'on peut facilement retirer du 
moule. 

Pour faire de petites caisses rof!des, 
on se sflrt de verres à boire ou de 
coupe-prtte en guise de moule. 

Cake (Gdleau anglais). Noue avons 
adopté quelques mets anglais, parmi 
lesquels il faut citer l'apple's cake, gâ
teau de pommes et le plum-cake gâteau 
de fruits à noyaux. 

CAKE ordinaire (Entremets sucré). 
Ayez 500 gr. de pâte de boulanger 
préparée pour le pain, plus. 60 gr. de 
beurre, de 15 à 25 centilitres de lait, 
une ou deux cuillerées à bouche de su
cre et 8 cuillerées de raisin de Corinthe. 
(Les quantités de lait et de sucre peu
vent être augmentées ou diminuées). 
Mêlez le tout aussi exactement que pos
sible et faites-le cuir~:. dans une casse
role beurrée, avec feu dessus et des
sous. 

Voy. Plum-cake; voy. Sweet cake, etc. 
Calabre pour la fabrication des vins 

factices. Qu:llltl ce vin est fait à chaud, il 
tlert à imiter le vin ùe Malaga. Le ca-

EcONOMlE. 
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labre fait à froid, plus franc de goftt, 
sert à rendre les vins plus liquoreux. 

Cata!Jre (ait à chaud. Ayez de bon 
mmU de raisin; faites-le bouillir jusqu'à 
ce qu'il soit réduit aux trois quarts de 
son volume; écumez, laissez refroidir, 
ajoutez au résidu la huitième partie de 
son volume d'alcool. 

Calabre fait à froid. Ayez 20 litres de 
moût de raisin très-doux et très-mür; 
mêlez-y, dès qu'il sort du fouloir, 2 li
tres d'alcool à 31 degrés; laissez repo
ser; tirez au clair. 

Caladium (Hort.). Cette plante su
perbe est vivace en serre; on, la cul
tive pour la beauté remarquable de ses 
grandes feuilles. EUe demande une 
terre franche dont on entretien la frai
cheur en été par d'abondants arrose-

Caille. 

ments'. On plante les tubercules ·au 
commencement de mai; on coupe les 
feuilles en automne, à l'approche des 
gelées, et quelques jours plus tard, on 
arrache les tubercules, on les ressuie 
et on les conserve à l'abri de la gelée. 

· Calament (Méd.). Sorte de mélisse 
qui se trouve dans les bois, les haies et 
les lieux secs pierreux. On le reconnait 
à 'ses fleurs violettes et purpurines, 
naissant deux par deux sur un pédon
cule commun; ses feuilles sont em
ployées en médecine comme stomachi
ques, incisives et résolutives. 

- (Vin dt!). Emplissez un tonneau 
avec des herbes de calament coupées. 
par morceaux, sans trop les presser. 
Foncez le tonucau et emplissez-le d'eau· 
de-vie. 

!if 
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Calamine (Conn. us.). Silicate de zinc 
blanchâtre ou jaun 'ltre. · 

Calandrage nu LlNüE (Écon. dom.). 
Cette opération, qui a pour but de don
ner de la ferineté et du lustre au linge 
de table damassé, consiste à passer les 
tissus sous des cylindres qui les moi
rent et les pressent; malheureusement 
cette opération use rapidement le 
linge, qu'il est préférable de repasser. 

Calao. Cet oiseau bizarre de l'Afri
que méridionale et des Indes occiden
tale est facilement reconnaissable par 
suite de la grosseur et de la longueur 
de son bec; mais ce qui fait son princi
pal mérite à nos yeux, c'est la finesse 
et la délicatesse de sa chair. Malheu
reusement, on ne saurait l'acclimater 
chez nous. 

Calcaire (Conn. us.). Le calcaire, 
formé d'acide carbonique et de chaux 
chimiquement combinés , contribue 
puissamment à l'alimentation des vé-
gétaux. • 

Jouant un rôle important dans la 
composition de la terre, il produit, sui
vant qu'il est mélangé à telle ou telle 
substance et q11'il s•estfurmé dans telles 
ou telles conditions ; le marbre, l'al
bâtre, la craiP., les marnes calcaires, 
les pierres lithographiques, les maël
lons, les pierres à chaux et les pierres 
de taille. 

Le calcaire na se rencontre le plus 
souvent dans la terre arable qu'à l'état 
d'extrême division; cependant il s'y 
trouve fréquemment sous forme de sa
ble. Dans ce cas, il est impossible de le 
distinguer à l'œil nu des autres élé
ments terreux auxquels il est mêlé. 

Insoluble dans l'eau pure, le calcaire 
se dissout lentement dans l'eau chargée 
d'acide carbonique et il devient alors 
du bi-carbonate de chaux; sous cette 
forme, il se trouve dans l'eau des. ri
vières. et il pénètre dans les organes des 
plantes. Dissous dans l'eau, le bi-carbo
nate de chaiL'{ forme, par l'évaporatton 
de cette eau, les stalactites des grottes 
et du!'lne à certaines sources des qua
I:i:~s pétrifiantes. 

Pnur reCDnnaître la présence du cal
caire dans le sol arable, on d'oit verser 
à fu sQTfa~e quelques gouttes de vinai
gt'B ou d'~cide chrorydrique; s'il s'y ma
n ffe~te quelque effervescence, s'il s'y 
r.·ronuit une sorte de bouillonnement, 
cette terre renferme du calcaire. On 
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peut aussi reconnaitre le calcaire à l' exa
men des plantes produites par le sol ; 
l'adonide d'automne, le vélea odorant, 
le méfampyre des œhamps ou queue de 
vache, la dauphinelle conso\lde on 
pied d'alouette sauvage·, fa gjl;rmandrée 
petit chêne, l'anémone pulsatille, l'el
lébore pied-de-griffon. les· gentianes 
croisettes et d'Allemagne, l'oseille à 
écussons ou petite oseille blanche de 
montagnes, du buis, d'e l'alkékenge ou 
coqueret, le cornouiller mâle annon- . 
cent que le terrain est calcaire. 

Le calcaire maintient le sol meuble, 
s'oppose au tassement des argiles à la 
suite des pluies, contribue à l'alimen
tation des plantes et' surtout des trè
fles, des luzernes et des sainfoins. 

Toutes les terres dans la compositron 
desquelles le carbonate de ch9.ux. entre 
pour plus de 50 °/o sont appelées terres 
calcaires; elles sont ordinairement de 
coulel}.r blanchâtre et n'absorbent que 
très-incomplètement la chaleur de~ 
rayons du soleil; 1~ végétation y est 
tardive; elles se changent rapidemont 
en lacs, màis ·se sèchent promptement 
aussi. 

Peu tenaces, ces terres, .si elles sont 
labourées par des temps humides, for
ment des mottes qui, sous l'influence 
de l'air, se brisent en mille fragments ; 
elles sont soulevées par la gelée et, lor~ 
du dégel, mettent à nu des racines en 
tombant par miettes; l'ëté, elles brûlent, 
par la réflection du soleil, les parties 
aériennes de la plante. Les terres cal
caires sont donc peu productives et, 
pour le devenir, elles exigent beaueoup 
d'engrais. Néanmoins, le sainfoin, nous 
l'avons dit, y réussit à meTveille; les 
arbres verts, les vernis du Japon, 1es 
merisiers, les frênes, les noisetiers et., 
quand le climat est favorable, les 
noyers, les C'erisiers, la vigae peuvent 
y être plantés avec succès. Quand le 
cal ca ire se re'ncontre d'ans la terre 
en d'assez grandes qmmtités pour que 
le SUl devienne crayeux, il C'OUVient 
de planter, si le so'U~tM! est perméa
ble, de la vigne- O'ff. des bo4s; des 
pâturages à moutOJliS ; gi le sous-sol 
est difficilement perméable·, des prai
ries. Enfin, quand le calcaire présente 
une très-grande consist'ane·e {on ltap
pelle alors calcaire tufeu::r:), i:l ne peut 
guère, une fois qu'il est désagrégé, 

. produir.e que des sainfoins; quand l& 
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climat le permet, la vigne y réussit. 
Calcéolaira (Hort.). Cette plante de 

setre tempérée a donné .d1: très-nom
])reuses variétés, qui se multiplient de 
lJOutures à l'étouffée, ou par diyision des 
touffes au printemps, ou par semis au 
printemps, en terre de bruyère et en 
serre tempérée. c~tte plante demande 
de la terre de brnyère mélangée .avec de 
la terre franche ; on peut la sortir en 
été; mais elle craint les coups de oll!il 
et la sécheresse. 

Calcium. Ce métal blanc ressemble 
à l'.argent. Combiné avec l'oxygène pour 
lequel il a une très-grande affinité, il 
produit la chaux. 

- (Chlorure de). Projetez du car-. 
bonate de chaux par parties, dans de • 
i'acide chlorhydrique à 1.17, étendu de 
son volume d'eau; filtrez la dis~olution; 
évaporez la liqueur jusqu'à siccité 'et 
enfermez le produit dans des flacons 
hermétiquement fermés. Ce chlorure est 
excitant; on l'emploie aux mêmes usa
ges que le .chlorure de Baryum, mais il 
n'est pas vénéneux.. 

Calculs (Méd.). « Concrétions pier
reuses qui se forment dans certaines 
parties du corps. Ils s'observent habi
tuellement dana les cavités qui servent 
de réservoirs aux divers liquides sécré
tés par l'économie animale et principa
lement dans la vésicule du foie (calculs 
biliaires), dans la vessie (pi~rre, calculs 
vésicaux), dans les reins (gravelle), dans 
les articulations (voy. Goutte). Leur 
grosseur varie· depuis celle d'un grain 
de sable fin jusqu'au volume du poing. 
Leur forme est ordinairement arrondie 
ou ovoïde, quand ils sont uniques, et 
taillée à facettes lorsqu'ils sont multi
ples et renfermés dans la même cavité. 

L'explication des calculs est encore 
obseure. Ils sont favorisés par la sta
gnaüon des liquides intérieurs, l'étroi
tesse des canaux e.x:créteurs, le défaut 
d'exercice, le séjour prolongé au lit, un 
régime trop succulent, l'usage des vins 
généreux ou chargés de tartre, le café, 
les liqueurs.» (D• Dupasquier). 

CALCULS ltÉNAœ Voy. Gravelle. 
CALCU1..à BILIAIRES.« Ce sontde petites 

concrétions jaunâtres, dures, à facettes, 
varia nt du volume d'un pois à celui d'une 
noisette, et siégeant dans le -vésicule du 
foie Ils sont dus à la cohésion fortuite 
des principes solides .de la bile et ont 
pour éléments essentiels une subs-

• 
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tance graisseuse et la matière colo
rante verte de la bile. Or, il arr.ive 
parfois qu'un calcul se trouve e!llgagé 
dans les canaux biliaires, et qu'une 
fois là, il ne puisse plus avancer ni 
reculer; il survient alors .me oblité
ration de ces canaux., et, par là même, 
une rétention de la bile, Je même qu'il 
y a rétention d'urine quand une pier:re 
s'engage dans le canal de l'urètre. Or, 
cette rétention de: bile donne lieu à d'a
bominables douleurs, qui partent du 
creux de l'estomac et se portent dans le 
ventre et les côtés; il y a .des coliques 
atroces, des vomissements que rien ne 
peut arrêter. Les aliments sont d'abord 
rejetés, puis viennent des glaires, et, à 
la fin, des flots de bile. 

« Pendant toute cette scène, il existe 
une constipation inv.incible. Le lende
main et quelquefois le jour même, les 
malades sont pris de jaunisse; elle leur 
dure quelquefois longtemps, parce que 
les coliques sont sujettes à récidive, 
jusqu'à ce qu'un traitement convenable 
en. ait fait justi~'~ Le meilleur remède 
à ces coliques consiste dans les grands 
bains, les cataplasmes émollients et les 
lavements purgatif~ au séné et au sul
fate de soude Mais en sachant qu'elles 
ont pour cause l'engagement <i.'un calcul 
dans les canaux biliaires, il sera facile 
de concevoir que, puisque l'on ne peut 
agir immédiatement sur la cause, on n'a 
que peu de prise sur les effets. Quant à 
la présence des calculs dans la vésicule, 
on n'y peut rien, mais on peut empê
cher de nouvelles productions par un 
traitement convenable. Il faudra boire, 
chaque jour, 3·à 4 verres d'eau de Vichy, 
ou, à son défaut, prendre 2 grammes dtJ 
bi-carbonate de soude dans un grand 
'verre d'eau ou dans du vin blanc; boire 
de la tisane de .saponaire; aller, si 
c'est possible; aux eaux de Vichy, de 
Vals ou de Sermaize.» (Dr Gillon.) 

CALCULS URINAIRES OU VÉSICAUX. -
«On soupçonne la présence d'un calcul 
vésical à l'envie fréquente d'uriner, sans 
qu'on puis~..~ librement la satisfaire, 
l'émission ayantlieu par jets interrompus, 
à la douleur qu'on ressent dans la vessie, 
par les mouvements brusqufls, au sang 
qu'on urine ensuite, à la démangeaison 
du méat urinaire; mais on ne le recon
naît avec certitude qu'au moyen de la 
sonde. 

« Cette affection se lie ordjnairement 
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à l'existence de la Gravelle(Voy. ce mot). 
«Traitement. Une fois formée dans la 

vessie, la pierre ne se dissout pas d'elle
même ; aussi le moyen curatif est-il de 
l'extraire. On y parvient par l'opération 
de la taille, c'est-à·dire en pénétrant dans 
la vessie par le bas-ventre ou par le 
périnée. Un moyen plus récMt et pré
férable, la lithotritie, consiste à pénétrer 
par les voies naturelles, et à morwl er 
les calculs dans la vessie même et à l es 
réduire en graviers pour traverse 'l'u
rètre. 

«Il faut pour ces opérations un chi-
rurgien exercé. . 

On en prévient le retour par l'usage 
des alcalins (bicarbonate de soude, et 
mieux eau de VichyourleContrexéville ), 

Calao. 

des diurétiques (tisane de graine iJe lin, 
de pariétaire, de reine des prés, d'as
perge, etc.), par les privations de la 
bonne chère, du vin, des liqueurs et du 
café, en fuyant la vie sédentaire et le 
séjour prolongé au lit., (Dr Du pasquier.) 

Caleçons hygiéniques. « Ce sont 
des caleçons munis, au périnée, d'un 
sachet allongé que ron a soin de tenir 
plein de poudre de camphre. L'usage de 
ce simple appareil suffi( ~~:mvent pour: 
amortir, éteindre les il ~atiences les 
plus vives de la lubricité. Nous les re
commandons aux mères de famille et 
aux directeurs ou directrices de mai
sons d'éducation.» (Raspail.) 

Calendrier perpétuel. Connaissant 
le nom du 1er mars, il est facile d'avoir 
celui de tous les autres jours de l'an
née; or, voici la règle pour obtenir le 
nom du ter mars : part3gez le millésime 
(date ùe l"a1mée) en deux non .. bres, 
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l'un, n, formé des deux chiffres •le 
droite et l'autre c des deux chiffres ùa 
gauche; faites l'opération suivante : 

n+ i/411 +5 c+ 1/4 c+3 
7 

on ne s'occupe pas des fractions en 
opérant l'addition; le reste de la divi
sion est le rang R du jour de la semaine 
qui commence le mois da mars, lundi 
étant désigné par 1, mardi par 2, etc., 
et dimanche par O. 

Exemple : quel jour tombera le 
ter mars 1874 î Nous avons le calcul 
suivant à faire : 

74+18+90+4+3 
7 

Le· produit des additions est 189, qui, 
di visé par 7 donne pour reste, 0 ; mars 
commencera donc par un dimanche. 

Connaissant l'initial de mars, on ob
tiendra celui de chaque mois, au moyen 
de la petite table suivante, dans la
quelle 1 désigne l'initial de mars quel 
qu'il soit; 2, son lendemain; 3, son sur
lendemain, etc. 

Janvier, 5 ou 4. 
Févr\er, 1 ou 7. 
~1ar~, 1 
Avril, 4 
Mai, 6 
Juin, 2 · 
Juillet, 4 
Août, 7 
Septembre, 3 
Octobre, 5 
Novembre, 1 
Décembre, 3 

Les seconds chiffres (4 et 7) placé'i 
après janvier et fénier, désignent les 
initiales de ces mois lorsque les années 
sont bissextiles. 

D'après le tableau qui précède, on 
voit qu'en 1874-,janvier commencera un 
jeudi, février un· dimanche, etc.; et 
connaissant le premier jour du mois, H 
est facile de connaître quel jour tombe 
~ne date de ce mois; nous n'avon~ pas 
besoin de donner de règle à ce sujet. 

Calendrier gastronomique 
ou 

CALENDRIER DE LA CUISINIÙRE. 

JANVIER. En ce mois, les gourmands 
sont dans la jubilation. La viande t/6 
boucherie est excellèute ; bœufs, veau};., 





CAvEs. - Bouchage des Bouteilles. 
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moutons, cochor.s sont abon~ants. Le 
gtbier et la volaille sont à la portée de 
tout le monde; il est facile de se pro
curer: chevreuil, lièvre, outarde, oie et 
canard /4om.estique et sauvage), per- · 
drix, bécasses,. ~c~ bmta'Veiles, 
alouettes, r(]).uges'@OO:@es, wsa.1l!l.s" géli- . 
nottes, :eoqs de llru~~ sarcelles, van
neaux, p-hlYiers. Les •63!UX fGn1rnissent 
encore qpq,i,ques :pdisso:rJ:S, et principa- ' 
lement it. Méditerranée : esturgeon, 
thon frais, s:aumon, truite, till"b.ot, mer· 
lan, cabiUaud,.lim-anâe, éperlan, CJ:e
vettes, htûtres. Les maraîchers récol
tont · qu.:üques. légumes sur couches et 
di~ se1Te ; cerfeuil, laitue, raqis, per
sil, pourpier, oseille. Les .lJelles asper
ges de serre se montrent déjà. Quel
ques légumes de pleine terre paraissent 
encore çà et là; ce sont les choux de 
Bruxelles, de Milan, à grosse·s côtes, le 
poïreau, la ciboule, le salsifis, la scor..:. 
sonère, la raiponce, les épinards. 

Les fruits conservés avec soin sont 
encore assez nombreux. Poires ; la ver
gouleuse, la pa:sse-èolmar, la bon-chré
tien, la passe-tardive, la belle-ange
vine. Pommes : les reinettes d'Angle
terre, dorée-grise, le fenouillet jaune. 

Les oranges de Portugal et les 
mandarines commencent à arriver à 
Paris. A aucune époque les truffes 
n'ont plus de parfum. 

FÉVRIER. Ce mois est" 'le crescendo 
de son prédécesseur. Le gibier, moins 
abondant, est plus exquis. La viande 
de boucherie est toujours parfaite. Les 
poissons et les légumes sont les mêmes, 
les champignons deviennent communs. 
La gélinotte est à son point. La volaille _ 
est abondante et délicieuse. 1 

MA.Rs. C'est le mois des poissons et 
du carême; me.rs, fleuves, ri vi ères, 
ruisseaux, r.ecèlent des-mets délicieux. 
Outre les poissons dont nous avons 
parlé en j-anvie!' et qui sont dans toute 
leur saveur, nous voyons arriver SBI' 
nos tables le turbotin., les soles, les . 
carrelets, .les brochet-s, les carpes, les 
ombres, les anguilles, les perches, les 
lottes, le :g-Quj.on, la brême, le ha.rhillon, 
la tanche. 

La -viande .est p-;rœscrit~, les légumes 
deviennent rares; il faut se contenter 
de purées je haricots, de lentilles et de 
pois. Les poules commencent à pondre 
abondamment 

On n'a que quelques légumes sur 
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couches~et de serre; des asperges, des 
artichauts, etc., mets qui ne sont ras à 
la portée de toutes les bourses. 

Nous avons ·0n pleine terre : de l'o
seille, des épinards. de la poirée, de la 
laitue, -du .cerfeuil, du perbil, les pous
ses tendres du navet et des choux. 

Le fruitier nous fournit encore : 
Poires : les catillac, colmar-d'hiver~ 
bon-chrétien d'hiv-er .. Pommes: rainette 
du Canada, le calville blanc, le court
pendu. 

AVRIL. Plus de gibier, plus de bonne 
volaille, plus de légumes, plus de fruits 1 
Mais la "boucherie et la charcuterie 
'ïiennent en aide à la cuisinière ; le 
bœuf, .le mouton et l'agneau pascal vont 
à l'abattoir; les jambons ?:J!paraissent· 
· (îuelques poissons, l'alose et le ma

quereau, annonçant le retour de l'es
turgeon, nous consolent de l'absence 
du ·gibier. 

. Les légumes sont les mêmes qu'en 
mars ; pourtant les primeurs de pleine 
terre, asperges et petits pois viennent 
réjouir nos palais. , 

MAI. Il est revenu le joli mois, ou
vrant les digues à la marée. Le poisson 
de mer arrive en abondanc~, en com
pagnie des poulets nouveaux, de; jeu
nes et aimables poulardes, des adora
bles cannetons, des tendres pigeons de 
-volière, qui ne demandent qu'à s'unir 
aux petits pois. Le beurre participe de 
la qualité des herbes nourrissantes qui 
l'ont produit. Les morilles font leur 
apparition ; les artichauts et les pri

. meurs de toutes sortes nous 'arrivent 
du midi. Les œufs sont excelients. 
D':ailleurs, les légumes sont plU:s abon
dants que jamais; outre-ceux dOO!It nous 
avons parlé en avril, nos marchés re
gorgent de fèves, chou d'York, c:h;:;:Lx
fieurs, brocolis, navets hâtifs, raves, 
radis, céleri, etc.; quelques melons, des 
haricots, des concombres. 

Si le fruitier est ié~a.mi, les cerises 
précoces, les ·cerises anglaises et même 
les fr.aises CG-~nt .à. l'eut placer les 
bits coœtservia-8. 

Jun<. V<oie.i ~ mM:s des fruits rouges; 
lès pr~duôt-iœits wé.gétales sont aussi 
.a],o.nda.ntes qne· savoureuses. 

La culture forcée nous fournit : au
bergines, concombres, tomaies. 

En pleine terre viennent avec abon• 
dance : asperges, artichauts, pois, cé· 
leri blanc, chou-fleur, fèves de marais, 
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laitue, romaine, chicorée d'été, rai
tïonce 'fin du mois), oignon blanc, 
choux (cœur de bœuf et cabus), épi
nards, haricots. 

.. Les fruits rie sont pas moins nom
breux; on a: framboises (mi-juin), gui
gnes et cerises, bigarreaux, groseilles 
à grappes et à maquereau, poires blan
quettes. 

Si la vianda de boucherie commence 
à n'être plus très-bonne, en revanche 
la jeune volaille (poulets, dindonneaux, 
canetons, coqs vierges) deviennent à la 
portée de toutes les bourses. 

' JiJILLET. Les célébrités de la basse
cour arrivent sur nos tables, en ·con
currence avec le jeune veau qui est 
dans toute sa splendeur. Quelques pois
sons de mer : limande , maquereau , 
moule, raie, saumon, sole, sont plus 
abondants que jamais; la truite de ri.,. 
vière se montre aussi sur nos marchés; 
la fauchaison des prés permet la pêche 
aux écrevisses ; mais c'est surtout en 
juillet qu'il faut sentir le poisson ez;tre 
la tête et la queue. · 

Quelques lapereaux ont déjà atteint 
la grosseur désirable ; on récolte toute 
sorte de légumes ; la oomme de terre 
devient abondante. 

Figues, abricots, pêches.hâtives, pê
ches blanches, poires hâtives, pommes 
calvil1e d'été, etc., .nous dédommagent 
de la disparition des viandes. 

L'oranger est en fleur. 
Aour. Mois des infanticides, aoù.t voit 

escompter les produits de l'automne et 
manger lapereaux, levrauts, perdreaux, 
tourtereaux, allebrans et marcassins, 
sans quoi il faudra se contenter de lé
gumes et de volailles. Les melons et 
les artichauts sont en plein rapport. 

. Outré les fruits d11 mois précédent, il 
faut citer les amandes, les prunes, les 
poires et les cerneaux. 

SEPTEMBRE. Chasse et vendanges. 
~es huîtres deviennent mangeables, 
le gibier e.st bon, la grive de vigne est 
à son point;. le guignard traverse les 
plaines, le~ œufs abondent, ainsi que 
tous les légumes; les truffes apparais
sent déjà;. les- fruits sont dans toute 1ear 
gl.oire; et c'est 1e moment d'aller cueil
lii• la nois-ette· A. peine a-t-on le temps 
de penser a.u poisson; il est magnitiqu,e 
po~:.sallll!IOI1l's, tu.:rbots,estm:goons, 
~1erlans, carrelets, éperlans, homards 
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et sardines fraîches, encombrent nos 

·marchés. 
OcTOBRE. Octobre est aux gourmand!~ 

ce que mai est aux amoureux et aux 
poëtes. La viande de boucherie revient 
sur ta table ; le bœuf est gras,. le veau 
n'est pas à dédaigner, le mouton est 
plus succulent; mais c'est à peine si on 
les remarque ; le gibier est préféré : bé 
casses, bécassines, becs-figues, rouges 
gorges, sarcelles, outardes, mauviettes, 
·poules d'eau, sont délicieux. La maré~ 
fraîche est resplendissante; les ama
teurs se procurent l'anguille, le brochet 
et la carpe. Les légllffies. abondent, 
excepté les pois et les fèves; le nombre 
des fruits s~accroît ; il faut y ajouter 
nèfles, cormes, châtaignes et marrons .. 

NOVEMBRE. En ce mois VOliS devez 
avoir un estomac solide, ou renoncer à 
faire honneur à tous les produits de. la 
chasse, de la pêche, de la culture, de la 
boucherie et de la basse-cour. Les vian
des de boucherie sont bonnes. 

Le gibier est dans toute sa splendeur; 
mangez canards, lapins d.e garenne, 
lièvres·, perdrix, faisandeaux, ramiers 
et tourtereaux. Mais ce n'est-pas tout: 
canards domestiques, chapons, dindons, 
oies, pintades, pigeons, poulardes, sqnt 
dans toute leur graisse. -Esturgeons, 
harengs frais,huîtres, limandes, maque
reaux, moules, merlans , surmulets, 
lottes, .bars, raies, rougets et vives, re
présentent n.vantageusement l'empire 
de Neptune. 

Si l'on ne va pas cueillir les fruits à 
l'arbre même, en revanche ils ont ac
qnis de la qualité dans le fruitier. C'est 
le moment de manger ie 0hasselas. Les 
grenades arrivent à Paris. 

Malheureusement les légllmes de 
pleine terre diminuent.; on a encore : 
oignons, choux de Bruxelles, cardons, 
scariole, pommes de terre, cbicorée, cé
leri, betteraves, chervis, barbe de capu
cin. 

DÉCEMBRE.Ilfa.ut finir l'année comme 
on l'a commencéet : par la bonne chère 
Chareuterie. boucherie~ vol~Ues énor
mes , venaison (sanglier, chevreuil, 
daim), gibier de. toute sorte, p4tés et 
terrines, jambonneawc, oies confites, 
viennent no1:1rs distraire des eDillJu1s de 
l'hiver. 

A paœt : chou::t. de Bruxelles, salsifis, 
scoFSovre~., ehoux de .1\lilall, c.hou à 
gr'osses côtes, mâches, raiponces, épi· 
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rrards, cerfeuil et· p~rs·n:: qùe l'on ré
colte encore en pleiae terre, il faut -se 
~on tenter . de; cons~rv:es' et de quelquos 
rares légumes ·sur ;cO't)(~he et de serro ;· 
le fruitier est encore hien garni. 

Cal.endrier de la. Ménagère. 

JANVIER. En ce mois, O'n prépare les 
liqueurs qui d·emandent à être distillées; 
on fait les pâtes et les conserves d'o
rangers et de citrons. La ménagère vi si· 
tera fréquemment la fruiterie pour en
lever tous les fruits gâtés. Le chasselas, 
cueilli avant les gelées, peut encore se 
conserver si le fruitier est bien sec. Les 
poires de Saint-Germain, de bon chré
tien, de Colmar, virgouleuse, beurré 
d'Aremberg, Berry-Chaumontel, l'épine 
d'hiver, etc;, se conservent très-bien 
encore, ainsi que les pommes rainettes, 
le fenouillet jaune, la pomme d'or, la 
pomme de bœuf, etc. 

FÉVRIER. C'est le moment où arrivent 
en grande quantité raisins secs, citrons 
et oranges ; presqufl toutes les pommes 
et les poires d'hivvr ont acquis leur 
maturité. · 

MARS. Si l'on veut avoir des poulets 
en, primeur, il faut mettre, dès ce mois, 
couver quelques poules. Les ménagères 
peuvent, dans le même mois, récolter 
des violettes- pour en faire des conser
ves; il ne leur est pas moins facile de 
·se procurer quelques plantes médici
I:lal~s, .telles que la valériane, la, racine 
de· pïvoine, la racine de guimauve, etc. 
· AVRIL. En ce mois doivent commen
cer les provisions :de fleurs d'un grand 
nombre de plantes, dont il est néces
saire de posséder' les fleurs ou les som
::nités fleuries pour les faire sécher, les 
conserver et s'en servir au besoin; c'est 
aussi le moment de la récolte du miel; 
on s'occupera des poules couveuses et 
de leurs jeunes petits; les tr.uies met
tent généralement bas en avril. 

MAI. Le fruitier· sè dégarnit; à peine 
y reste-t-il quelques espèces de pommes 
et de poires. Dans le cours de ce mois, 
la ménagère préparera de l'esprit de 
cochléaria et de l'eau de roses; c'est 
vers la tin du mois de mai qu'il faut 
faire confitures et compote>' de groseil
i··s et d'abricots. 

JUIN. En juin, il faut s'c.ccuper de 
f:lire •les conserves de petits pois et d~ 
fèr~ . .:!~ ;.:~;.;.:·o: ~o.; r!,~à;6ra.; oon1po-
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• sés · (à' t'estragon, fr.amboisé, etc.) 
d'extrair:e de Pabsi.nthe, ctes '6eurs d'o
rangers et des roses, leurs principes 
aromatiques ou médicamenteux, cle 
cueillir tor tes les plaùtes mêd:icinales 
(camo mill 1, eupatoire. fumeterre,. ro
ses de Provins; etc;), et .de les failre. sé
cher. Les fruits. arrivent déjà; le frut~ 
tier est p.rèt à les ~ecevoir, car il ne. 
conserve plus guère "le l'année p_réc;é: 
dente que quelques poires bon-chrétien 
<}'hiver, la pomme calville blanc, la: 
rainette et la pomme de final; et r-e 
n'est qu'à force de soins quel'<:m,est 
parvenu à conserver ces fruits.. . · • 
. JUILLE1'. En aucune saison les œtif.;; 
ne sont plus abondants; on en re ra pro
vis.ion. De même, on profitera èle la fa
cilite que l'on ·a de se procti;rer des 
fruits pour en faire conserves, confitu
res, compotes, liqueurs et 'pour prépa
rer de l'eau de fleurs d'orangers, de 
l'eau vulnéraire, des conserves de ca
pucines, etc. 

AouT. C'est encore le momeut de 
faire des confitures. Dans les campa
gnes on sale et on fond le beurre. 

SEPTEMBRE. Les travaux de la ména
gère se multiplient. Il faut faire provi
sion d'oseille, de chicorée, de concom· 
bres, d'artichauts, de haricots, da' 
tomates et de petits oignons: C'est le 
moment de préparer les conserves de 
légumes, les poires· tapées, les confitu
res d'épine-vinette, la choucroute, ll'J' 
raisiné, les poires à remi-de-vie, les 
prunes confites, le sirop de mûres, les 
mures confites, les compotes, les pâtes 
de pommes, les poires confites, les 
pommes confites, etc. 

OcTOBRE. La ménagère termine en 
ce mois les provisions commencées en 
septembre; elle fait des gelées dP. pûm· . 
mes, de poires, de coings, etc., prét)a~ · 
de nouvelle choucroute! rentre à la cave 
les légumes qu'elle veut conserver: et 
terminè ses conserves de figues, d€ 
prunes, de pommes, de raisins, etc. 

NovEMBRE. Le fruitier est presque 
plein; il reçoit encore pommes, poires, 
marrons, châtaignes, noix, noisettes. 
La ménagère doit faire toutes ses em- · 
plètes avant renchérissement des den
rées; il est encore tempr. de faire les 
confitures de coings, les raisinés. diis 
marmelades, et des gelées de pommes. 

DÉCEMBRE. Il faut visiter soignem;e
ment la fruitier. 1 ui rlonner de l'air, 81l4 
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lever les fruits qui se gâtent,. d~truire 
les insectes et les animaux qui s'y glis
sent. .La ménagère tiendra chaudement 
les poulefo. et les nourrira ·de graines 
échauffantes pour qu'elles continuent 
c}e :;)Ondre. 

, Ca.lendrier de l'Arboriculteur. 

JANVIER. Si, dans ce mois, il ne gèle 
pas, on commence à. tailler pommiers, 
poiriers et tous fes arbres de plein 
vent. Lorsqu'il pleut, on râcle l'écorce 
des vieux arbres pour les débarrasser 
de la mousse et des lichens; on élague 
le bois mort. On couvre de litière les se
mis d'automne, si l'on craint les gelées. 
Pendant les mauvais temps, on prépare 
échalas, lattes de treillage, tuteurs, 
osier pour attaches, cire à. greffer, éti
quettes, etc. 

FÉVRIER. On tt1it les plantations dans 
les terres naturellement humides ;· C!l 
taille les arbres en espalier et l'on 
continue la taille des autres arbres. Si 
les arbres en espalier sont palissés 
sur treillage de bois, on les détache 
branche par branche. et l'on nettoie à. 
fond les deux surfa<:es du treillage pour 
les débarrasser de tous les insectes qui 
peuvent y être logés. La fin du mois de 
février est un moment favorable pour 
couper les jeunes pousses du groseil
ler, les sarments de vigne et les cros
settes que l'on destine à faire des bou
tures. On les met en jauge aussitôt après 
les avoir coupées, en attendant le mo
ment de les mettre ·en place. C'est à la 
même époque qu'il faut semer les 
graines et les noyaux que l'on a strati
fiés dans le sable. pendant l'hiver et de 
planter les arbres verts. 

MA.Rs. Il fa:ut, en ce mois, terminer 
la taille de tous les arbres fruitiers en es
palier, en contre-espalier et en que
nouille, à. l'exception des pêchers et des 
arbres très-vigoureux ; ensuite on la
boure le pied des arlwes taillés et on y . 
répand du paillis. On peut semer, soit en 
pleine terre, soit en terreau, toute es-

. pèce d'arbres à fruit; vers la fin du mois 
on replante ·:les boutures préparées 
daus le mois :!Jrécédent, on acllève les 
plantations en pépinière, on met des 
tuteurs aux. jermes plants, on marcotte 
ou l'on butte les mères de pommiers de 
paradis, de coignassiers, etc. 

AVRIL. Beaucoup d'arbres sont en 
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fleurs ; il faut donner le premier ébour
geonnement, surveiiler lei'\ espaliers 
pour détruire les insectes qui ]Jeuvent 
leur nuire; on peut encore, mais dans 
les anné~·.s tardives seulement, greffer 
des poiriers et des pommiers. On 
plante les arbres verts : ifs, cèdres, 
sapins, etc.; on sème les accacias et 
l'on fait les boutures et les marcottes 
d'arbustes d'orneutent. - · 

MAI. Les espaliers sont en pleine vé
gétation; il faut d\riger les brq.nches, 
pincer les rameaux inutiles, rabattre 
ceux qui s'emportent, enlever les pail
lassons dès que les gelées ne sont"plus 
à craindre, faire une chasse active aux 
insectes de toute sorte qui s'achar
nent après les pousses nouvelles, ratta
cher les jeunes arbres dont les liens se 
seraient détachés. Dans la pépinière, 
on peut commencer à greffer en flûte ~t 
en écusson. 

JUIN. On cnntinue le pincement et 
l'ébourgeonnement, on surveille prin
cipalement les abricotiers et les pê· 
chers en e:spaliers, arbres sujets à 
nouer en très-grand nombre et dont il 
faut sacrifiêr une partie des nœuds 
pour assurer le grossissement de ceux 
qui restent ; dans la pépinière, on sar
cle, on bine, on greffe, notamment en 
écusson et à œil poussant. Les aman
diers, quelques cerisiers, quelques gro
seilliers, les fraisiers, les framboisiers 
sont en plein rapport; on récolte même 
quelques prunes et quelques poi
res précoces. Les soins aux arbres 
fruitiers ne doivent pas faire négliger 
de tondre et d'élaguer les arbres d'agré
ment, parmi lesquels nous citerons les 
rosiers qu'il faut greffer, en ce mois, 
ainsi qu'un grand nombre d'autres ar
bustes. 

JUILLET. C'est la saison de la récolte: 
figues, abricots, pêches hâtives, prunes 
de reine-claude, de Monsieur, de Da
mas, de Sainte-Catherine, framboises, 
groseilles à. grappes, groseilles à ma
quereau, cassis, quelques poires, etc., 
viennent payer le jardini!:lr de ses 
soins. Au besoin, on peut hâter la ma
turité des pêches d'espaliers en les dé
couvrant légèreme::1t; et on facilite leur 
grossissement en pinçant les branches 
qui s'emj:ortent. Pour attenùrir les 
fruits et leur faire prendre couleur, il 
faut avoir soin de les mouiller lorsque 
le temps est très-sec. On surveille les 
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treilles et surtout les chasselas dont 
on retranche, au moyen de ciseaux à 
tines. pointes, les graines avariées; on 
peut, vers la fin du mois, commencer à 
mettre les plus belles grappes dans des 
sacs pour les soustraire à la voracité 
de leurs nombreu' eimemis. Dans la 
pépinière, on continue les greffes. 

AouT. On découvre les fruits pol).r les 
présenter au soleil, lorsque les feuilles 
trop larges ou trop abondantes les ca
chent complétement; on récolte à me
sura qu'ils mû.rissent, abricots, pêches, 
prunes, pommes et poires; on cueille 
les cerneaux. avant la maturité de la 
noix, les noi:>ettes franches, en vert, 
9t quelques variétés de raisins pré
coces. 

SEPTEMBRE. On commence à ne plus 
autant s'occuper des arbres fruitiers 
si ce n'est des pêchers en espaliers 
dont on pince les branches trop vigou
reuses et dont on tire en avant les bran
ches trop faibles. Dans la pépinière, on 
grefi'e les plants dont la sève était en
core trop abondante .au mois précé
dent, pour permettre cette opération. 

OCTOBRE. On profitera des jours les 
plus secs pour cueillir les fruits d'hiver 
qu'il faudra laisser se ressuyer pendant 
quelques jours, en lieu sec, avant de-les 
enfermer à la fruiterie. D'ailleurs, on. ne 
s'oceupe des arbres que pour les débar
rasser dt: leurs fruits. Dans la pépi
nière, on prépare le sol pour les plan
tations de novembre. 

NovEMBRE. ·Le moment est venu de 
commencer la taille des arbres à fruits 
à pépins, surtout de ceux qui sont fai
bles et vieux; on arrache ceux qui ne 
peuvent plus produire et on change la 
terre, tout à l'entour, pour en replanter 
de nouveaux. Dans le nord, on empaille 
les figuier.~ ainsi que tous les plants et 
semis qui craignent les gelées. C'est 
vers le milieu du mois queTon plante 
les arbres à fruits d'espèces précoces: 
On fera bien de creuser d'avance les 
trous destinés à recevoir des arbres au 
printemps, parce que la terre extraite 
èe veS trous, s'améliore sensiblement 

·au ~on tact de l'air. · 
DÉCEMBRE. Déjà ~ommence la taille 

des pommiers et des poiriers, surtout 
de ceux de ces arbres qui sont en que
nouille ou tl'l nuisson. Il ne faut pas 
laisser passer le mois de décembre 
sans terminer de planter les arbus-
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tes à fruits comestibles, tels que gro
seilliers et framb01siers, arbustes dont 
la sèvé se met de bonne heure en mou
vement. On élague les arbres è.es allées, 
et, si le temps n'Elst pas trop mauvais, 
on rabat, sur le tl.'onc ou snr les bran
ches principales, les vieux 'arbres que 
l'on veut rajeunir, au printemps, au 
moyen de la greffe en couronne. Dam-
1es pépinières; on garantit les jeunes 
emis des gelées de l'hiver en les 

~ouvrant de feuilles ou de litière. 

Calendrier de l'Agriculteur. 

JANVIER. Pendant ce mois, l'agricul
teur profitera du sommeil de la nature 
pour réparer les chemins, les clôtures, 
les haies, les fossés, les rigoles, etc. ; 
il transportera dans les champs, le fu
mier et toutes les matières destinées à 
engraisser ou à amender le sol ; il tail
lera les haies, les buissons et les ar
bres; coupera le bois de chauffage; lè
vera le sol des terras à défricher et 
labourera les terres argileuses (les au
tres ne doivent l'être aue plus tard). Le 
battage des grains,· \e teillage du 
chanvre, l'égrenage du ·.naïs, joints aux 
travaux dont il vient d'Atre parlé, ne 
lui laisseront que peu de loisirs ; mais 

. s'il lui reste quelques instants, il les 
emploiera à fabriquer ou à réparer les 
outils, les harnais, les vans, les pa
niers, etc. En janvier, on engt-aisse les 
animaux destinés à la boucherie; quand 
le temps est sec, on fait sortir le bétail 
et les moutons, et, pendant ce temps, 
on nettoie les étables et les ilergeries, 
on surveille les vaches qui commen- · 
cent à vêler. Si la gelée est forte, il faut 
avoir soin de casser la glace au bord 
des étangs pour que le bétail puisse 
s'abreuver, et de peur que le poisson 
périsse asphyxié. 

FÉVRIER. On continue les travaux 
commencés en janvier: réparation des 
outils ; engraissement des moutons 
destinés à être vendus en mars, avril ou 
mai. Ii faut avdir soin de visiter fré
quemment les sillons et les rigoles pour 
veiller à ce qu'ils ne soient pas encom
brés par l{!s eaux. On peut semer les 
féveroles dans les terras fortes et argi· 
leuses, et les pavots dans les sols sa-
blonneux et graveleux. · . 

MARS. Le mois de mars. est le mois 
des semailles : avoine, blé de printemps, 
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trèfle rouge ou commun, trèfle blanc, 
luzerne, spergule, gaude, lin, moutarde 
noirf\, pois.. vesces, carottes et panais 
peu-vent s~ semer dès la première 
quinzaine du mois; dans la seconde 
quinzaine on peut semer betteraves, 
!entilles, chicorées et lentilles destinées 
au bétail; on sème choux et rutabagas 
en' pépinière; o:-. herse le blé; on 
amende avec le plâtre les prés artifi
ciel~; on pratique des sillons d'irriga
tioil dans les terres humides nouvelle
ment ensemencées; on fume en dessus 
les céréales dans les terrains trop mai· 
gres. On visite les prés pour abattre les 
buttes de terre que les taupes ont éle
vées et qui nuiraient au fauchage ; on 
bine une ou deux fois les colzas, et une 
fois les cardères plantées en septem
bre; on sarcle la gaude d'hiver. Dans 
le cas où l'on aurait formé une prairie 
nouveae avec des graminées, on peut, 
en mars,y mettre pâturer des moutons, 
mais non d'autre bétail. 

AVRIL. Avec le printemps arrivent 
les travaux les plus actifs. On sème 
pommes de terre, moutarde blanche, 
orge, maïs, féveroles, topinambours, 
vesces, pois, haricots, et si la saison a 
été tardive, l'avoine. il faut herser orge 
et avoine J.às qu'ils montrent leur se
conde feuille, ;arcier pavots , bette
taves, carottes, gaude, lin, etc. ; dé-' 
~hausser et tailler la vigne, sous le 
climat de Paris ; mais au midi cette 
opération a lieu en mars et quelquefois 
à la fin de février. 

MAI. En ce mois, il faut échardonner 
. les céréales, biner les pommes de terre, 

le blé de printemps, l'orge et l'avoine 
Jemés en ligne : semer à demeure 
choux, navets et rutabagas, planter les 
haricots ; mettre le bétail au vert, par
quer les bêtes à laine, donner trèfle et 
luzerne aux porcs ; on peut encore se
mer le millet et les vesces du printemps. 

JUIN. Binage des pommes de terre, 
betteraves , . rutabagas , féveroles , 
maïs, etc., monte des brebis, tonte 
des moutons, buttage, nettoyage et 
ameublissement des terrains qui ont 
besoin de ces opérations; semis (na
vets en terres légères, sarrasin dans un 
sol ameubli, cardères en pépinières), 
fauchaiS')n vers la fin du mois, des 
prairies, des vesces, d~ la luzerne et du 
trètle, et cuupe cles sommités tle~ fdVC:> 
de luàl'ai,.;. tHlle., ,.;o11t l.~s pnu•:il•al'"':< 
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ocr.up:1tions de ce mois qui term;ne·le 
printemps. 

JUILLET. On termine les binages en 
retard, on récolte la gaude, les navettes 
et le colza de la première récolte; on 
sème le colza et les navets de la seconde· 
récolte; on sème aussi le sarrazin !:!ur 
les terres qui ont déjà produit des ves
ces. Après avoir moissonné le seigle, 
on commence la récolte du blé. - On 
prépare l'engraissement des dindons et 
on récolte le miel. 

AouT. On continue les moissons : 
blé, orge, avoine, haricots, lin, chan
vre, chardons, moutarde, sont mûrs ; 
mais les soins de la moisson ne doi~ 
vent pas faire oublier de semer la na
vette, la spergule, la gaude, le trèfle 
incarnat et le chou d'York, de labourer 
une première fois les trèfles (après les
quels on veut semer du blé), de visiter 
les vignes, de couper les arbres que 
l'on veut greffer ou bouturer et de 
transplanter les arbres résineux. 

SEPTEMBRE. - Les vendanges appro
chent; il faut se hâter de récolter féve
roles, maïs, gaude de )rintemps, na
vette d'été, cameline, moutarde blanche, 
houblon, et, dans la seconde quinzaine 
du mois, sarrazin. Dans les pays vigno
bles, on prépare tous les instruments et 
ustensiles nécessaires à la vendange et 
à la fabrication du vin. C'est en sep
tembre qu'il faut commencer à faucher 
les regains, arracher les pommes de 
terre, les carottes, les betteraves, se
mer les céréales d'hiver, les vesces, les 
féveroles d'hiver, la graine de pré, le 
seigle, etc., planter le colza flt les car
dères, éclaircir certains semis faits à la 
volée, récolter la graine de trèfle sur 
la seconde coupe et élaguer les grands 
arbres. On procède à la secondP- plu
maison des oies, à l'affinage des fro
mages et on continue à préparer les 
beurres fondus ou salés. 

OCTOBRE. Les vendanges s act1èvent 
ou sont terminées ; le vin fermente dan!) 
les cuves. Pendant ce temps, le cultiva
teur donne un premier labour aux ter
res argileuses destinées aux semailles 
du printemps; il commence à curer ses 
fossés, pour les empêcher d'être corn.:. 
blés par les pluies d'hiver; il sème fro
ment, pois d'hiver, lentille d'Auvergne, 
luzerne, sainfoin, vesce, ivraie, etc.; il 
pl:lnte les ar·bres en sols légers et secs; 
tl ,·écolt<>. ~tüilllliP.S dt:~ terre, mai». Ùdl-
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teraves, quelques fourrages, quelques 
fruits à cidre et le houblon. On tient les 
troupeaux à l'étable quand le temps est 
hamide, et on commence à mettre le 
bétail à la nourriture d'hiver. On fera 
bien de transporter les j'Oches dans le 
voisinage des champs de sarrasin, qui 
sont en fleurs. 

NovEl\fBRE. On laboure, on trans
porte les fumiers, on récolte rutabagas 
et navets destinés à la nourriture du 
bétail et on conserve ces racines en 
les·enterrant dans des silos, ou en les 
rangeant sur le sol en lieu sec avec 
une bonne couverture de paille. On 
égoutte les terrains humides en y pra
tiq.uant des sillons d'égouttement et on 
épierre trèfles et luzernes. On peut en
core semer les céréales lorsqu'on n'a 
pas eu le temps de le faire dans le mois 
précédent. En ce mois, on plante les 
haies vives et les arbres de toute espèce; 
on enlève les échalas des vignes et au
tour des ceps, quand ils sont en ligne, 
on relève les terres en ruelles pour 
faciliter l'écoulement des eaux. On 
commence à battre en grange; on finit 
d'engraisser les dindons. 

DÉCEMBRE. Malgré le sommeil de la 
nature, l'agriculteur ne doit pas rester 
inactif; il Yeillera·à ce que les eaux s'é
coulent bien daris les terres humides et, 
à cet effet, il visitera souvent les sillons 
mén~gés dans ces terres, ainsi que dans 
les champs semés en colza, en blés, 
etc., et dans ceux qui doivent être en
semencés de bonne heure, au printemps. 
Mais c'est vers les travaux intérieurs 
que doit se porter toute son activité; 
c'est le moment de brûler les vins pour 
en faire de l'eau-de-vie, de soigner les 
brebis sur le point de mettre bas, de tuer 
les porcs engraissés pour les fêtes de 
Noël, de nettoyer à fond les étables, de 
réparer les bâtiments agricoles et les 
instxuments aratoires, de tailler le 
chanvre que les femmes fileront, de 
fabriquer corbeilles et paniers, et enfin 
de s'occuper de la comptabilité et de 
l'inventaire des opérations de l'année. 

Calendrier Horticole. 

JANVIER.'- 1 o Jardin d'agrément. Pen
dant le mauvais temps, on renouvelle 
les graines etonlesmetenordre. Quand 
Je temps se remet au beau. on nivelle les 
terrains, on trace Je:; jardins, on des-
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sine et on répare les allées. On peut, si 
le temps est doux, faire quelques planta
tions dans les terres sèches et légères, 
éclater les touffes de quelques plantes 
vivaces, primevères, etc., pour bordu
res. Le parterre offre encore quelques 
fleurs : laurier-thym, calycanthe du Ja
pon, héliotrope d'hiver, rose de Noël, et 
même, si le temps est doux, quelques 
primevères. On visitera souvent les 
plantes de la serre pour les nettoyer et 

. les débarrasser de toute partie moisie ou 
pourrie. La serre tempérée sera mainte· 
nue à une température régulière de 8 à 
10 degrés; la serre chaude à 15 ou 20 de
grés; l'orangerie à 3 ou 4°. Quand les 
froids sont vifs, ou couvre la serre avec 
des paillassons ou de la litière en ayant 

Ca!ycanthe. 

soin de la découvrir dès qu'Il fait nn 
peu de soleil. On modérera les arrose
ments afin d'éviter l'humidité. 

2o Potager. Les travaux de pleine 
terre sont peu nombreux; cependant, à 
moins de fortes gelées, on continue lee 
labours et, dans les déparliements du 
centre, on peut commeRcer, dès la fin 
du mois, à planter, dans les terres lé
gères, de la romaine verte hâtive, à 
bonne exposition. On peut aussi semer 
les carottes hâtives, les poireaux, les 
oignons rouges et jaunes. On défonqe 
les cal'l'és que l'on veut renouveler, et 
si les gelées interrompent le travail, on 
couvre ces carrés avec uns épaisse li
tière. On fume tes carrés destinés à être 
labourés au printemps. Quand la tem
pérature le permet, ou ùonne de l'air' 
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aux artichauts, au céleri, etc., en ayant 
soin de les recouvrir chaque soir. Pen
dant !es eelées, on couvre les planches 
en culture avt!:; des feuilles ou de la 
litière. On ent!'etient les couches, les 
paillis et les :·échauds. On sème sur 
couche ou sous châssis : carottes, poi
reaux, cerfeuil, chicorée sauvage, pour
pier, laitues, choux-fleurs, haricots 
hâtifs, concombres, raves, etc.; on 
plante sur couche, sous cloche ou sous 
châssis: asperges de primeur, cardons, 
fraisiers, oseille, persil, etc. 

FÉVRIER.- 1° Jardin d'agrément. On 
peut donner de l'air aux fleurs des ser· 
res lorsque le temps le permet. Les 
arrosements de ces fleurs doivent tou
jours être modérés et faits avec de l'eau 
d'une température très-peu intërieure à 
celle de la serre. On visite les aebres et 
les arbustes pour supprimer les mau
vaises branches et le bois mort; on la
boure, à la houe fourchue, de façon à 
ne pas endomœ.a~er les racines, le pied 
des arbres, des hosquets et des massifs; 
on laboure ausni les terrains destinés à 
être gazonnés et on sème le gazon vers 
la fin du mois; on rafraîchit les allées; 
on sème en place :pied d'alouette, pois 
de senteur, réséda, pavot et coquelicot; 
sur couche: amarante, sensitive, œillet de 
Chine, ambrette:, giroflée et pervenche 
de Madagascar, plantes destinées à être 
plu~ 1 ,rd .eplantées; on enterre les 
oignous Je jacinthes et de tulipes, ainsi 
que les griffes d'anémones et de renon· 
<mies. En ce mois, commencent à fleurir 
vjolette, primevère, crocus printanier, 
saxifrage rose, giroflée jaune simple. 

2o Potager. On termine les labours 
suspendus par les froids de janvier; on 
recharge les fosses d'asperges avec la 
terre que l'on avait enlevée en novem
bre et décembre; on continue les plan· 
tations de romaine verte hâtive et des 
choux-fleurs, à bonne exposition. On 
termine celle des choux et des oignons 
blancs semés en août. On sème : carot
tes, épinards, cresson alénois; radis, 
cerfeuil, oignon.s rouges et jaunes, poi
reaux, viboules, pois, fèves, lentilles, 
persil, pimprenelle, choux de Milan, et 
vers la fin du mois, oignon blanc des
tiné à demeurer en place. On plante les 
pommes de terre hâtives, l'ail, les écha
lottes, la civette et l'estragon; on sème 
sou~ chlî.ssis les haricots flageolets; on 
co:1c:Ue . 't on pince au sommet les pois 

CAL 828' 

forcés sur couche dont le semis a été 
tait en décembre ; sur eouche chaude 
on sème le plant de melo v et sur cou. 
che tiède, lagraine de carottes précoces. 
On découvre les artichauts cbaaue fois 
que le temps le permet; on r1ettoie les 
bordures des plates-bali des; on com
mence à bêcher les terres légP.res, on 
force les asperges. 

MARS. 1° Jardin d'agrément. Il ne faut 
pas, qu'à la fln de ce mois, il reste à 
faire de labours, ni de plantations de 
plantes vivaces, à l'exception des arbres 
verts, que l'on plante en avril. On ra
tisse les allées et on les sable au be
soin; on pare les gazons ; on sème sur 
couches : la balsamine, la quarantaine, 
la belle de nuit, la ~apucine et les plan
tes dont on veut hâter la floraison; on 
sème en bordure, en masses ou en 
touffes : le coquelicot, la julienne de 
Mahon, le réséda, le pavot, le pied d'a
louette, etc.; on détermine la germina
tion des dahlias en mettant à nu les 
tubercules 4e cette plante sur couches 
ou sous châssis et, lorsque les tuber
cules ont bourgeonné. on divise les 
touffes pour les mettre dans des pots, 
jusqu'au moment de les planter. En 
mars, on commence à faire un peu 
moins de feu dans les serres ; on les 
ouvre quand il fait beau temps ; on ar
rose un peu plus amplement les plan
tes ; on abrite, dans les jours de cha
leur, celles qui sont délicates, contre 
les rayons du soleil; on peut commen
cer les marcottes et les boutures sous 
cloche; enfin, c'est le moment de dé
poter les plantes malades pour mettre 
leurs racines à nu dans la terre de la 
couche. 

2° Potager. Ou peut confier à la terre 
toutes les graines potagères en ayant 
soin de recouvrir les semis avec du 
terreau, pour les garantir des gelées. 
On découvre les artichauts ; on plante 
les asperges, les fraisiers, les oignons 
rocambole, 1\ül, les échalottes, l'estra
gon, la civette, les pommes de terre 
hâtives, les ignames de Chine, les 
choux-fleurs, les romain-es et les lai
tues semées en octnhre. On sème : arro
ches, choux-raves, ~.:houx, navets, ca
rottes, etc. Dans le Midi, les p-remiers 
haricots se sèment vers la fin de ce· 
mois. En mars, il faut labo_:rer tous les 
carrés qui sont restés vides, enterrer 
fumiers et engrais, replanter les bor-
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dures de fraisiers, d'oseille, d'estra
gon, etc. ; enfin on sème sur couche les 
premiers melons, l~s aubergines, le 
piment, les tomates, le céleri-rave et 
la t.ét"'agone; on prépare les couches 
destinées aux légumes d'o~té. 

A VRTL. 1 o Jardin d'agrément. Prime
vères, jonquilles, jacinthes, myosotis 
et cent autres sont en fleurs. C'est le 
moment de planter sur couches les oi
gnons de tubéreuses, de tirer de l'oran
gerie les plantes peu délicates, de se
mer capucines, liserons, dahlia,s et 
belles-de-nuit, et de transplanter &ene
çon, balsamines, giroflées, margue
rites-reines, roses, passe-roses, œillets 
d'Inde, etc. 

2o Pota,qer. Comme les nuits sont 
fraîches, on arrose peu et seulement 
dans la matinée. Au commencement du 
mois, on plante les œilletons d'arti
chauts, les derniers fraisiers, les ro
maines et les laitues. Dans le cours du 
mois, on sème choux, cardons, céleris, 
concombres, citrouilles, radis, cerfeuil, 
persil, chicorée; on plante l'asperge et 
le fraisier des quatre saisons; on repi
qu(' "n pépinière les choux semés en 
mars; on continue les semis des plantes 
potagères commencés au mois précé
dent. C'est le moment de planter dans 
un des carrés du potager les plantes 
médi,.-inales vivaces: guimauve, men
the, :avande, sauge, mélisse, etc. Quel
ques-unes de ces plantes peuvent être 
9tablies en bordure autour des carrés 
du potager. 

MAI. to Jardin d·agrémrnt. Bien que 
la n.::ture se pare naturellement de ses 
plus brillantes couleurs, il faut lui ve
nir en aide et la dirige"' en ratissant les 
allées, en arrachant les mauvaises her
bes, en fauchant les gazons. Les fleurs 
printanières sont en pleine floraison ; 
roses de mai, rose-noisette, roses du 
Bengale, lilas, muguet, narcisse, jon
quille, jacinthe et un grand nombre 
d'autres récompensent le jardinier de 
ses peines et de ses soins. C'est le mo
ment de mettre les dahlias en place, et 
si la température est douce, de sortir 
de l'orangerie, et même de la serre 
chaude, les plantes qui doivent, pen
dant l'été, demeurer en plein air. C'est 
encore le moment de retirer aux serres 
tempérées leurs châssis que l'on serre 
sous un hangar. 

2o Potager. Le jardinier continue les 
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arrosements du matin ; il éclaircit les 
semis, sarcle et bine les plantes en li
gne ; il plante les concombres, poti
rons, tomates, piments, aubergines et 
patates semés en marl! et en avril; il 
sème cardons, fraisiers, poirée blonde, 
poirée à cardes, haricots, navets, pour
pier doré, radis noirs, tétragone et con· 
tinue ou termine les semis de toutes 
les plantes destinées à produire pen
dant la belle saison. Ce mois est donc 
l'un des plus laborieux de l'année; le 
jardinier ne peut perdre une minute, 
car, outre les semis et la mise en place 
des légumes semés dans les mois précé
dents, il doit monter des couches tièdes 
et sourdes pour les melons de l'arrière· 
saison ainsi que pour les patates, pré
parer les meules à champignons en 
plein air, forcer le céleri et les choux
fleurs sur vieilLe~ couches et se livrer 
à la récolte des produits de mai, qui 
sont abondants ; asperges, navets de 
Croissy, artichauts, choux-fleurs, chou 
d'York, pois, fèves, laitues, raves, 
radis, céleri à couper, cardes et menues 
fournitures. 
· Jun,. 1° Jardin d'agrement. Les fleurs 
so11~ ·Jans tout leur éclat et dans tout 
leur parfum. Les roses surtout brillent 
dans le parterre. Celui-ci doit être visité 
chaque matin et débarrassé, au moyen 
de ciseaux, des roses qui ont passé 
fleur, ainsi que des pensées, des géra
niums, des giroflées, des lis, des pâque
rettes et de toutes les fleurs de la ûn 
du printemps, dont on veut faire ·des 
bouquets. C'est l'époque où l'on greffe 
avec le plus de chances de succès les 
rosiers sur églantier ; on transplante 
dans le parterre les plantes annuelles 
semées en pépinière et devenues assez 
fortes pour supporter cette opération. 
Dès que les feuilles des jacinthfls et des 
tulipes, des anémones et des l'enoncules 
commencent à jaunir, on relève les 
oignons des deux premièr.~s de ces 
plantes et les griffes des autres ; on 
mouille continuellement pl;:tôt que ron 
n'arrose les fleurs tt les nouvelles 
plantations; on. coupe Jes tiges des 
plantes herbacées, en conse:cvant tes 
porte-graines; on ram& les plantes 
grimpantes, 01,1 soutient les plantes fra
giles au moyen de tutenrs, on fauche 
les gazons, on bii1e les bGsquets et les 
massifs, et on ratisse !es allé!3s. 

20 Poweer. La continuation des tra-
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vaux de mai, les semis pour l'automne 
(choux-fleurs, brocolis, carottes, pois, 
haricots, scarole, chicorée, navets, 
choux .à grosses têtes, etc.) emploient 
presque tout le temps de l'agriculteur. 
C'est le momer.t tle ramer les haricots, 
de récolter les graines de cerfeuil, de 
laitue crêpe verte, etc. Il faut encore, 
en ce mois, replanter les légumes de 
février (poireaux, cardes, ciboules, 
scaroles, chicorée, laitue, poirées, etc.). 
On dresse de nouvelles couches pour 
les concombres tardifs. 

JUILLET. 1° Jardin d agrément. Quelques 
fleurs ont disparu du pa-rterre; mais le 
jardinier fait <i'amples récoltes de bal
samin6s, de dahlias, d'asters, de reines
marguerites, de rwes trémières, de ro
ses d'Inde, de roses noisette, de roses 
du Bengale, de roses perpétuelles et 
d'œillets. Comme plusieurs espèces de 
rosiers ont terminé leur floraison, on 
transplante, aux pieds de ceux d'entre 
eux qui sont greffés à haute tige, des 
pétunias et des pélagorniums à fleurs 
rouges, plantes auxquelles les rosiers 
servent de tuteurs, et dont les fleurs 
garniront jusqu'aux vremières. gelées 
de l'automne la nudité des rosiers. On 
met des tuteurs aux plantes élevées qui 
craignent les coups de vent, et princi
palement aux dahlias; on relève les 
griffes et les oignons des plantes dont 
les feuilles sont desséchées, et on mar
cotte les œillets ; on surveille les pépi·· 
ni ères des fleurs d'automne et on ratisse 
soigneusement les allées ; enfin, on ar
rosa copieusement le jardin. 

2o Potager. Nous voici dans le mois 
des arrosages abondants, que l'on doit, 
de préférence, faire le soir.On faitles der
niers semis des plantes dflstinées à être 
récoltées avant l'hiver : laitue royale 
pour l'automne, poirée, ciboule et rave 
pour la fin de l'été, radis longs, gris et 
noirs et chicorée pour la fin de l'au
tomne , épinards , raiponce, poireau, 
pour avoir des plantes à repiquer en 
automne; on tord les fanes des oignons 
pour faire grossir les bulbes; on récolte 
toute espèce de légumes d'été : pois, 
haricots verts, choux-fleurs, salades, 
radis, graines de cerfenii, de choux, 
d'épinards, d'oseille, de salsifis et de 
scorsonère. On butte le céleri de se
maine en semaine, pendant tout le mois, 
po11r le faire blanchir par degrés ; on re
pique les choux et les choux-fleurs se-
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n:és en juin; on plante sur couches et 
en plein~ terr~ des haricots, des poî:$ 
carrés et des choux pour l'automne; on 
empaille les cardons; vers la fin· rl u 
mois, on sème les fraisiers au pied dA:: 
murs, ainsi que l'oig':lOn hâtif, pour le 
printemps sui;rant ; on commence a 
amonceler· le fumier pour les couches 
de l'arrière-saisdn. 

AouT. 1° .Jardin d'agrément. On peut 
faire d'abondantes moissons de véro
nique, de· vierge d'or, de digitale, de 
stramoine, de belle de nuit, de cactus, 
de dahlias, de balsamine, d'immortelle 
violette, de bardane, d'aconit-napel, d'a· 
loès, de belladone,. de-laurier-rose, d'hé· 
liotrope, etc., etc. On peut, dès co.mois. 

Calycera Erygioidis. 

semer certaines plantes destinées à fleu
rir l'année· suivante : tels sont les pois 
de senteur, les pensées de choix, le ré
séda, le pied d'alouette, le thlaspi, les 
pavots; on plante quelques pattes d'a
némone pour en récolter les fleurs vers 
la fin de l'automne; on met en terre des 
oignons de crocus, de perce-neige, de 
couronne impériale, etc: On met en 
place des drageons (Hl œilletons d'ellé
bore et de roses de Noël. 

2° Potager. Ce mois commence en réa
lité l'année du jardinier, car c'est le 
mois des semis : carottes hâtives pour 
le printemps, haricots pour manger en 
vert, mâche d'automne, oseille, navets, 
cerfeuil bulbeux, pourpier, radis-scor
sonère, telles sont les plantes que l'on 



833 CAL 

sème· dans la première quinzaine du 
mois. Dans la seconde, on sème l'oignon 
blanc destiné à être repiqué en octobre 
dans les terres légères, et au printemps 
dans les terres fortes. Ce n'est pa:s tout; 
on sème chicorée frisée de la Passion, · 
laitues et romaines d'hiver, épinards 
pour l'automne; vers la fin du 'rn ois, on 
commence les semis des choux d'York 
et cœur-de-bœuf. On donne en même 
temps les soins nécessaires aux semis 
et aux plantations antérieures qui ont 
besoin d'être binés, sarclés et arrosés. 
On fait les premières meules de cham
pignons; on plante choux-fleurs, chi
coree et scarole sur èouche~ à melons; 
on multiplie le cresson de fontaine par 

Camomille. 

boutures, et on plante les oignons blancs 
pour graines. Vers la fin du mois, on 
commence l'arrachage des oignons jau
nes et rouges; on les laisse sur le ter
rain pendant une quinzaine de jours et 
on les serre au gl'enier; on butte le cé
leri, on lie les chicorées, on coupe les 
tiges des artichauts dont on a mangé les 
têtes, on fait les plants de fraisiers pour 
l'année suivante , enfin, on récolte les 
graines de cerfeuil, de laitue, de persil, 
de betteraves, de oarottes, d'oignons, de 
cil!oule, de radis, de raves, etc. 

SEPTEMBRE. 1 o ·Jardin d'B.grément. Le 
parterre est encore très-varié : œillet 
d'Inde, balsamine, pét1,1nias, œnothère, 
coréopsi.>, da!1lias , amaryllis , bella-
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doue, colchique d'automne, cinéraires~ 
asters, soleils, sarriette élevée,le parent 
de leurs plus belles cou.leurs; les bor
dures de thlaspi et de giroflée de mahon 
sont en pleine floraison. En ce mois, on 
commence à modérer les arrosages, à 
mesure que les chaleurs et la séche
resse diminuent; il vaut mieux arroser 
le matin que le s0ir. Sans négliger les 
travaux d'entretien et de propreté, 011 
s'occupe de récolter les graines dès 
qu'elles arrivent à maturité. Si l'on veut 
apporter quelque changement dans !a 
disposition du jardin, on fera bien d'o
pérer, en ce mois, parce que les terres 
remuées auront ensuite le temps de s'af
faisser avant les nouvelles plantations. 

~ampanule. 

Vers la moitié du mois, on commence 
à rootrer les plantes de serre chaude; 
on achève le rempotage des plantes dfl 
serre tempérée ou d'orangerie, et; Yers 
la tin du mois, on remet les panneaux 
sur serres, abris et bâches. C'est à la 
même époque que l'on plante narcis
ses, jonquilles et tuHpes dans des ter
res ni froides ni humides. Dans le cas 
où ces terres seraient froides ou humi
des, on les garantirait au moyen d'une 
grande litière. On peut aussi marcotter 
les œillets destinés à être relevés au 
printemps , et semer certaines fleurs 
robustes capables de supporter les froids 
de l'hiver, telles sont les rruarantaines 
que l'on veut repiquer du Lonue lteur..-

tiJ 
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Sept;embre est un mois propice au semis 
des anémones, des renoncules et au
tres plantes à tubercules ou à bulbes. 
On peut aussi éclater violettes, oreilles 
d'ours, primevères et autres plantes vi
vaces à tiges persistantes. 

2° Potager. Les arrosemeftts, deve
nus moinl'- fréquents, n'auront lieu que 
le matin ou dans. le courant de la jour
née, à cause de la fraîcheur des nuits. 
On continue le semis et la plantation de 
tout ce qui est destiné à être recueilli 
avant les gelées ~raves, radis, salades, 
fournitures, navets, mâches, cerfeuil, 
persil, ciboule, chicorée, épinards et 
même haricots sous châssis. On fait 
blanchir les cardons et le céleri; on lie 
l'escarole et la chicorée. On peut se
mer, pour l'année suivante, toute es
pèce de choux,. des choux-fleurs, de la 
laitue destinés à être repiqués en cos
tière ou en pépinière, ou sur les pre
mières couches gue l'on montera en 
décembre. On continue de faire des 
meules de champignons à air libre; ·on 
plante des racines de persil dans de 
grands pots, pour en avoir pendant tout 
l'hiver; on butte le céleri et on en ar
rache quelques pieds pour les replanter 
en rigoles dan~ le terreau des vieilles 
couches; on peut procéder de même 
pour la chicorée, les cardons et les car-

. des de poirées, ce qui vaut mieux gue 
de les empailler pour les faire blanchir; 
on plante des fraisiers pour l'année 
suivante, et l'on amoncelle du fumier 
pour en faire des couches plus tard. En 
septembre, on récolte des graines de 
betteraves, d~ cardons, de choux-fleurs, 
de céleri, .de chicorée, d'arroche, de 
pimprenelle, de persil, de poireau, de 
poirée, de pourpier, etc. · 

OCTOBRE. 1° Jardin d'agrément. Le 
nombre des fleurs diminue sensible
ment; on commence à préparer la te
nue d'hiver; on rentre dans la serre les 
plantes gui craigaentlefroid (orangers, 
citronniers, grenadiers, etc.), on ratisse 
les allées pour .enlever loo feuilles 
mortes, on tond les haies, les palissa
des, les charmilles, etc. On nettoie et 
on élague les arbres; on sépare et on 
lève les marcottes d'œillets pour l-as 
mettre en.pots et en place; on éclate les 
touffes.de plantes vivaces pQur massifs· 
ou pour bordures; on coupe les tiges 
des plantes qui ont passé fleur; on 
sépare les caïeux et les bulbes des 
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. plantes bulbeuses ; on couvre les semis 
et on empaille les plantes délicates. On 
fume et on laboure les terres dégar
nies; on plante buis, myrthe, roma
rin, etc., et les plantes herbac4es tou
jours vertes qu'il faut avoir soin d'ex
poser à la lumière, sur la devant des 
carrés; on ·donne un labour aux caisses 
et aux pots; enfin, on greffe en fente 
ou en bouture sous cloche les camélias 
dont on a prolongé la végétation. 

2° Potager. Dès les premiers jours du 
mois, on continue les semis de cerfeuil, 
de cresson alénois, d'épinards, de mâ
che, de pimprenelle, de laitue petite 
noire, de romaine verte hâtive. Une· 

· quinzaine de jours après le semis, o:q 
repique le plant sous cloche et sur ados. 
-On sème sur ados, au pied d'un mur, 
à l'expositioD: du midi, des pois d'hiver 
·et des pois Michaux.- On plante des 
œilletons d'artichauts gue l'on fait blan 
chir. On repique en pépinière ou en 
place les chmn semés en aoù:t, \es 
choux-fleurs semés en septembre, les 
laitues d'hiver et les oignons blancs. 
Vers la fln du mois, on coupe les tiges 
d'asperges, pour fumer et lab0ucer la 
terre; o~ coupe de même les montants 
d'artichauts tardifs, pour en nettoyer 
les pieds ; on continue de faire blanchir 
céleri, cardons, chicorée et escaroles;· 
on prépare de nouvelles couches, après 
avoir rompu les anciennes. En prévi
sion des gelées précoces, on couvre de 
feuilles, de paille ou de paillassons les 
planches qui peuvent encore donner 
quelques produits. On peut récolter en
core des fraises des quatre saisons en 
procédant de !a façon suivante : Autour 
du carré de fraisiers, on pique des pieux 
sortant d'un décimètre hors de terre et 
on entrelace dans ces pieux de forts 
bourrelets de paille tordue qui for
ment une sorte de palissade. Chaque 
soir, on pose sur cet entourage une 
couverture de paillassons que l'on en
lève le lendemain. Par ce moyen, on 
prolonge de un ou deux m.ois la récolte 
des fraises. On continue de faire des 
meùles de champignons; dans le midi, 
on sème fèves et lentilles. 

NoVEMBRE. 1° Jardin d'agrumenr. Il 
faut ramasser avec soin les feuilles 
mortes pour en recouvrir les plantes 
délicates ou les mélanger au fumier des 

. couches ou pour en faire du terreau. 
Tous les arbres d'agrément peuvent 
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·être plantés en ce :mois, à l'exception 
-<les arbres résineux et des arbres que 
l'on cultive en terre de bruyère. On ar-· 
·rache les plantes qui n'ont plus de fleurs 
.et on les re:mplace par des plantes vi
vaces. Ûll. mouille légèrement les plan
tes cl~. .~;erre et d'oranger1e, qui sont 
toutes rentrées; on les P!ltretient à une 
température con.vt>nable, et on leur 
donne de l'air quand le temps le per-
met.· · · 

2o_ Potager. On termine de labourer et 
de butter les artichauts dont on a coupé 
les montants et raccourci les feuilles 
les plus longues. On coupe les .vieilles 
tiges d'asperges; on enlève la terre su
perficielle des fosses et on la remplace 
par une bonne couche de fumier gras ; 
on fait les dernières couches de cham
pignons à l'air libre ; on achève de lier 
-et de butter célerls, cardons d'Espagne, 
chicorées et de faire blanchir la chico
rée sauyage. On coupe les montants de 
l'oseille et de l'estragon; on bine les 
planches d'oseille et on les couvre de 
fumier gras. On transporte des feuilles, 
du fumier ou de la litière dans le voi
sinage des plantes qui craignent le froid 
(chicorée, poireaux, céleris, artichauts, 
racines pivotantes, etc.); on construit 
les premières eouches pour y repiquer 
les laitues et y planter les asperges. On 
récolte la provision de carottes, na
vets, chicorée, poireaux, par un temps 
sec; on dépose ces légumes dans la 
serre à légumes; on récolte aussi les 
choux-fleurs que l'on veut conserver; 
on relève en motte les brocolis, tous les 
-choux et les légumes que l'on veut pré
server de 1a gelée, et on les couvre, à 
l'approche des froids, avec de la litière 
ou des feuilles, en ayant soin de les 
découvrir chaque fois que la tempéra
ture le permet. On replante en serre : 
cardons, choux-fleurs, betteraves, ci
boule, persil, sal!?ifis, chicorée sauvage 
que l'on veut Jaire blanchir et arti
chauts avec leurs pommes pour y mû
rir. Vers la fin du mois, on sème les 
pois Michaux et les pois dominés que 
l'on veut forcer sur couche et des raves 
pour le mois de janvier.-On commence 
à force. tt'lS asperges; on couvre les 
planches de fraisiers des quatre saisons 
.avec des châssis pour avoir des fraises 
en hiver. On récolte les ignames de 
.Chine et on les emnJA.gasine comme les 
pommes de terre. 
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DÉCEMBRE. to Jardin d'agrément. La 
violette odorante et la rose de Noël 
fleurissent en pleine terre dans les en
-droits abrités; la violette de Parme, la 
tulipe odorant~ et la jacinthe blanche 
-donnent sous châssis. On multiplie dans 
le parterre le perce-neige e( rellébore 
en touffes·, on plante les. tussillages
vanjlle dans bs endroits abrités, 'et on 
met en place les saxifrages à feuilles 
épaisses qui résistent aux froids. S'il ne 
gèle pas en décembre, on taille les ro
siers.-On couvre déjà les serres avec ' 
des paiüas&~ns; ce qui n'empêche pas 
de les chauffer de+ 10° à+ 20o. ·On doit 
y renouveler l'air autant que possible, 
arroser les plantes et les nettoyer. 

2° Potager. On défonce, on laboure (lt 
on fume les carrés vides; on remplace· 
les anciennes couches par de nouvelles. 
On établit, dans le potager, les couches 
de primeurs à 40 ou 50 centimètres les 
unes des autres ; on les sèmo ou on les 
plante, et 15 jours après, on emplit les 
intervalles avec du fumier neuf, pour 
les réchauffer. D'ailleurs, on recouvre 
de litière ou de paillassons toutes les 
cultures précoces ou forcées. - En ce 
mois, on termine les plantations de 

, choux, on blanchit encore ll.l chicorée. 
sauvage, on coupe l'oseille et on la 
couvre légèrement de fumier. Si le 
temps le permet, on sème des fèves de 
marais et des pois d'hiver. Si l'on craint 
les fortes gelées, il faut couvrir de li
tière ou de feuilles les planches de cer
feuil, d'épinards, de mâche, de poirée 
à carde, de persil, d'oseille, légumes 

·que l'on récolte encore en pleine terre; · 
on aura soin de· les découvrir dès que 
le temps le permettra. On récolte, sur 
couches ou sous châssis, des radis, des 
laitues, des choux-fleurs, du céleri, des 
cardons, des fournitures fraîches, etc. 
Si le temps est doux, on peut découvrir 
les artichauts pendant le jour en ayant 
soin de les recouvrir chaque soir. Les 
choux-fleurs, qu'ilssoient sous costière 
ou sous châssis, sont encore plus exi-

. geants; pour peu qu'on ne les découvre 
pas et ·qu'on ne les cou•Te pas à propos, 
ils dépérissent à vue d'œil, et fondent, 
comme disent les jardiniers. · , 

Calicarpe (Hort.). Ce joli arbuste 
originaire d'Amérique, craint les hivers 
rigoureux et demande à être couvert de 
paille ou de fougère pendant les fortes 
gelées. On le place. dans les plates-
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bandes fi~ terre de bruyère humi<le, à 
l'e'(po:;itwn du nord ou à l'olllbrt1 des 
grands arbres. Il est remarquable au 
printemps, au momenb de sa floraison. 
On le multiplie de rejetons levés en au
tomne, éte marcottes ·au printemps, 
avec des rameaux de tout âge, et enfin, 
de boutures, au printemps, avec les ra· 
meaux de la première pousse. 

Caimants (Médecine). On appelle 
ainsi les médicaments employés pour 
calmer les affections et les douleurs 
nerveuses. Le principal calmant est 
l'opium et les préparations opiacées, 
telles: que sirop aiacode,laudanum, baume . 
tranquille, etc. Parmi les autres espèces 
de calmants, nous citerons : le sirop de 
pavot, la décoction de Utes de. coquelicot, 
et les extraits de plantes émollientes, 
telles que la gentiane. On peut aussi 
employer le chloroforme, l'éther, le cam
phre et tous les anesthésiques, en agis
sant aveê précaution . et sur la pres
cription d~un médecin. 

Calomel OU CALOMÉLAS OU MERCURE 
noux . . (Proto-:chlorure de mercure). I.;a 
médecine emploie cette préparation 
mercurielle comme purgative,· vermi
fuge et altérante.« Il faut éviter de don
ner le calomel avec des substances ' 
acides qui, comme la confiture, pour
raient le transformer en bi-chlorure, et 
avec des bouillons dont le sel le dé
compose. . 
· « Comme purgatif et vermifuge, de 
60 à 80 centigr. dans du miel ou du si
rop; comme altérant, de 5 à 15 centigr. 

«A l'extérieur, on l'emploie. soit en· 
pommades, soit en mélange dans de 
l'eau, en ayant soin de secouer le flacon 
0haqu~ fois qu'on . veut s'en servir, 
parce qu'il ne se dissout pas. Il sert à 
panser les ulcères syphilitiques et dans 
certaines affections de la peau. 11 

(Dr DUPASQUIER.) 

Il faut se défier de cette préparation, 
de même que de toutes les préparations 
mercurielles, et ne l'employer que lors
qu'on ne peut faire autrement; on lui 
préférera l'assa fœtida. Comme le calo
mel détermine facilement la salivation, 
on obvie à cet inconvénient en l'asso
ciant avec le jalap ou la' scammonée .. 

Calorifères (Econ. dom.). Employés 
au chauffage des serres, les calorifères 
doivent être à eau; ils portent alors le 
nom de hermosiphons(Yoy.œ mot).Puur 
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les usages de l'économie domestique, les 
calorifères ne con viennent guère qu'aux 
grands établissements dont on ne sau"' 
rait chauffer autrement .les vastes sal
les. Dans les maisons particulières, on 
ne devrait les employer qu'~ chauffer les 
vestibules et les escaliers . .3\v~ uu-a l'on 
donne quelquefois le nom de càic-:-ifères 
à de simples poêles dont les tuyaux tra
versent plusieurs appartements, ordi
nairement, les calorifères sont de 
grands appareils 'construits en maçon
nerie et placés dàns les caves. Ils com
muniquent dans les appartements au 
moyen de tuyaux convenablement dis
posés et de houches de chaleur placées 
du côté o:r:posé aux cheminées. 

JI. 
· Camphrïe., 

Une fois installés, ces appareils coft
teux que l'on ne saurait faire construfre 
dans de bonnes conditions à moins de 
mille francs pour une grandeur ordi
naire, offrent ensuite une notable éco
nomie sous le rapport du combustible. 
D'un autre côté, on n'a pas besoin de 
s'occuper de l'entretien du feu dans le~ 
cheminées; mais l'emploi des calori
fères n'est pas sans inconvénients ; 
d'abord, il est insalubre . parce qu'il ne 
permet pas le renouvellement facile et 
régulier de l'atmosphère ; ensuite .. 
les calorifères chauffent inégalement 
les différentes couches d'air d'un ap
partement, les couches supériem·es pou
vant avoir quelquefois 15 degt·és de 
chaleur de plus que· les couches infé
rieure:;, de :;orle que, taudb que l'un a 
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très-chaud à la tête, les pieds restent 
glacés.· , ·. . 
.. Calotte (Entremets.sucré). On appelle 
calotte l'entremets composé de la façon 
suivante: Ayez 60 gr. de farine; délayez-. 
-la dans un peu d~eau; ajoutez-y 60 gr. 

r de sucre, un œuf entier et un peu d'é
corce de citron hachée fin. Mêlez exac-

. tement le tout ensemble. Faites chauffer 
un peu de beurre dans une tourtière; sur 
·ce beurre versez l'appareil et faites-le 
cuire à très-petit feu dessus et dessous. 
versez ensuite cet àppareil dans un vase 
arrondi et huilé; en refroidissant, l'es-

CAM 

bien plus petit que le précédent. Le pre· 
mier p6rte des tteurs d'un roqge sang, 
le second des fleurs jaunâtres. Le caly
canthe se cultive dans les orangeries et 
fleurit en hiver. 

Calycéra. Plante du Chili et de l'A
mérique méridionale; les applications 
de C'ette plante sont à peu près nulles. 

Cambouis (Taches de). ·Le cambouis 
,est un composé de graisse et de fer. On 
fait disparaître la graisse la première 
par un savonnage si la tache est ré
cente, ou par l'essence de térébenthine, 
si elle est ancienue. Ensuite on enlève 

Canard Eidet. 

· p.èce de bouillie qui le compose, se con· 
gi,ler·a, et vous n'aurez· pl~.>s ensuite qu'à 
la démouler pour obtenir l'entremets 
sucré demi-sphérique auquel on donne 
le nom de calotte. Cet entremets peut se 
colorer avec de la gelée de groseille ; 
on peut aussi semer dessus de la non
pareille. Les calottes. peuvent se conser
ver pendant un mois et plus en lieu 
sec. 

Calvitie Voy. CHEVEUX (Chute des). 
Calycanthe (Hort.). On cultive, en 

France, -deux variétés de cet arbris
seau. Le Calycanthe Porfl,padou.r ou arbre 
aux Wlt;JJUJttes. él 1e Calycdnlhe précoce, 

le fer avec de la crème de tartre en 
poudre très-fine dont on saupoudre la 
tache après l'avoir légèrement mouil
lée ; on laisse agir le sel pendant quel
ques instants; puis on lave soigneuse
ment pour enlever le tartre. Il vaut 
~ncore mieux enleyer le fer en versant 
goutte à goutte, sur l'endroit où il se 
trouve, une dissolution de sel d'oseille, 
c'est-à-dire du sel d'oseille que l'on a 
délayé en petite quantité dans un peu 
d'eau et que l'on a fait dissoudre sur le 
feu dans une cuiller de fer bien propre. 

Quand on a les mains salies de cam
bouis, il fuut les .flotter avec ùu l'huile 
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d'olive, puis avec du son bien sec ct du 
savon. 

Camée (Conn. 1lS.). On appelle ca
mée::; les pierres gravées en relief, tan
dis qu'on donne le nom d'ent,lilles à 
celles qm sont en creux. 

Camélia(Ilort.).Ces beaux arbustes, 
originaires des régions· chaudes de 
l'Asie, sont aujourd'hui très-recherr.hés 
en raison de l'élégance de leurs fleurs. 

. L'espèce la plus intéressante sous nos. 
climats est le camélia ùu Japon dont 
on connaît plus de ~0 variétès; il vient 
en pleine terre dans le midi, et en serre 
dans le nord. n lui faut de la terre de 
bruyère et de l'espace; alors il prend 
des dimensions considérables et fleurit 
avec une abondancè extraordinaire, 
surtout si l'on a eu soin de mélanger 
à la terre une forte dose d'engrais azo
tés. La terre doit être souvent renou-
velée. · 

Le camélia demande beaucoup d'air, 
peu de chaleur artificielle en hiver; de 
fréquents arrosements pendant les sé-
cheresses. ' 
. Lorsqu'on n'a pas de serre, on par
vient à le conserver dans les apparte
ments; alors, il faut avoir soin de net
toyer avec une épor1ge humide la sur
face de ses feuilles; ses belles .fleurs, 
étant inodores, peuyent sans inconvé-· 
nient égayer les chambres à coucher. 

Ce magnifique arbrisseau se couvre 
quelquefois d'une innombrable quantité 
de boutons attachés 3 ou 4 ensemble; il 
ne faut pas hésiter à en sacrifier quel
ques-uns en les coupantperpendiculai
rement à leur axe au moyen d'une 
lame effilée; faute de ce sacrifice, on 
risquerait de perdre toute la floraison 
de l'année. 

Le camélia se multiplie de toutes les 
manières; mais c'est seulement par la 
greffe qu'en obtient des sujets vigou
reux. Le greffage en placage, en fentè 
à l'étouffée, la greffe en herbe, la greffe 
Faucheux avec un seul œil sont lP.s 
plus usités. On greffe· ordinairemen.t 
sur des camélias à fleurs simples pro
venant de semis ou de boutures. 
'·Par les semis, on obtient les variétés 

nouvelles destinées à être greffées. 
Càmeline (Agric.). Cette plante an

nuelle de la famille des crueifères, se . 
trouve dans les terrains sans culture 
et spécialement dans les champs de 
lin. 
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Cultivée comme plante oléagineuse, 
elle sert à faire des balais bien connus 
de nos ménagères. Les tiges hautes de 
35 à 40 centimètres présentent sur un 
sommet rameux des fleurs jaunâtres et 
peu apparentes, qui sont bientôt rem
placées par des siliqnef: ovales qui ren· 
ferment quelques petites graines rou
geâtres et allongées, qui sont di visées 
par un sillon très-apparent. 

Culture de la caméline. Cette plante 
affectionne tout particulièrement les 
terres calcaires, friables et bien ameu
blies. 

Elle n'exige pas de sarclage. TI ne 
faut cependant pas abuser de sa rusti
cité et lui donner des terrains sales. 

Semailles. La caméline .se sème à la 
volée en mai ou en juin. 

On doit prendre pour. la semer toutes 
les précautions réclamées par les grai
nes fines. 

La récolte se fait comme celle du 
colza. 

Son rendement est de 12 à 20 hecto
litres par hectare. 

Camelot (Conn. us.). Etoffe non croi
sée, roide et qui perd difficilement le 
pli qu'on lui a fait prendre. 

Camérisier (Hort.). Ces .plantes, de 
la famille des l'hèvrefeuilles, se ren
contrentfréqnemment dans les jardins; 
on distingue le camérisier des haies que 
l'on place au second rang des massifs ou 
les buissons isolés; il produit un bel effet 
surtout quand il est couvertde ses fleurs 
d'un blanc jaunâtre ou de ses fruits 
rouges; le carnérisier de Tartarie, à fleurs 
roses, à feuillage élégant; le camé-risier 
des Alpes, à fleurs purpurines en dehors, 
jaunes en dedans; le carnérisier des 
Pyrénées; le camérisier à fruits bleus; le 
camérisier à fruits noirs. 

Toutes ces espèces fleurissent au 
printemps; on les multiplie de semen
ces, en terre légère, à exposition chaude; 
on les arrose dans les grandes chaleurs 
seulement; la seconde année, on les 
repique en pépinière. 

· Cam~mille. Cette plante renferme 
une quarantaine d'espèces, parmi les
quelles la camomille romaine ou odorante 
est surtout digne de fixer notre atten
tion. Elle est assez facile à cultiver et 
se multiplie par le déchirement des 
vieux pieds au commencemen:tde l'au-
tomne. _ 

C'est lorsque les tleurs so:otaux trois 
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q~arts épanouies que l'on en fait la 
recolte; on l.es dessèch~ le plus promp
te~ent possible en les etendant au so
leil sur des toiles et en les retournant 
plusieurs fois. On les conserve dans 

. -des saos suspendus dans des chambres 
bien aérées ou dans des barils garnis 
de papier. · 

La variété ~ppelée camomille pyrèthre 
es~ quelquefois employée comme sali- . 

. v~Ire et .sternutatoire; mais deux au
tres variétés, la camomille puante et la 
camomille des champs, sont le fléau des 
champs dont elles Sè sont emparées· 
on ne peut les détruire que par la cul~ 
ture de plantes étouffantes et Dar de 
nombreux binages. · 

CA:M_DMILLE R?MAINE. Cette · plante 
médiCmale, qui croît naturellement 
dans toute la France, est très-employée 
en médecine; les feuilles en fomenta
tions et en cataplasmes; les fleurs, sur
tout les fleurs doubles, en infusions 
toni9ues, fë~rifuges, antispamodique~ 
et diaphorétiques.- Une petite pincée 
de fleurs Sllffit pour 3 ou 4 tasses. -
C'est un de nos médicaments indigènes 
l~s plus -c;~:éci~ux; jusqu'à l'introduc
tion du qumquma, la camomille fut le 
fébrifuge par ex?ellence; on l'emploie 
e~cor~ pour fortifier l~s organes de la 
d1gest10n et calmer •'excitation ner .. 
v~use; elle obtient le plus grand suc
ces contre les langueurs d'estomac les 
digestions difficiles, pesanteur au creux 
de.I'estbmac, gonflement du ventre par 
smte de gaz. On prend les infusions 
plus ou moins. concentrées, comme 1~ 
Cl;l-fé, ~près le repas, pour faciliter la 
d1gest10n; dans les cas de fièvre grave 
on les prend en lavement.- Pour cou
per les fièvres d'accès, on réduit les 
fleurs en une fine poudre que l'on avale 
enveloppée de miel ou dans de l'eau 
en 3 ou 4 ·rois, pendant l'intervalle de~ 
accès. Prise de la même façon, cette 
poudre est excellente pour combattre 
les névralgies· intermittentes. 

Cette plante carminative et stimulante 
est employée pour relever les forces 
digestives dans la chlorose et les fièvres 
intermittentes, ainsi que pour aider les 
purgatifs et combattre les coliques. 

• 1 Tisane. 5 à 20 têtes pour une tasse 
_d'eau bouillante. 

Poudre. De 2 à 10 gr. contre les né
vralgies. 
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Huile. 50 gr. en frictions, contre les 
rhumatismes. 

Lavement. 5 gr. pour 500 gr. d'eau 
bouillante. 

Manière de faire l'huile de camomille . 
Dans un bain-marie, mettez 500 gr. 
d'huile d'olive et 50· gr. de tieùrs de ca
momille romai.ne ; faites digérer pen
dant 2 heures à feu doux, dans un vase 
couvert, que vous agitez de temps en 
temp~. Passez avec expression, filtrez. 

Hutle de camomille camphrée. Cette 
huile, employée en frictions calmantes 
résolutives, contient 12 parties de cam
phe pour 100 parties d'huile. 

_L'~uile de camomille, employée en 
friCtiOns et en fomentations, calme les 
douleurs du ventre et celles des articu· 
lations. Après les frictions, on aura 
soin d·e couvrir les parties frictionnéès 
d'ouate de coton et d'appliquer sur le 
tout un morceau de taffetas gommé. 

Campanule (Hort.). Parmi les espè
ces de ce,genre de plante, nous devons 
p~rler de la campanule' raiponce, plante 
bisannuelle, dont la racine épaisse et 
rafraîchissante constitue un aliment 
agréable; elle vient dans les montagnes 
sur les terrains secs et incultës. Les 
feuilles se mangent en salade au prin
temps; les racines s'arrachent ~n dé
cembre, février ou mars, Cette plante 
peut se cultiver; on la sème cl~ir~ à la 
volée dans une 'terré' ombragée, dès 
que la graine est mûre; on enterre à 
peine la graine; on éclaircit et on 
sarcle la planche et on la bine trois 
ou quatre fois. La campanule à {et~illes 
rondes, plante vivace que l'on rencontre 
dans les bois et les montagnes, sur le 
bord des chemins et sur les viéux 
murs est comestible aussi. . 

Les autres espèces sont cultivées 
comme plantes d'agrément. On distin
gue la campanule à feuilles de pêcher, 
dont les belles fleurs bleues produisent 
le plus agréable effet; la campanule 
gantelée ou gant Notre-Dame, à fleurs re
marquables par leur beauté; la campa
nule miroir de Vénus, à fleurs violettes, 
dont la corolle en roue se ferme chaque 
soir, etc. Ces plantes viennent en toute 
terre et en toute exposition. 

Campêche. Cet arbre du Mexique 
est connu à cause il.u bois qu'il fournit 
et dont on tire une teinture d'un beau 
rouge. Cette teinture sert, entre autres 
usages, à falsifier les vins auxquela 
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elle communique un goût styptique. 
Camphre. (( Le camphre, dit Ras

pail, est une huile essentielle, extraite, 
par ébullition, du lattrtts camphora et 
qui joint à l'immense avantage de res
ter solide, même à une température as
sez élevée, une propriété antiputride et 
vermifuge à.un degr_é qu'aucune autre 
essence ne saurait égaler. Qui ne sait 
qu'on s'en sert de temps immémorial 
pour protéger les étoffes et les. pellete
ries contre les . ravages des teignes et 
des mites! Ses qualités antiseptiques 
ou antiputrides sont telles, ·qu'on peut 
laisser impunément, pendal}t·. une , an
née, de la via:p.de dans un bocalre1ppti 
d'eau, sans qu'elle s'y corrompe, pourvu 
qu'on ait eu la précaution de d~poser à 
la surface de l'eau une quantité suffi
sante de grumeaux de camphre, que 
l'on renouvelle à mesure que la précé
dente dose s'évapore. Car, tout solide 
qu'il est, le camphre s'évapore comme 
toutes les autres essences, et il absorbe, 
commes elles, l'oxygène de' l;air. Ce 
qui en résulte n'est que la portion la 
moins volatile, qui, abandonnée par la 
portion la plus volatile, se divise en 
poudre impalpable, comme le camphre 
obtenu par évaporation de sa dissolu
tion alcoolique ... On évite ce dé~het en 
recouvrant le camphre d'une bonne 
couche de graines de lin; de cette façon, 
le camphre se ·conserve indéfiniment 
avec toutes se~ propriétés, même dans 
un bocal ouvert ... Pour que le camphre 
soit un poison, il .faut que la malveil7 
lance l'empoisonne ... o.n a beaucoup 
exagéré les vertus antiaphrodisiaques 
du camphre : le camphre protége la 
chasteté,. mais ne détermine pas l'im
puissance;. e.n purifiant les organes, il 
accroît la fécondité, rend la gestation 
heureuse' et l'accouchement facile; il 
ne paralyse que l'abus, les aberrations 
et les velléités inoportunes de l'amour ... 
Le camphre a la propriété de ramen.er 
le sommeil, d'é<'laircir les urines, de 
mettre en fuite ou d'empoisonner les 
parasites interne;; ou. externes, par 
conséquent de dissiper les crampes et 
maux d'estomac, les douleurs d'en
traHies, la diarrhée et la dyssenterie, 
la gravelle, et de prévenir la formation 
<le la pierre. Les urines les plus rouges 
et les plus sédimenteuses reprennent 
!eur limpidité dès qu'on a fait usage, 
un seul juur, de la poudre ùc camphre 
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à l'intérieur; elies reva11deut une odeur 
aromatique et restentlongtemps à l'ai-tt 
sans se· décomposer et sentir mauvais; 
Par le pansementaucampbre, les plaie$: 
et blessures sout à l'abri de la gan
grène, de l'érysipèle et de la fQrmati0-!1 
du pus de mauvaise nature. » 

« Camphre à pr-endre trois (qis par jonr 
et dans le cas d'insomni~. Le matin, à 
midi et le soir, dè::; les premiers symp
tômes d'une maladie, on écrase sous la 

. dent un morceau de camphre gros 
comme une lentille orllinaire(5 centigr . 
. environ), et on l'avale au moyen d'une 
·gorgée d'une tisane de chicorée, de ho:u• 
hloil ou !l'une eau légèrement chargée 
de l'arome du goudron. On recommence 
la nuit toutes les. fois qu'on est pris 
'd'insomnie. Dès la première ingestion 
du· camphre dans \'estomac, on se sent 

t:anard Mandarin. 

aller au sommeil; l'on ne fait ensuite 
qué des rêvés indifférents et qui ne rap
pellent que·les scènes ordinàires de la 
-vie: Les personnes sujettes au crmche
mar ·peuvent ainsi s'en . débarrasser 
d'une manière facile. et peu coftteuse. 
.n faudrait que la' source des souffran
ces du malade: fùt bien profondé et bien 
active pour que le camphre ne produi
sît pas, soùs ce rapport, !!effet désiré; 
on aurait recours alors· à un centigr. 
d'opium; en pilules. 

« Pour augmenter encore l'effet sopo
rifiant du camphre, on l'emploiera sous 
la forme suivante :Saupoudrez un verre 
d'eau sucrée avec la quantité ci-dessus 
prescrite de poudre de camphre: ajou
tez-y trois petites gouttes d'éther sul- ' 
furique; agitez et prenez le verre entier 
ou à moitié. On ne saurait s'ilnag1iler 
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quelle suavité cette petite potion ré
pand sur le sommeil et sur les rêves. , 
Je conseille cette innocente consolation 
à ceux que l'état de veille attriste, que 
lïnsomnie torture et que le sommeil fa-

tigue; aux affligés enfin, pour qui l'agi
tation de la vie est un tourment et le 
calme du sommeil un baume. » 

Bougies carnphrées contre les hémor
rlloïùes, les fistules et les maladies uté-

ECONOMIE 
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ri nes. « Faites fvrtdre ensemble, au 
bain-marie ·500 gr. de graisse de mou
ton et 10 gr. de <:ire vierge. Versez-y 
150 gr. de camphre ·n poudre ou la 
même quantité ilP' · ··"e dissoute 

dans l'alcool. Quand le mr'llange a la lim· 
pidité de l'huile, retirez du feu et ver
sez dans un moule cylindrique ayant 
environ un centimètre ·1 .. iliamètre. On 
construit ces moulùs ;.~vPc un carré de 

r.4 
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papier do la longueur de G centimètres, 
que l'on l'Oule autour d'un crayon ou 
d'un manche üe plume métallique; on 
tord le papier à l'extrémité, et on colle 
les bords avec de la gomme ou de l'ami
don. Quand nn en a fait un certain 
nombre, on les enfonce dans du sable 
pour les tenir en position et y verser 
la substance fondue. On laisse refroidir, 
et on les conserve ainsi avec soin dans 
leur papier, dont on ne les débarrasse 
qu'a l'instant de s'en servir. Quand on 
en veut introduire une dans l'anus, on 
en pétrit le bout avec les doigts, pour 
lui donner la forme conique, et. on l'en
duit de pommade camphrée af.n qu'elle 
entre sans frotten~ent et sans brusque
rie; on \'y maintient au moyen d'un 
bandage ou d'un coussinet, jusqu'à ce 
qu'elle soit entièrement fondue ou que 
les. matières fécales l'aient expulsée. 
Les mêmes bougies servent contre tou
tes les maladies utérines ; on les fabri
que alors de la longueur de 7 à 8 centi
mètres, et on ne les introduit qu'après 
en avoir assujetti l'extrémité inférieure 
au moyen d'un cordonnet ciré, pour 
pouvoir les retirer à volonté, lorsqu'on 
a besoin de pratiquer des injections. » 

(RASPAIL.) 
Cérat camphré, voy. Cérat. 
Eau camphrée. Cette eau est peu em

ployée; elle se compose de 1 partie de 
camphre et de 10 parties d'eau. 

111ixture camphrée. On fait dissoudre 
du camphre clans de l'alccol jusqu'à ce 
que celui-ci ne puisse plus en contenir; 
on mélange ensuite 6 parties de cette 
dissolution avec 200 parties d'eau. 

Alcool camphré, voy. Alcool. 
Eau-de-vie camphrée, voy. Eau-de-vie. 
Ea·u sédative camphré.e, voy. Eau sé-

dative. · 
Huile de camomille camphrée, voy. Ca

momille. 
Huile camphree. Pour 250 gr. d'huile, 

employez 50 gr. de camphre; faites dis
soudre. Cette huile s'emploie en fric
tions résolutives et dans la variole. 
Voy. Huile .. 

Vinaigre camphré. Pulvérisez 10 gr. 
de cawphre à l'aide de 10 gr. d'acide 
acétique rristallisable; ajoutez un litre 
de vinaigre très-fort. Ce vinaigre s'em
ploie en lotions, soit pur, soit étendu 
d'eau. · 

Gargarisme camphré contre les angi
nes de mauvais caractère .. Triturez 

CAM 

dans un mortier 5 grammes de camphre 
en poudre avec un demi-jaun'il d'œuf et 
40 gr. de sirop de sucre; ajoutez J.l€U à 

·peu 500 gr. d'eau et 2 gr. d'éther sulfa~ 
rique. 

Lavement camphré pour combattre les 
douleurs névralgiques. 1 gr. de cam
pllre, tjaune d'œuf et 500 gr. de décoction 
de guimauve. 

Camphre en poudre. On le pulvérise en 
le triturant aver, une trè'>-petite quan
tité d'alcoo~. 

Camphre râpé. Cette poudre, .beaucoup 
plus régulière que la précédente, s'em
ploie en prises contre les rhumes, les 
migraines et les céphalagies. Semée 
sur la :mrface de la peau ou à l'orifice 
de la muqueuse, elle détruit les para
::~ites qui ont pu s'y introduire. 

Cigarettes de camphre. Ces cigarèttes 
sont excellentes contre les rhumes, la 
la coqueluche, la toux opiniâtre et 
l'asthme; elles sont apéritives et sto-

. machiques; elles calment les crampes 
d'estomac et peuvent même combattre 
le muguet chez les petits enfants. Rien 
de plus facile que de faire soi-même 
des cigarettes de camphre ; toute la 
préparation se réduit à introduire des 
grumeaux de camphre, sans les tasser 
dans des tuyaux de plume~ de paill€, 
ou dans tout autre tube convenable
ment préparé. On ferme les deux extré
mités du tube à l'aide de petites bou- . 
Jettes de papier joseph. On aspire ces 
cigarettes à froid, mais quand la tempé
rature est très-basse, il faut avoir soin 
de réchauffer de temps en temps la ci
garette dans la paume de la main. 

Pommade camphrée. Faites fondre au 
bain-marie 30 gr. de graisse de porc; 
ajoutez 10gr. de camphreenpoudre;re-. 
muez jusqu'à ce que le camphre soit dis
sous. « Si l'on n'avait à' sa disposition, 
pour le moment, f!ue du saindoux et de 
l'alcool camphré, on remplacerait les 
10 gr. de poudre de camphre par 30 gr. 
d'alcool camphré ::ue l'on verserait dans 
le saindoux fondu. On se sert de la 
pommade camphrée en !'rictions, pour 
le pansement des plaie~ et !Jour le re
couvrement des surfaces : to en fric
tions. A!Jrès avoir lotionn.; le dos, la 
poitrine et le ventre avec de l'eau séda
tive, dans le cas de fièvre, ou avec de 
l'alcool camphré, dans le cas d'atonie, 
on prend ,avec les deux doigts de la 
main une certaine quantité de pom-
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made que l'on étend sur tout Je dos et 
les reins, et l'on exerce alors avec le· 
plat de la main, une douce friction, jus
qu'à ce qu'on sente, au frottement, que 
la pommade es~ entrée dans les chairs. 
Dan& certains cas, on ajoute à la fric
tion un massage, c'est-à-dire que la fric
tionneuse pétrit le:;; muscles pour ainsi 
dire en les pressant dans ses mains 
graissées à la pommade camphrée. On 
reprend alors une nouvelle quantité 
d'eau sédative et puis de pommade que 
l'on étend de la même manière, et ainsi 
de suite pendant 15 ou 20 minutes. On 
ne frictionne pas sur le sein et la poi
trine; on se contente d'y passer légère
ment de la pommade. 

« 2o Pour les pansements: On étend d'a
bord, sur la plaie ou la solution de con
tinuité,,après l'avoir bien lavée et net
toyet', une couche assez épaiss.e de 
poudre de can1phre. Par-dessus cette 
couche, on applique des plumasseaux 
de charpie enduits d'une forte couche 
de pommade camphrée, la pomma.de en 
dessous. On recouvre avec des doubles 
de toile fort propres. ?ar-dessus ces 
toiles, on place une feuille suffisam
ment étendue de papier à calquer, qui 
est destinée à empêcher la pommade 
de passer· trop vite dans les linges ou· 
de couler au dehors; on maintient le 
tout en place au moyen d'une longue 
bande que l'on dispose selon la forme 
du membre qu'il s'agit de panser On 
peut r·elllplacer au besoin le papier 
tran::.parent par un surtout en caout-

. choue, en toile cirée, et mieux, .par une 
plaque de sparadrap, qui, enveloppant 
tout le pansement, puisse s'appliquer 
par adherence sur les chairs saines et · 
<.~mvrisomrer tellement tout le panse
ment que la plaie soit tenue compléte
ment à l'abri du contact de l'air jus
qu'au pansement suivant. 

« · 3° En recouvrement des surfaces. 
Lorsqu'il ne s'agit que de préserver une 
surface du contact de l'air, tout en la 
recouvrant de pommade camphrée pour 
éliminer, asphyxier ou éteindre la cause 
de la maladie, par exemple, la gale et 
autres maladies d~:~ la peau, pour pré
server le vbage et les parties dènudeès 
de la peau des ravages de la petite .vé
role et autres maladies purulentes des 
surfaces, on trouvera un immense 
avantage à remplacer les compresses 

, de linge par de simples feuilles. de pa-
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pi er blanc collé, mais aussi minces qu'on 
pourra s'en procurer dans le commerce; 
on recouvre l'une des pages du papier 
avec une forte couche dea pommade 
camphrée, et on l'ap.vlique sur la peau, 
à laquelle elle finit par qdhérer comme 
si la pommade lui servait de colle. Dans 
le premier moment, on maintient en 
place cette feuille par des moyens ap
propriés; l'on ne remplace ces feuilles 
que lorsque s'en opère le décollement. 
En certains cas, ce moyen 'simple peut . 
remplacer tput le pansement que nous 
venons de decrire: · 

« La pommade camphrée s'introduit 
dans les narines, contre les ulcérations 
internes du nez et les r.humes de cer
veau rebelles; dans l'anùs, .contre les 
fissures, les hémorrhoides, les exco- . 
riations, mais surtout dans les parties 
génitales, contre toutes les maladies de 
ces organes; tl.ueurs blanches, écoule
ment d'une autre natu~e, etc. » 

(RASPAIL.) 
- (Écon. dom.). L'odeur du camphre 

étant mortelle pour les insectes et les 
vers, il est très-commode d'employer 
cette substance pour la conservation 
des pellE:teries, des fourrures, des étof-

. fes de laine et des collections d'histoire 
naturelle.· Il. suffi~ de saupoudrer les 
pièces à conserver avec de la poudre de 
camphre. CEtte. suhstance peut aussi 
entrer dans la composition de!" ~,;lotts, des 
pastilles, ttc., .que fon emploie à puri
fier et à parfumer l'air . 
. C.amphrée, CAMPHRETTE. (Médecine 
dom.). Cette plante, qui croît dans les 
lieux arides du midi de la France, est 
vivace et fleurit en aoftt. Elle possède 
des proprietés diurétiques et sudori
fiques peu marquées; mais on l'emploie 
avec succès comme expectorante, dans 
les cas d'asthme avee crachements 
abondants, dans la coqueluche, dans le 
catarrhe du poumon, etc. : 20 à 30 gr. 
en infusion dans un litre d'eau bouil
lante. 

Camphrier (Conn. us.). On donne le 
nom de camphriers à des arbres toujours 
verts qui croissent spontanément en 
Chine, au Japon et dans les Indes. Le 
camphora officinalis, qui offre quelque 
ressemblance avec le tilleul, est très
commun dans les forêts de la Cochin
chine; il produit le camphre. 

Canapés. On appelle ainsi de petites 
tranches de pain bien parées en carré.-
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en rond ou en ovaie, masquées d'ltr:.a 
mince couche de beurre et garnieg en
suite de filets d'anchois, d'œufs durs et 
hachés, de câpres et de persil finement 
hachés. Les canapés peuvent encore 
être garnis de .lames de'viande (veau, 
volaille, langue écadate, jambon, bœuf 
fumé) on les sert comme hors-d'œuvre. 
Voy. Anchois. 

Canard (Conn. us.). La tribu des ca
nards renferme les 6 genres dont les 
noms suivent: Macreuse, Garrot, Eider, 
lllilouin, Souchet et Tadorne. Les quatre 
premiers genres ont le pouce bordé 
d'une membrane, la tête plus grosse, 
le cou plus court et les ailes plus petites 
que les autres. 

1° MACREUSES. 

Les espèces qui arrivent chaque an
née sur nos côtes à l'entrée de l'hiver, 
sont: la Macreuse noire, qui est toute 
noire et la Macreuse doùble qui a un 
miroir blanc sur l'aile; elles se distin
guent à la largeur et au renflement de 
leur bec qui est gibbeux à: sa base. 

La chair rle la macreuse est réputée 
maigre. 

2° GARROTS. 

Le Canard garrot est une sorte de plon
geur blanc et noir, qui vient en grandes 
troupes pendant l'hiver. 

Le canard garrot n~ se mêle point 
aux autres canards; son vol est rapide, 
mais il rase presque toujours la sur
tace de l'eau; il ne s'élève jamais à une 
grande hauteur. 'Il se reconnaît à son 
bec court, plus étroit en avant qu'à la 
base. Le garrot proprement dit, qui nous 
vient par troupes en hiver et niche sur 
nos étangs, est blanc avec la tête, le 
dos et la queue noirs; son aile est rayée 
de blanc; la femelle est cendrée et a la 
tête brune. 

Le Canard arlequin et le Canard de 
Terre-Neuve, qui nous visitent quelque-. 
fois, appartiennent à ce genre. 

3° EIDERS. 

Ces canards ont le bec étroit en avant, 
allongé, remontant sur le front, échan
cré par un angle de plumes. Ils se divi· 
sent en deux espèces : l'eider commun, 
dont le mâle e:;t lJlancllâtre tiUr le do:; 
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et noir sur le ventre et dont la femelle 
est grise; et l'eider à tête gri~>e. Ces oi
seaux, dont la taille approche de celle 
de l'oie, ne vivent que dans les contrées 
les plus froides, sur les bord.s de la mer. 
Ils produisent ce duvet si recherche, 
connu sous le nom d'édredon et qui n'est 
autre chose que les plumes molles et 
fines dont leur ventre est revêtu. 

4° .MILOUINS. 

Les Afilouins ont le bec large et plat; 
leur taille est très-variable. Les deux 
espèces qui nous fréquentent le plus. fré
quemment sont: le Afilouin commun et le 
JI orillon. 

Le Milouin~ a le corps plus court et 
plus gros que celui du canard sauvage 
prop,rement dit, il a le dos gris rayé de 
noir, la tête et le cou bruns, noirs ou 
roux selon la variété. 

Le milouin se trouve dans le voisi
nage de la Méditerranée. 

Le Morillon est de taille plus petite 
que le canard; son plumage est d'un 
beau noir lustré, à -reflets pourprés et 
verdâtres; son bec est recourbé, et ses 
pieds sont bleuâtres; .sa tête est ornée 
d'une huppe qui retombe sur le cou. 

5° SoucHETS. 

.. Les Souchets se distinguent par leur 
long bec, dont la mandibule supérieure, 
ployée en demi-cylindre est élargie au 
bout. Les lamelles en sont longues et 
minces, de telle sorte qu'elles ressem
blent à des cils. 

Le Souchet commun est peut-être le 
plus beau des canards; il a le cou et la 
tête verts, la poitrine blanche, le ven
tre roux, le dos brun et les ailes mé
langées de blanc, de vert, de ce'ndré et 
de brun. Il constitue un excellent gi
bier qui vient nous trouver au prin
temps. 

f 6° TADORNES. 

Ce genre, auquel appartiennent nos 
espèces communes (sauvage et domes
tique ),sedistingue par un bec très-aplati 
vers le bout et relevé en bosse saillante 
vers la base. Le genre tadorne com-
prend les espèces suivantes : . 

Le Canard sauvage a beaucoup de res
seui!Jlance a~ec le canard dometitique; 
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cependant l'oi.seau sauvage a le col et 
le corps plus élancés et· plus alertes; 
de plus, les ongles du canard sauvage 
sont noirs et brillants; mais quand vous 
aurez tiré sur une bande de canards 
appartenant au meunier voisin, il sera 
trop tard de reconnaître, en examinant 
les morts, q~'ils n'ont point les ongles 
noirs et brillants. Les émeraudes qui 
brillent sur la tête et la pourpre viola
cée qui orne le cou du canard mâle, le 
distinguent facilement·de la femelle. 

D'ailleurs, il y a un grand nombre de 
, variétés de canards sauvages que l'hi

ver nous ramène en France; nous di
rons quelques mqts de c,haque espèce. 
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nelé qui couvre sa poitrine et borde 
ses ailes. 

Ses pieds sont coultJur de chair; son 
bec rouge-pâle porte à sa base un petit 
tubercule rougeâtre. Il est de passage 
au printemps sur nos côtes et ne s'é
carte guère du bord de la mer. Il nous 
arrive de la mer du Nord. 

Le Vingeon ou Canard siffleur, est de 
teinte grisâtre avec la tête de. couleur 
marron, tacheté de noir; le bec est très
court, étroit et recourbé; on le trouve 
par ban.d~s nombreuses dans les provin
ces de l'Est. 

Les Sarcelles, qui ne se distinguent. 
des autres que par leur petite taille, s~ 

CIUle domestique ct ses petits. 

Le Pilet, le plus repandu en Picardie 
et sur les bords de la Somme, tient au
tant de la sarcelle. que du canard. 

On le nomme aussi Canard pointu, à 
cause de sa que.ue effilée, retroussée et 
terminée par deux filets étroits. 

Son bec moins large, son cou plus 
aminci et sa tête plus petite le font 
res~embler à la sarcelle. Son plumage 
est blanc et noir, divisé par bandes, ses 
ailes sont ornées d'une plaque couleur 
de cuivre. 

LeTadornecom111-un est plus grand que 
le canard commun dont il diffère par la 
couleur du cou qui est noir lustré de 
vert et par une large bande jaune can-

divisent en sarcelle ordinaire, maillee de 
noir sur un fond gris, avec un trait 
blanc sur les côtés de la tête et un mi
roir cendré sur les ailes; quoique com
mune sur nos étangs, en automne et au 
printemps, elle ne se reproduit que dans 
le nord; et petite sarcelle, oiseau dont le 
corps est finement rayé de. noirâtre, la 
tête rousse, avec une bande verte bor
dée de 2 lignes blanches à la suite de 
l'œil, la poitrine d'un blanc roussâtre 
taché de points ronds, les ailes mar
quées d'un miroir noir et vert. Elle 
reste toute l'année chez nous et s'y 
multiplié; aussi est-elle plus répandue 
que la précédente. 
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Le C~znard de la Chine ou Canard à éven
tail, le plu:; beau des canards et qui ri
valise avec le faisan doré par l'éclat et 
la variété de son plumage. Les rémiges 
de se::; ailes redressées en' éventail lui 
donnent un aspect singulil::r. On cher
che à le multiplierchez nous et ce sera, 
lon;qu'on y aur;.t réussi, l'un des plus 
beaux ornements de nos pièces d'eau. 
Il est commuu eu Chine, surtout à Nan
kin où on le donne aux jeunes fiancés 
le jour de leur mariage, comme un 
:SJ'mbole de la fidélité conjugale, vertu 
que les canards chinois pratiquent 
beaucoup mieux que ceux d'Europe. 

Les Canards huppés, espèce étrangère, 
à la tête huppée, avec le bec un peu 
étroit en avant; c'est à cette espèce 
qu'appartient le beau canard de la Ca
roline et le canard de la Virginie. Ces 
oiseaux a·quatiques que l'on a introduit 
avec succès dans nos jardins paysa
gers, placent leurs nids dans les trous 
des arbres, sur le bord de l'eau. 

Le Canard domestique, se reconnaît à 
ses pieds aurore, à son bec jaune au 
beau vert "changeant de la tête et du 
croupion du mâle, qui porte en outre, 
les quatre plumes moyennes de la queue 
relevées en boucle. La femelle présente 
des couleurs moins vives et est un peu 
plus pe.tite que le mâle. · 

Les variétés de canards domestiques 
peuvent tout d'abord se qi viser en trois 
classes principales. 

1 o Le Canard commun, qui, lui, des
cend plus que probablement du canard 
sauvage; 

2° Le Canard de Barbarie ou Canard 
musqué qui nous vient d'Amérique ; 

3o Le Mulet qui provient de l'assem
blage du canard commun avec celui de 
Barbarie. 

Le canard commun ou barbotteur, se · 
divise en plusieurs sous-variétés qui 
sont: 

La grosse race de Rouen ou de Nor
mandiP.; 

La race ordinaire; 
Enfin celle d'Aylesbury, qui est fort 

e::;tirnée en APgleterre. 
Htlbltntion. 'C;e canard ne se montre 

pas ditlicile pour son habitation; on en 
a vu qui se réfugiaient la nuit dans des 
celliers llumides et remplis de boue; 
cependartt, il vaut mieux leur réserver 
des loges bien aérées, et leur donner 
une abondante litière sèche. 
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De la ponte. Il faut, au moment de la 
ponte, tâter les canes et garner en cage 
celles qui doivent donner des œuf~, cal" 
il serait à craindre qu'elles n'allassent 
faire leur nid au milieu des joncs, des 
roseau-x: ou des grandes herbes qui en
tourent les ruisseaux. 

Les œufs rle la cane surtt un peu plus 
gros que ceux de la puul3, quelquefois 
jaunâtres, mais, le plus souvent, ils sont 
d'une couleur verte un peu terne. 

La cane commence à pondre au mois
de mars. La ponte dure trois mois. 

La cane donne de cinq à si:x. œufs 
par semaine, si l'on a soin de les lui 
enlever au fur et à mesure. 

Les œufs de cane sont très recher
chés par les pâtissiers. 

De l'incubation. Le plus souvent, nos
ménagères ne se soucient guère, - et 
avec raison -de faire couver les canes. 

Il est préférable de mettre les œufs 
sous une poule ou une dinde, qui s'ac
quittent fort bien de leur mission. 

Cependant, il est préférable d'em
ployer les poules; elles sont plus lé
gères que les dindes, qui souvent tuent 
plusieurs canetons. L'incubation des 
œufs de cane dure de t\'ente à trente et 
un jours. 

De l'éducation db,· cœnards. Voici, d'a
près M. Joigneau:f quels soins il faut 
donner aux jeunes canetons : 

« Les canetons, aussitôt l'éclosion 
terminée, demandent beaucoup de soins 
et de surveillance. On doit donc les te
nir en un lieu séparé pendant une 
quinzaine de jours, car si on leur ac
cordait tout de suite la latitude de cou
rir dans. la cour parmi la grosse vo
laille et les animaux de la ferme, la 
couvée serait bientôt réduite de moitié 
par les accidents de toutes sortes. · 

«Durant les quinze jours de sequestre, 
on les nourrira avec une pâtée légère 
et autant que possible tiède, préparée 
avec de la farine d'orge, des pommes 
de terre cuites et des eatlX de vais
selle. 

« A côté de cette pâtét:., on placera de 
l'eau dâns une a,siette plate, afin que 
les canetons s'exercent à barbotter. 

« Cette quinzaine passée, on les met
tra en liberté et l'on aura soin de les 
éloigner des vieux canarrls ju~qu'à ce 
qu'ils aient la force de se défePdre con-
tre leurs attaques. · 

<r Quand les canards ont atteint l'âge 
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~e six. mois, on peut èonsidérer leur 
développement comme complet, et c'est 
le moment .d'engraisser ceux. que l'on 
se proposo ,le vendre. » 

De l'engraissement des canards. Les ca
nards sont bien connus pour· leur vora
dté; cependant si, pour les engraisser, 
on le::; ~OUI:ïettait à l'état de gêne que 
supportent les oies, on n'aboutirait 
point à de bons résultat&. 

On arrixe, la plupart du temps, à les 
mettre bien en chair, rien qu'en aug
mentant la quantité et la qualité de 
leur nourriture. 

Toutefois dans les contrées où l'on 
pousse fort loin l'engraissement et le 
développement du foie, on les soumet, 
plusieurs ensemble, au régime de la 
.cage et l'on se donne la peine de les 
gorger avec des pâtons. 

Ainsi, dans la basse Normandie, on 
leur fait avaler trois fois par jour et 
pendant une dizaine de jours, de la pâ
tée de sarrasin, puis on leur donne à 
boire le moins possible, tout Juste ce 
qu'il faut pour empêcher la suffocation. 
Dans le Tarn et la Haute-Garonne, on 
les engraisse tantôt avec de la farine de 
maïs, tantôt avec du maïs en grain sec 
ou ramolli par l'eau. 

En Angleterre, on donne aux. canards 
de la pâtee de far-ine d'orge et de lait. 

Dans le Tarn, on estime à 15 litres de 
farine de maïs la quantité consommée,· 
par chaque canard, pour arriver à un 
haut point de graisse, et au moins à 
trois semaines le temps nécessaire pour 
.cet engraissement. 

« Dans le ci-devant Languedoc, dit 
un des annotateurs du Thédtre d'agricul- · 
ture d'Olivier de Serres, quand les ca
nards sont assez gros, on les enferme 
de huit à dix. dans un endroit obscur; 
tous les matins et tous les soirs une ser
vante leur croise les ailes, et, les pla
{lant entre ses genoux., elle leur ouvre 
le bec avec la main gauche, et avec la 
droite leur remplit le jabot de mals 
bouilli. . 

« Dans cette. opération, plusieurs ca
nards périssent suffoqués, mais il n'e'n 
sont pas moins bons, pourvu qu'on ait 
soin d•J les saigner au moment. 

. , Ces malheureux. animaux. passent 
.ainsi quinze jours dans un état d'op
presRion et d'éébauffement qui tait 
grossir teur foie, les tient toujours ha
letants, presque sans respiration, et 
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leur donne enfin cette maladie appelée 
la cachexie hépatique .. 

« Quand la queue du canard fait l'é
ventail et ne se réunit plus, on ccJilnait 
qu'il ost assez gras, alors on le fait bai
gner et on le tue. » 

Des maladies des canarrts. Le canard a 
une constitution excessivement ro
buste, et chez lui 'les cas de maladie 
sont extrêmement rares. 

Cependant les canards peuvent être 
atteints de la diarrhée et du tournis. 

<< La diarrhée, dit Joigneaux., est à 
craindre à la suite d'une humidité pro
longée. 

« On la combat avec une nourriture 
fortifiante comme la farine d'orge et 
des boissons toniques, ordinairement 
avec du vin chaud qans lequel on fait 
cuire des glands ·ou des pelures de 
coings. » 

La seconde affection est plus dange
reuse et beaucoup plus redoutée. 

Le tournis, à tort ou à raison, est at
tribué à des in'sectes qui se logent dans 
les oreilles et les narines. Pour guérir 
le tournis il faut, suivant Joigllf~aux., 
« prendre une épingle ou .une aiguille, 
leur ouvrir une petite veine assez visi
ble sous la membrane qui sépare les 
ongles; et, après 0ela, leur plonger, à 
diverses reprises, la tête dans l'eau. 
Ces explications . et ces remèdes sont 
évidemment du ressort de l'empirisme, 
et en les indiquant, nous nous gardons 
bjen de les cautionner. » 

Du Canard de Barbarie et du .Mulet. 
Le canard .de Barbarie se distingue du 
canard barbotteur par « une taille plus 
forte, par des caroncules rouges aux 
joues et au-dessus du bec, par deux. 

. plnmes blanches ou d'un noir à reflets 
de cuivre et par ses habitudes. ~> 

Le canard musqué ne orie point et ne 
s'éloigne pas de la ferme, par consé
quent il coftte plus à nourrir que le bar
botteur. 

La femelle est bonne pondeuse , 
bonne couvP.use; mais ellen 'aime point 
à être enfermée pendant l'incubation. 

La chair du canard de Barbade 
ex.hale une odeur de musc fort désa
gréable . 

On prétend que pour chasser cette 
odeur, il suffit de lui couper le croupion. 
aussitôt après l'avoir tué. 

Le canard domestique ne s'accouple 
pas avec la cane de Barbarie, mais le 
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canard de Barbarie s'accouple avec no
tre cane. 

Cèt accouplement produit des mulets 
.ou métis qui viennent un peu moins 
gros que le père, mais plus volumineux 
que la mère. ~ - -

!ls sont faciles à engraisser. 
Leur chair est aussi fort estimée. 
Le canard domestique est recherché 

à cause de sa chair, qui est b~en supé
rieure à celle de l'oie; sesfoies ont mis 
en réputation les pâtés d'Amiens et 
les terrines de Toulouse. La graisse du 
canard est assez estimée; son duvet 
et sa plume, moins appréciés que ceux 
de l'oie, sont cependant employés fort 
utilement pour la literie. 

Les canards peuvent encore être uti
lisés afin de débarrasser les vignes des 
insectes qu'il nous est impossible de dé
truire. 

CANARD DO:OIESTIQUE (Cuisine). La 
chair de ce volatile est de difficile di
gestion; le canard à la broche est bien 
moins recherché que le poulet; cepen
dant le caneton ou jeune canard est as
sez fin quoique sans une grande délica
tesse; le canard est toujours excellent 
sur un lit de navets, dans une braise 
succulente. 

Canard aux navets (Entrée). Employez 
de préférence un jeune canard, vidé, 
flambé, épluché, retroussé et bridé; 
mettez-le dans une casserole avec 
30 grammes de beurre, 2 pincées de sel 
ct une prise de poivre. Faites-le revenir 
jusqu'à ce qu'il ait pris couleur des deux 
côtés; retirez-le ensuite, pour ajouter 
ùans la casserole 40 gr. de farine; tour
nez le roux pendant 3 minutes et ajou
tez trois quarts de litre d'eau ou de 
bouillon. Faites bouillir pendant 5 mi
nutes; ajoutez_ alors le canard avec 
bouquet garni, oignon piqué et deux 
clous de girofle; faites cuire pendant 
trois quarts d'heure à feu doux. Ajou
tez 400 grammes de navets préparés 

- pour garniture, c'est-à-dire épluchés, 
lavés et blanchis 5 minutes dans de 
l'eau bouillante; on peut aussi faire 
revenir les navets. Quand le tout est 
cuit, retirez le bouquet et l'oignon ; dé
bridez le canard; mettez-le sur le plat 
avec les navets autour; dégraissez la 
.;auce ~t versez-la dessus. Quelques 
personnes ajoutent un peu de sucre aux 
navets. 

Cauard aux petits pois (Entrée). Faites 
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revenir le canard dans une casserole, 
avec 200 grammes de petit lard sans 
couenne et coupé en dés gros comme le 
pouce et 30 grammes de beurre; quand 
le tout est blond, retirez le canard et le 
lard; faites un roux avec le beurre sur 
lequel vous jetet 30 gr. de farine. 
Ajoutez ensuite un demi-litre d:eau ou 
de bouillon, un oignon piqué de clous 
de girofle, un bouquet garni, sel et poi
vre; tournez enchaum.mtjusqu'à l'ébul
lition; mettez dans la casserole le ca
nard revenu et le lard, avec un litre de 
petits pois ; faites mijoter dans une cas
serole aux 3/4 couverte. Au bout d'une 
heure et un quart, assurez-vous de la 
cuisson; si elle est complète, retirez 
oignon et bouquet ; mettez dans le plat 
à servir le:5 pois et les morceaux de 
lard; .·débridez le canard et posez-le sur 
les pois. Dégraissez. Il faut employer 
des pois moyens; les pois fins n'ont pas 
assez de chair et résistent mal à la cuis· 
son; les gros pois ne conviennent 
qu'aux purées. 

Canard aux olives (Entrée). Ayez 40 oli
ves rondes, grosses et sans noyaux; 
faites-les blanchir 5 minutes à l'eau 
bouillante; égouttez-les bien sur un 
linge, mettez, avec un canard t'evenu, 
les olives dans une sauce semblable à 
la sauce pour le canard aux navets.-Les 
olives se servent en cordon autour du 
canard. 

Observation sur le canard aux navets, 
aux olives, etc. On peut poêler le ca
nard, c'est-à-dire le faire revenir d~ns 
une casserole, avec des oignons et des 
carottes émincés et passés au beurre·; 
puis mouiller aussitôt avec du bouillon; 
faire cuire pendant 3/4 d'heure environ 
·et ajouter la garniture (navets, olives, 
'pois, etc.); mais il est bil:m préférable 
-de faire d'abord rôtir le canard aux 
trois quarts à la broche et de le mettre 
ensuite mijoter pendant dix m~nutes 
avec la garniture; de cette façon, 11 con
serve toute sa saveur et tout son jus. 
- Canard rdti (R6t). Plus un canard est 
tendre, meillP-ur il est; vous le prépa
rerez et le briderez comme un poulet 

-r6ti; il cuira de 25 minutes à 3/4 d'heure 
à feu très-vi{; VOll>~ 1t1 servirez sai
gnant. Débridez; sel'vez avec jus des
sous et cresson autour. Vous lui donne· 
rez un goflt bien supérietlr, en le 
~arnissant intérieurement d'une farce 
faite avec son toie, un peu dn beurre, un 
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oignon et une petite quantité ile sauge, 
le tout finement hacllé; ~alez, poivrez 
cette farce. Vous pouvez aussi farcir le 
canard avec de la chair à saucisses et 
des marrons cuits d'avance. 

Manière de découper le canard. Com
mencez par enlever- des filets ou aiguil· 
lettes, depuis la partie supérieure de 
l'estomac jusqu'au croupion; détachez 
des aiguillettes semblables sur les ailes 
et sur les cuisses; et, après avoir ob
tenu le plus de filets possible, vous di
visez les membres sur lesquels une 
partie de la chair est encore attachée 
Voy. Oie. ' 

Canard en salmis (Entrée). On obtient 
des salmis de canard avec des canards 
à Ja broche et en procédant comme il 
est dit à notre mot Salmis. 

, 

Dissection du canard rôti. 

t.anard ~n daube (Entrée). Faites cuire 
le canard comme la dinde en daube; ser
vez-le froid, entouré de sa gelée. 

Canard à la purée (Entrée). Lorsque le 
ranard est cuit en daube, comme ci-des
:;u::;, passez la sauce au tamis, mettez · 
"_ette sauce dans la purée que vous vou
lez servir sous le canard(purée de len
tilles, de pois, de navets, d'oi
gnons, etc.). . 

Canard au père Douillet (Entrée). Il se 
prépare et se sert comme le lapin au 
père Dmtillet. 

CANA.RD SA.UVA.GE. n est moins indi
geste et plus stimulant que son frère 
élevé en esclavage; d'ailleurs son fu
met est tout autre; il est aussi plus 
savoureux; ce serait le rabaisser au-

' des~ous de sa valeur que de le servir 

EcoNoMm. 

8Go 
autrement qu'à labruclle où il conserve 
tout son fumet. Il est trop huilé pour 
les ragoûts. Toutes les· recettes données 
pour le canard domestique s'appliquent 
du rest0 au canard sauvage. 

- (Rdt.) On le fera peu cuire, de fa
çon que la chair en soit rosée et juteuse, 
quand ~n le découpe. On reconnaît qu'il 
est arrivé à son point de cuisson, lors
que des gouttelettes de jus commencent 
à en tomber, suivies par des petits 
,iets ~e fumée. Vous placerez, pendant 
la cmsson, une sauce au pa··:··~e homme 
sous la broche et servirez le canard 

· sur cette sauce. · 
On peut encore servir le canard sau

vage en entrée, comme le canard do-

Cannelier de Chine. 

mastique; mais la garniture de navets 
glacés est celle qui lui convient le mieux. 

Canard sauvage en salmis.-Embrochez 
le canard sauvage, emballez-le dans 
une feuille de papier et donnez lui une . 
demi-heure de cuisson environ, pour le 
cuire au trois quarts ; déballez-le, dé
coupez-le et mettez-en les membres 
dans une casserole, avec le jus qu'ils 
ont rendu; tenez-les chauds, sans bouil
lir. Mettez les débris dans une casse
role avec 2 verres de bon vin rouge, 
ùn peu d'échalote, un clou de giroffie, 
et une pincée de mignonnette; üütes 
bouillir jusqu'à réduction de rn oitié, 
mettez dans un plat à sauter, avec une 
sauce financière réduite et chaude ; 
mêlez sur le feu; passez à l'étamine et 
achevez cette sauce avec une cuillerée 

55 
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d'huile <l'olive et le jus d'un demi-citron. 
Dressez, dans le plat à servir, les 
membres du canard, avec garniture de 
croûtons, de truffes ou de champignons 
émincés, versez ,la sauce sur le tout. Ce · 
salmis peut s'obtenir avec des restes de 
canards rôtis, sans :ru'il soit néces
saire de faire rôtir exprès un canard. 

GRAISSE DE CANARD SAUVAGE •. La 
graisse de canard sauvage est excel
lente pour accommoder les légumes 
secs, ou pour rendre plus onctueuses 
des viandes trop sèches. 

Cancer (111éd.) Cette affection en
traîne infailliblement la perte du 
malade, si on ne parvient pas à l'extir
per; et même après son extirpation 
complète, elle a une grande tendance à 
récidiver. Les deux formes principales 
qu'elle affecte sont : le squirrhe et 
l'encéphaloïde. 

« Le squirrhe est un tissu lardacé, 
dur, un peu transparent, criant sous le 
scapel comme une couenne de lard, 
d'un blanc grisâtre ou bleuâtre. 

« L'encéphaloïde. est un tissu pul
peux, mou, blanchâtre s'écrasant faci.: 
lement sous le doigt et ressemblant 
beaucoup à la substance du cerveau : il 
donne lieu parfois à des hémorrhagies 
opiniâtres ... Tous deux laissent suin
ter par le grattage un suc plus ou moins 
abondant et laiteux : le suc cancéreux. 

(/Le cailcP.r se développe chez les per-, 
sonnes qui y sont prédisposées ; il est 
héréditaire, mais nullement contagieux. 
Il est rare dans l'enfance et dans la 
jeunesse; plus fréquent chez les fem
mes, surtout vers l'âge critiqué. Son 
siège le plus ordinaire est chez la 
femme, les seins et l'utérus ; chez 
l'homme, le scrotum et le rectum, en
fin, chez les deux sexes, l'estomac et 
i'intestin. 

« On ne peut rien préciser sur la mar
che de cette affection qui est souvent 
très-lente. 

« SympttJmes. Le début peut passer 
inaperçu ou donner lieu à des signes 
peu concluants; mais à une période 
avancée de la maladie, on observe une 
coloration jmme paille de la peau, des 
douleurs lancinantes, parfois tres-vives, 
qui devkmnent de plus en plus frequen
les, l'engorgement des ganglions, des trou
l>h~s dans la digestion, l'insomnie, 
symptômes qui constituent la cachexie 
eancé1·euse. 
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sèntent une tumeur bosselée, dure (dans le 
squirrhe ), très-adhérente, dont la peau 
lisse et tendue devient violacée. - L~ 
cancer de l'estomac donne lieu, plus ou 
moins longtemps après le repas, à des 
vomissements, souvent noirs, d'un as.
pect de marc de cafë et à la ·sensation 
d'une tumeur épigastrique, puis à l'amai
grissement. - Le cancer de l'uténts est 
annoncé par la mPtrorrhagie, puis il 
donne des douleurs utérines, des tiraille
ments, des élancements dans les lombes, 
un gonflement du col (souvent seul af
fecté), des écoulements sanguinolents, 
nauséabonds, des ulcères à bords durs, 
taillés à pic, à surface bourgeonnée ou. 
fongueuse. 

« Ajoutons que le diagno.stic du can
cer est souvent entouré de grandes diffi
cultés pour le médecin, à plus forte rai
son pour les gens du monde si pcrtés à 
voir des cancers partout. 

« Traitement. Le cancer est une des 
plus tristes maladies qui affligent l'hu
manité; car tous les médicaments sont 
impuissants à le combattre. Toutefois, 
au début d'un cancer extarne, on ten
tera la compression, des emplâtres d'ex
trait de ciguë, des frictions de pommade 
iodée, les dépuratifs, notamment l'arsé
niate de soude et la tisane concentrée 
de salsepareille; mais lorsque l'affection 
est confirmée, le seul traitement effi
cace est l'extirpation, et encore souvent. 
le voit-on se reproduire après quelques. 
années. Quand il est peu étendu, on 
se borne parfois à le cautériser avec la 
pâte arsénicale du frère Côme. Dans le
cancer utérin, on excise ou on cautérise· 
avec le fer rouge. 

« Quant au traitement du· cancer in
terne, il est purement palliatif; vin de 
quinquina, eaux minérales de Vichy, de 
Néris, extrait de ciguë, d'aconit, etc., 
unis à l'opium. 
. « CANCER ÉPITHÉLIAL ( Cancroïde, ul
cère chancreux, noli-tangere).Variété par
ticulière de cancer que l'on observe à la 
peau et aux membranes muqueuses, 
sous la forme de verrue, de tubercule 
ou de polype. Il siége surtout à la face, 
à la lèvre inférieure, aux organes géni
taux, au. col utérin, à la :angue; au 
scrotum, il porte le nom de cancer des 
ramoneurs. Il commence par une petit.e 
tumeur verruqueuse reposant sur une· 
l}asr. plus ou moins inilurée. offrant un& 
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légère dèsquamation; il se transforme 
bientôt en une espèce de poireau, s'ul
cère et exhale un liquide ichoreux non 
fétide, ou se recouvre d'une croûte sè
che, qui tombe pour se reproduire in
cessamment; Jn même temps, le malade 
ressent des fourmil1eMents ou une dou· 
leur lancinant:;. 

« Traitement. Ne rien faire tant que 
le mal reste à l'état verruqueux. S'il fait 
des progrès, le cautériser fortement 
avec l'acide nitrique, la pâte arséni
cale. ou bien l'extirper. » 

Dr C. DUPASQUIER. (L'Ami de l'homme). 
Candi (Office). Quand on veut mettre 

au candi les fruits confits, on opère de 
la façon suivante: on fait cuire à 36 de
grés du sucre dans un poêlon; ensuite, 
on le retire de dessus le feu, on le laisse 
reposer pendant quelques minutes, et 
on le verse doucement sur les fruits 
rangés dans un vase appelé candissoire. 
On couvre ce vase avec un linge humide 
et on le porte dans une étuve chauffée 
à 40 degrés où on le laisse pendant 5 
ou 6 heures; après quoi, on renverse le 
vase sur une terrine pour faire égout
ter le sirop et on fait sécher les fruits. 

Atttre procédé. Après av0ir fait cuire 
le sucre, comme ci-dessus, on le re
tire de dessus le feu, on le couvre 
d'un papier humide et on plonge le poê
lon dans un vase d'eau t'roide. On ne 
verse le sucre sur les fruits, dans la 
candissoire, que lorsqu'il est froid ; on 
)Jlace la candissoire en lieu sec, on la 
couvre avec un linge et on laisse les 
fruits se candire pendant 10 ou 12 
heures. 

Caneton. On appelle ainsi le jeune 
Canard. (Voy. ce mot). 

Canepetière. Cet oiseau, très-rare 
en France, se prépare et se sert .::omme 
le canard sauvage. . _ 

Canne (Econ. dom.). Canne est le 
nom vulgaire " des végétaux à tiges 
<lroites, articulées par intervalles, et 
laissant échapper de leurs articulations 
des feuilles » qui forment une gaîne à 
leur basé. 

Canne se dit spécialement des ro
seaux. 

Si l'on veut .fabriquer soi-même l~s 
~annes dont on fait usage, on préférera 
les tiges de jeune poirier sauvage; on 
les passe au feu jusqu'à ce que l'écorce 
s'enlève facilement· et que le bois ait 
pris une couleur brune. On obtient aussi 
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une excelle1;t.e canne avec une tige de 
vigne sauvage qu'on laisse enfoncée 
pendant une quinzaine de jours dans da 
la chaux nouvellement éteinte et que 
l'on redresse ensuite en la suspendant 
à un clou, par une de ses extrémités, 
tandis qu'on attache un poids asl!.ez 
lourd à l'autre bou:. 

CANNE A sucRE. La canne à sucre est 
une plante de la famille des graminées, 
cultivée en Algérie et dans les pays 
·chauds. Avant de parler de la plante 
en elle-même, nous devons décrire les 
principales variétés qui sont générale
ment connues. . 

Variétés. On distingue onze variétés 
différentes de cannes à sucre qui sont : 

1 o Canne créole , et suivant les pays 
Canne Poore du Bengale; Cristalline su
gar cane (Louisiane); Cana de la Tierra, 
.Doradilla , Algarobenna (Andalousie); 
Canne de Saint-Domingue (Antilles). 

Pour nous dispenser d'une étude trop 
considérable sur ces diverses variétés· 
de cannes à sucre, nous ferons suivre 
chaque variété des traits caractéristi
ques qu'elle présente. 

Caractères ( de la première varit5lé) : 
Petite, 2m à 2m50, feuilles plutôt droites 
que retombantes, tiges blanc jaune, 
avec nœuds plutôt rapprochés qu'éloi
gnés. Cette variété aime la chaleur, 
craint beaucoup lé froid, et de plus est 
excessivement tardive. Son jus est ex
trêmement riche en sucre. 

2° Canne jaune de Taïti (Taïti) ; Cana 
americana ( Andalousie ) ; Cana solera 
(Nouvelle· Grenade); Canne de Cayenne 
(Brésil). 

Les sous-variétés sont connues sous 
le nom de Canne de' Bourbon (Jamaïque); 
Tabbott Leent (Singapore). 

Caractères : Tiges jaune citron, très
grande (3m60 à 4m20), grosse (12 à 15 
cent. de circonférence), nœuds écartés 
(15 à 18 cent.); feuillage abondant, vert
pâle, très-retombant ; gaînes garnies de 
poils nombreux et piquants ; glumes 
colorées en rouge; beaucoup de cha
leur, ne supporte pas le froid, maturité 
assez hâtive;:ortendre et très-juteuse. 

3° Canne grosse verte de Taïti ( Taïti ). 
Caractères : Tige de cauleur un peu 

verdâtre, moins grosse que la can~ 
jauntJ, mais cependant elle est aussi 
haute ; se distingue par les poils nom
breux dont elle est en partie couverte. 
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Très-juteuse et tl'es-riche en sucre, 
mais peu répandue (Cuzent). 

4o Canne à rubans de Taïti (Taiti); Pur-
pte striped Cane (Louisiane). . 

Caractères : La canne à rubans a, à 
pa11 près, la même dimension que la 
canne jaune; la tige est moins grosse 
et les nœuds sont plus écartés. Elle est 
marquée, sur un tond jaune verdâtre, 
de larges raies pourprées; les feuilles 
sont nombreuses et peu retombantes: 
La canne à rubans se dépouille aisé
ment; elle a aussi des gaînes glabres 
et a la marge à peine dentée. 

Cette variété est tendre et juteuse, 
nais elle est moins sucrée que la jaune. 

4° Canne blanche ou jaune de Java, aussi 
appelée Canne de Jappurah(Java); Canne 
lJellouget blanche (île de Saint~Maurice). 

Caractères : Cette variété a la tige peu 
élevée et d'un blanc jaune; les nœuds 
sonj écartés et la grosseur est moyenne. 
Elle est assez hâtive, mais elle est très
sujette à verser. 

6° Canne rouge de Java (Java), pres
qu'île de Malacca; Canne Bellouget rouge 
;île Saint-Maurice). 

Caractères : Cette variété a la tige 
marquée de rouge ou de cramoisi et le 
fond jaune ; les feuilles sont larges et 
retombantes. 

7° Canne jaune violette de Batavia. Va
rié'•é citée par M. Léon Wruy, dit M. 
Paul Modenier, comme « spéciale » à 
Java et introduite à la Jamaïque, mais 
dont il nous a été impossible d'établir 
lD. synonymie. 

Caractères : Taille moyenne, écorce 
épaisse, moelle dure; tige jaune mar
G. uée de violet ; tëuillage vert , très
foncé et très-redressé, 

8° Canne violette de Batavia ; Tebbou 
élam (Java); To ute (Taïti); Cana cris-
1/Jllina (Cuba); Purpre violet cane (Loui
siane). - Sous-variétés : Clares Black, 
Montblanc Cane, à la Jamaïque. 

Caractères: Tige grande (2m40 à 3mJ, 
très-grosse, à nœuds écartés (7 à 17 
cent.), teinte d'un violet foncé, plus 
claire dans les nœuds supérieurs, etre
couverte d'une couche abondante de 
cérosie. 

Feuilles nombreuses d'un vert foncé, 
mais plus clair que dans la jaune vio
lette; à gaînes presque glabres. 

Glumelles de couleur pourpre ayec 
des taches plus foncées; supporte bien 
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les basses température::;, ~e 'lui l"a tait 
adopter à la Louisiane 

Hâtive, jus abondant, mais aqueux, 
pas très-riche en sucre. 

9° Canne rubanée de Batavia (Louisiane 
et Antilles anglaises. 

Caractères : Diffère peu de la rullanée 
de Taïti; Léon Wray la distingue par 
sa taille moins grande et par la colora
tion de la tige, qui présente de nombreu
ses lignes longitudinales d'un rouge de 
sang, d'une largeur de 2 millimètres, sur 
un fond d'un jaune transparent lustré. 
Hauteur 1 m80 à 3m, cirèonférence 10 
cent., longueur de::>JlO'llld::; 10 à 20 cent.· 

Cannelier de Ceylan. 

Feuilles d'un vert très-fonr.é, relevées; 
résiste à des froids de 2 à 3 degrés. 

Il en existe deux variétés l.! ~ T.,oui
siane : l'une très-bonne, l'autre le peu 
de valeur. Un peu dure, cep.mdant, 
fournit d'excellent sucre. 

10° Canne de Chine. 
Caractères: Tige haute de · 3 mètres 

environ sur 7 à 9 centimètres de cir· 
conférence, d'une couleur blanc jaune 
ou paille; écorce très- dure. Variété 
très-rustique, hâtive, résistant bian à la 
séchere-sse et aux fourmis blanches. 

11 o Canne de Sanlagore, chinesè cans 
(Singapore, Malacca, Weleley); Canne 
Banibou ou Pinnang.(Maurice, Réunion). 

Caractères : Hauteur 3 mètres à 3 mè
tres et deœ.i, tige recouverte decérosie. 
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Feuilles très-large~,.d;un vert foncé, 
très-retombantes, protondément ciliées 
sur les bords; la gaine garnie de pi

. quants. 
Les feuilles inférieures restent adhé

>:>entes à la tige. Il en existe à Mau
rice une variété à tige blanche et à tige 
rouge. 

Culture. Lorsque l'on veut, dans un 
champ, se livrer à la culture de la canne, 
il faut s'assurer.du complet écoulement 
des eaux dans les terrains marécageux. 

Dans ceux, au contraire, où l'on re
doute la'sécheresse, il faut faire des ir
rigations. 

La préparation de la terre a lieu soit 
au moyen d'outils manuels, soit au 
moyen d'outils attelés. 

Les deux systèmes sont appliqués 
suivant les pays et la nature du terrain. 

La ct.nne se reproduit par bouture. 
Les cannes donnent à leur extrémité 

une espèce de semence oblongue, enve
loppée de halles ou grumelles; mais ces 
graines n'ontjamais pu être fertilisées. 

0n prend pour bouture la partie su
périeure du plant qui est encore feuil
lue. 

Il faut se dispenser soigneusement de 
prendre les tiges qui ont fleuri. 

On procède à la plantation des cannes 
à sucre pendant la saison des pluies. 

Après avoir donné à la terre la pre
mièrefaçon, on procède au trouage. C'est 
une opération qui consiste à faire les 
trous dans lesquels doivent être dépo
sés les plants de canne. 

Ces trous ont 11 cent. de largeur, 33 
cent. de profondeur et 65 cent. de lon
gueur; ils sont espacés de 65 cent. dans 
le sehs de leur longueur, et les rangées 
sont distantes de 1 m65. 

Quand ils sont faits, on les bouche 
avec desherbes et de la paille pour qu'ils 
ne se remplissent pas de terre, et, quand 
la canne est plantée, on replace encore 
ce bouchon, qui sert à maintenir la fraî
cheur au pied de la plante. 

La canne réclame de nombreux sar
clages, surtout pendant la saison des 
pluies où la végétation herbacée est con
sidérable. 

La canne mûrit ordinairement' pen
dant la saison sèche. 

C'est, au reste, le· moment le plus fa
vor·able pour la manipulation. 

Lorsque la canne est cueillie par un 
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temps de pluie, cela lui porte le plus 
grand préjudice. 

La canne est une plante bisannuelle •. 
CANNE DE PROVENCE. Cette plante, 

appelée aussi roseau à quenouille, sert à 
faire des claies, des persiennes, des 
peignes de cardeur et des hanches de 
hautbois. 

CANNE n'INDE ou Balisier. Le balisier, 
plante originaire de l'Amérique du sud, 
est remarquable par la beauté de ses 
larges feuilles et de ses fleurs d'un 
rouge vif. On le sème sur couche au 
printemps, on le repique en pot au mois 
de juin; on le p·Jrte à l'orangerie pen
dant l'hiver: l)n l<> me~ en pleine terre 

Cannel •e illan&.e (Wm~e.·ane)• 

en mai; on l'arrose abondamment en 
été; 6n coupe les pieds dès les premiè
res gelées et on serre les tubercules qui 
donneront de beaux plants au prin-
temps suivant. · , 

Cannelier (Conn. us.). Le cannelier 
ou cannellier, que les naturalistes appel· 
lent laurus cinnamomum, c'roît naturel
lement dans l'île Ceylan. C'est un grand 
et bel arbre dont ont connaît plus de 
dix espèc.es. La seconde écorce de qua
tres espèce seulement est employée sous 
le nom de cannelle. 

Mais outre le cannelier proprement 
dit, il existe, dans l'Amérique méridio
nale, un arbre appelé winterane qui 
produit .la cannelle blanche. 
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Cannelle (Cttis.). L'écorce du lanrus 

cinnamomum, que la cuisinière n'em
ploie jamais .seule, est fort stimulante. 
Elle paraît psu Jans les ragoûts, mais 
elle communique h. finesse de son 
arome aux .::ompotes, crèmes et entre
mets sucrés La cannelle, ajoutée à du 
vin sucré chaud, est usitée dans les 
pays montagneux pour combattre toutes 
les maladies à leur début. Les Anglais 
emploient cette boisson dans les bals 
pour étancher la sueur des danseurs; 
et, en effet, le vin chaud à la cannelle 
vaut beaucoup mieux, pour attP.indre ce 
but, que les boissons aqueuse;·\ et dé
layantes; il suffit de mettre une pincée 
de cannelle en poudre dans un verre 
de vin chaud sucré. 

La cannelle de Ceylan est préférable à 
la cann"elle de Chine ou des autres pays; 
elle est fine, mince, légère, d'une cou
leur fauve claire, d'une odeur suave; 
elle est légèrement sucrée. La cannelle 
de Cayenne est plus pâle et plus épaisse. 
Lacannelle de Chine inférieure aux deux· 

· précédentes est rougeâtre et d'une odeur 
forte. La cannelle rnatte diffère essentiel
lement des autres par son épaisseur 
qui va quelquefois jusqu'à un demi
centimètre?·Elle n'est pas roulée. La 
saveur en est faible. Elle est d'un jaune 
pâle et luisant en dehors. 

- (.~Iédecine). On n'emploie guère la 
cannelle que pour stimuler l'appareil 
digestif, dans les cas de prostration gé
nérale des forces et de gastralgie indo
lente, ou encore pour masquer l'odeur 
désagréable de certains médicaments. 

Tisane. 8 gr. pour 1 kilog. d'eau. 
Liqueur de cannelle. Laissez macérer, 

pendant 8 jours, 100 gr. de cannelle de 
Ceylan dans un litre d'eau-de-vie; dis
tillez au bain-marie; ajoutez 1 litre de 
sirop de sucre. Cette liqueur autrefois 
appelée liqueur de madame Ampho·ux, est 
utile à la dose de 20 à 100 gr. pour re
lever les forces abattues. 

Ean de cminelle. Cette eau stimulante. 
s'obtient de la facon suivante: Faites 
digérer, pendant "une demi-heure, 100 
grammes de cannelle concassée et 
1,500 gr. d'eau; laissez refroidir; filtrez 
flans la flanelle 

Essence ·de cannelle. ·cette essence, 
tres-stimulante à la <lose de quelques 
"~ntigrammes, s'obtient par la distilla
tion, en employant une quantité suffi-
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sante d'eau pour empêcher la cannelle 
d'adhérer à l'alambic et ùe brûler. 

Teinture de cannelle. La teinture de 
ct nnelle (voy. Teinture), est très-sti
mulante et s'administre à la dose de 4 
grammes seulement 

CANNELLE DES TONNEAUX. ·Les per
sonnes qui achètent des cannelles doi
vent choisir celles dont la douille va 
en grossissant, de façon que cette douille 
puisse s'adapter à tous les trous des 
tonneaux, grands ou petits. De même 
on choisira les cannelles de façon que 
leur bec puisse servir à tous les gou
lots, si petits qu'en soient les orifices. 

Cannelon (Econ. dom.). Appareil d'of
fice qui sert à mouler et à donner la 
forme cannelée à certaines friandises 
en pâte fine, friandises auxquelles on 
donne le même nom de cannelons. Voici 
èomment on procède : , 

Ayez du feuilletage à dix tours (voy. 
Feuilletage). Formez-en des bandelettes, 
larges de 20 millimèti·es. Ayez des pe~ 
tits morceaux de bois de hêtre tourné, 
de 15 millimètres de diamètre à un bout 
et 12 à l'autre, sur 15 centimètres de 
long; beurrez ces colonnettes de bois. 
Tournez une bandelette en spirale au
tour de chacune d'elles. Mettez les ap
pareils ainsi préparés sur des plaques, 
avec une distance de 6 centimètres 
entre eux. Dorez, enfournez à four 
chaud; glacez ; démoulez les cannelons 
en les faisant sortir par les plus petits 
bouts des morceaux·de bois; placez-les 
à mesure sur une plaque froide et gar
nissez-les de gelée ou de confitures à 
l'intérieur. 

Autre sorte de cannelons. Abais5"'z à 3 
ou 4 millimètres d'épaisseur un feuille
tage (voy ce mot). Divisez ce feuille
tage en bandes de 10 centimères de lar
geur, mouillez lesbandes et, transver
salement sur. les bords de chacune 
d'elles, placez un cordon de marmelade 
quelconque, en droite ligne jusqu'à 1 
centimètre des bords de la bande. Re
pliez la pâte sur elle-même pour qu'elle 
enveloppe-la marmelad~ On soude les 
bords et on les taille droit, ainsi que les 
deux extrémités. On passe ensuite les 
cannelons à l'œuf et on les plonge dans 

-une fri"ture modérément chaude. On les 
saupoudre de sucre. 

Canqouin ou Pâte escharotique de chlo
rure de zinc. Ayez du chlorure de zinc 
en poudre (50 gr.); mélangez cette 
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poudre avec 50 gr. de farine richet. lgh• 
tAn ou même avec du gluten pur; ajou
tez de l'eau en assez petite quantité pour/ 
obtenir une pâte solide. Etendez cette 
pâte sur un marbre, P.n l'égalisant au 
moyen d'un rouleau . .L'épaisseur de la 
couche varie del millimètre à 14 millim. 
suivant la profondeur• de l'eschare à 
produire. Coupez la ,pâte de la forme de 
l'eschare que vous voulez obtenir; ap
pliquez à nu sur la partie. Au bout 
d'une huitaine de jours, et après de 
·vives douleurs, l'eschare, blanche, dure 
et épaisse se détache. 

Cantharide. Cet insecte des climats 
chauds et des pays tempérés se rencon
tre ordinairement sur les frênes, les li
las, les rosiers et quelques autres ar
bres dont les feuilles lui servent 
d'aliment. Les larves des cantharides 
vivent dans la terre d'où elles ne sor:
tent qu'après s'être changées en insee.;. 
tes parfaits. Il suffit qu'il se trouve deux 
ou trois cantharides sur un arbre, pour 
que leur odeur âcre se répande dans · 
l'atmosphère; il est donc facile de re
connaître le lieu où elles se trouvent 
et de s'en emparer. Il est prudent de se 
garnir les mains avec des gants avant 
de les toucher, surtout lorsqu'elles sont 
mortes et desséchées; faute de cette 
précaution, Dn risque d'éprouver de 
fortes démangeaisons. Les personnes 
qui manipulent fréquemment ces insec
tes sont sujettes à souffrir d'inilamma
tions à la vessie et d'ophtalmie. On tue 
les cantharides en les jetant dans de 
l'eau vinaigrée et on les fait sécher à 
l'ombre, étendues sur du papier; il faut 
les remuer de temps en temps. On les 
conserve ensuite dans des boîtes fer
mant très-hermétiquement. On les pul
vérise pour en faire ~sage. 

Les cantharides doivent être exclusi
vement réservées aux usages externe~; 
à l'intérieur, elles peuvent empoison
ner, même prises à faible dose. :Le mé
decin seul doit en ordonner l'emploi : 
ces insectes, réduits en poudre, entrent 
dans la composition de plusieurs vésica
toires et de plusieurs autres a~ents caus
tique!l. 

Il faut choisir les cantharides aussi 
fraîches que possible, sèches, vertes et 
d'une odeur pénetrante. 

C'est vers le mois de mai ou de juin 
qu'elles s'abattent en grand nombre sur 
les arbres dont elles dévorent en peu 
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de temps toutes les feuilles. Pour s'en 
débarrasser, il faut, de grand matin, 
lorsqu'elles sont encore engourdies par 
la fraîcheur de la nuit, étendre des 
draps au pied des arbres et secouer for-

. tement ceux-d pour faire tomber les 
·insectes sur les draps. 

De tous les aphrodisiaques, Ici can,tha~ 
ride est la substance la plus énergiqu·e 
et la plus dangereuse. Son usage, en 
contrariant les lois de la nature, pro
voque de graves perturbations dans les 
organes urinaires et détermine souvent 
la mort. Pri::;e en breuvage, la poudré 
de cantharide ne provoque pas l'amour. 
comme le croit un préjugé vulgaire, 
mais elle détermine une effrayante lu
bricité, une passion désordonnée, non 
pour une personne en particulier, mais 
pour l'orgie en général. 

Caoutchouc (Conn. us.). Le caout
chouc est produit par le suc laiteux de 
plusieurs végétaux, mais principale
ment par le Ficus elastica, plante de 
l'Inde que l'on est parvenu à faire vivre 
sous nos climats. Le ficus elastica se 
cultive aujourd'hui dans les apparte
ments et il les orne de son beau feuil
lage vert. Il lui faut une bonne terre de 
bruyè"re et de fréquents bassinages à 
l'aide d'une éponge humide. 

Le caoutchouc se compose de 8 par
ties de carbone et de 7 parties d'hydro
gène; il s'amollit beaucoup à plus de 
30° et perd son élasticité à 0°. 

Nettoyage du caoutchouc. Voy. Chaus
sures. 

Caoutchouc dur:ci, o"!l caoutchouc soufré, 
ou caoutchouc 'IJulcantsé. On peut, avec 
ce caoutchouc, confectionner un grand 
nombre de menus objets de l'économie 
domestique : peignes, règles, porte-

. plumes, etc. .Pour soufrer le caout
chouc, ramollissez-le dans de l'eau à + 50o; réduisez-le en pâte, par un mé
lange énergique; introduisez dans cette 
pâte 50 p. 100 de soufre en canon pul
-vérisé; mêlez intimement et uniformé
ment; chauffez ensuite jusqu'à 135°; 
par le refroidissement, vous obtiendrez 
un caoutchouc résistant et dur que vous 
pourrei scier, chantourner, raboter, 
user, refendre ou polir rle manière à 
avoir des objets de toutes formes. Pour 
le courber, plongez-le dans l'eau. bouil
lante et immergez-le ensuite dans l'eau 
froide, pour en opérer la trelll.pe et con· 
server la_i:9urbure donnée. Vo~s vJur-
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;·ez, en outre, appliquer ce caoutchouc 
vulcanisé sur des moules en bronze, 
des médailles ou des bas-reliefs ; chauf
fez ensuite le tout à 135° et, en refroi
dissant, le caoutchouc se durcit et con
serve la .forme du moule ou de l'objet. 

V emis de caoutchouc. Ce vernis, pro
pre à couvrir les solives, les cartons, 
les bateaux, les murs et en général 
tous les objets que l'on veut garantir 
de l'humidité, s'obtient de la facon sui
vante : Faites bouillir de l'huilé de lin; 
dès le premier bouillon, ajoutez 65 gr. 
dl;} caoutchouc et 65 gr. de litharge par 
kilogr. d'huile. 

Capillaire (Physique). On appelle ca
pillaire toute partie d'un corps allongée 

Canne à sucre. 

en filets déliés de la grosseur d'un che
veu. 

- (Botanique). On appelle capillaire, 
certaines petites fougères du genre 
adiante, parmi lesquelles on en distin
gue une qui est odorante, d'une saveur 
agréable et légèrement amère; les 
feuilles de cette espèce de fougère ser
vent à faire un sirop émollient, fré~ 
quemment employé en médecine. · 

Sirop de capillaire. Ce sirop adoucis
sant et qui convient particulièrement 
aux .maladies de poitrine, se fait pres
que toujours avec le capillaire du Ca
nada. « On substitue souvent au capil
laire du Canada d'autres espèces de 
qualité inférieure ou nulle. Le pétiole 
du captllaire du Canada est long de 
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35 centimètres environ. lisse et d'un 
rouge brillant; les folioles sont d'un 
vert pur; elles sont douées d'une odeur 
douce et agréable et d'une sav(mr un 
peu styptique » (Corkx). Pour faire le 
sirop de capillaire, on fait infuser pen
dant 2 ou 3 h.eures, 30 gr. de capil- · 
laire dans un demi-litre d'eau d'abord 
bouillante; on jette cette infusion dans 
2 litres de sirop de sucre simple et 
bouillant; on fait cuire à 31 degrés et 
on ajoute 30 gr. d'eau ge fleurs d'o· 
ranger ou mieux d'infusion de thé 
pékao. 

Capillaire de .Montpellier. Ce capillaire 
ne possède qu'une odeur faible, analo
gue à celle de la fougère mâle. On en 
fait un sirop comme ci-dessus; il faut 
lui ùonner du parfum avec de l'eau de 

l:antharido. 

fleurs d'oranger ou une infusion de tl1é 
pékao. 

CA.?ILL.URES {Vaisseaux). Vaisseaux. 
extrêmement tins et nombreux qui re
çoivent le sang des artères et le ren
dent aux veines. 

Capilotade (Entrée). Ragoût de restt·s 
de viandes .rôties. Coupez vos restes e 11 
morceaux égaux; faites un petit roux 
que vous mouillez de vin blanc et d'eau ; 
mettez dans ce roux. les os des reste;.:, 
s'il y en a, avec thym, laurier, persil, 
oignons coupés en tra,nches, poivte et 
sel ; faites bouillir le tout une demi
heure; passez cette sauce et ver8ez.la 
sur les morceaux de restes, dàh8 unpl:1t 
qui puisse aller au feu; mettez le tout 
sur les cendres chaudes, sans faire 
bouillir. 

Pour les restes de viande~ noires, on 
fait une capilotade au vin ro'!!ge et non_ 
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au vin bla-nc;- ajoutez alors à la sauce 
une cuillerée d'huile d'olive. 

Capilotade de t•olaille (Entrée). Dans 
une casserole, mêlez un peu de beurre 
~vec une pincée de farine, des champi
gnons hachés ct des fines herbes ; faites 
chaufl'er pendant 5 minutes en tournant 
continuellement; ajoutez un verre de 
vin blanc; faites bouillir le tout pendant 
un quart d'heure, et mettez-y ensuite 
réchaufl'er les restes ou les membres de 
volaille rôtie. Pendant que la viande 
réchauffe, foncez le plat à servir avec 
des tranches de pain grillées; versez 
ensuite la sauce sur ces tranches de 
pain et dressez les membres sur le tout. 
A la sauce ci-cl~ssus, ajoutez si vous le 

Caoutchouc (Ficllll élastica). 

voulez, au moment de servir, deux cuil
lerées d'huile d'olive; mais, dans ce 
cas, ne la laissez plus bouillir après 
que l'huile y est incorporée. 

Câpres. Les boutons à fleurs du câ
prier, cueillis très-jeunes et confits dans 
du vinaigre, sont employé:;_ comme as
-saisonnement sous le nom de câpres; . 
Hs doivent être petits, verts et tendres; 
Hs ont sur l'estomac une action légère
ment excitante, et facilitent, par con':' 
séquent, la digestion des aliments lourds 
e.t de peu de goût, comme les poissons 
.de mer. 

Pour confire les câpres, on met les 
~outons dans un hocnl plflin de vinai-

EcoNOMIE. 
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gre blanc, aYec quelques tiges d'estra
gon, quelques fleurs de sureau, des clous 
de girofle. et du poivre en grains. Bou
chez hermétiquement; exposez au soleil. 

'Les boutons à fleurs de la capucine et 
les graines de cette plante peuvent être 
confits et employés en guise de câpres. 
(Voy. Capucine.) 

Câprier. Le câprier appartient à la 
famille des capparidées, et se compose 
de plusieurs espèces; la plus connue 
est le câprier épineu.'C, arbuste qui vient 
en Provence, et dont les boutons à fleurs, 
confits dans le vinaigre, sont répandus 
dans le commerce sous le nom de câpres. 

Le terrain qui convient le mieux aux
pépinières de câpriers est celui qui n'a 
jamais été cultivé, et qui est couvert 
de lentisques, de cistes, de bois bas. 

Câprier 

Les boutures de cette plante réus!lis
sent très-difficilement, et avant d'être 
déplacés de la pépinière, leurs produits 
doiventyresterun an au moins ou deux 
au plus. 

Les câpriers aiment un terrain grani
tique ou calcaire, niais ni trop argileux, 
ni trop humide, ni trop exposé au vent; 
le sol doit être défoncé à 75 cent. de 
profondeur, et les• plants sont le plus 
souvent placés en échiquier, à 2 mètres 
de distance les uns des autres. Chaque 
année, les câpriers ont besoin d'êtrE:, 
au pied, recouverts de terre pendant 
l'hiver, taillés au ras de terre au mois 
de mar.s; la terre doit être; à l'entour dd 

56 
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chaque plant, labourée à 18 ou 20 cent. 
de profondeur, et uhaque pied ensuite 
recouvert de 2 à 3 cent. de terre. Dès la 
seconde année de leur plantation, les 
câpriers doivent être fumés. 

La cueillette des câpres a lieu vers la 
fin du mois de mai, et se r,ontinue jus
que vers la fin· de juillet. 

Les câpres doivent être cueillis tous 
les trois jours au plus; sans cela, ils 
deviendraient trop gros et seraient re
fusés par les acheteurs. 

Capsule (Cuis.). On appelle capsule 
un vase arrondi en forme de calotte, 
dont· on se sert principalement pour 
faire évaporer un liquide. 

CAPSULES (Pharmacie). On appelle 
ainsi des enveloppes préparées au 
moyen d'une composition élastique à la-

. quelle on donne une forme sphérique, 
olivaire ou aplatie. On emplit ces enve
loppes avec la substance dont on veut 
dissimuler l'odeur ou la saveur. La for
rouie la plus ordinaire de la composi
tion est la suivante : 3 parties de géla
tine incolore, 3 de gomme arabique pul
vérisée, 3 de sucre en poudre, 1 de miel 
blanc. On fait dissoudre le tout au bain
marie avec if' parties d'Aau; on moule 
cette composition à I'a1de de petites 
olives de fer étamé; on emplit les cap
sules en y introduisant les médicaments 
(éther, chloroforme, essence de téré
benthine, etc.), et on bouche l'ouver
ture avec la même composition. 

Capucine (Hort.). Cette plante grim
pante originaire d'Amérique, demande 
une terre légère et bien fumée, une ex
position au midi, le voisinage des murs, 
des treillages et des branches. On la 
sème en p_ots dès le mois de mars et en 
pleine terre au mois d'avril; la se
mence doit "être enterrée à 2 millim. de 
profondeur et arrosée abondamment. 

Parmi les variétés, la plus remar
quable est la Capucine du Chili à fleurs 
bleues et blanches; comme elle est très
délicate, on la palisse dans la serre 
tempérée, sur des treillages en fil de fer 
auxquels on donne la forme d'un para
sol ou d'une sphère, elle peut fleurir en 
hiver dans les appartements et en été 
sur les fenêtres. 
~a fleur oo la capucine sert à déco

rer les salades; les graines, cueillies 
avant leur maturité, se confisent en 
guises de cdpres; les fleurs et les feuil-

. les, mélangées ensemble, peuvent se 
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servir autour des viandes en guise de 
cresson; elles possèdent toutf;s les pro
priétés de cette plante. 

Capucine tubéreuse. Le tubercule a la 
forme d'une petite pnire; il est cl 'un 
jaune franc, avec dell ·marbrures d'un 
rouge vif. On le confit au vinaigre, mais 
il ne plaît pas à tout le monde. 

Purgation aux capucines. Le fruit sec 
de la capucine, réduit en fine poudre et 
pris dans de l'eau à la dose de 50 à 60 
centigrammes, est un purgatif qui ne 
produit pas de coliques. 
· Câpres de capucines. Comme elles coû
tent moins cher que celles du câprier, 
nous croyons devoir donner la recette 
de leur conservation. Dans un bocal, 
mettez du vinaigre blanc avec quelques 
jeunes tiges d'estragon, une petite quan
tité de fleurs de sureau, des clous de 
girofle et du poivre en grains. Mettez 
les câpres dans ce bocal, au fur et à 
mesure que vous les récoltez, tous les 
jours, ou tous les de-g.x jours. Bouchez 
chaque fois le bocal très-hermétique
ment et exposez-le au soleil. 

Ces câpres, sans être aussi fines que 
les autres, peuvent être employées aux 
mêmes usages. 

Carafes (Nettoyage des). L'intërieur 
des carafes est sujet à se ternir par le 
dépôt des eaux; pour faire disparaître 
ce dépôt, coupez une grosse pomme de 
terre en petits morceaux de la grosseur 
d'une noisette; mettez-en une petite 
poignée dans la carafe avec de l'eau. 
Secouez-la vivement dans tous les sens 
pendant quelque temps, puis videz-la, 
rincez-la avec de l'eau claire et la ca
rafe aura repris son ancienne transpa
rence. On peut agir de même avec des 
coquilles d'œuf concassées et avec un 
peu d'eau. 

Autre manière. Avec du papier brouil
lard, faites des boules proportionnées à 
la grosseur du goulot de la carafe. Fai
tes entrer ces boules dans la carafe et 
jetez-y de l'eau de savon légèrement 
chauffée; agitez vivement en tournant 
dans tous les sens ; videz-la en retirant 
le papier; rincez-la à plusieurs eaux. 

- (Manière de débouche1 ~s). Pour 
déboucher, sans enbriner le goulot, une 
carafe bouchée avec un bouchon ne 
cristal, il suffit d'allumer un morceau 
de papier et de flamber, pendant nne 
demi-minute, tout au vlus, le col de la 
carafe, en tournant celle-ci de façon à-
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présenter tous les points du col à la 
flamme.' 

Caramel. I.e caramel sert à colorer 
le bouillon et les sauces brunes dont il 
augmente la. sapidité et les propriétés 
toniques. Le caramel que vous ferez 
vous-même sera toujo·urs préférable à 
celui que vous achèterez. 

Mettez dans un poêlon d'office 250 gr. 
de sucre en poudre et un peu d'eau; 
faites fondre doucement pour qu'il ne 
prenne pas d'amertume, remuez-le avec 
une cuiller de bois; laissez bouillir une 
heure en remuant de temps en temps, 
jusqu'à ce que le caramel ait acquis 
une couleur brune bien foncée. Mouil
lez aYec deux litres d'eau froide; le 
sucre se solidifie; il faut le laisser dis- · 
soudre à feu doux, dans l'eau qui mi
jotera 20 minutes environ; le caramel 
doit· être d'un rouge d'acajou foncé, 
couleur que l'on obtient en le faisant à 
très-petit feu. 'A grand feu, il devient 
noirâtre. Laissez refroidir, mettez en 
bouteille et bouchez soigneusement. 

A titre recette. Mettez· du sucre en 
poudre (250 gr.J dans un ustensile de 
cuivre; remuez et faites fondre à feu 
cloux, sans qu'il soit nécessaire d'ajou
ter <l'eau. Vous obtiendrez du caramel 
solide. 

Observation. Plus on laisse brûler le 
caramel, plus il brunit, mais aussi plus 
il devient amer; on doit donc saisir le 
moment où il est assez brun, sans le 
laisser noircir; on peut aussi brûler 
des cassonades; mais le beau caramel 
ne s'obtient qu'avec du sucre très
blanc. 

CAHAMEL (Office). Ces bonbons faciles 
à confectionner, s'obtiennent de la fa
çon suivante : Mettez 500 gr. de sucre 
cassé en morceaux dans un poêlon; 
ajoutez 30 centilitres d'eau et laissez 
fondre un moment. Ensuite, on fait 
cuire au boulé, à feu vif eton ajoute un 
peu de vinaigre. Pendant tout le temps 
dEl la cuisson, il faut avoir soin de la
ver les· paroi~ du poêlon, pour empê- · 
cher le sucre de s'y attacher. On recon
naît que le sucre est assez cuit, lors
qu'après eh avoir jeté un peu dans de 
l'eau froidE., cette portion, placée sous 
1a dent, se c11sse ~sec. On retire aussi
tôt le poêlon dl •• ·~ssus le feu, on aro
matise le sucre, soit avec de l'essence 
de citron, soit avec de la fleur d'orange, 
soit avec le zeste de l'un de ces fruits; 
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on le verse sur un marbre légèrement 
huilé et presque aussitôt, on le coupe 
en carrés ou en losanges, au moyen 
d'un emporte-pièce. ?our les caramel 
au café, on l'ait fondre le sucre dans une 
infusion de café au lieu d'eau. 

Carbonate (Conn. us.). Sel neutre 
composé d'acide caTbonique et d'une base 
quelconque. Lorsque la base est en 
excès, on-J'appelle sous-carbonate. 

Carbonate de manganèse. Ayez 200 gr. 
de sulfate de manganèse critallisé et 
260 gr. de carbonate de soude cristal
lisé. Faites dissoudre séparément les 
deux sels dans de l'eau ch.-:ude; filtrez 
les deux dissolutions et mêlez-les; le 
précipité blanc qui se forme est du car
bonate de manganèse. Laissez déposer: 
décantez la liqueur surnageante, et 
remplacez-la par une égale quantité 
d'eau chaude; répétez la décantation et 
les lavages, jusqu'à r;e que l'eau sorte 
sans saveur. Le carbonate de manga
nèse· se recueille ensuite en poudre 
blanche, très-légèrement rosée et inal
térable à l'air. 

Carbonate dechaux. Ce carbonate cons
titue le marbre et la craie. Il s'obtient 
à l'état pur, do la faÇon suivante: Ayez 
100 gr. de chlorure do calcium fondu et 
260 gr. de carbonate de soude cristal
lisé. Dissolvez chacun des deux sels 
dans un litre d'eau; filtrez et mêlez 
ensuite les deux dissolutions; le car
bonate se dépose; décantez comme ci
dessus et remplacez l'eau surnageante 
par de l'eau pure. Répétez plusieurs 
fois l'opération. Vous obtiendrez une 
poudre blanche, insoluble dans l'eau, 
mais soluble dans l'acide chlorhydrique. 

Carbonate de plomb. Voy. CéTuse. 
Carbonate de.sonde ou cristaux de soude. 

Pour obtenir le carbonate de soude, on 
transforme d'abord le sel marin en sul
fate de soude, par l'action de l'acide 
sulfurique. On décompose ensuite 1,000 
parties de ce sulfate de soude, par le 
moyen de la chaleur et à l'aide d'un 
mélange de 1,050 de carbonatede chaux 
et de 550 de charbon, de manière à for
mer, d'une part, du carhonate de soude, 
de l'autre un sulfure de calcium con
tenant de l'oxygène. Le carbonate, so
luble dans l'eau, peut ~tre facilement 
séparé du sulfure qu"l e: If. insoluble 
dans ce liquide. 

Carbonate d'amm!Jiiiaqtle, alcali volatil 
concret. Blanc, translucide, compléta-
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ment volatii, soluble dans le double de 
son poids d'eau, ce carbonate, exposé 
à l'air, laisse dégager de l'ammonia
que; il faut donc le conserver dans· des 
flacons hermétiquement bouchés. 

Carbonate d~ ~ude cristallisé, Sel de 
souàe. Ayez ·1 kilog. de sel de soude 
du commerce; faites-le dissouoire dans 
S fois son poids d'eau chaude; filtrez; 
évaporez la dissolution dans une cap
sule de porcelaine, jusqu'à ce qu'elle 
marque 1,25 au densimètre; mettez-la 
cristalliser en lieu frais; après 24 heu
res de repos, décantez la portion li
quide; égouttez les cristaux et essuyez
les rapidement dans du papier joseph, 
enfermez-les dans des flacons bien 
bouchés. 

Carbonate de potasse (Bi) ou carbonate 
de potasse sature. Ayez 100 gr. de sel de 
tartre (carbonate de potasse), faites-le 
dissoudre dans de l'eau, de manière à 
obtenir une dissolution qui mafque 1, 21 
au densimètre; d'un autre. côté, ayez 
200 gr. de marbre concassé; introdui
sez-le dans uri flacon à deux tubulures. 
L'une de ces tubulures servira à intro
duire de l'acide chlorhydrique dan:s le 
flacon; à l'autre tubulure est adapté un 
tube deux. fois ·ecourbé à angle droit 
et qui communique avec une série de 

·trois flacons. Dans·le premier des trois 
flacons, mettez· de l'eau; dans les deux 
autres, la dissolution ci-dessus de sel 
de tartre. Tout étant disposé, versez 
sul' le marbre de petites quantités d'a
cide chlorhydrique. Le bicarbonate se 
déposera au fond des .flacons qui con
tiennent le carbonate de potasse; on 
les égoutte et on les laisse sécher. 

Carbonate de soude (Bi) ou Sel de Vi
chy. Ayez 1 kilog. de carbonate de soùde 
cristallisé ; mettez-le dans un vase de 
verre muni à sa partie inférieure d'un 
lliaphragme percé de trous, placé à peu 
de distance· du· fond. Ce vase portera 
2 tubulures latérales; l'une immédiate
m~nt au-'-dessous du diaphragme, l'au
tre très-près -du fond. Le carbônate de 
soude brisé en fragments de la grosseur 
_du pouce est posé sur le diaphragme. 
Adaptez au vase un couvercle portant 
un tube qui communique à un second 
vase ·-contenant également du carbo
nate de soude. Il faut que le couvercle 
ferme très-exactement à la tubulure 
inférieure; ·adaptez un tube de verre 
courlJé à angle droit, tle façon que la 
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branche libre soit verticale et l'ouver
ture dirigée en bas. L'autre tubulure 
communique avec un autre•vase qui · 
contient du marbl'e blanc sur lequel on 
verse, par petites quantités, de l'acide 
chlorhydrique; ce qui produit de l'acide 
carbonique. Cet acidet:carbonique, en 
se dégageant, s'introduit dans le vase 
qui contient le carbonate de 3oude et 
le transforme en bicarbonate. L'eau 
qui se forme s'écoule par le tube don\. 
l'ouverture est tournée en bas. Lors
que le carbonate crmtenu dans le vase 
qui communique au premier par le cou
vercle de. celui-ci, commence à pro
duire de l'eau, c'est un signe que la to
talité du carbonate de soude du premier 
vase est transformée en bicarbonate ; 
on arrête l'opération; on lève le cou-
vercle du premier vase et on fait sé
cher le bicarbonate à l'étuve. Ce sel, 
d'une saveur faiblement alcal·ine, est 
soluble dans 1.0 fois son volume d'eall. 

Carbonate de magnésie, Hydm-carbonate 
de magnésie, Magnésie blanche. Se trouve 
en pains rectangulaires, blancs, légers, 
inaltérables à l'air, inodores, insipides, 
insolubles dans l'eau. 

Carbonate de potasse, Sel de tartre. Ce 
sel est blanc, pulvérulent, alcalin et 
très-âcre. 

Carbone( Conn. us.). Carbonèestlenom 
scientifique de notre charbon de mé
nage. Chauffé, le c~rbone se transforme en 
acide carbonique, par sa combinaison avec 
l'oxygène. Le diamant n'est autre chose 
que du carbone ne différant' du çharbon 
que par la forme et l'éclat. 

Carbonique (Acide). Voy. Acide car
bonique. 

Carbonisation du bois. Pour réduire 
le bois à l'état de charbon, il faut le 
calciner à l'abri du contact de l'air, soit 
sous des meules de bois recouvertes de 
g~zon, ou le bois brftle partiellement 
et se transforme en charbon, soit par la 
distillation dans de gr1).nds cyllndres 
communiquant avec des récipients où 
l'on recueille les produits liquides quï 
se forment. . 

Cardamine. Elégante crucifère à 
fleurs lilas ; ses feuilles ont la saveur 
du cresson de fontaine, et se mangent 
en salade où en épinards ; c'est ce qui 
a valu à cette plante le nom de cresson 
des prés; on l'appelle aussi passerage 
sauvage. 

Cardamome. Les graines de cette 
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plante du genre amome ont à peu près 1 

les mêmes propriétés que le poivre, et 
donnent lieu, sur les côtes de Mala}:lar, 
à un commerce assez étendu. 

Carde. Les grosses côtes de la poi
rée, dépouillées de leurs feuilles et de 
leurs corticales, portent le nom de car
des. On les accommode comme les car
dons; mais elles sont moins distinguées 
que ceux-ci, qui sont beaucoup plus 
grands et qui sont seuls admis sur les 
tables recherchées. Dans l'une et dans 
l'autre espèce, les plus tendres, les plus 
épaisses et les plus blanches, sont les 
meilleures. 

Cardère. La cardère à foulon, vulgai
rement désignée sous le nom de chardon 
à foulon ou d'herbe à bonnetier, n'est 
guère cultivée sur une grande étendue 
que près de Sedan, Elbeuf, Carcassonne, 
arrondissements qui contiennent un 
grand nombre de manufactures de laine. 
Les expositions chaudes, les climats . 
doux, les terres profondes, bien ameu- 1 
hlies, voilà ce qui convient à la car
dère. 

On sème la cardère, dans le nord de 
la France, au mois de mars; dans 16 
midi, on sème dès le commencement 
de l'automne. 

La meilleure graine est celle de l'an-
née. . 

Il faut choisir les graines produites 
par les plus fortes têtes; et bien s'assu
:·er dë leur maturité complète. 

La cardère se sème à la volée· et à 
demeure, quelquefois en lignes et assez 
souvent en pépinière, à la fin de l'au
tomne; et on repique au printemps. 

La cardère est une plante bisannuelle. 
La première année de sa végétation, on 
rloit la sarcler et l'éclaircir, de manière 
à laisser entre les tiges des espa-ces de 
om32 environ, et la biner à diverses 
reprises. 

·L'année suivante,.un seul binage au 
printemps suffit. . . 

On récolte ordinairem«lt la cardère 
au mois d'aoO.t qui suit l'année des se
mailles, lorsque les fleurs sont tombées 
et que les têtes blanchies annoncent 
qu'elles sont bonnès à cueillir. Cette 
opération se prolonge assez longtemps 

· à cause de l'irrégularité de la floraison, 
et après chaque cueillette, on met les 
têtes en bottes et on les expose à l'om
bre, nans un lieu aéré, pour achever la 
dessicalion. 
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Un pied de car·dèrA peut rendre jus
qu'à 8 ou 9 têtes, mais le plus· ordiuaire
ment le rapport n'est que de 5 à 6. 

Cardons (Hort.). Cette plante que 
l'on appelle aussi artichaut sylvestre, 
carde, cardonnette, chardonnette et char
donnerette, se cultive et se multiplie 
comme l'artichaut. Les principales va
riétés sont : le cardon de Tours, plan te à 
fo~tes ~pin es; le cardon d'Espagne, san.l't 
épmes et peu cultivéparcequ'ilest sou· 
vent creux à l'intérieur. Le cardon pnvis, 
le cardon plein, tous les deux peu épi
neux et le cardon à- c6tes rouges qui n'a 
pas d'épines. On sème le cardon vers le 
mois de mai. On commence par prépa· 
rer le terrain en l<=!~ouvra nt rl'nn f11 inier 

CAPUC1lf118. 
i CapuciDe commune. - 2 eL 3. C~pucine da ChiiL 

noir bien consommé et en le bêchant 
profondément. . Ensuite, on creuse des 
trous de 30 centimètres de profondeur 
sur .35 de large; on emplit ces trous 
avec du fumier de vache ou de eheval 
mélangé de cendres de bois. C'est sur 
ce fumier que l'on sème 4 ou 5 graines 
à 7 ou 8 centimètres de distance les 
unes das autres; on les recouvre de 
terre et on les arrose quand le temps 
est sec. Quand les plants ont poussé 
quelques feuilles, on les éclaircit, et 
quand les feuilles ont pris tout leur ac· • 
croissement, avant que la plante corn· 
menee à monter en formant des tiges 
florales, on réunit toutes les feuilles 
cuuufaisceauque l'on lie avec de J'osier 
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et on enveloppe le tout d'une chemise de 
·paille, couverture sous laquelle le char
don s'étiol(\ lllanéllit, tandis que ses 
côtes, seules parties comestibles devien
nent t.endres et charnues. Les espèces 
à feuilles courtes peuvent être buttées 
comme le téleri. Au bout de 20 ou 25 
jours, aussitôt qu'ils sont blanchis, il 
faut les couper. Les cardons que l'on a 
semés en juin ne sont pas poussés avant 
le mois d'octobre; on peut enlever les 
plants avant les gelées et les transpor
ter à la cave où, blanchissant lente
ment, il fournissent des cardes pendant 

. tout l'hiver. On peut faire blanchir, par 
les mêmes procédés, les feuilles des 
vieux pieds d'artichauts, pour en obtenir 
des cardes qui ne sont pas inférieures à 
celles des véritables cardons. 

- Graines. On réserve quelques pieds 
de cardon qui passent l'hiver en place 
après avoir été buttés et couverts de 
litière où de feuilles pendant l'hiver, 
comme les artichauts. L'été suivant, 
les pieds fleurissent; on pro té ge les 
graines contre la voracité des oiseaux, 
qui en sont très-friands, et vers le mois 
de septembre, nn les récolte; elles 
conservent leurs facultés germinatives 
pendant 4 ou 5 ans. · 

-(Cuisine). Une cuisinière n'est, dit
on, cordon bleu que lorsqu'elle sait 
parfaitement accommoder les cardons, 
111.etf: ~rès-estimé quoique assez indi
gest~. 

Gat·dons au consommé (Entremets). 
Epluchez les cardons en rejetant les 
feuilles vertes; coupez les autres à 10 
centimètres de long. Jetez-les dans un 
chaudron d'eau bouillante salée. Quand 
la pellicule qui recouvre les cardons se 
détache facilement, refroidissez l'eau 
bouillante en y jetant de l'eau froide, 
jusqu'à ce que la main puisse y rester 
sans se brûler; limonne.z les cardons, 
c'est-à-dire, débarrassez-les de leur pel
licule, à l'aide d'une brosse de chien
dent; jetez-les, au fur et à mesure, dans 
de l'eau fraîche vinaigrée, égouttez-les; 
mettez-les dans une casserole avec une 
cuillerée de farine, du sel, de la graisse 
de rognons de veau ou de la graisse de 
porc; le rognon. de veau sera coupé en · 
gros dés. Aj ontez un morceau de beurre, 
une carotte et u;:;. oignon émincés, du 
persil en branches.. llll peu de thym. et 
de laurier, deux clous de girofle; ajou
tez de l'eau, de façon que les légumes 
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)' baignent largement. Faites cuire 3;4 
d'heure à petit feu; égouttez sur un linge 
blanc; faites mijoter P.nsuite jusqu'à 
parfaite cuisson, dans u11 consommé. 
Dressez sur le plat; tai te<: réduire le 
consommé, versez sur les cardons. 

Les cardons Il la béchamel, à la pou
lette et an velouté, se cuisent de la même 
façon; mais on remplace la graisse par 
du beurre, pour les avoir maigres. On 
les laisse mijoter dans la sauce dont ils 
prennent le nom; on fait réduire cette 
sauce et on la verse sur les cardons. 

Cardons an maigre (Entremets). Fai
tes-les cuire commë ci-dessus, mais 
n'employez que de l'eau salée, à la
quelle vous ajouterez un peu de farine et 
pas de, graisse; vous servirez les car
dons sous une sauce blanche, une bécha

. mel ou une sattce à la poulette, comme 
les concombres à la poulette. 

Cardons a tt jus (Entremets). Faites 
cuire vos cardons comme des cardons 
au consommé, mais remplacez le con
sommé par du jtts. Mettez dans une 
casserole de la graisse et une cuillerée 
de farine; faites un roux; ajoutez-y peu 
à peu une cuillerée à pot de bouillon, 
un bouquet de persil, du sel et du poi-. 
vre; au moment où cette sauce est sur 
le point d'entrer en ébullition, ajoutez
y les cardons et le jus; faites mijoter 
un instant; retirez le bouquet et servez. 

Cardons au gratin (Entremets) . . C'est 
au gratin qu'il faut accommoder les restes 
de cardon. Beurrez un plat qui aille au 
feu; sur le beurre fondu, jetez une poi
gnée de fromage râpé ou coupé en petits 
morceaux; établissez des couches al
ternatives de f1·omage et de cardons 
avec une couche supérieure composée 
de beurre et de fromage. Sur le tout, 
versez le reste de la sauce ou :i. défaut 
de reste, masquez avec une sauce au 
jus parfaitement liée et faite exprès. 
Couvrez le dessus avec de la chape
lure. Laissez mijoter pendant un quart 
d'heure avec feu très-cloux en dessous, 
un peu plus .vif en dessus; servez brû
lant sur le plat. 

Carême (Jours maigres). Le carême 
commence le mercrerli des cendres et 
finit le samedi saint. L'abstinence et le 
jeûne sont prescrits pour ~ous les jours 
du carême, à l'exception du dimanche 
dans quelques diocèses. 

Cariama. Ce grand et bel échassier 
qui mesure près d'un mètre de long, 
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habite .le Brésil et fournit aux habitants 
de ce pays une chair fine, délicate et 
savoureuse. 

Carmin MINÉRA.L LIQUIDE, pour la 
coloration des bonbons et des pâtisse
ries. -Dans 5 litres d'eau, faites bouil
lir 1 kilogr. de bois de Pernambouc, et 
dans un nouet de linge 30 gr. de coche
nille pulvérisée. Faites bouillir vive
mentjusqu'à ce que l'eau soit réduite de 
moitié. Retirez le nouet; passez l'eau 
de l'ébulition, jetez-y 10 gr. d'alun de 
Rome et conservez-la. Mettez le bois de 
Pernambouc qui a bouilli dans 5 nou
veaux litres d'eau avec le nouet. Faites 
une seconde fois réduire cette eau à 2 
litres et deœi. Passez, ajoutez 10 gr. 
d'alun de Rome, conservez. Opérez une 
troisième fois, identiquement de la 
même façon, avec le même bois et le 
même nouet. Enfin, mettez bois et nouet 
une quatrième fois dans 5 litres d'eau, 
faites réduire comme ci-dessus; passez, 
ajoutez 10 gr. de sel ammoniac au lieu 
d'alun. Réunissez les quatre décoctions 
et conservez-les presque bouillantes. 
Aussitôt, versez 500 gr. d'acide nitrique 
concentré dans un grand bocal très
élevé, faites-y dissoudre 153 gr. de sel 
de cuisine et 15 gr. de sel ammoniac. 
Lorsque les deux sels sont bien dissous, 
mettez le bocal dans un bain-marie et 
jetez dans le liquide, par petites por
tions, 153 gr. d'étain deglace en ruban. 
L'étain se dissout avec effervescence. 
Quand cette dissolution est achevée, 
j,etez-la dans la décoction de bois de Fer
nambouc; agitez fortement le mélange, 
passez-le à travers un linge et laissez
le reposer pendant 12 ou 15 heures. Le 
précipité qui se forme au fond du vase 
est le carmin : décantez doucement ; 
remplacez par de nouvelle eau celle qui 
a été versée, lavez le carmin et lais
sez déposer de nouveau. Remplacez 
l'eau, lavez et laissez déposer jusqu'à. 
ce que l'eau soit claire et sans saveur 
acide ou alcaline. Ce· carmin sa con
serve dans l'eau et en lieu frais. ll faut 
chânger l'eau tous les huit jours au 
moins; si l'on n'a pas eu soir. ùe bien le 
laver, il e;.;t sujet à fermenter et à. épais
sir. Il faut que le vase dans lequel on le 
conserve soit recouvert soigneusement. 
Quand on veut se servir de carmin, on 
en. prend la quantité nécessaire à. l'aide 
d'une cuiller de bois et on recouvre le 
vase. 
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CARMIN EN POUDRE. Cette COuleur, 
la plus belle que possède la pâtisserie, 
s'obtient par le proctidé E>uivant : Ayez 
186 gr. de cochenille pulvérisée etC 
litres d'eau de fontaiM. Mettez ~'eau 
sur le feu et, lorsqu'elle e5t sur le point 
de bouillir, jetez-y votre Jochenille. 
Faites bouillir pendant 5 quarts d'heure; 
ajoutez 30 grammes d'alun et faites 
bouillir encore pendant 10 minutes. 
Passez à travers un linge bien fin; lais
sez reposer pendant 18 heures. Décan
tez l'eau. Remplacez-la par2litres d'eau 
nouvelle. Ajoutez 8 gr. de dissolution 
d'étain de glace en ruban dans de l'a
cide nitrique, agitez jusqu'à parfait mé
lange. Pendant 5 jours changez l'eau 
toutes les 2lt heures. Il faut que l'eau 
n'ait plus ni odeur ni saveur pour que 
la couleur soit bien lavée. Décantez une 
dernière fois. Mettez la couleur dans 
des assiettes en porcelaine et faites-la 
sécher à une douce chaleur au·dessus 
du four. 

CARMIN VÉGÉTÀL LIQUIDE. C'est le pro
duit le plus généralement employé en 
pâtisserie, parce qu'il est très-facile de 
se le procurer dans le commerce. Il est 
tout à fait inoffensif et convient mieux 
que les autres pour colorer les sucres 
en poudre et pour teinter~ les sucres 
cuits. - Le commerce fournit des car
mins de toutes nuances, depuis la teinte 
bleue, jusqu'à la teinte rose. 

Carminatifs. On appelle ainsi les 
plantes et les médicaments qui dissi
pent les gaz contenus dans l'estomac 
ou dans les intestins. Les plantes car
minatives les plus répandues sont : 
l'absinthe des jardins, la menthe fri
sée, la camomille romaine, le thym, le 
serpolet; les baies de laurier, l'anis, le 
carvi, lè fenouil, le cumin, la coriandre, 
l'angélique, etc. Les cuisinières feront 
donc toujours bien de ne pas ménager 
ces plantes comme assaisonnement des 
mets flatulents, tels que les haricots. 

Tisane carminative. 2 gr. de camo
mille, 5 gr. d'anis, 100 gr. de sucre pour 
1 litre d'eau. (Voy. Tisane). 

Potion carminative contre les coliques 
renteuses. Pour 150 gr. d'eau, employez 
10 gouttes d'essence d'anis, 20 gouttes 
d'éther sulfurique, 12 gouttes de lçmda
num de Sydenham et 50 gr. de sucre. 
Opérez comme il est dit à. notre mot 
Potion. 

Les carminatifs sont excitants, ils · 
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convienn>:nt, par conséquent, aux tem
péraments muus et lympllatiq~es, ~ais 
ils sont r:~1isil'-l.es toutes les f01s qu 11 y 
<;tirritation cies organes abdominaux. 
Jl ne faut pas en faire abus. · 

Carottes (Variéttfs). CAROTTES FOU
RA.GÈRES. Elles se divisent en trois 
groupes : 1 o Les carottes blanches ; 2° les 
carottes jaunes; 2° les carottes rottges. 

La carotte violette, d'origine espa
gnole, est peu appréCiée par la grande 
culture· elle rentre plutôt dans la ca
tégorie ' des carottes potagères dont 
nous allons parler tout à 1 'heure .. 

1 o Parmi les carottes blanches, 11 faut 
tout d'abord signaler : · · · 

. La carotte /}{anche à collet t'ert, à collet 
découvert, très-longue et qui_est origi-
naire de la Belgique. . 

La carotte d~ Breteuil, qui diffère corn
piétement, quant à la forme, de la pré
~é9ente et qui est, elle, tout ~ fait en-
terrée. . . 

La carotte blanche courte des Vosges, qui 
::!St moins développée que celle de Bre
teuil et comme elle complètement en-
terrée: .. · ·. 

La carotte translucide n'est qu'une va
riété de la carotte de Breteuil. 

2o Les carottes jaunes se subdivisent 
aussi en variétés assez nombreuses : 

_La car:otte jaune d'Achicourt, qui est 
allongée, vo~umineuse, ne sortant pas, 
ou d,u .moi_ns, presque pas de terr_e. · 
-~a carqtte jaune .4 collet vert, moms vo

lumineuse, quoique longue que la pré
cédente.· 

:Elle est vlus découverte que celle 
d'Achicourt. 
.ta carotte de Saulfed ne diffère pres

qu~ pas de la jaune à collet vert. 
La carotte jaune longue d'Alsace, qui 

sert d'intermédiaire entre les jaunes et 
les rouges longues quant à la couleur. 

. 3o La carotte grosse rouge à collet vert 
des Flqndres, qui est très-enterrée et fort 
volumineuse. · 

La carotte d'Altringham, plus réguliè.., 
2eme nt cylindrique, pl:ns allongée, mais 
de moindre diamètre. · 
· Cette variéte est fort estimée. 
Viennent ensuite les innombrables 

variétés de carottes de pays, toutes plus 
ou moins ro1,1ges, plus ou moins jaunes, 
et qu'il est bien impossible de décrire. 

Parmi les v~iétés que nous venons 
de.:·dé~rire, lt:~s unes ne peuvent être 
données qu'aux animaux., les autres, au 

c mtrair-e, peuvent servir aux prépara
ii ons culinaires. 

Ces dernières, même lorsqu'elles doi
vent servir de nourriture aux bestiaux, 
sont préférables, car elles sont plus ri
ches et plus savoureuses. 

. Voici par ordre de qu&lité quelles sont 
les variétés qu'il faut cultiver dt: préfé-
rence: . 

1° La carotte d'Altringham; 
2° La carotte jaune d'Achicourt; 
3° La carotte de Nonceveux, parmi 

les rouges communes de pays; 
4° La carotte rouge à collet vert des 

Flandres. 
CAROTTEB POTAGÈRES. Les bonnes 

variétés de carottP.s de table ne sont pas 
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n<_>mbreuses ; on ne peut guère distin
guer que: 

La carotte cottrte de Hollande. 
La demi-courte de Hollande. 
La carotte de Crécy ou de Croisy. 
La carotte d:Altingkam. 
La carotte jaune d'Achicourt; 
Cette variété est moins savoureuse, 

moins délicate que les autres, mais elle 
· a l'avantage de se. conserver plus long-
temps. · . 

La carotte ~iolette d'Espagne, cultivée 
dans les pays du nord, ne mérite pas 
d'_être classée parmi nos meilleures ca
rottes de table, truoiqu'en aient dit plu-
sieurs auteurs. . . . . 

Il faut remarquer que la couleur rouge 
ou jaune est un indice de qualité; que 
la couleur jaune-clair est déjà un in
dice de médiocrité,· et que la couleur 
blanche est le signe de l'in:fériorité, 
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Il faut encore remarquer que, pll.rmi 
les rouges et les jaunes-rouges , les 

· mt>illeures sont celles qui prennent le 
nwindre développement. 

7"(Culture pot•lgère). La carotte exige 
tut sol profondément labouré et fumé 
J'année précédente. On peut semer cette 
rlantt> depuis le mois de février jusqu'en 
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éclaircira à mesure que le plant gros
sira. Celles que l'on arrache pour déga
ger les autres peuvent nourrir les lapins 
qui sont très-friands de leurs feuilles. 
Les carottes peuvent passer l'hiver dans 
le potager, sous une !~gère couche de 
paille; mais il est préférable de les ar
racher en novembre, pour les conserver 

Carthame. 

mal, plutôt un peu trop serré que trep 
clair. Les variétés hâtives p~uvent en
core être semées en juillet. La fausse 
araignée (acarus) est un ennemi qu'il 
faut surveiller; car, en suçant le jeune 
plant au collet, elle le fait périr; on la 
fait fuir en bassinant légèrement la 
plante avec de l'eau mêlée de suie ; -on 
sarclera souvent los carottes et on les 

ECONOMIE. 

à la cave, comme nous dirons ci·dt:!s
sous. 1 are de terre peut produire de 300 
à 400 kilogr. de carottes; les meilleures 
espèces sont : la courte. hâtive de Hol· 
lande, la rouge demi-longue de Meaux, 
la rouge et la jaune de Flandre, la jaune 
d'Achicourt. Ces trois dernières sont 
les meilleures pour la c·onservation. 

Graines. On réserve pour porte-graines 
·67 
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les plants. les mieu"J( venus de chaque 
variété; on les laisse en place, en les 
garantissant avec un peu de paille ou de 
litière pendant te~ fn!'tes gelées. Au 
printemps, on les transplante dans une 
terre bien fumée et profondément labou
rée en les espaçant de 50 centimètres 
en tous sens. Vers le mois d'août, les 
graines commencent à mûrir ; elles 
conservent leurs facultés germinatives 
de 3 à 5 ans. 

Conservation des carottes. On pmlt les 
faire desf\écher, comme il est dit à notre 
mot Conserves; mais pour les conserver 
fraîches, il faut, après les avoi-r arra
chées, les nettoyer proprement 'Jans les 
laver ni attaquer leur épiderme ; puis 
les couper au collet pour enl.ever les 
feuilles . .On les garantit de la gelée, en 
les rangeant dans un lieu couvert par 

·couches entre lesquelles on place des 
lits de paille. On peut aussi les déposer 
par lits dans des silos de 1 mètre de 
large sur 80 centimètres de profondeur. 
On les recouvre d'une bonne couche de 
paille assez épaisse pour les garantir de 
l'humidité et de la gelée. Lorsqu'on n'en 
a pas une grande quantité, on les em-

. pile dans des futailles bien closes, avec 
du sable sec. 

-(Cuisine). Racine succulente et apé
ritive, la carotte sert d'aliment et d'as
saisonnement; on en fait des conserves 
au sucre et au vinaigre; elle est l'exci
pient le plus ordinaire du jus, des coulis 
et des ragoù.ts. On lui reproche d'être 
peu nourrissante et légèrement indi
geste; elle est excellente en mai et juin. 

Carottes à la crème (Entremets). Faites 
blanchir 800 gr. de carottes nouvelles à 
l'eau boÜillante · pèndant 5 minutes ; 
rP.iraichissez-les et enlevez la peau avec 
un torchon. Coupez la partie verte de la 
tête et un petit bout dela queue; parez
lei en arrondissant les extrémités. Met
tez-les dans une casserole avec 30 gr. de 
beurre, une cuillerée à pot d'eau, une 
pincée de sel et 5 gr. de sucre. Couvrez 
la casserole de son couvercle et faites 
euire 20 minutes à petit bouillon, en 
faisant sauter les .;arottes de temps en 
temps pour qu'elles cuisent bien égale
ment. Quand elles fléchissent sous la 
pression du «loigt, elles s~nt cuites. Fai
tes une liaùron avec 2 jaunes d'œufs, une 
euillerée à bouche -~e lait, t5 gr. de 
beurre et une demi-cuillerée de persil 
ha<_:llé: i.iez, ser':ez. 
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Garottes {rites(Entremets). On fait frire 
les carottes en minces tranches, comme 
les pommes de terre; on les sale au sor
tir de la friture; elles sont délicieuses. 
Quelques personnes les font blanchir 
avant de les mettre dans la friture.'· 

Carottes au gras (Entremets). Apprêtez
les de la même manière que les carottes 
à la crème; mouillez avefl du cons'tmmé 
au lieu de lait. 

Ragoût de carottes (Entremets). Ratis
sez et lavez les carottes; mettez-les 
blanchir à l'eau bouillante; coupez-les· 
en filets; passez-les au feu avec un mor· 
ceau de beurre, du sel, du poivre, du ~ 
persil haché et ~n peu de lait. Quand la 
cuisson est achevée, liez la sauce avec 
des jaunes d'œufs au momentde servir. 

Ragoût de carottes au gras. Mettez les 
carottes dans une casserole, avec des 
tranches de lard, du persil, des ciboules, 
du sel, du poivre; mouillez avecdubouil
lon, du consommé ou du jus. Faites cuire 
et réduire à courte sauce. 

Carottes à la maitre d'Mtel. Ayez des 
carottes pour garniture (Voy. ci-dessous). 
Faites-les sauter dans une casserole, 
avec beurre, persil et ciboules hachés, 
sel et gros poivre. 

Carottes pour garniture. Ayez une qua
rantaine de carottes d'égale grosseur; 
lavez-les, égouttez- les, parez-les, ou 
même, si vous avez les instruments né
ces'laires, tournez-les en forme de poire. 
Mettez-les dans une casserole avec 20 
centilitres de bouillon ou d'eau, 5 gr. de 
sucre et la même quantité de sel. Faites 
cuire à grand feu pendant 20 minutes 

. avec la casserole hermétiquement cou
verte; si au bout de ce temps, le bouil
lon n'est pas encore réduit, ôtez le cou
vercle pour accélérer la réduction. 
Après le mois de juillet, les carotte2 
sont généralement trop grosses pour 
être employées en entier; il faut alors 
les couper en morceaux de 6 centimè
tres de long sur 4 de large, et employer 
une quarantaine de ces morceaux, que 
l'on mouillera de 30 centilitres de bouil
lon pour faire durer l'évaporation plus 
longtemps. Les carottes -d'hiver, plus 
dures, dévront être préalablement blan
chies et mouillées d'un demi-litre de 
bouillon ; la cuisson se fera à feu très
doux. 

Carottes à la flamande (Entremets). 
Coupez-les en rondelles et faites-les 
blanchir: ensuite, mc'lttez-les dans.une 
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casserole avec du beurre, du bouillon 
ou de l'eau et un peu de sucre. Fàites
les cuire vivement : quand elles sont 
cuites, ajoutez-y des fines herbes, et 
une cuillerée de jus; deux ou trois mi
nutes après, liez et versez le tout dans 
le plat à servir que vous pourrez cou
ronner de croûtons frits. 

Carottes à la poulette (Entremets). Ratis
sez les carottes et coupez-les par tran
ches. Mettez-les cuire à !'eau bouillante 
avec du sel et du beurre ou de la 
graisse. - Lor~qu'elles sont cuites, 
égouttez-les. Mettez dans une.casserole, 
un morceau de beurre et de la farine. 

·Faites un roux et mouilléz-le avec du 
bouillon, de l'eau ou du jus; quand la 
sauce est liée, ajoutez-y 1 ou 2 jaunes 

·d'œufs; sucrez-la ët mettez-y les carot-
tes. . 

Carottes aux fines herbes (Entremets). 
Faites cuire;les carottes comme ci-des
sus; égouttez-les; mettez dan~ une cas
serole un morceau de beurre avec 2 
cuillerées de farine; faites un roux; 
ajoutez-y du persilliaché; un peu de sel 
et de poivre; mouillez c~mme ci-dessus. 
Quand cette sauce est liée par l'ébulli
tion, ajoutez-y vos carottes, et un jus 
de citron. Servez. 

Carottes (Potage attx) .. Mettez des ca
rottes dans de l'eau avec des pommes 
de terre, un gros oignon, un peu de cé
leri et du sel. Faites cuire les légumes; 
passez à la passoire; ajoutez du, beurre 
ou de la graisse. Servez. 

Carottes sucrées (En'trernets sucré). 
Ayez 500 gr. de carottes. Epluchez-les; 
coupez-les en très-minces filets; faites
les blanchir et égoutter. J ettez-les dans 
de l'eau bouillante, sucrez avec 500 gr. 
de sucre; elles doivent baigner large
ment dans l'eau. Lorsque cette dernière 
est réduite de moitié, ajoutez le zeste 
d'un citron finement. haché. Quand le 
tout est réduit en marmelade, expri
mez-y le jus d'un citron et donnez à ce 
mets la ferme que vous désirerez, mais 
principalement la forme d'une Charlotte 
(voy, Charlotte). 

Confiture de carottes. Cette confiture ne 
peut s'obtenir qu'au moment des ven
danges; ratissez des carottes; faites-les 
blanchir pendan~ 10 minutes. Mettez-les 
dans une bassine et couvrez-les de vin 
dou::c dans lequel il faut qu'elles baignent 
très-largement; faites-les cuire dans le 

. vin, en ayant soin.d'écumer ~ demi-culs-
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son; ajoutez lih peu de cannelle et du 
sucre ou du miel. Vous reconnaissez 
que la confiture est à son degré de cuis
son lorsqu'elle brunit et s'épaissit, en 
refroidissant dans une assiette. 

SIROP DE CAROTTES. Voici la recette. 
de ce sirop dont les Belges font un 
grand usage : 

Coupez les carottes en 2 ou 3 parties 
et faites-les cuire dans de l'eau ( 9 litres 
d'eau p0ur 50 litres de carottes); après 
2 heures et demie de cuisson, pressez-la 
pulpe chaude; vous en obtiendrez de 
15 à 18litres de jus que vous ferez cuire 
dans un chaudron en fer ou en cuivre; 
dès la première ébullition, modérez le 
feu et faites cuire lentement pendant 
8 heures. 

Caroube. Le fruit du caroubier ren
ferme une pulpe agréable et sucrée, 
quand elle est bien mûre; c'est un fruit 
laxatif dont il ne faut pas faire excès. 

Caroubiel'. Cet arbre, qui ressemble 
un peu à notre pommier, produit des 
gousses charnue~ appelées caroubés, 
fruit excessivement sucré que les mé
decins emploient contre les maladies de 
poitrine. Le caroubier vient abondam
ment en Algérie et dans les pays de la 
même zone; son fruit nourrit les pau
vres et le bétail; on en fait un commerce 
considérable sur les côte,. de la Médi
terranée. 

Carpe (Cuisine). La chair si estimée 
de ce poisson est peu nourrissante et 
lourde. -Les carpes les plus recher
chées sont celles des fleuves et des ri
vières, parce que la carpe 4'étang a 
presque toujours un goût de vase. Les 
mâles sont préférés aux femelles, et les 
carpes laitées plus estimées que les 
œuvées. Les laitances et les œufs sont 
délicats , agréables et nullement 
dangereux. C'est depuis mai jusqu'en 
août inclusivement que ce poisson d'eau 
douce réunit toutes ses qualités. Les 
carpes de rivière sont brunes dessus, 
blanches dessous, jaunes sur les côtés. 

Moyen de faire passer aux CARPES le 
gmU de vase. Quelques personnes font 
revivre 8 jours les carpes dans une eau 
claire fréquemment renouvelée; mais 
on n'apas toujours le temps d'employer 
ce moyen. Il est beaucou.,t~ plus court 
et plus simple de faire avaler "~.u pois
son un verre de fort vinaigre. 11 s'éta
blit alors sur le corps de la carpe une 
sorte d'épaisse transpiration que l'on 
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enlève à l'aide du 'couleau, en écaiilant 
le poisson. Débarrassées de cette sueur,· 
les chairs se raffermissent, et, si l'on 
a soin de les faire dégorger pendant 
quelques heures dans de l'eau, avec un 
peu de vinaigre, elles deviendront aussi 
franches de goût que si le poisson avait 
été pêché en eaux-vives. ~ 

Carpe frite (Rdt). On doit préférer un 
poisson laité ; qu'il soit bien doré; vous 
retirez le! ouïes et vous 1 'écaillez. Fen
dez la carpe de la tête à la queue, par 
le dos, sans détacher les deux parties; 
ôtez la vessie et le foie; mettez la laite 
ou les œufs dans un. plat à part. 

Trempez carpe et laite llendant5 mi
nutes dans du lait; saupoudrez-les 
d'une pincée de sel; roulez-les dans de 
la farine. -Faites frire de 8 à 10 mi
nutes jusqu'à couleur Llonde,- servez 
laite et carpe frites avec persil frit et 
citron. 

Xutrerecette. Ecaillez la car·pe et fen
dez-la comme ci~dessus ;_débarrassez-la 
de la laite ou de ses œufs; faites-la ma
riner pendant 1 ou 2 heures avec poi
vre, sel, oignon, thym, laurier, persil, 
vinaigre; au sortir de la marinade, 
passez-la dans la farine; mettez-la clans 
une friture très-chaude; quand elle est 
à demi-cuite, farinez à part et ajoutez 
dans la friture la laite ou les œufs; 
servez le tout entouré de persil. • it et 
s;:~u:.;oudré de sel. • 

Carpe grillee (Entrée). Préparez et 
!'endez le poisson comme ci-dessus; 
faites-le mariner comme il a été dit ; 

· mais au lieu de vinaigre, employez de 
l'huile dans la marinade. Posez la par
tie fendue sur le gril; retournez le pois
son, quand ca côté est cuit. La carpe 
grillée se sert sur une farce d'oseille, 
ou sm· une sauce blanche aux câpres 
ou sur une maître d'hôtel. · 

Carpe à l'éttwée (Etltrée). On fait cuire 
le poisson entier dans un c<;>urt bouil
lon préparé comme pour une matelote, 
(voy. ce mot). Seulement on peut, au 
moment de servir cette matelote, y in
troduire un peu de beurre d'écrevisses, 
ou bien un petit morceau de sucre, avec 
un morceau de beurre manié de fa
rine. 

Carpe à la Chambord (Entrée et releve). 
La carpe écaillée, vidée et lavée, sera 
emplie d'une farce à quenelles. On l'en
veloppera dans un linge et on la fera 
cuire ùau:; uu court-bouillon. Quand elle 
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est cuite, on la deballe pvur la sen·ir 
entourée d'une garniture à la financière 
(voy. Financière). · 

Carpe att blett. (Rdt). Faites-la cuire et 
servez-la comme le brochet au bleu. 

Carpe à la provençale (l~ntrée). Coupez 
le poisson par tronçons ; mettez-le dans 
une casserole avec de l'huile, un demi
litre de vin, un peu de beurre manié de 
farine, du sel, du poivre, du persil, de 
la ciboule, des échalotes, de l'ail, des 
champignons, le tout haché. Faites 
cuire vivement, de façon à réduire la 
sauce. 

Carpe à la maitre d'hdtel (Entrée). 
Ecaillez et vid'ez le poisson; débarras
sez-le des nageoires et. de la f{ueue; 
préparez-le et servez-le comme lP. ma
quereau à la maitre d'hdtel 

taroubicr. 

Carpe en matelote (voy. Matelote). 
Carpe en fricassée de poulet (Entrée.) 

Coupez le poisson par tronçons; mettez 
ces troncons dans une casserole avec 
beurre, f'arine'et fines herbes hachées 
au'Xquelles vous ferez bien d'ajouter des 
champignons hach~s; passez un instant 
sür le feu; mouillez avec du vin blanc; 
faites cuire et liez aux jaunes d'œufs. 
Servez. 

Carpe à la marseillaise (Entrér.). Cou
pèz-la en tronçons; mettez-la dans une 
casserole avec un cinquième de litre de 
bonne huile d'olives, ul). demi-litre de 
vin, des fines herbes et des champi
pignons hachés ; faites cuire; liez au 
beurre manié de farine. 

Carpe au vin. Ecaillez et videz une 
carpe; garnissez-en l'intP.rienr avec 
uu uwr~;eau tle L,~u:Te tll<lllio de line:~ . . 
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herbes. Emballez la carpe dans un 
linge blanc, mettez-la dans une cas

. serole; arrosez-la de vin rouge et d'eau 
ou de bouillon; ajoutez du beurre, des 
tranchesd'oigpons, de carottes et de cé
leri, si vous en avez ; aromatisez de 
gir,_ofle, de thym et de la.urier; faites 
emre; déballez la carpe; dressez-la sur 
un plat; faites réduire la sauce après 
l'avoir passée au tamis, versez-la sur 
la carpe. 

Carpe à la bourgeoise (Entrée). Ecail
lez une carpe et. débarrassez-la de la· 
vessie èt de l'amer; fendez-la par le 
ventre dans toute sa longueur; ouvrez
la. - Mettez-la, à plat, dans une casse
role, sur un roux et avec accompa
gnem~nt de champignons, lard et petits 
oignons revenus dans le beurre; saiez, 
poivrèz et mouillez avec eau ou bouil-
~lon et vin.- Couvrez.-Faites mijoter 
sur un feu doux jusqu'à parfaite cuis
son. 

Dissection de la carpe. Coupez la tête; 
tirez une ligne du haut de la partie qui 
res.te jusqu'à la queue ; divisez cette li
gne par d'autres lignes transversales; 
levez proprement les carrés formés par 
ces lignes (dans les maisons riches, les 
carrés sont levés à l'aide de truelles 
d'argt•nt). On ne sert que le ventre 
quand on n'est que peu de convives; le 
dos est moins délicat; mais la laitance 
est tout ce qu'il y a de plus estimé. 
Lorsqu'on a servi la chair d'un côté, on 
retourne la carpe avec adresse et on 
découpe l'autre côté de la même façou. 

Carpei:\U. Variété de carpe du Rhône 
st de la Saône.- Le carpeau est d'un 
prix exorbitant lorsqu'il est gros; il se 
prépare comme la carpe; la chair en 
est délicate et agréable. 

Carragaheen. Voy. Mousse d'Irlande. 
Carré (Cuisine). On appelle carré l'en

semble des côtes d'un veau ou d'un 
.mouton. Les carrés, morceaux de pre
mier choix, se détaillent ordinairement 
en cdtelettes (voy. ce mot). La selle, ou 
partie qui touche le filet, n'a jamais la 

·même valeur que le filet lui-même, bien 
qu'elle se confonde souvent avec lui. 

Carrré de veau à la broche. Parez le 
ç_arré en supprimant les nerfs et les 
peaux,· ôtez la côte placée sous le ro
gnon et l'os qui est situé à l'autre bout; 
donnez un coup de couperet dans les 
jointures des côtes; couchez-le sur la 
broche, de manière à ne pas percer le 
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filet; maintenez-le. à. l'aide d'un gros 
hâtelet. Faites rôtir . 

Carré de veau à la llfonglas. Lardez un 
filet de carré de veau avec du lard ma
nié de fines herbes; mettez-le dans upe 
braisière foncée de bardes de lard; 
ajoutez des tranches d'oignons, des ca
rottes et des panais émincés. Faites 
suer pendant une demi-heure sur un 
petit feu; ajoutez un peu de. vin blanc 
ét continuez la cuisson, toujours à pe
tit feu. Lorsqu'elle est achevée, ajoutez 
une ou deux cuillerées de jus; passez 
la sauce et servez-la sur le veau .. 

Carré de veatt à la bourgeoise (voy. ci· 
dessous, Carré de mouton à la battrgeoise.) 

CARRÉ de mouton à la bourgeoise (En
trée). Parez votre carré de mouton et 
faites-le revetiir dans une casserole ; 
lorsqu'il a pris couleur, ajoutez un verre 
d'eau, un peu de vin blanc, du persil, de 
la ciboule, ape u:Gusse d'ail, 2 dons de 

Carpe. 

girofle, du sel, du poivre; faites cuire; 
passez ensuite la sauce, dégraissez-la 
et faites-la réduire; liez-la _avec un peu 
de beurre manié de farine et de persil 
haché; ajoutez un filet de vinaigre ou 
du jus de citron; servez cette sauce wr 
le carré. 

Carré de mouton sur le gril (E•1trée). · 
Coupez-le en côtelettes ; salez-les ; poi
vrez-les; panez-les et faites-les griller. 
Dressez-les sur un plat et servez-les à 
sec ou avec une sauce. 

Carré de mouton à la Conti (Entrée). 
Prenez un carré de mouton ; parez-le 
en levant les peaux qui se trouvent sur 
le filet; piquez-le de petit lard; mettez
le dans une casserole avec des écha
lotes, du persil, des ciboules hachés, du 
laurier, mouillez avec un verre de vin 
blanc et un verre de bouillon; faites 
cuire à petit feu; salez, poi\'rez. Quand 
le carré est cuit, dégraissez la sauce; 
liez-le au beurre mania de farine; faites. 
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lièr la sauce sur leteu et versez-la sur 
le carré. 

Carré de mouton (Dissecti!ln du). Pas
sez le couteau entre. chaque vertèbre et 
prolongez l'incision en haut et en bas, 
en passant la lame de l'instrument dans 
lesjointures de l'épine dorsale. 

Carreaux de vitres (Moyen de les en
lever sam les briser). Mettez de l'acide 
sulfurique dans une fiole, bouchez-la, 
avec un bouchon percé, d'un petit trou 
dans lequel vous ferez entrer un tuyau 
de verre ou de plume ouvert par les 
deux bouts. Répandez goutte à goutte 
l'acide au moyen du tuyau sur le mastic 
qui s'amollira sans retard. Otez ensuite 
le mastic à l'aide d'un mauvais couteau; 
et vo,us pourrez enfin enlever la vitre 
sans aucune peine. 

Carreau DES ENFANTS (Méd.). Aus
sitôt que les enfants sont atteints de 
cette maladie, leur ventre grossit, se 
tend, se ballonne et offre au toucher 
des bosselures qui vont se multipliant 
avec rapidité de jour en jour. Le petit 
malade éprouve des coliques et perd le 
sommeil ainsi que l'appétit; son ventre 
finit par devenir aussi dur qu'une bri
que ou carreau. ~ 

Dès la première atteinte de cette ma
ladie, il faut appliquer sur le ventre des 
compresses d'eau sédative, le jour, et 
un cataplasme vermifuge, la nuit. On 
administre, soir et matin, du sirop de 
chicorée dans de la tisane de salsepa
reille. 

« On donnera aux petits malades de 
l'huile de foie de morue à la dose de 2 à 
3 cuillerées à café par jour, autant de 
sirop d'iodure de fer, et on lui fera 
prendre des bains avec 250 gr. de sel 
gris et autant de feuilles de noyer. On 
aidera à l'action des médicaments par 
une bonne nourriture, le grand air et 
quelque exercice, si l'âge le permet. » 

(Dr GILLON.) 
Carrelet. Ce poisson plat et souvent 

assez gros, est répandu sur nos mar·
chés. Il est. d'une chair blanche, 
aqueuse, peu délicate, mais de facile 
digestion; c'est en mai et en juin qu'il 
faut manger le carrelet. Débarrassez-le 
de ses ouïes·, videz-le, ébarbez-le, la
vez-le, grattez-le. Faites-le cuire dans 
de l'eau salée qui le recouvre entière
ment; il faut un quart d'he~1re de cuis
son et 3 litres d'eau pour un carrelet de 
f kilog.; ég(~uttez-le; ser~ez-le avec 
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4 décilitres de saucé hollandaise à part. 
- Pour le carrelet au gmt in voy. Sole 
au gratin.· - Les petits carrelets se 
font frire comme les merlans et se ser
vent avec persil frit et citron. 

Le goût du carrelet est fort et ne pl ait 
pas à tout le .monde~ le mieux est de 
faire cuire ce poisson dans un court
bouillon et de l'accommoder comme 
l'anguille de mer; on peut aussi le cuisi
ner comme la sole. 

On a dit avec raison que ce poisson 
est la sole et le turbot du pauvr.e. Il est 
facile de le reconnaître à ses dents 
pointues, à ses yeux qui sont tous les 
deux du côté gauche et à ses écailles 
molles. , 

Carry. Condiment en très-grand 
usage dans les pays chauds, le carry 
sert pour les ragoûts; il relève ~t mer
veille la saveur du veau et celle du ca
nard. Il existe deux sortes de carry ; le 
carry de l'Inde, poudre composée d'un 
mélange de 15 parties du curcuma, de 
60 parties de coriandre et de 25 parties 
de poivre noir ou de piment enragé. 
Le carry d'Amérique" .;e compose de 
10 parties de poFrre noir, de 10 de pi
m3r.t <::nragé et de 80 de dagatafolum. 

Carthame. Le carthame, appelé 
communéJ!ient safran bâtarà, est cul
tivé en Provence comme tl.eur d'agré
ment et comme plante industrielle; 
cette plante est annuelle et elle nous 
vient d'Asie. 

CuLTURE. Le carthame, pour bien 
réussir, demande une terre bien ameu:.. 
blie, légère et très·sèche. 

Plus la terre est sèche et plus les 
fleurs du carthame ont uue belle cou
leur. 

Les tl.eurs du carthame se ressentent ' 
du voisinage des arbres, l'ombre les 
rend plus ternes. 

Semis. On sème le carthame vers la 
fin du mois de mars, et sur place : les · 
jeunes plants redoutent la transplanta
tion. 

.n faut avoir hien soin de n'employer 
que des graines de l'année, La graine 
du carthame contient une huile très
douce qui, dès la seconde année, est 
rance. Les graines de·cartllame, comme 
toutes celles des plantes oléagineuses, 
perdent toutes leurs facultés germina
trices dès qu'elles deviennent ran.ces. 

On procède à l'éclaircissag<:J et au 
binage des jeunes plants dès que ceux .. 
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ci ont atteint ùne hauteur de 5 à 6 cen-
timètres. , 

Il faut .. observer une distance de 35 à 
45 centimètres entre les jeunes plants. 

On les bine dès qu'ils ont atteint leur 
complet développement et ils commen
cent à fleurir dès le mois de juin. 

Cueillette. Il faut, tou;; les matins, dit 
M. Laure, « visiter lfls plantes; et l'on 
cueille les fleurs qui, n'étant pas encore 

·épanouies, doive:-.t l'être dans le cou
rant de la jouraée. 

« Dans le;, pays ::;ujets à la rosée de la 
nuit, ou s'Havait plu, il faudrait avoir.le 
plus grand soin d'attendre que l'humi.:.. 
dité soit entièrement dissipée. 

« Si l'on cueillait ces fleurs quand 
elles en sont imprégnées, elles noirci
raient et perdraient leur éclat. 

(( Les fleurs de ·carthame étant ra
massées, en on détache de suite les 
fleurons,' qu'on étend ensuite sur des 
claies placées à l'ombre; on les re
tourne chaque jour jusqu'à parfaite sic
cité ; » on enferme alors les fleurs dans 
un bocal, en ayant soin de le bien sé
cher. 

Durant deux ou trois mois, les fleurs 
{le carthame se sucr.èdent sans inter

.. ruption. 
Emplois. Les fleurons du carthame 

produisent une matière colorante rouge 
employée dans la teinture. Les graines,' 
soumises à la presse donnent de très
bonne huile à brûler. 

Carton (Conn. us.), On donne ordi
nairement le nom de carton à une feuille 
épaisse de pâte de papier. Le cm·ton de 
collage se compose de plusieurs feuilles 
.de papier collées l'une sur l'autre. Le 
carton-pierre, employé pour le mqulage 
d'ornements, est une composition de 
pâte de carton, de gélatine, de craie et 
d'argile, dans des proportions qui va
rient suivant la duretéàobtenir; le car
ton hydraulique est produit par la même 
composition dans laquelle on remplace 
la gélatine par de l'huile de lin; ce car
ton résiste au feu et à l'eau. Le carton
cuir se fait a~ec des déchets de peaux, 

·que l'on broie en pâte av'ilc des colles 
ou mucilages et que l'on jdte dans des 
moules. Enfin, le carton bitumé est un 
carton de pâte enduit.de bitume et sa
blé de gravier .. 

Carvi. Les graines de carvi sont 
brunütres, aromatiques, stimulantes, 

.. .carmin at ives, échauffantes·. Le carvi, 
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qui porte aussi le nom de cumin des 
prés, est une plante bisannuelle qui 
croît dans les prairies montagneuses du 
midi de la France. La racine jouit des 
mêmes propriétés que les fruits. an em
ploie le carvi, co~pme l'anis, ..:ontre les 
coliques accompagnées de gaz, contre 
les langueurs d'estomac. On sème le 
carvi au commencement du printemps, 
dans une bonne terre, bien amendée. 
Au printemps suivant, on fume légère..; 
ment. Il faut recueillir les graines, lors
qu'elles sont à peine mûres, car elles 
tombent bientôt. · 

.Eau-de-vie de carvi. Mettez digérer, 
pendant 9 jours, 35 gr. de graines de 
carvi et 200 gr. de sucre dans 1 litre 
d'espl'it à 36°. Décantez. 

Cas rédhibitoires. (Loi du 20 
mai 1838.) « ART. ter. Sont réputés vi
ces rédhibitoires et donneront seuls OU·· 
verture à l'action résultant de l'art. 1641 
du Code Napoléon, dans les ventes ou 
échanges d'animaux domestiques ci
dessous dénommés, sans distinction 
de localités où les venteg ou échanges 
auront eu lieu, les maladies ou défauts 
ci-après, s·avoir : 

Pour le .chetal, !'dne et ie mulet. La 
fluxion périodique des yeux, l'épilep
sie ou le mal caduc, la morve, le far
cin, les maladies anciennes de poitrine 
ou vieilles courbatures, l'immobilité, la 
pousse, le cornage chronique, le tic 
sans usure des dents, les hernies in
guinales intermittentes, la boiterie in
termittente pour cause de vieux mal. 

Pour l'espèce bovine. La phthisie pul
monaire, l'épilepsie ou mal caduc, les 
suites de la non-tiélivrance, le renver
sement du vagin ou de l'utôrus, après 

.le part chez le vendeur. 
Pour l'espèce ovine. La clave/à~. Cette 

maladie, reconnue chez un seul ani
mal, entraînera la rédhibition de tout 
le troupeau. La rédhibition n'aura lieu 
que si le troupeau porte la marque du 
vendeur.- Le sang de rate. Cette ma
ladie n'entraînera la rédhibition que 
dans le délai de la garantie, la perte 
s'élèvera au quinzième au moins des 
animaux achetés. Dans ce dernier cas, 
la rédhibition n'aura lieu également que 
si le troupeau porte la marque du Yen
deur. )) 

Lorsque l'acquéreur a acquis la con
viction que le défaut existe, il doit 41-
tenter au vendeur une action en rédhi-
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bition dans les délais voulus par la loi. 
Ces délais sont, non compris le jour 
tixé pour la livraison, de 30 jours, pour 
les cas de rédhibition périodique des 
yeux et d'épilepsie ou mal caduc; de 
9 jo11rs seulement pour tous les autres 
cas. Si l'animal a été conduit loin du 
domicile du vepdeur, il y a un jour de 

· plus de délai par 5 myriamètres de dis
-tance entre le domicile du vendeur et 
le lieu où l'animal se trouve. L'acqué
reur doit, en outre, dans les délais, 
provoquer la nomination d'experts. Le 
~ndeur n'est pas tenu de garantir les 
vices apparents dont on aura pu se con· 
vaincre; tels sont, par exemple, la'sur
dité et l'aveuglement. On doit toujours 
commencer par mettre en fourrière l'ani· 
mal, objet de la contestation. Nous con· 
seillons, dans le but d'éviter tes frais 
de procès, de prendre, acheteur et ven
deur, un vétérinaire pour arbitre, en 
déclarant, par un compromis, s'en rap· 
porter exclusivement à sa sentence. Si 
l'animal vient. à périr par suite de ses 
vices rédhibitoires, la perte est· pour le 
vendeur. 

Cascarille (Conn. us.). Ecorce du cro
ton cascarilla, d'un gris brun en dedans 
et en dehors, d'une saveur piquante, 
légèrement amère et astringente et 
d'une odeur aromatique agréable. Elle 
!Offre beaucoup d'analogie, avec le quin· 
quina orange. Un mélange de rhubarbe 
t.i de cascarille en poudre, pris à la 
dose de 1 à 2 décigr., avant le repas,, 

· facflite la digestion, pourvu que l'esto
mac ne soit le siége d'aucune irritation. 
Mêlée au tabac, l'écorce de cascarille 
en corrige l'odeur. 

Casimir (Conn. us.). Drap croisé et 
léger que l'on fabrique particuli~fe
ment à Sedan; Louviers èt Elbœuf On 
distingue le casimir à côtes et le (.asi
mir uni; l'un et t'autre doivent être 
faits avec les laines les plu<: fines etles 
plus moelleuses. · 

Cf\soar. Le casoar est, après l'autru
che, le plus grand des oiseaux. Quoique 
originaire de l'Asie méridionale et de 
l'Océanie, il vit assez bien sous nos 
climats; mais il ne peut s'y multiplier, 
ce qui est malheureux, car sa chair, qui 
offre l'aspect et le goût de celle du veau, 
constitue un manger délicat; ses œufs 
sont aussi gros et aussi bons que ceux 
de l'autruche. 

C:l..;se ( .u édecine ). La èasse, fruit du ca-
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neficier, arbreJ'Egypte,purgeplus ,Jou
cement que le séné; elle deterrJJine 
comme lui des coliques et des flatuo
sités. 

1'isane ou edu de casse. Ay~oz 60 gr. de 
casse en gousse; ouvrez la gousse en 
l'appuyant sur l'une de ses sutures et 
en frappant sur l'autre à l'aide d'un 
maillet. Délayez la pulpe intériEure dans 
1 litre d'eau chaude à 60°. Prenez ce li-_ 
tre de tisane en plusieurs tasses, le ma-
tin à jeun. _ 

Extrait de casse. Casse en gousse 1 
kilog. Délayez ia pulpe, les semences 
et les cloisons intérieures dans t litre 
d'eau; passez avec expression. Faites 
évaporer au bain-marie, jusqu'à consis
tance d'extrait.- Employez de 15 à 30 
gr. comme purgatif. · 

Carrelet. 

•· Cassement. Le cassement est une 
opération qui a pour but de forcer les 
boutons à fleur à se former plus près des 
branches principales de l'arbre, et à 
soumettre ainsi les fruits à une influeilce 
plus directe de la sève. 

Le cassement consiste, ainsi que son 
nom l'indique, à rompre en totalité ou 
partiellement certains rameaux. , 

«Pendant l'été, dit M. Du Brouil, qui 
préside au développement des bour
~eons destinés à la.. fructificat1on, ceux 
qui poussent trop vigoureusement sont 
soumis au pincement (voy. ce mot) atlS· 
sitôt qu"ils atteignent une longueur de 
om.10. 

Lors de la taille d'hiver suiVante, les 
rameaux résultant de ces bourgeons ont 
une longueur de om.to à om.t2. 

Si on les laisse dans cet état, les bou
tons à fleurs se formeront vers l'ex.tré· 
mité. • _ 

Pourforcerce,;dernie•·; à u.J:tn~p!us 
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près de la base, il convient de raécour
cir ces .rameaux; mai:; si le retranche
ment est fait avec la serpette, cette coupe 
vaste fera développer un certain nom
bre de b· •nt.ons à bois en nouveaux hour-
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de la taille d'hiver. I.es ra.meaux qui ré
sultent des bourgeons soumis à un seuï 
pincement pendant l'été doivent être 
rompus complétement. 

Les rameaux, au contraire, qui ont 

CANARDS 
1. Canard Pilet. - 2. Siflleur. - 3. Canard musqué. - ~. Canard garrot.- 5. Macreuse.- e. Beau CanarG 

· . huppé.- 7. Milouin.- ~lurillu~. 

geons, et le· but de l'opération sera 
manqué. 

Il Cautdônc que ce r~tranchement soit 
en même temps une mutilation, afin de 
diminuer la vigueur de ces rameaux. 

Le cassement donne ces résultats. , 
On procède au cassement au moment 

EcONoMIE 

été soumis à .,iasieurs pincements doi
vent être rompus partiellement. Si l'on 
agissait autrement, ces rameaux plus 
vigoureux que les autres, dans lesquels 
l'action de la sève serait trop restreinte, 
donneraient naissance à un certaill 
nombre de boutons de bois ; cc qui se-

68 
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rait un résultat absolument contraire à 
celui auquel on veut arriver. 

Ce prolongement de rameau doit être 
conservé jusqu'au moment où les bou
tons à fleur sont définitivement formés. 

L'opération du cassement donne de 
bons résultats, quels que soient les ar
bres fruitiers sur lesquels elle est 
opérée. 

On doit cependant en excepter le pê
cher qui exige des soins tout particu-
liers (voy. PÊCHER). ' 

Casserole. On fait des casseroles en 
cuivre étamé, en fer battu, en fer-blanc, 
en argent, en fonte, en terre,en faïence, 
en porcelaine. Lorsque les casseroles 
sont en cuivre, il faut en surveiller la 
propreté avec la plus active attention; 
la moindre négligence peut amener des 
empoisonnements· il est indispensable 
de renouveler fréquemment l'étamage. 

Les casseroles en plaqué servent à faire 
les sou filés, les pommes au riz, les char
lottes, etc., qui doivent être servis dans 
le vase où ils ont cuit. 

Les poêlons d'office sont des espèces 
de casseroles en cuivre rouge qui ser
vent, en petit, an même usage que la 
bassine à confitare : cuisson du sucre, 
pralinage de la fleur d'oranger. Les 
petits poêlons servent au pastillage. 

Couvercles des casseroles. Nous con
seillons de les choisir en tôle et à re
bord, ce qui_permet de mettre du feu 
dessus en guise de four de campagne. 

Casserole garde lait. Voy . . Lait. 
CASSER0LE DE RIZ (Entrée). Ayez 1 

kilogramme de beau riz caroline; met
tez-le dans une grande casserole sur le 
feu, avec de l'eau froide; faites bouillir 
pendanf3 minutes et égouttez. Remet
";ez ensuite le riz dans une casserole 
avec deux fois son volùme d'eau ou de 
bouillon, du sel et de la graisse ou du 
beurre. Il faut que le liquide s'élève de 
5 à 6 centimètres au-dessus de la sur
face du riz. Mettez le tout sur un feu 
-vif et dès le premier bouillon, retirez-le, 

· éc.umez; placez la casserole. sur des 
eendres rouges, couvrez-la sans mettre 

-de feu dessus ll'aite.;; mijoter pendant 
·une heure, remuez le riz avec une spa
tule pour q~ïl crèv., également. Lais
sel mijoter encore pendant 25 minutes, 
remuez de nouveau. Il faut que le riz 
1 écrase facilement sous le doigt. On 

. p6ut, pendant la cuisson, ajouter un 
·peu de liquide, si le riz devenait trop 

• 
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épais. Lorsque le riz est crevé, retirez
le du feu et laissez-le tiédir; formez-en 
une pâte lisse, en l'écrasant p-arfaite
ment; la pâte doit èf .. e ferm~, presque 
liante. · 

Versez cette pâte sur une plaque ou 
sur une tourtière de façon qu'elle ait 
de 10 à 15 centimètres de haut, sur 18 à 
20 centimètres de diamètre. Lissez-la 
bien en passant et repassant les doigts 
dessus. ·· 

Ces opérations prélinlinaires n'ont 
rien que de très-~imple et peuvent être 
faites par tout le monde; mais celïe.s 
qui vont suivre del'llanùent de l'habitude 
et tout le talent d'un artiste. Le pâ
tissier doit choisir ou préparer un des
sin destiné à ornementer la casserole. 
D'après ce dessin, il découpe de.s tran
ches de carottes ou de betteraves, et 
ces tranches lui servent d'empreintes 

· pour marquer la ca~~erole. C'ast sur le 
dessin qu'il a formé par ce moyen, qu'il 
doit travailler ensuite "tantôt avec la 
pointe d'un couteau, tantôt avec ses 
doigts ou une petite baguette, pour en
lever et presser les parties ·_qui doivent 
être creuses et donner de la saillie à 
celles qui doivent êtra pleines. Les .. 
creux doivent avo~~, au moins un cen
timètre pour ne pas s'effacer à la cuis
son et conserver leur blancheur, tandis 
que les saillies deviendront blondes. 
Pour mieux atteindre ce but, on fet:a 
bien de dorer les saillies avec du beurre 
clarifié. 
L'orne~entation terminée, on con

tourne, à la pointe du couteau, le cou
vercle de la casserole; on met le tout 
au four chaud, pendant 1 heure et de
mie environ, jusqu·à. ce que la cas~e
role ait acquis une couleur de jaune vif. 
On la retire alors, on achève de cerner 
le couvercle, on le lève et on vide la 
casserole du riz inférieur, en ne lui 
laissant qu'une croûte mince, et au mo
ment Je servir, on emplit la casserole 
avec uil. des ragoû.ts dont voici les re
cettes: 

Casserole à l'orientale ou kerksou. Pre
nez une partie du riz que .vous ayez re
tiré de l'intérieur de la câsserole en la 
vidant. Délayez ce riz avec un peu d'eau 
pour en faire de très-petits rouleaux. 
Mettez ces rouleaux ou kerksozt danl
une passoire; placez celle-ci sur un pot
au-feu ou un ragoût en ébullition,"d~
façon que le riz soit pénétré de la va 
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peur. On met ensuite le kerksou dans la 
casserole de riz avec force sel, des 
épir;es, du piment et du safran des Indes. 
On l'arrose d'un peu de bouillon et on 
le couvre de crêtee, de rognons, de 
·,phampignons, etc., le tout saucé d'une 
allemande ou d'une béchamel. 

Casserole .i la Tottlouse. Garnissez la 
casserole a.vec cervelles, quenelles et 
boulettes de godiveau; le tout saucé 
d'une allemande et chauffé au bain
marie. 

Casserole au naturel. Mettez dans une 
casserole une partie du riz ôté de l'in
térieur; ajoutez-y une sauce à votre 
goüt; quand le tout est chaud, versez
le dans la casserole de riz, couronnez 
ensuite (voy. Couronne d'entrées de four), 
après avoir garni comme la casserole à 
la Toulouse. · 

Casserole au gras. Garnissez la casse
role avec godiveau et quenelles ou avec 
des sautés et des blanquettes de volaille 
et de gibier, avec un ragoût de petits 
oiseaux, ou encore avec. de l'appareil 
de pâté de fois gras, sauvé d'une espa
gnole et d'une réduction de vin de 
Madère. 

Casserole a~ ~aigre. Garnissez, soit 
avec des langues de morues dessalées, 
bouillies, épluchées et saucées d'une 
béchameLmaigre, avec un morceau de 
beurre et un peu de muscade; ou bien 
avec des filets et de laitance de.poissoil, 
des huîtres, des morilles, des fonds 
d'artichauts, des quenelles de pois
sons, etc. 

Petites casseroles. Elles sont hautes de 
5 à 6 décimètres, sur 5 à 6 ·déci m. de 
diamètre. 

Cassie. La cassie est une plante de 
la famille des légumineuses. Vers la fin 
de l'été, ses rameaux épineux se char
gent de petites fleurs jaunes, très-odo
riférantes et fort recherchées des par
fumeurs. La cassie se propage par 
semence. Voy. ACACIE. 

La graine e~t si dure que pour la 
faire germer, il faut la couper. 

Au printemps, on repique la cassie en 
quinconces, en lui donnant un binage 
fin mai, ef un labour après la taille. 

Un plant de cassie peut donner, au 
bout de cinq années de plantation, une 
récolte de 1 kilogramme de fleurs, qui 
est vendu en moyenne 5 francs. 

Cassis (Butanique). Le cassis n'est 
&utre chose qu'un groseillier à fruits 
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noirs; il est plus fort et plus robuste 
que le groseillier commun. Les baies en 
sont grosses, noires, très-chargées en 
couleur. 

-(Médecine domestique). Ecrasé( · et 
appliquées sur les coupures, les pana
ris et les tumeurs qui affectent les 
extrémités du doigt, les feuilles de cas· 
sis calment la douleur. On peut les con
server dans du vin biarre, pour s'en 
servir sur des piqûres de guêpes, d'a
beilles ou de mouèherons. 

Vin de feuilles de cassis. Pour prépa· 
rer ce vin, destiné à donner du ton à 
l'estomac, on fait infuser, pendant 24 
heures, deux poignées de feuilles de 
eassis dans une bouteille à large col, 
pleine de vin blanc et bien bouchée. On 
prend un ou deux verres de ce vin, 
chaque jour, avant les repas, et l'on 
remplace, dans la bouteille, le vin que 
l'on en a enlevé, de manière que les 
feuilles baignent toujours dans le li
quide. Les feuilles peuvent servir pen
dant une quinzaine de jours, pourvu 
que la bouteille ..soit hermétiquement 
bouchée et tenue en lieu frais. Pour 
faire ce vin, on peut employer des 
feuilles desséchée'il et des feuilles 
fraîches. .. 

Les grappes odorantes du cas::su; sont 
excellente~ pour les maladies inflam
matoires des voies urinaires; les feuil· 
les en infusion sont apéritives. Le ra
tafia de cassis est tonique et excitant. 

LIQUEUR ou RA.TAFIA. DE CA.SSIS. Met· 
tez dans un vase: 500 gr. de baies de 
cassis très-mûr, 1 gr. de girofle, 1 gr. 
de cannelle, 1litre et demi d'eau-de-vie, 
400 gr. de sucre. Laissez infuser quinze 
jours, en remuant chaque j'bur. Ecrasez 
les baies de cassis; passez le mélange 
à travers un linge; pressez pour expri· 
mer tout le liquide ; filtrez, mettez en 
bouteilles. 

Autre procédé. Agissez comme ci-des
sus, mais n'ajoutez le sucre qu'après 
avoir filtré. 

Autre recette. Aux ingrédient;; ci-des
sus, ajoutP.z 3 ou 4 noyaux de pêclle et 
autant de noyaux d'abricots, dont les 
amandes seront débarrassées de leurs 
coquilles. 

Autre procédé. Au lieu de sucre, sucrez 
avec du sirop, après avoir filtré. 

Autre liqueur. Elle se prépare avec 
les jeunes pousses de l'arbuste dont on 
coupe les extrémités. Mettez une poi-
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gnne de res pou:;ses dans un litre de 
bonne eau-de-vie; laissez macérer pen
dant 15jours.Passez; ajoutezun demi
litre de vin blanc Elt 500 gr. de sucre. 
Quand ce dernier est bien fondu, filtrez 
~u papier, mettez en bouteilles et lais
sez vieillir quelqut=Js mois; vous obtien
drez une liqueur stomachique et qiges
tive. 

Autre procédé. Egrénez et écrasez 1 
kilog. 500 gr. de cassis très-mûr; met
tez':le dans une cruelle avec 4 litres et 
demi d'eau-de-vie, 250gr. de framboises, 
2 clous de girofle et 4 gr. de cannelle. 

~0 

C.\S !)20 

tez le jus à part; sur le reste jetez de 
l'eau en quantité égale à la quantité ~~~ 
jus retirée. Laissez macérer penda:t t 
12 heures. Exprimez de nouveau le 1 i
quide et ajoutez la liqueur obtenue na 
jus mis à part; mêlez ces deux liquides; 
mesurez~les pour y ajouter 50 gr. <~e
sucre par litre. Mettez le tout dans u11e 
futaille ou tout autre récipient qui en 
soit exactement rempli. Laissez fer
menter; quand la fermentation com
mence à s'a:ffaiblir,bouchez le récipient, 
à l'exception d'une très-petite ouver
ture de la grosseur d'un fosset de bar· 

CAllOTTBS 
l. Ca1ôtte blanch-, 4 colïet vert.- 2. Carotte Breteuil.- Carotte blanche des Vos2:e~.- Carotte rouge de · 

Hollande. - 5 et iO. Carottes d'Altringharil. - 6. Carotte de Saulfed. - 7. Carott" c<>urte de Holla!!de. -
8. Carotte jaune d'Achicourt. - 9. Carotte demi-longue de Crécy. 

Laissez macérer pendant 2 mois ; tirez 
la liqueur; passez avec expression, 
ajoutez 1 kilogr. de sucre au jus ob
tenu. Quand le sucre est fondu, filtrez. 

CASSIS (Oelée de). Ayez 2 kilogr. de 
cassis égréué ; faites-le cuire dans un 
litre d'eau. Filtrez ensuite au tamis; 
ajoutez 600 gr. de sucre par- tkilog. de 
jus, faites cuire à 28degrés(voy.Sucre), 
mettez en pot et ne couvrez que lors
que la gelée est bien prise. 

CASSIS (Vin de). Egren~z des baies de 
éassis au moment où elles arrivent à 
maturité; écrasez-les dans un cuvier et 
laissez le tout reposer pendant 24 heu
res. Exprimez le jus au travers d'un 
sac de grosse toile ou d'un tamis. Met-

rique. Quelquesjours après, débouchrr. 
de nouveau pour faciliter l'échappe
ment de l'acide carbonique et répétez 
cette opération de temps en temps jn:-
qu'à ce que vous n'ayez plus à craindro 
les effets d'une trop grande expansion 
de gaz. Bouchez alors définitivement. 
Au bout de 6 mois, on peut soutirer ct 
mettre le vin en bouteille,· quand il est 
bien clair. 

Cassonade. Voy. SucRE. 
Cassumanar (Conn. us.). La racinŒ 

du iingibier, appelée cassmnanar dans 
le commerce, nous est apportée de 
l'Inde, coupée en petits morceaux. Elle 
est de la grosseur du doigt, de coulêur 
~rune, .d'un goût amer, aromatique et 
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pé11étrant. On J'emploie quelquefois 
contre les maladies de nerfs, les con
vulsions, la colique, les tranchées et les 
affections hystériques; mais elle a perdu 

.de son ancienne réputation. 
Castor (Cuisine). Ce quadrupède in

dustrieux a presque disparu de nos 
contrées. La chair en est dure, d'une 
odeur et d'un gofi.t peu agréable. La 
queue (qui a le goût de JJOisson), et les 

• ~attes de derrière sont les deux par
ties les plus estimables de l'animal 

Castoréum. Cette matière ~gra;~e. 
onctueuse, très-odorante est sécrâtée 
dans des poches que les castors portent 
près des organes de la génération. Le 
castoréum est antü;pasmodique, exci· 

t.:asoar à casque. 

tant, il est très-employé par la méde
cine dans la plupart des névroses et dans 
I'kystérie.En prendre, en poudre, de 5 à 25 

. centigr.; en teinture, de 1 à 4 gr. « L'ac· 
tion du castoréum se rapproche de celle 
des gommes résines, des ombellifères 
et de la valériane; il est employé dans 
les mêmes cas ... Il favorise l'accouche· 
ment et l'exvulsion du placenta et 
calme la violence des tranchées. » 

« BoucHARDAT. » 
La teinture dissipe les vertiges des 

personnes qui en respirent l'odeur; 
mise dans le ~onduit auditif externe, 
avec un peu de ouate, elle fait cesser 
le tintement et le bourdonnement. 

Castration des animaux domes
tiques.'Voy. BŒUF, CHEVAL, etc. 

Cataire ou HERBE·AU·CHAT. Plante 
aromatique à fleurs en épis et à feuilles 
en cœur. Les chats, ùès qu'ils la sen-
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tent, accourent. se rouler dessus pout' 
s'imprégner de son parfum: c'est c3 
qui l'a fait bannir des parterres. 

Catalepsie (Méd.). On appelle ain i 
une apoplexie momentanée « sans 1 J. 
chute, et qui prend le malade debou~; 
immobilité co~plète avec ou sans per:.e 
de connaissance, comme si la vie n.a
térielle abandonnait le corps exclu.-i
vemènt à la vie intellectuelle. Mêwfl 
traitement que pour l'apoplexie. » 

« RASPAIL.» 
Ce qui caractérise la catalepsie c'est 

Casse. 

la faculté que possèdent les membres 
de conserver à l'insu du malade, la po· 
sition qu'on leur donne. Ce signe suffit 
pour constater la maladie; car il1n'exh te 
ni dans l'épilepsi~, ni dans l'hystérie. 
qui offrent quelque ressemblance avec 
cette maladie. 

« Eviter les émotions, les causes de 
frayeurs subites, les travaux intellec
tuels continus; prescrire·les antisp:~s
modiques : oxyde de zinc, valériane, 
assàfœtida, bromure de potassium. n 

« Dr DUPASQUIER. » 
Catalpa(Arboric.). Ce bel arbre, aux. 

fleurs grandes, d'un blanc pur, parsemâ 
de pourpre et d'or, se plante au milièu 
des bosquets. On le sème en mars, en 
terrine sous châssis, ou en avril, dans 
une terre sablonneuse, bien arrosée ; 
on le repique en pépinière la deuxième 
année et on le plante la quatrième. Op~ 
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le multiplie aussi par bouture ou reje
tons buttés. 

Cataplasme (Méd. dom.). On appelle 
cataplasme un médicament que l'on 
applique sur les tumeur~ pour· les ré
soudre. Un cataplasme est un excellent 
moyen d'introduire ~u médicament 
dans 1,a circulation, sou~ ~a peau. Les 
cat<'.plasmes résultent d'un ;.'l.élange 
de farine ou d'autres poudres avec un 
liquide, soit de l'eau, soit une infusion ou 
une décoction de plante. « On ajoute 
souvent aux cataplasmes des substan
ces actives, comme des poudres, des 
huiles, des onguents, des extraits, etc., 
tantôt en incorporant ces substances 
dans la masse, tantôt en les étendant seu
lement à la surface. » Codex.·Le degré 
de chaleur convenable doit être tel 
qu'on puisse toucher le cataplasme avec 
le dos de la main sans se brûler; autant 
que possible, le cataplasme ne doit pas 
s'étendre au delà des parties malades, 
ni gêner par son volume ou par son 
poids. Il ne faut.jamais l'appliquer. trop 
chaud. 

-Préparation des cataplasmes. En gé
néral, -dans un but de propreté, on a 
soin d'éte~dre le cataplasme carrément 
sur la partie moyenne d'un linge doux, 
clair, mais sans déchirure et sans trous. 
On replie, par-dessus, les deux autrès 
tiers du linge, de manière qu'ils se re
couvrent mutuellement; on ramène 
de même l'urie sur l'autre les deux ex- · 
trémités du linge, et on applique le ca
taplasme sur la peau par son côté sim
ple. De cette façon, quand on enlève le 
cataplasme, il n'en reste de trace nulle 
part, ni sur la peau, ni sur les hardes. » 

« RASPAIL.» 
Renouvellement. Renouvelez le cata

plasme assez souvent pour qu'il ne 
puisse ni devenir aigre ni refroidir le 
malade. Dès que le nouveau cataplasme 
est prêt, enlevez celui qu'il doit rem
placer, essuyez avèc soin, à l'aide d'un 
linge fin et proprè, la partie du corps 
où il se trc;;.vl:lit et appliquez le nou
veau cataplasme avec une grande cé
lérité, en évitant tout refroidissement. 

Cataplasme de fécule. Le cataplasme 
de farine de lin offre l'inconvénient de 
déterminer des éruptions lorsque la 
farine n'est pas très-fraîche; nous lui 
préférons le catàplasme de fécule. Dé-· 
layez 50 gr. de fécule de pomme de terre 
dans 100 gr. d'eau froide. Faites bouil-

-. 
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lir 400 gr. d'eau; lorsqu'elle bout, je.;. 
tez-y brusquement le mélange; faites 
jeter un ou deux bouillons; retirez du 
feu. 

Cataplasme de farine de lin. Ayez de la 
farine de graine de lin au~ si fraîche que 
possible; délayez-la dans de l'eau en 
quantité suffisante pour produire une 
pâte très-claire. Faites ·Cuire en re
muant avec une spatule de bois, jusqu'à 
consistance convenable. , 

Cataplasme de farines émollientes. Mêlez • 
ensemble, par parties égales : farines 
de lin, de seigle et d'orge. Opérezco~e. 
ci-dessus. 

Cataplasme de farines résolutives. Fa-. 
rines de fenugrec, de fève, d'orobe et' 
de lupin. Mêlez et opérez comme ci
dessus. 

Cataplasme commun contre les ophtal
mies. -Prenez 130 gr. de mie de pain 
blanc nouvellement tiré du four, 500 gr. 
de lait bien frais, 3 jaunes d'œufs, 30 gr. 
d'huile rosat, une pincée de safran en 
poudre, 3 gr. d'extrait d'opium. Faites 
d'abord une bouillie avec le pain et l& 
lait sur nu feu très-doux, en remuant 
avec une spatule. Quand la bouillie est 
épaisse, retirez-la de dessus le feu, dé
layez-y les jaunes d'œufs, l'huile rosat· 
et le safran. Vous n'y ajouterez l'ex-. 
trait d'opium que si la doulAur est 
grande. 

Cataplasme émollient pour apaiser les
inflammations. Hachez et pilez ensem
ble une poignée de feuilles de mauve, 
une poignée de feuilles de guimauve et 
une poignée de feuilles de morelle; fai
tes-les cuire dans un demi-litre d'eau, 
écrasez dans ce cataplasme un oignon 
de lis cuit sous la cendre. 

Les cataplasmes émollients peuvent 
aussi s'obtenir avec une farine émol
liente, ou le mélange de plusieurs des 
farines émollientes dont nous avons 
parlé ci-dessu3. 

Cataplasme maturatif. A 100 gr. de 
l'une ou de plusieurs des farines émol
lientes dont nous avons parlé, ajoutez 
20 ·gr. d'onguent basilicum; mêlez le 
tout avec de l'eau; faites cuire jusqu'à 
consistance de cataplasme. Ces sortes de
cataplasmes conviennent pol\r fair& 
aboutir les abcès. · 

Autre. On peut encore obtenir un ca
taplasme matura tif par un mélange d'o
seille cuite, de crême, de savon blanc et 
de miel. ' 
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Cataplasme narcotique. Il est composé 
âe farine de lin délayée avec une forte 
décoction de pavots, ou arrosée de 50 à 
:60 gouttes de laudanum. 
. Cataplasme antiseptique. Il est composé 
.de farine de lin;"de quinquina pulvérisé, 
pe camphre et de charbon en poudre, ou 

·-bien il est arrosé de liqueur de La
barraque. 

Cataplasme rubéfiant. Ayez 200 gr. de 
:miel, étendez-le sur un lil)ge, saupou
prez-le de chaux vive pulvérisée et ap
pliquez sur la peau la surface saupou
dréè. 
. Cataplasme rubéfiant. sinapisé. Délayez 
~00 gr. de farine de moutarde dans de 

. l'eau, de manière à obtenir une masse 
de consistance de cataplasme. « Cette 
préparation, dit le codex, doit être faite 
avec de l'eau froide ou à peine tiède, 
contrairement à l'usage habituel , qui 

·consiste à se servir d'eau chaude et de 
vinaigre comme excipients; l'eau trop 
-chaude et les acides ont la propriété de 
s'opposer à la formation de l'huile es
sentielle, qui constitue le principe âcre 
et rubéfiant de la moutarde. » 

Cataplasme calmant. Ayez 25 gr. de 
capsules de pavot blanc et 50 gr. de 
feuilles sèches de jusquiame; coupez 
en morceaux les têtes de pavot et les 
feuilles de jusquiame; faites-les bouillir , 
pendant quelques instants dans l'eau; 
passez avec expression; ayez 100 gr. de 
farine émolliente, "·délayez-la dans le 

· produit de la décoction et fàites cuire en 
consistance de cataplasme. Si vous ajou
tez du laudanum à cette préparation, il 
ne faut pas le mélanger à la masse; mais 
il faut·en arroser seulement la surfac0. 
du cataplasme. 
. Cataplasmes émollients de Raspail. 
c · Dans un demi-litre d'eau zinguée 
bouillante, versez 100 gr. de farine de 
.graine de lin; retirez du feu quand le 
tout est pris en une masse visqueuse et 
. c.omme glutineuse; versez-y alors quel
ques grammes d'alcool camphré et un 
. verre à liquAur d'eau sédative; mêlez Je 
.tout avec uue cuiller et étendeE 'votre 
pâte sur le li11ge avec uniformité. » 

Cataf.lasme tlloétique ou vermifuge de 
.Raspai. « A.Joutt·z à la farine de graine 
. dé lin du catapla:;me précédent une poi
gnée de sel wis deux gousses d'ail 
. broyées, quelques poireaux, des feuilles 
de laurier-cerhe, un bouquet de thym, 
:du cerfeuil, 2 l!r. d'aloès en poudre pé-
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tris préalabldment dans une quantité 
suffisante de pommade camphrée. Et 
après avoir étendu la pâte comme ci-

' -dessus et arrosé le linge d'eau sédative, 
appliquez le cataplasme, auss{ ahaud 
que le dos de la main pourra le suppor
ter, sur tout l'abdomen ou toute ·autre 
surface , et appliquez un autre cata
plasme toutes les deux heures, ou au 
moins 3 fois nar jour pendant une demi
heure au môin.:.Pour le rendre encore 
plus actif, on peut_::~,jouter à tous les in
grédients ci-dessus 25 centigr. d'a'ssa
fœtida en poudre. » 

Cataplasmes secs ou sachets. « Dans les 
affections· où les tissus sont infiltrés 
~·eau .• ce qui produit l'œdème, je fais 

. usage avec succès, dit Raspail, de sa
chets remplis de substances avides d'ltu
rtüdité, sans être désorganisatrices; de 
sachets de sel gris (sel marin ou sel de 
cuisine). Je place au premier rang les 
sachets de sel de cuisine égrugé fine- . 
ment; ces sachets produisent d'excel
lents effets contre les engorgements du 
sein, les fluxions de la joue, l'apparition 
des glandes ; contre l'infiltration des 
membres, lotions à l'alcool camphré, 
puis application de sacs remplis de 
grains d'avoine très-chauds, de plâtre 
en poudre chauffé au four ou dans un 
poêlon , enfin tout autre. v'ôrps fari
neux. » 

Cataplasme astringen-t pour le pied du 
cheval. Mêlez ensemble 2 poignées de 
suie de cheminée, 2 poignées de terre 
glaise et du vitriol vert (solution de sul
fate de fer) en quantité suffisante pour 
f0rmer une pâte. · 

Cataplasme émollient des vétérinaires. 
Faites bouillir 1 poignée de feuilles ·de 
mauve et 60 gr. de racines de guimauve 
dans une quantité suftlsante d'eau; 
passez et ajoutez au liquide une poi
gnée de fariné de graine de lin; faites 
cuire en remuant sans cesse. 

Catàplasme maturatif des rétérinaires . 
Faites cuire 4 gros oignons sous la cen· 
dre; écrasez-les; mêlez-les à 120 gr . 
de farine de graine de lin; ajoutez tf. 
l'eau'i faites cuire; incorporez, horl:! du 
feu, 120 gr. de saindoux. Applique7 
chaud . 
Cataract~ (Méaecine). Dans cett~· 

maladie de l'œil, le cristallin devient ' 
opaque, la lumière n'arrive plus à la 
rétine et il faut abaisser ou extraire èe 

. cristallin, opération pour laquelle on 
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rl0it s'adresser à un spécialiste exercé. 
Yoy. ŒI!.. • 

. Catarrhe(Médecine). On appelle ainsi 
11 IJronchite chronique, maladie commune 
c l12z les personnes âgées et qui n'offre 
1 ien de dangereux par elle-même, bien 
Cj u'il soit prf:sque impossible de la gué
J ir Elle demande des soins attentifs 
l.lrsque le temps est froid, humide ou 
variable, parce qu'alors, elle peut dé
r.:énérer en une pneumonie mortelle. 
L'usage de la flanelle sur la peau, l'ab
~e.nce de tout excès, un régime léger, 
diminuent les désP-gréments de cette 
maladie; lorsqu'elle prend un mauvais 
caractère, quand l'expectoration de
vient abondante ou difficile avec fiè
ue, étouffement, trouble dans les fonc· 
tions digestives, il est urgent d'appeler 
on mrtlecin .• 

Cassiqu' noir. 

a. Cette maladie, dit le Dr Dupasquier, 
c~t caractérisée par une tou,x habituelle 
ct une expectoration muqueuse, tantôt 
peu abondante (catarrhe sec), tantôttrès
;,bondante (catarrhe pituitrn:x, trC"'..chor-
1hée), de crachats opaques ou transpa
rents, et par un râle sous-crépitant, hu
J:üde à la base postérieure des deux 
poumons. _ 

a. Elle a souvent une durée fort lon
gue, sans empêcher, dans la plupart 
des cas, les malades de vaquer à leurs 
occup;1tions. S'il survient de l'amaigris· 
sement, il faut se défier de la tubercu
lose. 

« Traitement. Se tenir dans de bon
nes conditions hygiéniqües; pQrter de 
la flanelle ; prendre des extiectorants, 
surtout le kermès minéral, l'oxyde 
.blanc d'antimoine, l'oxymel scillitique; 
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administrer ~ouv-ent des romitifs et des 
purgatifs; faire usage ëies excitants ré
sineux et balsamiques, surtout de gou
dron; fumigation de benjoin, de geniè
vre : (on projette sur des charbons ar
dents le genièvre et le benjoin pour 
apirer la fumée qui s'en dégage); pla
cer des vésicatoires ou un cautére; 
combattre la toux par des calmants; 
enfin recourir, quand ce)~ est possible, 
aux eaux minérales sulfureuses d'En
ghien, d'Eaux-Bonnes, d' Allèvar<l, de 
Saint-Honoré, à l'eau alcaline du Mont
Dore, de Royat, etc. 

« Ces moyens seront combinés, al~ 
ternés ou modifiés. selon le tempéra-

Cassis 

ment, l'âge et l"t~tat des forces du ma
lade. 

a. Sirop expectorant et calmant. Ker
mès minéral, 50 centigr.; extrait thébaï
que, 15 centigr.; dissolvez dans sirop de 
Tolu, 200 gr.; ajoutez alcoolature d'a
conit, 80 gouttes. Trois ou quatre demi
cuillerées .d'heure en heure dans la 
soirée; agiter le flacon. » 

Cathétérisme (~féd. ). On appelle 
ainsi l'opération qui consiste à intro
duire une sonde dans la vessie pour y 
reconnaître la présence des calculs, ou 
pour en évacuer i'urine. C'est une opé
ration délicate qui demande une main 
exercée. 

Catholicum ou CATHOLICON. Ancien 
purgatif que nous devons à la médecine 
e:>11agnole, introduite en France vers 



CAU 

l'époque de nos guerres de religion; 
on ne l'emploie plus guère. Le catholi
con se compose d'un mélange par par
ties égales de rhubarbe, de séné, de 
casse et ùe tamarin. 

Ca.tir (Conn. us.). Catir. une étoffe, 
c'est l'apprêter pour la rendre plus 
ferme et lui donner du lustre et un as
pect plus doux et plus égal. Les étoffes 
ainsi apprêtées subissent un retrait 
aussitôt qu'on les porte; on fera donc 
bien, avant de les employer, de les faire 
décatir. 

Ca.uchema.r (Méd.). « Espèce d'op
pression ou d'étouffement qui survient 
quelquefois pendant le sommeil et qui 
produit des sensations fort diverses, 

cassumanar. 

généralement fort pénibles, et un réveil 
brusque. 

« 'l'antôt le sujet croit sentir un fan
tôme, un animal ou un démon lui com
primer la poitrine, tantôt il rêve qu'il 
est endormi au bord d'un précipice, 
qu'il tombe dans un abîme, que le feu 
prend à son lit, que des voleurs s'in
troduisent dans :>on appartement, etc. 
il veut alors crier, fuir ou lutter; mais 
ses e1forts sont vains, il se sent para
lysé. Dans cet état, sa respiration de
vient pénible et haletante, et son corps 
se couvre de sueur, puis l'oppression 
devient telle qu'elle détermine le ré
veil. 

" Le cauchemar r.:lconnait le plus 

EC'..ONOMIE. 
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ordinairement pour causes une dige~
tion difficile, une position pénible du. 
corps, les maladies du cœur, du cer
veau, du poumon ... , les affections mo
rales tristes, les fatigues :ntellec
tuelles, les récits ou lectures de contes 
fantastiques. 

« D'après cela, on voit qu'il suffit, 
pour se débarasser du cauchemar, d'é
loigner la cause qui le produit habituel
ment, c'est-à-dire d'éviter tout ce qui 
peut .frapper· l'imagination d'une ma
nière effrayante ou triste, de manger 
·trop ou trop tard, surtout des ~!iments 
indigestes. On prendra de l'exercice au 
grand air pendant le jour. On recourra 
aux antispasmodiques, s'il y a quelques 
symptôme:> nerveux. 

« Quand il s'agit des enfants chez 

<.;astor. 

qui le rêve se confond presque avec la 
réalité, il faut les rassurer et fortifier 
leur esprit, de crainte qu'ils ne de
viennent timides, peureux. » 

(Dr DUPASQlTJER.) 
Les personnes qui sont sujettes au 

cauchemar doivent prendre l'habitude 
de coucher sur un lit en pente, plutôt 
dur que mou; ·elles ne se mettront au 
lit que lorsque leur dîner du soir set·a 
·hien digéré et elles ne s'étendront ja
mais sur le côté gauche, pendant le 
sommeil. 

Raspail préconise l'emploi du cam
phre. Voy. Camphre à prendre en cas d'in· 
somnie. · 

Caust.iques (Médecine). On appelle 
caustiques- des agents qui désorganisent 
les parties du corps avec lesquels ou 

59 
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les met en contact. Les cau:stiques ar
rêtent les progrès de la gangrène et 
des pustules malignes ; ils détruisent 
les verrues et les cancers; ils avivent 
les ulcères indolents et limitent les ul
cères rongeurs·, ils ouvrent les abcès 
et cautérisent les morsures des ani
maux enragés ou venimeux. 

Les principaux caustiques sont : le 
feu, les alcalis, lns acides concentrés, 
le nitrate d'argent fondu ou pierre in
fernale, les préparations arsénicales; 
les chlorures de zinc, d'or, de platine ; 
le beurre d'antimoine et le protochlo
rure d'antimoine liquide. Voy. Cautères, 
Cautérisatio1l, Moxas, Vésicatoires, Mou
ches. 

- Caustique de Vienne, ou pdte de 
Vienne, ou poudre de Vienne. Ce causti-· 
que énergique est recommandé pour 
faire avorter les chancres primitifs et 
pour combattre les gangrènes, les ul
cères, les cancers, etc. Il s'obtient de 
la façon suivante : réduisez en poudre 
50 gr. de potasse caustique à la chaux 
et 60 gr. de chaux vive; mêlez les deux 
poudres dans un mortier chauffé, et 
aussitôt que le mélange est exact, met
tez-le dans un bocal à large ouverture 
et qui ferme à l'émeri. Au moment de 
faire usage de ce caustique, délayez-le 
avec un pe~ d'alcool à 90°, de maniè·re 
à le réduire en u.ne pâte molle. 

- Caustique Feniou. Ce caustique vio
lent se compose de 1 partie de sublimé 
corrosif et de 5 parties de charbon de 
bois, le tout réduit en poudre presque 
impalpable et mélangé exactement. 
Pour l'employer, il faut étendre une 
couche de cérat camphré ou de la pom
made Feniou sur un linge taillé suivant 
la grandeur et suivant la forme du mal 
que l'on veut traiter; on saupoudre le 
cérat avec la poudre caustique et on 
applique le tout sur la plaie ou sur 
l'abcès. 

- Camtiqtte de potasse et de chaux ou 
caustique Filhos. Faites fondre 100 gr. 
de potasse à la chaux. Quand elle est 
en ·fusion tranquille, ajoutez-y 20 gr. 
de chaux vive pulvérisée et coulez dans 
des tubes de plomb Je différents dia· 
mètres. On conserve c.es sortes. ùe cy
lindres dam. des tubes de verre conte
nant de la chaux vive et fermés. 

L'emploi des cmtstiques est du do
maine exclusif des médecins. Nous 
lle donnun:s id les recettes de quelques 
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caustiques que pour les cas très ·rares· 
où il serait urgent 'd'en faire l'applica
tion immédiate, dans un moment, ou 
dans un lieu où il serait impossible 
d'appeler un médecin. 

Cautère OU FONTICULE (Méd.) Les 
cautères sont utiles dans une foule de 
maladies chroniques, pour résoudre la 
suppuration. Voy. Caust-iques. 

« Pour appliquer un cautère, dit le 
Dr Bouchardat, on coupe un morceau 
de sparadrap de 5 à 8 centimètres de 
diamètre; on fait au centre une échan
crure ronde de la grandeur dont on 
veut faire l'eschare. On applique ce 
sparadrap sur la peau; on place le mor
ceau de potasse à la chaux en contact 
avec la peau sur le point central ouvert 
de l'e_mplâtre; on le fixe en appliquant 
au-dessus un morceau de sparadrap, 
qui recouvre le morceau de potasse et 
le maintient. On emploie encore la po
tasse caustique pour ouvrir quelques 
abcès froids ou accompagnés d'indura
tion des parties voisines, pour eautéri
ser des plaies envenimées ou de mau
vais caractère, etc. e .On reproche à la 
potasse de couler sur la peau et de pro
duire une eschare qui n'est llas bien 
circonscrite et quelquefois plus étendue 
que celle qu'on a voulu obtenir. Le cam
tiq!te de Vienne (Voy. Caustiques), a un 
pouvoir cautérisant au moins égal et n'a 
pas les mêmes inconvénients. » 

« Le cmttère, dit le J)r Gillon, consiste 
dans une petite plaie profonde, creusée 
dans l'épaisseur de la peau, à l'àide 
d'instruments tranchants ou de subs
tances mordantes qui la brCtlent et l'en
tamment. On l'entretient par l'applica
tion quotidienne d'un pois d'iris dans la 
plaie. Les vésicatoires et cautères à 
demeure s'appliquent ordinairement au 
bras, quelquefois à la jambe. r ... es vési
catoires et cautères volants, s'appliquent 
partout.« Voy. Vésicatoires. 

Il faut entretenir un cautère avec 
beaacoup de soin, parce que !!'il devient 
inerte, il ne produit pas l'effet désir~, 
tandis que s'il est surexcité, il cause des 
douleurs inutiles. Pour l'empêcher de 
se fermer, on y introduit un pois fabri
qué avec la racine fl'iris de Florence, 
ou bien de petites oranges avortées, 
desséchées et tournées ou, ce qui est 
plus simple, une petite boule de. cire 
blanche, roulée entre les doigts. De quel
que substance que soit la petite boule .. 
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on aura soin de la traverser par un fil; 
pour la retirer facilement de la plaie, 
lorsque l'on veut penser celle-ci. Pour 
exciter un cautère trop peu actif, on 
emploie des pois de garou et, dans le 
éas contraire, des P'JiS de guimauve. 
Chaque fois que l'on "emet.le pois dans 
la plaie, on doit le presser 'délicatement 
sans faire souffrir le malade, afin que 
le pois soit en contact avec le fond de 
la plaie. Pour maintenir le pois à sa 
place, on ap~lique sur la plaie une feuile 
de lierre ou, ce q,ui vaut mieux, un mor
çeau de papier~ cautëre, on pose une 
èompresse sur le tout et on maintient 
l'appareil par une bande de toile ou un 
bandage à cordons, recouvert de taffe
tas gommé. On établit ordinairement 
les cautères au bras gauche de façon 
que le malatle puisse apprendre à se 
panser lui-même. L'emploi des cautères 
est toujours préférable à celui des vési
catoires ou des sétons. autant par l'effet 
que l'on peut en obtenir que par la sim
plicité et la facilité de leur pansement. 
Les personnes âgées ne doivent pas 
supprimérun cautère sans beaucoup de 
précautions; elles feront bien de pren
dre l'avi1: d'un médecin, parce qu'en 
agissant avec imprudence, elles peu
vent provoquer une paralysie et même 
l'apoplexie. Mais si la maladie pour la
quelle on a eu recours· à l'application 
d'un cautère a cessé d'exister et si celui· 
ci a fini de suppurer, on peut le suppri
mer sans danger; il n'en est pas de 
même lorsque après la guérison de la 
maladie, le cautère reste rouge et est 
enflammé. 

« Il faut, dit le Dr Bouchardat, 'des 
précautions pour supprimer un cautère; 
on remplacera cette évacuation humo
·rale abondante par des purgatifs renou
velés de temps en temps, par des irri
tations passagères du coté 'de la peau : 
des vésicatoires sont utiles dans ce 
<:as. » 

CAUTÈHES (Papier à). Faites fondre 450 
gr. de poix blanche purifiée avec 600 
gr. de cire jaune, ajoutez-y 100 gr. de 
térébenthine du mélèze et 20 gr. de 
baume du Pérou noir. Passez à travers 
un linge, et étendez sur des bandes de 
papier à la manière du sparadrap. Di
visez ensuite chaque bande en recbn
gles de omo\} sur om065. 
: Cautérisation (Méd. dom.). vn peut 
cautériser. à l'aide de toute espèce de 
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·caustiques; mais le moyen le plus éner
gique est l'emploi du feu. On fait rougir 
des morceaux de métal (ordinairement 
du fer). Plus la température du métal 
est élevée, moins la douleur est vive. 
Un morceau qui refroidit doit être im
médiatement remplacé par un nouveau. 
Malheureusement, il faut avoir la main 
très-exercée pour employer ce moyen 
de cautérisation, excellent coutre les 

. pustules malignes, et le plu~ efficace 
contre 'les morsures d'animaux veni
meux ou enragés. Les moxas (voy. ce 
mot), sont très-fréquemment employés 
par la médecine; les médecins seuls ' 
peuvent les appliquer. Mais il est des 

, cas où l'on ne peut attendre l'arrivée 
. d'un ·médecin; il faut cautériser sans 

retard une plaie pour prévenir le déve
loppement de l'hydrophobie après la 

· morsure d1un. animal enragé, -uu pour 
prévenir et neùtraliser les effets du ve
nin d'un serpent. On doit donc, aussi-

. tôt après l'accident, faire rougir à blanc 
un morceau de métal et brûler la plaie 
à fond sans craindre de dépasser' les 
bords de la partie mordue et sans pren
dre en considération la doulem• éprou
vée par le patient. On brûle de la même 
façon· dans tous les endroits où il y a 
des. traces de morsure, même quand la 
peau semble n'être pas entamée. La 
cautérisation par l'ammoniaque liquide 
est préférable pour les morsures de 
serpent, surtout si l'on se trouve dans 
un lieu éloigné des habitations. On ne 
devrait donc jamais aller dans les 
champs ou dans les bois, lorsqu'on ha
bite une campagne où les vipères 1\ont 
communes, sans porter avec soi un fla
con d'ammoniaque liquide. On en verse 
quelques gouttes sur la plaie et !'.on re
nouvelle ce pansement de minute en 
minute. 

Cave. Les caves doivent être fraîches 
mais sans humidité; l'exposition qui 
leur est le plus favorable est celle du 
nord, parce qu'elle leur procure une 
température plus égale. Les caves creu
sées profondément ressentent difficile
ment les influences de la saison ou les 
variations de .la ~empérature; il est 
bon de fermer les soupiraux: des caves 
pendant les fortes gelées et les grandes 
chaleurs, afin de prévenir l'action im
médiatQ des cha:ngements de tempéra
ture. 
, L'escalier de la cave doit être en pentQ 
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douce et.assez large pour qu'il soit fa
cile- d'y descendre les tonneaux pleins; 
il ne doit se trouver, dans le voisinage 
de la cave, ni fosses d'aisances, ni tas 
de fumier, ni aucune matière suscepti
ble d'entrer en fermentation. Il faut 
eviter aussi le voisinage d'une route 
très-fréquentée par les voitures, parce 
que les voitures impriment au sol un 
mouvement de trépidation qui remue la 
lie dans les pièces et retient cette lie en 
suspension· dans le~ liquides. • 

La séèheresse des caves tourmente 
les tonneaux et fait évaporer les vins; 
ainsi, dans une bonne cave, une barri
que ordinaire n'absorbe pas plus de 2 

CAVES. 
Paniers à bouteilles. 

üu 3 verres de liquide chaque mois, 
tandis que dans une cave trop sèche, 
cette absorbtion peut s'élever jusqu~à 
un litre et demi. On ne peut remédier à 
cet inconvénient qu'en bouchant les 
~oupiraux et en amassant de la terre 
gazonnée contre le mur, si celui-ci ~st 
exposé au soleiL 

L'humidité, au· contraire, occasionne 
la moisissure des lattes, des douelles, 
des chantiers, des bouchons et des cer
cles ; elle fait, en outre, éclater ces 
derniers. On la combat en élargissant 
les soupiraux ou en pratiquant de nou
velles ouvertures. 

Lorsque le sol exhale une mauvaise 
odeur, il faut le couvrir d'une couche 
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de sable très-sec, ou remplacer la cou
che supérieure du sol par une couche 
de sable sec ou de terre sableuse très
sèche. Cette mauvaise odeur provient 
de l'humidité de la terre; elle commu
niquerait un goût désagréable à tous les 
vins contenus dans la cave, même à 
ceux qui sont en bouteilles. 

Dans le cas où il est impossible de se 
procurer une cave, on est forcé d'avoir 
recours à l'usage du cellier. L'ou~e:ture 
de celui-ci doit être au nord; ma1s 11 est 
très-difficile d'établir un cellier qui ne 
soit pas trop froid et trop humide en hi
ver, et trop sec en même temps que 
t'l'op chaud en été. . . 

Les fruits, les fleurs, le Jardmage et 

CAVES 
Versoir belge et tire-bouchons a crémaillère. 

même le bois vert ne devraient jamais 
entrer dans les caves destinées à rece
voir du vin, parce que les g·'l.z qui· se 
dégagent de ces substances provoquent 
la fermentation du liquide. -Les meil
leures caves sont celles où la tempéra· 
ture se maintient à too ou 12° au-dessus 
de zéro. . 

DISTRIBUTION DE LA CAVE. Les caves 
doivent être divisées en compartiments 
fermés soit au moyen de petits murs, 
ooit avec des planches; les séparations 
auront une hauteur d'environ 1 mètre 
sur une saillie de Om60. Dans ces com
partiments, on empile les bouteilles. 
La cave peut être divisée en 3.pa:rties : 
la plus petite appelée· caveau, est réser4, 
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vée aux vins fins, et ·la maîtresse n'en 
confie la clef à personne; une autre est 
destinée aux vins en fûts ou en bou
teilles pour la consommation ou la 
vente; enfin une troisième partie ou 
avant-cave contient les vins de la con
sommation journalière ainsi que les 
ustensiles et les objets encombrants 
qui pourraient gêner dans les autres 
parties. , 
· Chantier. On organise, dans la cave, 
les chantiers sur lesquels on veut dres
ser les barriques. Le chantier se com
pose. de deux madriers posés parallè
le;ment et bien d'aplomb à 40 ou 50 cen-

CAVES 
Chalnes à rincer et Débondonnoir. 

timètres l'un de l'autre. Il faut que les 
barriques posées sur ces chantiers se 
trouvent assez élevées pour qu'il soit 
facile de placer commodément les bou
teilles devant elles, quand on tire le 
vin; on calle les barriques avec les 
coins de bois. On placera le chantier de 
façon à pouvoir circuler derrière les 
barriques pour s'assurer de l'état dans 
lequel elles se trouvent. · 

MoBILIER DE LA CAVE. Bondes. Il faut 
avoir une provision de bouchons de 
bois pour fermer le trou pratiqué à la 
partie supérieure des tonneaux. On en 
achètera de toutes les dimensions. 

Cannelle ou robinet. Nous avons déjà 
parlé de cet ustensile à notre mot can-
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nelle. On n'épargnera pas le prix des 
bons robinets et on les surveillera parce 
qu'ils se détériorent facilement, sur-

. tout lorsqu'ils sont ·en bois. 
Fossets. Quand on tire le vin d'un ton

neau, on est forcé de donner de l'air, ce 
qui se fait quelquefois en débondant le 
tonneau, mais plus souvent en creusant 
dans la bonde ou dans la partie supé
rieure du tonneau un petit trou que l'on 
bouche au moyen d'un fosset en bois. 
Ce fosset s'enlè. e chaque fois que 1 'on 
veut tirer du vin et se remet ensuite. 

On a inventé, pour remplacer les fos
sets, divers appareils moniteurs, dans 
le but de laisser introduire l'air dans la 
barrique et de faire cesser le contac~ 
avec l'air 3Xtérieur immédiatemem 

CAVES 
Tire-b ouchons à levier; rmce-bouteilles; bouchG

bouteilles. 

après que l'on a cessé de tirer du vin. 
Dégoudronnoir. C'est un instrument 

en formé de tenailles. Le goulot de la 
bouteille bouchée, saisi entre les crans, 
est à l'instant débarrassé du goudron et 
la ficelle qui maintient le bouchon est 
coupée par la même opération. 

Pince à champagne. On donne ce nom 
à un petit couteau recourbé en pince 
qui sert à couper le fil de fer des bou
tailles à champagne. 

Serre-bouchon. C'est une chaînette 
fix.ée au cou de la bouteille par un col
lier que l'on serre avec une vis. La 
chaînette passe par-dessus le bouchon 
et est maintenue par un petit tenon que 
l'on fait entrer dans l'un des chaînons. 
On l'emploie pour arrêter les bouchons 
des bouteilles enta.mées, lorsqu'on 
craint que le dégagement des gaz les 
fasse ~:auter. 
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Entonnoir~. On en aura de plusieurs 
·dimensi.ons. Les plus grands servent à 
introduire le vin dans les barriques; les 
peiits sont utiles pour emplir les cru
·ches et les bouteilles. 

Paniers à bouteilles. Ces pan.ers faci
litent le transport de:; bouteilles de la 
cave à la salle à manger; les uns sont 
-en fil de fer, les autres en osier. 

Pour les vins précieux qui déposent 
beaucoup, on apporte sur la table les 
bouteilles couchées dans un panier où 
elles sont inclinéès de manière que l'on 
peut vider le vin dans les verres sans 
brusque agitation. 

Versoir belge. Ce versoir remplace 
.avantageusement le panier. La bou
teille se renverse lentement au moyen 
d'engrenages que l'on baisse à volonté. 
Comme le mouvement est très-lent, on 
ne risque pas de mélanger la lie avec le 
reste du liquide .. 

Jauge. La jauge se composed'une tige 
de métal graduée pour mesurer la con
tenance des tonneaux. 

Chaîne et cercle en fer. On aura tou
jours à sa disposition une chaîne ou 
un cercle en fer qui se resserre âu 
moyen d'une vis; à l'aide de cet ins
trument, on p3ut, dès qu'on s'aperçoit 
que les cercles d'un tonneau ont éclaté, 
prévenir des pe<'tes considérables, en 
attendant l'arrivée d'un tonnelier. 

Cruches et dames-jeannes. Dans les 
cruches et les dames-jeannes, on met 
vieillir le vin, qui s'y fait très-bien, après 
avoir mûri pendant 2 ou trois ans dans 
les tonneaux; quelques cruches por
tent un robinet ou simplement un trou, 
que l'on ferme avec un bouchon, près 
de leur base; on peut alors tirer le vin 
sans le remuer. 

Etiquettes. Dans toute cave bien tenue, 
les tonneaux et les piles de bouteilles 
seront étiquetés; on se munira donc 
de morceaux d'ardoise, sur lesquels on 

·écrit avec de la craie, le nom et l'âge 
des vins. 

Siphons. Pour faire passer un liquide 
d'un vase dans un JJ.utre situé plus bas, 
on emploie un siphon ou tube recourbé. 
Cet instrument se vend chez les quin
cailliers et chez les ferblantier::;. 

On préférera un siphon muni d'un 
petit tub€'" latéral par lequél on fait le 
vide dans l'instrument, en aspirant l'air 
à l'aide de la bouche. Ce siphon est 
d'un emploi beaucoup plus facile que 
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les instruments qu'il faut emo!ir de 
liquide avant de s'en servir. 

Débondonnoir. Pour enlever la bonde 
d'un tonneau, on' saisit uri instrument 
quelconque, une longue tapette, par 
exemple, et on frappe à coups redou
blés autour de la bonde jusqu'à. ce 
qu'elle sorte. Par ce moyen long et dif
ficile, on brise la douelle dans laquelle 
est percé le trou de la bonde; il est 
donc préférable de se munir d'un débon
donnoir composé d'une tige en fer ter
minée par une vis que l'on fait entrer 
dans la bonde. Les deux jambes de 
l'instrument posent sur le tonneau tan
dis qu'on tourne la poignée, et la bonde 

· sort à l'instant. , 
Tâte-vin. Petit tube de fer-blanc qui 

sert à retirer d'un tonneau une faible 
quantité de vin. Le tâte-vin a une ou:
verture très-petite à sa partie inférieure 
terminée en pointe. A partir d'un léger 
renflement près de cette pointe, le tube 
diminue de plus en plus de diamètre et 
se termine par une autre ouverture. 
Plongé dans le liquide, l'instrument 
s'en emplit; on ferme alors, avec le 
pouce, l'ouverture supérieure, pour in
tercepter le passage de l'air, et l'on re
tire l'instrument sans qu'il laisse échap· 
per une goutte du liquide. Il suffit en
suite d'enlever le pouce de l'ouverture 
supérieure pour que le liquide H'écoule 
dans le vase où on a voulu le trans
porter. 

Tire-bmtchon. Oa en a inventé de tou-
' tes les facons. L'un des meilleurs est 
muni, à ia naissance, de la t:ge d'une 
crémaillère qui force le bouchon le plus 
serré à tourner dans le goulot de la 
bouteille et à sortir sans effort. 

Le tire-bouchon anglais est à vis; il· 
débouche sans mouvement et sans ef
fort; nous lui préférons le tire-bouchon 
à levier qui coûte moins cher et produit 
les mêmes résultats. 

Pour tirer les bouchons de l'intérieur 
des bouteilles, on se sert d'un instru
ment composé de trois fils de fer què 
l'on rapproche pour les faire entreq>ar 
le goulot. Ils se séparent d'eux-mêmes 
dans la bouteille qucll'on renverse. Le 
bouchon est saisi et ne peut s'échap
per; on le tire aisément au dehers. 
L'anneau sert à tenir les branches fer
mées .et facilite leur entrée dans le 
goulot. 

Bouchons. Les bouchons doivent êtr~ 
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-unis, souples, peut poreux; on les met, 
avant de s'en servir, tremper avec du 
vin ou de l'eau dans un baquet, pendant 
un quart d'heure ~-

Si l'on veut employer des bouchons 
ayant déjà servi, il faut avoir soin de 
rejeter ceux qui sont moi;>is, troués ou 
cassés; c'est une mauvaise économie 
d'employer des bouchons _avariés qui 
peuverit gâter le vin. Quand on achète 
des bouchons, il ne faut pas se laisser 
tromper par l'apparence que les mar
chands donnent aux vieux bouchons 
en les retaillant pour les faire paraître 
neufs: o.n les reconnaîtra à la teinte 
noirâtre de leurs pores. Les vieux bou
chons peuvent s'employer pour les vins 
ordinaires destinés à être bus sur le 
champ; encore doit-on rejeter ceux que 
le tire-bouchon a traversés de part en_ 
part. 

On aura toujOfirs une ample provi
sion de bouchons de toute les dimen
sions; on les mouillera un instant avant 
'.le les placer. 

Bouchoir pour bouteilles. li se compose 
d'une tige de 70 centim. de haut posée 
sur un pied de 50 centim. de long et de 
20 de large. Un levier, placé à la hau
teur ordinaire d'une bouteille, joue sur 
une cheville de fer et, s'abaissant avec 
force, fait entrer le bouchon dans le 
goulot de la bouteille. Ce levier reçoit 
un montant qui dirige le bouchon. 

La tapette est plus simple; elle se 
compose d'une petite raquette à man
che court, en bois lourd et d'une cer.,.. 
taine épaisseur; la bouteille ne doit 
porter sur rien, pas même sur un objet 
mou, autrement elle éclaterait. Deux 
ou trois bons coups de tapette suffisent 
pour enfoncer le bouchon, qui ne doit 
entrer qu'aux deux tiers de sa longueur 
quand on ne veut pas cacheter le vin, 
et qui doit ressortir d'un centimètre 
quand on veut le cacheter. 

On peut aussi boucher les bouteilles 
avec des machines plus compliquées 
qui se vendent chez les quincailliers. 

Au lieu de ces instruments. on peut 
encore employer le bouche-bouteille,
composé d'une tige de bois creux. On 
introduit le bOu.Jhon à l'une des extré
mités du trou; de l'autre côté se trouve 
un piston qui force le bouchon à entrer 
dans le goulot de la bouteille. 
· Chainet; à rincer (Conn us.). Il ne faut 
point rincer les bouteilles avec des 
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grains de plomb, parce que jeux-ci, 
lorsqu'ils restent au fond de la bou
teille, accident qui arrive souvent, 
s'oxydent et occasionnent des coliques. 
Le·s chaînes à rincer, dont nous don
nons différents- modèles, doivent être
préférés à l'usage du plomb. 

Il existe aussi un instrument appelé
rince-bouteilles; il renferme des brosses, 
et, lorsqu'on l'a introduit dans la bou
teille, il .s'ouvre; les brosses s'appli
quent sur les parois du verre, et le net
toyage devient facile. 

Egouttoir à bouteilles. Cet égouttoir 
se compose d'nn arbre d'environ 1 mè
tre 20cent.de hautoursur 12 ou 15 cent. 
de diamètre. Cet arbre est maintenu en 
équilibre par trois morceaux de bois 
équarri qui se croisent à sa base et for
ment pied-de-pot. Dans toute la hau
teur de l'arbre, on perce de 10 centim. 
en·10 cent. des trous aussi verticale
ment que possible et on introduit dans 
ces trous des broches de bois qui en 
ressortent de 12 à 15 centim. Les gou
lots des bouteilles s'enfilent dans ces 
broches et les bouteilles s'égouttent 
par ce moyen. Au lieu de broches de 
bois, on peut employer des broches de 
fer de 5 millimètres. 

n est préférable de se servir, en guise 
d'égouttoir,d'uneplanchepercéedetrous 
dans lesquels on introduit le goulot 

_des bouteilles après qu'on les a rincées. 
CASIER à bouteilles. Le plus simple et 

le plus solide est construit en forts fils 
de fer; il ferme à cadenas et est retenu 
au mur par des pattes à scellement. Le 
casier en _bois est moins simple; l'un et 
l'autre enfermés dans la cave, évitent 
l'embarras d'empiler les bouteilles et 
_facilitent le travail de' l'étiquetage des 
vins fins; et on peut ensuite prendre 
une ou plusieurs bouteilles sans dépla
cer celles dont on n'a pas besoin. Cha
que casi-er est ordinairement de 100 bou
teilles. (tO en long et 10 en large);_la 
mesure des bouteilles de litre donne 
celle des entailles. Le casier se place 
debout devant le mur, légèrement pen-
ché en arrière; il est éloigné du mur 
d'environ 15 centimètres, maintenu 
qu'il est par ùes pattes qui ont cette
longueur>. On a imaginé plusieurs mo
dèles de ces casiers, les uns doubles, 
les autres simples, quelques-uns· fer
mant à clef comme une armoire, et de
toutes les dimensions. 
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CACHETAGE DES BOUTEILLES. Le ca
chetage ou mastiquagedes bouteilles pré
~ente quelques inconvénients; lorsque 
le bouchon est très-poreux, la cire à ca
&heter le pénètre et communique au vin 
un goût désagréable de résine. D'ail
leurs, il est toujours difficile de débou
cher une bouteille sans qu'il y tombe 
quelques parcelles de cire qui donne 
un mauvais goût au vin. Il est donc 
prudent, lorsqu'il s'agit de vins de 
prix, d'avoir recours à l'emploi de cap
sules métalliques. 

FICELAGE DES BOUTEILLES. Il est 
souvent indispensable de ficeler les 
bouchons pour que le dégagement des 

CAVES 
Paniers à bouteilles en fil de fer; Bouchoir pour 

bouteilles; Tire-bouchons en fil de t'er; Tire-bou
chon anglais. 

gaz ne les fasse pas sauter; on a une 
ficelle bien câblée et on la passe atten
tivement autour du goulot, comme le 
montrent nos dessins, et on fait un 
double nœud aux deux bouts sur le bou
ll.hon. . 

Mais si le liquide doit être conservé 
longtemps en bouteille, il est prudent 
d'ajouter à cette ficelle, un fil de fer 
no 5 que l'on tortille selon notre figure 
et dont on fait rejoindre les deux bouts 
sur le bouchon, au moyen d'une pince. 

caviar ou KA VIAR (Hors-d'œu~;re). 
Œufs marinés de l'esturgeon; le caviar 
se mange seul ou en assaisonnement; 
il est lourù, indigeste et stimula11t. 

CED 
C'est de Russie que nous vient le men-· 
leur caviar; cependant si l'on venait à 
se procurer un esturgeon nouvellement 
pêché et plein d'œufs, voici comment 
on pourrait préparer soi-même le ca~ 
viar. On commence par mettre les œuf~ 
dans un vase plein d'eau, pour les y 
battre avec un touet, dans le but d'en 
séparer les fibres; on les égoutte en
suite sur un tamis très-fin et on les bat 
encore quatre ou cinq fois en changeant 
d'eau à chaque fois, jusqu'à ce qu'il ne 
reste plus de fibres. OJ1les égoutte, on 
les saupoudre de sel et de poivre et on 

. mêle bien le tout; on les dépose sur un 
linge et on lie celui-ci en forme de 
nouet; on laisse égoutter pendant 
24 heures. Le caviar obtenu se sert 
avec des tranches de pain grillé e.t des 
échalotes hachées. 

Le caviar liquide provient d'œufs d'es
turgeon traités de la même manière et 
que l'on a ensuite laissés fermenter; il 
constitue un hors-d'œuvre des plus es
timés. 

Cédrat. Sorte de citron parfumé, 
dont on fait des liqueurs, des conserves, 
des confitures, etc. 

Confitttre de cédrat. Cassez le eédrat 
en plusieurs œorceaux contre le coin 
d'une table; ne le cou·pez pas, vous 
noirciriez la chair au contact du m6tal; 
faites bouillir ces morceaux dans de 
l'eau qui les baigne complétement; fai
tes bouillir un quart d'heure; retirez
les de l'eau; enlevez la chair au moyen 
d'une cuiller d'argent; mettez-la avec 
un poids égal au sien de sucre concassé, 
dans une bassine, sur un feu modéré, 
pendant 3 ou 4 heures; quand le sirop 
a pris consistance et quand la chair est 
d'un jaune doré, ajoutez quelques 
zestes de citron, coupés en petits fila
ments et amoliis dans de l'eau bouil
lante; ajoutez aussi le jus de ces ci
trons, et l'eau dans laquelle ils ont 
bouilli; remuez un moment sur le feu; 
retirez du îeu; versez la confiture dans 
les pots. 

Crème de cédrat. Faites macérer, pen
dant 8 jours, 3 écorces de cédrat ct 
1 écorce de citron dan~ 2 litres de bonne 
eau-de-vie et les sucs de ces fruits. Fil
trez ensuite; ajoutez 1 kil. 500 g"t·. de 
sucre. Laissez dissoudre le sucre; met· 
tez en bouteille. 

Cédrats à l'eau-de-vie. Ayez des cédrats 
dont la peau soit très-épaisse. Enlevez 
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délicatement la partie la plus superfi
cielle, à l"aiùed'un couteau, sans mettre 
la partie blanche à découvert. La par
tie superficielle que vous enlèverez ne 
rloit se composer que de celle qui con
tient l'huile essentielle, ·dont il faut dé
barrasser l'écorce. Fendez ensuite le 
reste de la peau en 4 parties, pour l'en
lever de dessus le fruit sans entamer 
celui-ci. Chaque cédrat vous fournira 
4 quartiers d'écorce que vous ferez con
fire à l'eau-de-vie comme des quartiers 
ùe coings (voy. Coings). 

Cèdre (Arboric. ). Cet arbre, originaire 
de la Syrie, réussit assez bien en France 
où il orne agréablement les parcs et les 
jardins paysagers. Malgré sa croissance 

CAVES 

Casier â bouteilles. 

rapide, il atteint un âge très-avancé. Il 
porte en mai des fleurs en forme de 
chatons de 2 à 4 centimètres de long; 
son fruit brunit en automne et laisse, 
au printemps suivant, échapper des se
mencf:s ailées. Le bois qu'il produit, pé
nétré d'une résine odoriférante, ne re
doute ni les vers ni la corruption; mais 
il faut avoir soin de le sécher convena
blement avant de l'employer; autre
ment il éclaterait comme le pin ou le 
sapin. 

Pour le multiplier en France, on doit 
le semer au printemps dans de la terre 
de bruyère mêlée d'un peu de terreau et 
de terre franche ; on enterre le pot où 
l'on a placé la graine, dans une couche 
un peu chaude et on arrose modérément. 
Lorsque le plant est levé, on le garantit 

ECONOMIE. 

Cl'L ()j() 

des rayons trop directs du soleil, et 
d'une trop grande humidité. Dès que le 
plant a 5 ou 6 feuilles, on l'enterre dans 
une couche tiède jusqu'à l'automne et 
on le met sur couche chaude, pendant 
l'hiver; jusqu'à l'âge de 3 ans, les plants 
demandent ~ être éleves en pots pour 
pouvoir les rentrer à l'orangerie pen
dant chaque hiver. La plantation défi
nitive a lieu la 48 année, au moment du 
renouvellement-de la sève. 

Célastre (Bort.). On connaît chez 
nous deux variétés de cette plante ori
ginaire de 1 'Amérique : le célastre grim
pant, dont la tige sarmenteuse serpente 
avec grâce autour des vieilles souches· 
le célastre de V~rginie, qui se tient tou~ 
jours en buisson. L'une et l'autre espè-

C:A. V!tP 

Égouttoir â bouteih~s. _: Caslel'tl .. us de profil. 

ces portent des fleurs blanches et de 
beaux fruits rouges; on les cultive en 
toute terre, pourvu qu'elle ne soit pas 
très-sèche; on les multiplie au prin
temps en les semant dans un sol bien 
meuble et exposé au nord; on peut aussi 
employer le marcottage. 

Céleri OU PERSIL DES MARAIS OU ACHE 
DES MARAIS (Bort.). On cultive quatre 
variétés de cette plante bisannuelle : 

1 o Le céleri long ou tendre, à racine 
grosse, charnue, chevelue et conique; 
à côtes charnues, creuses, cylindriques. 
Cette variété en fournit deux autres 
dont l'une est à racine plus ou moins 
rose, et dont l'autre, plus petite, est plus 
tendre i 

60 
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2° Le céleri court ou dur, à feuilles 
courtes et foncées; à chair un peu dure; 
c'est la variété la plus hâtive et la moins 
sensible au froid; · 

3° Le céleri branchu ou fourchu, à pivot 
gros et court d'où s'élèvent plu:>ieurs 
autres pivots qui forment comme autant 
de pieds; àJeuilles larges, à odeur forte. 
à saveur parfumée ; 

L1° Le céleri-rave, à feuilles couchées, 
à racine en forme de navet ou de rave. 
Cette variété délicate et parfumée a 
produit une sous-variété veinée de 
rouge. 

Le céleri demande une terre pl of onde, 
bien fumée et peu exposée au soleil. 
Afin de récolter, en toute saison, cette 
pl ah te potagère, on la sème de mois en 
mois, depuis janvier jusqu'en juin. La 
graine doit être légèrement recouverte, 
soit avec un peu de terreau, soit avec 
une mince couche de fumier très court. 
De fréquents bassinages sont nécessai-

. res si le temps est sec; on éclaircit le 
plant de bonne heure quand il est très
épais. Pour repiquer le jeune plant, on 
commence par donner un bon labour 
au terrain, on le recouvre d'un paillis 
sur toute son étenflue. Dès que le plant 
a atteint 1.2 centimètres de hauteur, on 
le repique dans ce terrain, en lignes pa
rallèles, à la distance de 33 centimètres. 
A mesure que le céleri grandit, on réu
nit ses feuilles et on les attache par un 
lien de paille ou de jonc, comme on fait 
po11r les laitues romaines ou les chico
rées frisées. Voici la manière la plus 
simple de butter le céleri : on prend 
dans les intervalles des lignes, la terre 
nécessaire pour les recouvrir, en ne 
laissant à l'air que les extrémités des 
feuilles; au fur et à mesure que ces 
feuilles croissent, on les attache et on 
les butte de nouveau, jusqu'à ce que la 
plante ait· atteint tout son développe
::nent. Il faut arroser abondamment 
pendant toute la croissan·ce. L'opéra
tion du buttage a pour but de blanchir 
et d'attendrir les côtes de la plante et 
de donner moins de force mais plus d'a· 
grément à la saveur aromatique qui les 
distingue. 

Graines. On laisse sur place les pieds 
de céleri destinés à la production des 
graines; à l'entrée de l'hiver, on les 
butte fortement. Les grains que l'on en 
obtient consei"Vent leurs facultés ger
minàtives pendant 3 ou 4 ans. 

Cl!L 9"8 
CUISINE. L'ache cultivée est échauf

fante, ca·rminative, diurétique et apéri
tive; elle convient aux pituiteux, elle 
doit son odeur pénétrante à une huile 
volatile qu'elle renferme; elle est sti
mulante, et lorsqu'elle est cuite, elle est. 
moins indigeste qu(l crue. On n'emploie 
que les cœurs et les feuilles blan~lles. 
Le céleri peut se préparer et se 5ervir 
comme les cardons. 

Céleri au ius (Entremets). Que votre 
céleri ne soit ni fané, ni ride; ayez-en 
5 ou 6 pieds que vous coup~rez à la lon
gueur de 1 décimètre; enlevez les bran
ches vertes et cl_~lres, ainsi que la peau 
de la racine su::- l!ne épaisseur de 1/2 
centimètre ; tailh:z la racine en pointe; 
lavezles céleris; faites-les blanchir dans 
l'eau bouillante pendact 10 minutes ; 
rafraîchissez-les ; écartez leR feuilles 
pour nettoyer les branches dans l'inté
rieur, sans les détacher dn pied; lavez 
et égouttez; attachez les céleris par 
bottes de trois; mettez-les dans une 
casserole avec 50 centil. de bouillon ou 
d'cau, 10 centilitres de bonne grai~se, 
un bouquet gàrni de 50 grammes d'oi
gnons, 50 gr. de carottes, sel et poivre. 
Couvrez. - Faites mijoter pendant en
viron 2 heures; quand la cuisson est 
terminée, égo•lttez les céleris ; dressez
les sur un plat, 3 au fond parallèlement; 
2 dessus et paral~èlement aux premiers 
et le dernier sur les deux autres et pa 
rallèlement. 

Voici la sauce avec laquelle vous les 
arroserez; faites un roux de 30 gr. de 
beurre et 30 gr. de farine; tournez à 
peu près~ minutes sur le feu; ayez du 
jus de viande; mettez-le sur ce r.oux; 
faites réduire un instant en tournant 
to.ujours; passez la sauce, versez-la sur 
le céleri et servez ceux-ci. Le céleri est 
aussi employé en salade ou comme gar
niture pour certains ragoûts de mou
ton et de Teau. 

Céleri en rémolaàe (Entremets). Enle. 
vez tout le vert des feuilles; laissez en
tière toute la partie blanche; lavez-la 
et épluchez-la soigneusement. Arrangez
la en éventail dans \111 saladier. Servez 
à part une rémolade Jans une saucière. 

Céleri frit(Art d'accommoder les restes). 
Si vous avez des restes de ~éleri, vous 
pouvez 1es faire paraître honorablement 
comme entremets sur la tal>le, en vous 
y prenant de la façon suivante; nettoyez 
les restes en les débarrassant autant 
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que possible ·de la sauce qui peut les 
entourer; trempez-les dans une pdte à 
frire; faites-les frire de belle couleur et 
servez-les sur une serviette pliée. 

P·urée de céleri (Entremets). Ayez de 
grosses racines de céleri; pelez-les et 
lavez-les; faites-les cuire dans de l'eau 
salée; écrasez les racines, lorsqu'elles 
sont cuites, de façon à en obtenir une 
purée épaisse. Mettez cette purée dans 
une casserole av9c du beurre frais, du 
sel, de la farine et de la crême ou de 
bon lait, vous pouvez remplacer la 
crême par du bouillon gras ou du jus de 

. viande. Ajoutez un peu de sucre, un 
moment avant de servir. 

Potage au céleri. Voyez Céleri-rave 
(Potage au). · 

Céleri pour les sauces. En septembre, 
faites sécher des racines de céleri que 

- vous conserverez ensuite pendant toute 
la saison où ce légume manque com
plétcment.-Pendant toute la mauvaise 
saison, il vous suffira d'en mettre un pe
tit morceau dans vos sauces. 

C1!leri (Beignets de). Voyez Beignets. 
CÉ:LERI-RAVE (Hort.). Ce légume ex-· 

cellentmérite d'être plus répandu dans 
nos potagers ; la racine en est tendre, 
moelleuse et savoureuse; mais elle de
mande quelques soins pour bien réussir 
sous nos climats; il lui faut une terre 
profonde, fraîche et meuble, fréquem
ment arrosée ou parfaitement irriguée. 
En AllemagnP-, les planches de céleri
rave sont entourées d'unrebord de terre 
qui retient les eaux, ou de petits fossés 
que l'on emplit d'eau de temps en temps. 
Le semis se traite com .. me celui des au
tres espèces ; on plante à la distance de 
40 à 50 centimètres, après avoir retran
ché les grandes feuilles et les racines 
latérales. A l'entrée de l'hiver, on ar· 
rache une partie des plants, on les dé· 
barrasse de leur:; feuilles et on les en· 
sabln dans la cave ou dans la serre aux 
légumes. Les plants que l'on a laissés 
en terre doivent être arrachés sl. le 
temps devient très-humide; mais lors· 
que le temps reste sec, ils se conservent 
très-bien pendant l'hiver, si l'on a soin 
de les couvrir d'une couch~ de litière 
au moment des fortes gelées.-La baule 
charnue formée au collet de la racine 
possède la saveur du céleri; mais affai· 
blie €lt adoucie. 

- (Cuisine). Les r<Lines, coupées en 
tranches minces, se ~::ervent comme sa· 
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la de, cuites ou crues; on en fait aussi de 
la purée ou des beignets. 

Céleri-rare au jus (Entremets). Coupez 
2 têtes de céleri-rave, chacune en 10 
morceaux égaux, après les a voir pelées; 
chaque morceau aura la forme d'un 
quartier de pomme. Faites cuire et ser
vez comme le céleri au jiUL 

-(Potage au). Lavez et coupez le cé
leri-rave en petits morceaux.- Faites
le cuire dans de l'eau, avec du sel et du 
poivre, ou aû lieu de poivre, un peu da 
muscade; ajoutez quelques pommes. de 
terre pour épaissir le bouillon; passez 
le tout en purée et trempez votre po
tage. 

Cellier (Econ. dom.). Le cellier, dans 
lequel on ne doit mettre le vin que si 
l'on n'a pas de cave à sa disposition, 
est toujours utïle pour abriter les lé
gumes, le chanvre, le bois, etc., il peut 
servir, tour à tour, de laiterie en été 
et de serre en hiver, pourvu qu'il soit 
bien aéré et tenu très-proprement. Voy. 
Cave. 

Célosie (Ifort.). Cette plante rus
tique cultivée, en France depuis quel
ques années seulement, se distingue en 
deux variétés : 

1° La célosie argentée, charmante pour 
les massifs de parterre, se sème en avril 
et se met en place vers le commence
ment de juin, elle fleurit jusqu'en oc
tobre; 

2° La célosie crête-de-coq, très-curieuso 
par la bizarrerie de ses formes, de
mande une terre franche et légère; on 
la multiplie de graine sur couche chaude 
et on la repique en pot enfoncé dans la 
couche jusqu'en juillet; on la préserve 
du froid et on la met en place en motte. 
Elle est annuelle. 

Cendres. (Econ. dom.). Pour enleyer 
leur crudité aux eaux impropres au sa· 
vonnage et à la cuisson des légumes, 
on y fait bouillir un nouet de cendres 
fines. 

Cendres pour lèssjve. Les personnes 
qui brûlent du bois ou du charbon de 
bois doivent se garder dejeter les cen
dres qu'Hi! vbtiennen., surtout si ces 
cendres proviennent de tiges de plan
tes vertfl's, de feuilles, de sarments, de 
bois· d'arbres à fruits, d'arbres résineux 
ou d'arbres forestiers. Après les avoir 
tamisées pour les débarrasser du char
bon qu:elles contiennent, on les con
serve à l'abri de l'humidité. En lieu sec, 
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elles peuvent se garder presque indéfi
niment. En raison de la potasse qu'elles 
contien.nent, les cendres sont propres à 
faire de l'eau de lessive. La cendre qui 
a séjourné longtemps dans le foyer 
est toujoars la meilleure pour cet usage. 
On ne mêlera pas avec les cendres de 
bois, celles qui proviennent du char
bon ùe terre. De même, on ne se ser
vira pas pour la lessive des ëendres 
d'aulne et de châtaignier qui donnent 
trop de couleur·à la lessive et peuvent 
altérer la blancheur du linge. Les cen
dres des arbres aquatiques, celles des 
bois. blancs ont très-peu d'action, de 
même que les cendres de bruyère, de 
bois pourris ou de bois flottés. 

Centris_que. Ce poisson de la Médi· 
terranée n'atteint jamais plus de 15 
centimètres de long. La petitesse de sa 

CAVES 

Ficelage des bouteilles. 

taille est la seule cause du peu de cas 
que l'on fait de lui, car sa chair est très
bonne et mér.ite l'estime des gourmets. 

Centaurée (Hort. méd.). Deux espè
ces de ce genre de plantes méritent no
tre attention : 

to Grande centaurée. Plante vivace, à 
racine pivotante, -.à tige cylindrique et 
rameuse, à fleurs grandes et rougeâtres 
et d'une beauté qui les rend dignes de 
figurer dans les parterres. On la multi
plie surtout par la séparation des ra
cines en automne. Elle demande une 
terre profonde et substantielle, la sé
cheresse et l'humidité lui ~~:mt nui
sihle!>. 

Eu 1aisanl bouilli1·, d:ms un dtmd-
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litre d'eau, de 30 à 40 gr. de racines 
fraîches ou 75 gr. de racines sèches de -

. cette plante, on obtient une décoction 
tonique et fortifiante. Voy. BLUET, 
CHARDON-BENIT ,CHAUSSE-TRAPPE, ETC. 

2° Petite centaurée. Cette plante, de la 
famille des gentianes, se reconnaît à 
ses tiges droites, à ses feu1lles en fer de 
lance et à ses fleurs d'un rose foncé. On . 
la multiplie de graines au printemps, 
clans une terre légère, un peu sèche. 

La petite centaurée est un tonique 
amer que l'on emuloie avec succès dans 

Cêdre du Liban. 

les fièvres intermittentes: On l'admi
nistre en infusion à la dose de 25 ou 30 
gr. par litre d'eau, comme fébrifuge et 
contre la faiblesse des organes diges

·tifs. On récolte la plante lorsqu'el1e est 
en fleurs; on la laisse dessécher, on 
coupe les sommités fleuries et on les . 
conserve dans des sacs de papier, de. 
façon qu'elles gardent leurs couleurs. 

Cépée (Arboric.). On appelle cépées 
les jeunes tiges qui repoussent sur la 
tête des racines d'un arbre coupé à ras
de-terre. On doit débarl'asser succes
~ivement les cépées des tiges les plus 
I~J:!Jie~: la llh•ili,!, l,t Jre âlllli~C,b lïll-Ï-
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tlé du reste, à 4 ans; une autre moitié 
à 6 ans, et on ne s'arrêtera que lors
qu'il n'y aura plus que 3 ou 4 brins sur 
chaque souche. . 

On a remarqué que dans deux repeu
plem~nts de taillis, l'un formé de cé
pées et l'autre de sujets isolés, bien que 
toutes les . deux prés~ntent un coup. 
d'œil identique, le repeuplemen.t de cé
pées donne toujour~ un rendement su
périeur à celui des individus.isolés . 
. C'est là un fait qu'il ne faut pas ou

blier dans une estimation de taillis. 
Ceps. Voy. Champignons. 
Cérat (Méd. et Pharmacie). On ap

pelle ainsi des médicaments externes 
ayant pour base un mélange de cire et 
d'huile. Les cérats neuvent servir d'ex-· 

Célastrc de Virginie. 

cipients à des matières médicamen
teuses très-diverses. 

Cérat .simple. Faites fondre au bain
marie 300 gr. •l'huile d'amandes douces 
et 100 gr. de cire blanche, remuez jus
qu'au refroidissement. 

Cérat jaune. Faites fondre et mêlez 
ensemble 10 gr. de cire jaune, 35 gr. 
d'huile d'amandes, et 25 d'eau. 

Cérat à la Tose, contre -le dessécha
ment et les gerçures des lèvres. Faites 
fondre et mêlez.100 gr. d'huile d'aman
des douces avec 50 gr. de cire blanche. 
-Au moment de retirer de dessus le 
feu, - àjoutez 50 centigr. de carmin et 
SO centigr. d'huile ''Oiatilg de rose; 
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mêlez exactement. Coulez dans de pe
tites boîtes en bois. 

Cérat cosmétique de cacao.- A une très
douce chaleur, faites liquéfier 20 gr. de 
cire blanche et 20 gr. de beurre de ca
cao, dans 80 gr. d'huile d'amandes dou
ces. Au moment du refroidissement, 
ajoutez 8 gouttes d'essence de roses. · 

Cérat de Galien ou cérat blanc. Faites 

Centrisque. 

fondre 100.gr. de cire blanche, dans 40~ 
gr. d'huile d'amandes douces·; versez le 
mélange dans un mortier chauffé ; agi
tez constamment jusqu'à complet re
froidissement; ajoutez peu à peu 300 gr. 
d'eau de roses en triturant toujours. On 

'Centaurée. 

remplace souvent l'eau de roses par_ de 
l'eau pure. 

Cérat laudanisé. Incorporez 10 gr. de 
laudanum de Sydenham dans 90 gr. de 
cérat deGalien;employez cecératcontre 
les chancres douloureux. 

Cérat opiacé. Faites dissoud·re 1 gr. 
d'extrait d'opium dans 1 gr. d'eau; in- _ 
corporez la dissolution dans 98 gr. de 
cémt de Galien; employez contre !!lcères 
et ch-ancres d,JUloureux.. 
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Cérat soufré contre les dartres; mêlez 
ensemble 10 gr. d'huile d'amandes dou
ces, 20 gr. de soufre sublimé et lavé, et 
100 gr. de cérat de Galien. · 

Cérat belladoné. Mêlez ensemble, en 
triturant 10 gr. d'extrait de belladone 
et 90 gr. de cérat de Galien. 

Cérat d'extmit de jusquiame. Préparez 
comme ci-dessus. 

Crfrat mercu?'iel. Mêlez ensemble dans 
un mortier de la pommade mercurielle 
et du cérat de Galien par parties égales. 

Cérat sat·urné ou cérat de Goulard. Mê
lez dans un mortier 10 gr. de sous-acé
tate de plomb et 90 gr. de cérat de Ga
lien. Ce cérat ne doit être prérard qu'au 
m6ment du beso.in. 

Le cold-cream (voy. ce mot) est une 
sorte de cérat. 

Cerat camphré, ou sparadrap camphré 
simplement adhésif. Ce cérat se compose 
de 100 gr. de graisse de porc, 20 gr. de 
cire jaune et 30 gr. de camphre en pou
dre. « Quand ce cérat est figé, on l'é
tend, avec une lame de couteau ou· le 
manche d'une cuiller, sur une largeur 
de toile indiquée par la surface à re
couvrir; on l'applique et on la recouvre 
avec une largeur de taffetas ciré. Une 
toile ainsi enduite peut, en certains cas, 
tenir lieu de tout un pansement et dis
penser de l'emploi de la charpie, des 
bandelettes, etc. Nous nous en servons 
avN: le plus grand avantage pour les 
masques de toile dont nous recouvrons 
les visages dartreu~ et les surfJ.ces 
brûlées. On peut augmenter ou dimi
nuer la dose de cire jaune, selon qu'on 
a envie d'obtenir une plus ou moins 
grande consistance.» (RASPAIL.) 

Cérat à la minute. Comme on est sou
vent pressé d'obtenir· une petite quan
tité de cérat, on procède simplement et 
rapidement de la façon suivante; rele
vez les bords d'une carte à jouer; faites
y fondre, au-dessus de la flamme d'une 
bougie, un morceau de cire blalil.cne gros 
comme une noisette, dans une demi
cuillerée d'huile d'olives. 

Cérat rubéfiant. Ajoutez ·de l'émétique. 
au cérat de Galien. · 

Cérat détersif. Pour les plaies ayant 
une tendance à la gangrène. Mêlez du 
styrax au cérat de Galien. 

Observation. On doit toujours employer 
le cérat à l'état frais; autrement, il pro
duit des efl'ets opposés à ceux que l'on 

.en attend. 
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Cerf (Conn. us.). Le cerf, au point de 
vue du chasseur, est le gibier le plus 
noble et celui qui procure un plus grand 
plaisir à poursuivre. Pour le. cultiYa
teur, c'est un voisin ennuyeux qui peut 
souvent occasionner de grands dégâts. 

La femelle du cerf, la biche, porte 
environ huit mois ; elle conçoit au mois 
de septembre et met bas dans le cou
rant d'avril ou dans le commencement 
de mai, alors que la terre, couverte 
d'herbes nouvelles, présente une abon
dante nourriture: · 

Exceptionnellement, dit M. Lavallée, 
la biche enfante deux petits, le plus 
souvent elle n'en a qu'un, auquel on 
donne le nom de faon. 

En venant au monde, il porte la livrée, 
c'est-à-dire que sa robe fauve est mar
quée de taches plus claires. 

Vers la fin de la première année, il 
lui pousse sur la tête deux bosses; 
alors on le nomme hère. 

Pendant le cours de la seconde an
née, ces -bosses s'allongent, leur pro
longement se solidifie de manière à 
former une tige d'une substance parti 
culière que l'on appelle bois ou ramure. 

En parlant du cerf. on n'emploie ja
mais le mot corne. 

Celles-ci, chez les animau-,ç. qui en 
sont pourvus, sont creuses et ne tom
bent point. · 

Le bois. du cerf, au contraire, est plein 
dans toute son étendue et tombe tous 
les ans au printemps, pour repousser 
de nouveau. 

Le premier bois dont est couronnée 
chacune des bosses du jeune cerf n'a, 
le plus souvent, qu'une seule tige nom
mée dague, d'où l'appellation de daguet 
pour l'animal qui en est coiffé. 

Quelquefois cependant, les dagues se 
divisent et font le dagnet fourchu. 

Au commencement de la troisième 
année, les dagues tombent, le sommet 
des bosses, d'abord sanguin.olent, se 
couvre tl'une peau légèrement velue, 
qui s'élève et s'allonge rapidement; 
c'est le bois, ou la tête destinée à rem-
placer les dagues. . 

Cette parure nouvelle met trois mois 
à croître. 

La seconde tête du l'erf est ordinai
rement garnie de plusieurs branches 
qu'on appelle andouilliers. Quelquefois 
elle se compose d'une seule branche 
principale ou merroin. 
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Le cerf est successivement daguet se

conde, daguet troisième, quatri~me tête, 
puis dix~cors jeunement, puis dix-cors, 
puis grand vieux cerf. · 

Les traces que le pied du cerf laisse 
sur le sol suffisent au veneur pour dé
terminer l'âge et le sex·e de l'animal 
dont il rencontre la voie. 

Il serait superflu d'entrer ici dans 
tous ces détails; seulement il suffit de 
savoir que les jeunef\ cerfs, ainsi que 
les biches, marchent les pinces du pied 
plus ou moins ouvertes, tandis que les 

· dix-cors ou les grands vieux cerfs ont 
toujours les pinces fermées. 

Il ne faut pas, pour l:âge d'un cerf, 
s'en rapporter à la grosse1,1r du pied. 

De vieux. cerfs de petite espèce peu
venta voir les pieds beaucoup plus petits 
que de simple daguets d'une race plus 
forte. · 

Mais il est un signe du moins, qui ne 
saurait tromper: les pieds de devant, 
qui soutiennent le buste, sont surchar
gés par le poids de la ramure, ils pren
nent beaucoup plus d'accroissement 
que les pieds de derrière. 

Plus la différence est grande entre le 
pied de devant et le pied de derrière, 
plus on doit juger que le cerf est âgé. 

Les biches, au r:ontraire, dont le cor
sage est plus svelte et doqt la tête n'a 
point de ramure, dont les pieds de der
rière supportent, pendant une partie de 

· l'année, le poids du faon, ont· les quatre 
pieds sensiblement égaux. 

Elles ont d'ailleurs, le pied plus 
étroit, pl us long, et les pinces plus ai
guës. 

Les biches et les jeunes cerfs vivent· 
ensemble, et l'on donne à leur troupe 
le nom de harde. 

· · Les cerfs adultes, au contraire, lors
que le temps du rut est passé, se sépa
rent des biches et vivent solitaires. 
Quelquefois seulement un grand vieux 
cerf se laisse accompagner par un jeune 
auquel on donne le non de son écuyer. 

Pendant l'hiver il y a peu de dégâts 
à commettre dans la campagne, les 
cerfs se sauvent en font-de-forêt, brou
tent l'herbe que leur fournit 1~ sol, le 
cressoiJ, les herbes sauvages quipous
sent le long des ruisseaux et des fon
taines; il rongent les bourgeons des 
jeunes branches et mangent quelque
fols les écorces. 

Quand vient le prirttemps ib perdent 
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leur ramure et se retirent dans les buis
sons isolés, da!ls les lisières à proii
mité des champs où ils vont presque 
toutes les nuits faire leur viandis. 

Ils attaquent d'abord les blés verts, 
puis les récoltes de toute e.'pèce, et 
causent en quelques instants aux culti
vateurs un notable préjudice. 

Quand les moisson.s sont achevées, 
ils entrent dans les vergers; on les a 
vus se dresser contre le tronc d'un ar
bre, et faire tomber les fruits à l'aide 
de leur. bois. 

Il est permis au cultivateur de re
pousser ces envahissements, ruême au 
moyen des armes à feu; c'est un droit 
de légitime défense. 

Néanmoins, il ne serait pas prudent 
de s'embusquer le soir et de tuer les 
cerfs, car les tribunaux pourraient con
sidérer la chose comme un acte de bra
connage. 

Il va saris dire que nous ne parlons 
ainsi que pour l'époque où la chasse est 
fermée, ou pour le cultivateur qui n'est 
pas muni d'un permis; dans les autres 
cas il a parfaitement le droit de tuer 
n'importe quel gibier sur ses terres. 

Peu de forêts en France sont encore 
habitées par les cerfs, et d'ailleurs, les 
propriétaires des forêts sont tenus à 
des dommages-intérêts envers les cul
tivateurs dont les récoltes ont subi 
quelques dommages. · 

- (Cuisine). Le cerf gras et jeune est 
mangeable; la chair en est nourris
sante. Le cerf, âgé de plus de trois ans, 
est dure et indigeste. Quand il est en 
rut, il porte une odeur si forte et si dé
sagréable qu'il devient impossible de le 
manger. La chair de la biche est fade, 
mais délicate. Le cerf qui n'est plus de 
de la première jeunesse exige d'être 
très-mortifié; il faut le faire. cuire pen
dant.longtemps. Les parties les plus 
tendres s'accommodent comme le che ... 
vreuil, sans pôuvoir en acquérir les 
qualités. 

Cerf à la broche. La longe ouT épaule 
sont les seules parties que l'on mette 
à la broche après les avoir piquées de 
làrdons et les avoir fait mariner. 

Cerf en civet. Piquez les chairs ave<> 
des lardons etîaites-les mariner ; opé
rez comme pour le civet de lièvre. 

Filets de cerf. Piquez-les et faites-les 
mariner. Mettez-les ensuite dans une 
casserole avec du beurre; faites pren-
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dre. couleur des deux côtés; mouillez 
avec moitié vin rouge et moitié eau ou 
bouillon; salez, poivrez; ajoutez· un 
bouquet garni; des champignons ou des 
trufies. Liez avec un roux dans lequel 
vous ferez bien d'écraser des filets 
d'anchois; retirez le bouquet garni et 
acidulez cette sauce qui doit être forte
ment assaisonnée. 

Cerfeuil. Plante d'une saveur ar:::l
matique, le cerfeuil renferme un suc 
légèrement apéritif et diurétique. Les 
racines du cerfeuil bulbeux peuvent 
remplacer les patates. On fait un grand 
usage du cerfeuil dans les assaisonne
ments pour relever le goût des sub
stances auxquelles on l'unit. Pris avec 
excès, il devient échauffant et irritant. 

Les personnes qui vont dans les jar-

C:\L !lGO 

tomne. La graine veut ètre semée assez 
profondément; elle met de 10 à l8jours 
pour lever, suivant qu'elle est nouvelle 
ou vieille. On distingue le cerfeuil com
mun, le frisé et le musqué ou cerfeuil 
d'Espagne. 

CERFEUIL BULBEUX. La racine do 
cette plante, lorsqu'on la cultive dans 
une bonne terre de potager, peut ac
quérir les proportions d'une earottc 
courte de Hollande. On sème le cerfeuil 
bulbeux à raison de 500 gr. de graines 
par are. Les semis ont lieu en aotit, 
septembre ou octobre, soit en ligne, soit 
à la volée; il faut éclaircir le plant et 
lui donner beaucoup d'espace; les 
bulbes se mangent crues ou cuites. 
comme les pommes de terre; le cerfeuil 
bulbeux est légèrement sucré; il est 

Cerfs. 

dins cueillir le cerfeuil doivent appren· 
dre à distinguer cette plante de la ciguë 
qui lui ressemble assez pour que. l'on 
s'y trompe. 

La ciguë se reconnaît aux petites ta
ch ru; rouges dont elle est marquée au 
bas de sa tige; d'ailleurs, la couleur en 
est plus foncée que celle du cerfeuil. 
Le cerfeuil peut être semé à presque 
toutes les époques de l'année, saut en 
hiver; une terre légère et sèche est celle 
qui lui convient le mieux; mais ordi
nairement on le sème dans les inter
valles laissés vacants par les autres 
cultures, à l'exposition du midi au prin
temps et à l'exposition du nord à l'au-

un peu plus féculent que la pomme de 
terre. On commence la récolte vers le 
mois de juillet, lorsque les feuilles sont 
bien desséchées, et on la continue à 
mesure des besoins, la racine ne crai
gnant point les gelées et se conservant 
mieux. dans la terre qu'à la cave. Elle 
cuit en moins de 10 minutes et s'accom-· 
mode ensuite comme la pomme dt! 
terre. 

Cerise (Econ. dom.). Les bonnes cP.
rises conviennent a us. estomacs solides, 
aux tempéraments sanguins et bilieux.; 
elles sont rafraîchissantes et entre
tiennent la liberté du ventre ; leur aci
dité est pl!J:: agréable à jeun qu'à la 
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suite d'un dîner. Lorsqu'eUes sont bien 
mfires, l'excès en est peu dangereux. 
Elles produisent d'excellentes com
potes, de bonnes confitures: on les des
sèche au four, on les confit, on en fait 
des torwtes, etc. 

Ratafia de cerises. Ecrasez 4 kilogr. de 
cerises de Montmorency , chair et 
noyaux; laissez fermenter 4 jours; 
ajoutez alors 4 litres d'al~ool à 22o et 
1 kilogr. de sucre blanc concassé; lais
sez infuser ce mélange dans un vase 
fermé pendant un mois, passez et ex
primez dans un linge blanc; filtrez, met
tez la liqueur en bouteilles. 

Eau de cerises. Enlevez les queues et 
les noyaux; mettez les fruits ainsi 
épluchés dans une terrine; écrasez-les 
grossièrement; ajoutez 2 litres d'eau 
pour 3 kilogr. de fruits; versez le tout 
dans un tamis fin, laissez couler Je jus 
sur un lii.l.og1'. de sucre. Quand le tamis 

Cerisier. 

est bien égoutté et le sucre bien fondu, 
-versez dans des carafes, tenez au frais; 
cette boisson est rafraîchissante et 
agréable; mais elle ne peut se conser
,·er longtemps. 

Sirop de cerises. Il s'obtient comme le 
sirop de groseilles framboisées. 

Vin de cerises. Ayez des cerisesfon
t,ées en couleur et d'un goût acide. En
!èvez les queues, écrasez le fruit, con
cassez les noyaux, laissez fermenter 
ensemble, noyaux, chair et jus. Quand 
ce mélange a pris une couleur vineuse, 
t!Xprimez-:m le suc. Pour 50 kilog. de 
r,e suc, ajoutez 3 kil.' de sucre et 2 litres 
d'alcool; mettez ce mélange dans un 
baril ; il ne tardera pas à fermenter; 
après 4 henres de fermentation, sou
tirez, mettez en bouteilles; oe vin 
excellent se conserve plusieurs années. 
Au lieu de sucre vous pouvez employer 
du rniel. 

ECONOMIE. 

CIŒ 

Cerises à t:eatt·de-rie. II faut qu~ Jas 
cerises soient bonnes, beHes et bien 
mûres. A chacune d'elles coupez les 
trois qua!'ts de la queue, et jetez-les, à 
mesure, dans de l'eau fraîche où il faut' 
les laisser à peu près une d'emi-heure. 
Égouttez-les ensuite sur un tamis; 
essuyez-les lég.èrement dans un linge; 
pesez les fruits, prenez 100 gr. de su
cre par livre de cerises. Faites cuire le 
sucre au grand perlé. Quand le sirop est · 
à ce point, mettez-y les cerises, lais
sez-leur prendre 2 ou 3 bouillons, re
muez doucement avec l'écumoir. Reti
rez de dessus le feu, laissez refroidir; 
retirez ensuite, à Faide de l'écumoire, 
les cerises du sirop; rangez-les en bo
c_al, ajoutez .1 litre d'~au-de-vie pour t 
hvre de cerises; versez sur les fruits 
et sur l'eau-de-vie la quantité de sirop 
nécessaire pour remplir le bocal ; agi
tez le mélange; fermez le bocal au 

Chacals. 

moyen d'un bouchon de liège coiffé 
d'un parchemin ou d'un linge en plu
sieurs doubles. Les cerises à l'eau-de
vie peuvent être aromatisées, à la fin 
de l'opération, par une pet~te quantité 
de cannelle. 

Autre recette. Ayez de belles cerises 
peu mûres ; coupez la moitié des 
queues; mettez les fruits dans un bocal, 
avec un petit nouet de linge contenant 
un morceau de cannelle et une pincée 
de coriandre; ajoutez du sucre clarifié, à 
raison de t 25 gr. par 500 gr. de fruit et 
achevez de remplir le bocal avec de 
l'eau-de-vie. Au bout de 2 mois, les ce
rises sont faites; vous retirez alors le 
nouet. 

Nouveau procédé. Faites un ratafia de 
la facon suivante: Ayez, par exemple.. 
4 kiÏog. de cerises précoces et hier 
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mûres. Ecrasez-les avec· la' main, après 
en avoir. ôté les queues. Concassez les 
noyaux. Mettez le tout .Jans une bas
sine avec 1 kilog. de sucre blan.;; faites 
bpuillir doucemerrL, jusqu'à ce· que le 
Jus, réduit à un tiers, ait acquis la con
sistance de -sirop; vous reconnaissez 
que ce jus a acquis la consistance dé
sirable, en eri faisant refroidir une cuil
lerée dans une assiette. Versez .le tout 
dans un vase de faïence ou dP- terre 
vernissée, avec 4 litres d'eau-dA-Vie à 
~2°, 4 gr. de can1,1elle, 125 gr. d'œillet 
à ratafia ou, à défaut d'œillet à ratafia, 
une· dizaine de clous de girofle con
cassés. V ons p'ouvez·y ajouter aussi des 
framboises, si vou.s · en avez, avec du 
macis ou de la vanille. Fermez le vase 
pendant 10 ou 15 jours. Lorsque les 
cerises que vous voulez faire confire 
sont arrivées à maturité, vous les 
cueillez et vous en coupez les queues à 
demi longueur; vous mettez les cerises 
dans des bocaux et vous versez dessus 
l'infusion que vous avez préparée d'a
vance. Cettg infusion, conservée dans 
lt~ vase, comme il a été dit, doit être, 
au moment· tle l'employer, exprimée 
fortement àans un linge. Le jus qui en 
sort est un excellent ratafia susceptible 
de se conservel'" très-longtemps en 
bouteilles et de ~e bonifier en vieillis
sant. Versé sur-les cerises, il leur com
munique un goût excellent et un arome 
délicieux. D'ailleurs, il ne les durcit 
iamais et ne les dessèche pas. 

Soupe aux cerises (Entremets sucré). 
Faites sauter dans le be11r-r-e· Q.es. petits 
dés de pain, et quand ils ont acquis une 
.belle couleur blonde, égou.tt~z~l.es ~t 
laissez-les refroidir. Mettez ces croü
tons dans le plat à servir. Ayei t,kliog. 
de cerises noires; débarrassez.:.les de 
lèurs queues; jetez les cerises dan·s · 
l'eau, et passez-les, sans les égoutter,· 
dans très-peu de farine, de façon qu'elles; 
soient toutes bien également farinées. 
Faites-les sauter dans de bon beurre, 
bien frais. Vous aurez soin de faire fon
ore le beu.rre avant d'y mèttre les fruits. 
Il faut sautel continuellement, de fa
çon que les fruits ne brlilent pas; ajou
tez-y ensuite de)'eau, de façon que les 
cerises y baignent largement; sucrez, 
vous pouvez ajouter ·un petit verre de 
kirsch .. ...,. Vou,s reconnaissez que les 
fruits sont cuits, lorsqu'ils cèdent à la 
pression du doigt, et lorsque le Jus a 
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pris la consistance de sirop. Versez: 
alors le tout' sur les croùtons frits. 
· Soupe allemande au.r; cerises (Entremets 
sucré). Ayez des cerises fraîches, dé
bil.rrassées de leurs ·qu:eues; ecrasez-les 
dans un mQrtier, de façon ll piler en 
même temps 1es noyaux; versez le tout 
dans un po~lon ~:J.Vccun poids égal d'un 
mélange de vin et d'eau. Ajoutez-y des 
zestes de citron, plus ou moins, selon 
vQtre·gÇJüt. Faite.s bouillir Je mél~nge 
jus qu'à :ce que le fruit soit bien fondu; 
jetez ill ors ~ur le tout du sucre· en·pou
dre, de la cannelle et des échaudés ou des 
croûtons frits. Reinùez uné demi-mi
nute ; passez dails une ·passoire èt ser
vez.-Cet entremets, iorsqu'il est épicé 
et refroidi, porte le nom de Kastschaal. 

Cerises en compote (Dessert). Cette com
pote est très-facile à faire; on choisit 
de préférence les griottes ou les cerises 
anglaises; on coupe d'abord l'extrémité 
des queues, on pique légèrement les 
chairs du côté opposé, avec une épin
gle; on met les cerises dans une casse~ 
role avec un peu d'eau et de sucre. 
Lorsque les cerises so.'lt cui~es, après 
avoir jeté quelques bouillons, on les 
dresse dans hi compotier; on fait ré
duire un instant le ju& de la <misson, 
jusqu'à consistance de sirop; on le verse 
sur les cerises. Cette compote se sert 
froide. Pour la parfumer agréablement, 
vous ferez bien d'y ajouter du jus de 
framboises ou du zeste de citron. 

Cerises en confiture. A notre mot co~
fitures, nous donnerons ·une recette 
pour obtenir une excellente ~onfiture 
de cerises. Nous croyons devoir publier 
ici une recette simple et d'un usage très
répandu.-Ayez 6 kilog. de cerises bien 
mûres; ôtez-en les queues et les noyaux; 
mettez les fruits dans une bassine avec 
500 gr. de jus de framboises et 1 kilo
gramme de jus de groseilles (on peut 
mettre seulement 500 gr. de jus de 
groseilles, mais il faut ajouter 500 gr. 
de groseilles bien épluchées). -Met
tez la bassine sur un feu très-vif; faites 
bouillir; écum.ez.Après une demi-heure 
d'ébullition, ajoutez 375 grammes de 
sucre par 500 gr. de jus; laissez bouil
lir encore pendant une demi-heure; re
tirez du feu et versez à l'instant YOS 
confitures dans les pots. Pour les soins 
à donner à la confiture,nOlJS renvoyons 
le lecteur à notre mot CoriJltures. 

Cerises au vinaigre (Cuisine alltm><mde ). 
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Faites b0uillir du vinaigre avec des 
écorces de citron. Passez-le et laissez
le refroidit 2tablissez ensuite dans un 
l>ocal des couches alternatives de -ceri
ses et d'un mélange dt:: sucre et d'épices. 
Quand le vase e~.._ plein, ver~ez sur le 
tout le vinaigre fro~d. Fermez herméti
quement le )ocal et conservez-le en lieu 
frais. Voyez aussi notre mot, Fruits au 
vinaigre. Voyez en outre notre motCon
sen:ation des substances alimentaires. 

Cerises sèches. On choisit de préfé
rence des cerises à chair ferme, telles 
que les griottes ; dans le midi, les' ce
rises sèchent sur l'arbre, ou dans des 
claies au soleil; dans le nord, le four 
vient en aide au soleil, on le remplace, 
même complétement. On étend les fruits 
sur des claies, comme on fait pour sé
cher les pruneaux. On ne débarrasse pas 
les cerises de leurs queues,- et on les 
attache même quelquefois par petits 
paquets. Les cerises sèches peuvent se 
faire cuire comme les pruneaux. avec 
du sucre. 

111armelade de cerises. Ayez, par exem
ple, 500 grammes de cerises bien mü
res, débarrassées de leurs queues et de 
leurs noyaux. Mettez-les clans une bas
sine avec une petite quantité d'eaù; 
faites-les cuire sur un feu très-doux, 
en les remuant avec une cuiller de bois. 
Quand elles sont réduites de la moitié, 
retirez-les de dessus le feu. Prenez 
375 gr. de sucre; faites-le _cuire au 
cassé et mettez-y les cerises; remuez le 
mélange avec avec une écumoire et re
tirez la marmelade de dessus le feu, 
-lorsqu'elle a acquis assez de consis
tance pour se détacher en grande 
nappe de l'écumoire. Versez-la dans les 
pots. 

Cerises glacées. Prenez de belles ce
rises à l'eau-de-vie; égouttez-les soi
gneusement; trempez-les dans du si
rop lt 30° (voy. Sucre); égouttez-les et 
faites-l_es sécher à -une chaleur de 25°. 
Glacez au sucre légèrement teinté de 
rose avec du carmin. 

CO~'I!SERVAT_ION DES CERISES. On peut 
conserver les cerises de plusieurs ma-

-nières; la plus naturelle consiste à 
cueilli\, ùt" peu avant leur complète 
maturité, des cerises attachées à leurs 
branehes, et à les conserver dans un 
fruitier, en les traitant comme s'il 
s'agissait de Groseilles. Voy. ce mot. 
-· Cerises aigres en conserves. Il faut avoir 
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des cerises belles et d'un beau rose, 
fraîchement cueillies un peu avant leur 
maturité; on en coupe les queues à 
1 centimètre de .longueur et on met les 
fruits dans des bouteilles dont on 
frappe le fond de temps en temps, afin 
d'en faire entrer le plus possible. On 
emplit ensuite le flacon avec du sirop 
froid, pesant 24 degrés; vn donne 
4 minutes d'ébullition au bain-marie; 
si on avait enlevé les noyaux, 3 mi· 
nutes suffiraient. 

Cerises au sec. Il ne ~aut pas los con
fondre avec les cerises sèches. On â 
des cerises séparées ou réunies . en 
bouquet. On fait fondre dans une bas
sine un poids de sucre égal au poids 
des cerises. Lorsque le sucre est bouil
lant, on y jette les cerises et on laisse 
bouillir pendant quelques minutes ; on 
écume, on retire les cerises, on les 
fait sécher doucement eton les conserve 
dans des boîtes. 

Conserves de cerises. Choisissez les ce
rises les plus belles; il ne faut pas 
qu'elles soient très-mû.res. Dépouil
lez-les de leurs queues avec ,précau
tion et sans les meurtrir; mettez-les 
une à une, en les tassant légèrement, 
dans un flacon à large goulot. Placez le 
flacon dans un bain-marie et bouchez
le hermétiquement aussitôt que l'eau 
entre en ébullition; retirez-le bain-ma
rie de dessus le feu dès que le i1acon 
est bouché; laissez refroidir le flaeon 
dans le bain-marie. Descendez-le à la 
cave. Les fruits conserveront · leur 
beauté et leur saveur. 

Cerises coMites. Ayez 3 kilogr. de 
belles cerises, dont vous en)èverez les 
noyaux et les queues. Faites cuire au 
perlé 2 kilogr. de sucre; jetez-y vos ce- . 
rises et donnez-leur quelques bouil
lons; écumez soigneusement; laissez 
refroidir dans un vase· de terre ver
nissé; le lendemain, séparez les cerise~ 
et le sirop; égoutte:. les cerises; remet
tez le sirop cuire à la petite nappe; je
tez-y les fruits de nouveau; donnez-leur 
5 ou 6 bouillons; remettez-les avec le 
sucre dans la terrine vernissée. ~ l'é· 
tuve pendant 12 heures. Posez-ies en
suite sur un tamis; quand elles sont 
égouttées, dressez-les sur une ardoise, 
saupoudrez-les de .sucre. 

. Sirop de cerises. Opérez comme pour 
faire du sirop de groseilles framboisé, 
en employant 6 fois p~us de cerises 
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que tle groseilles et de framboises. 
Cerisier (Arboric.). Le cerlSler oc

cupe parmi nos ·arbres fruitiers une 
place importante. 
· n est peu de cultivateurs, en France, 
qui ne possèdent un de ces arbres aux 
frnits délicieux. 

Le cerisier est originaire de Cera
sonte, ville de la province de Pont, en 
Natolie, et fut importé à Rome par 
Lucullus. . 

La cerise, qui succède aux derniers 
fruits de l'année précédente, est le pre

. mier tribut que nous paie la nature : 
aussi nous semble-t-il le meilleur de 
tous les produits de nos vergers. 

Le cerisier s'accommode de tontes 
les températures que nous avons en 
France; aussi en fait-on une énorme 
consommation, soit à l'état frais, soit 
comme conserves. On conserve la ce
rise en la faisant sécher ou en confi
tures. Elle sert encore à faire di
verses liqueurs, telles que le ratafia de 
cerises, le marasquin, le kirsch, le vin 
de cerises. 

Variétés, Deux espèces de cerises 
semblent avoir donné naissance à tou
tes les variétés que nous cultivons 
aujourd'hui dans nos jardins. C'est 
tout d'abord le cerisier qui fut import~ 
par Lucullu·s et le merisier qui croît à .. 
l'état sauvage dans toutes_nos forêts. 

Par des soins successifs, des greffes 
ou des cultures particulières, ces deux 
espèces ont donné naissance à une 
foule de variétés (80 au moins), parmi 
lesquelles les plus remarquables sont : 

1 o LES GUIGNIERS. 

Arbre très-élevé, dit M. Du Breuil, 
pyramidal, à branches horizontales. 

Fruit assez gros, cordiforme, à chair 
molle et très-douce, noyau allongé, as
sez gros. 
: Les meilleurès guignes sont les sui· 
vantes: . 

Grosse guigne noire. Très-précoce (mi
'-uin). 

Grosse guigne ambrée. Commencement 
de juillet. 

Grosse guigne noire luisante. La meil
Jeure de toutes (fin juin). 

On distingue encore les variétés sui
-yantes: 

Ohio's bMuty. 
G. werder's em-ly black hcan. 
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Ces deux variétés mtirissent dès-le 
mois de mai. 

La plus estimée est l'OhiQ's beauty. 

2° BIGARREAUTIERS. 

Arbre ·plus développe que le précé
dent; tête plus arrondie, branches pen
dantes, fruits à chair croquante. 

Les meilleures Yariétés sont les sui-
vantes: . 

A gros fruit rouge (fin juillet). 
Blanc. Variété du précédellt, meil

leur • 

Chamœrops humilis d'Afrique. 

Belle du Rochemont. Fruit gros, d'un 
rouge clair (mi-juillet). , 

Gros cœuret, plus gros que le precé
dent devenant presque noir, le meil-
leur 'de tous (août): . 

Bigarreau hdtif. As·sez gros, ~o1r et 
carmin; mûrit vers la fin de ma1. 

Bigarreau rouge. Gros, :rouge vif, mO.-
rit fin juillet. . . 

Bigarreau gros-notr. Gros, pourpre
noir, mûrit fin juin. 

Bigarreau cléveland. Assez gros, rose 
ambré, mûrit vers la mi-juin. -

Bigarreau Jaboulay. Gros, carmin vei-
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né pourpre, mfirit vers le commence- . Griotte du nord. Fruit de première 
ment de juin, grosseur, mfirissant fin août. 

Bigarreau Napoléon. Variété de pre- Arbre vigoureux et fertile. 
mi ère grosseur, rose vif sur fond blanc, Griotte Acher. Fruit assez gros de mi-
juin. août. 

Il convient encore de citer le IJigdr- - d'·Allemagne. Gros, juillet, ao11t. 
reau de Mezel, de Tartarie qui mûrissent Arbre faible. · 
en juin et sont de couleur rouge foncée. Griotte de Portugal. De première gros-

Comme variétés d'ornement lesbigar- seur, mûrissant à la mi-juiUet. 
reaux Parasol et de septembre. Griotte grosse commune. Gros fruit du 

Chamœrops humilis cultivé en Fran"'. 

Ces deux prern~t:rs groupes parais
sent avoir pour typo le merisie;. 

30 CERISIERS PROPREMENT DITS OU 
GRIOTTIERS. 

Arbre moins développé que les pré
cédents, t~te arrondie, jeunes rameaux 
minces et flexibles. 

Fruits arrondis à chair molle, su
crée, acide, noyau petit. Les variétés 
suivantes sont les plus recommanda
bles: 

courant de juillet. Arbre plus grantl, 
mais moins fécond que les précédents. 

De Montmorency. Très-belle et très-
bonne, mais peu fertilEÏ (juillet). 

A courte queue ou gros-gobet (juillet). 
Belle de ChâCenay, fin juillet. 
Ce troisième groupe a pour type le 

cerisier de Cerasonte. · 

4° CERISES DOp-CES •. 

Arbre généralement moins développé 
que les précédents. 
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Rameaux gros·et plus ou moins fas-. 

tigiés, feuilles amples, plus arrondies 
que celles du groupe précédent. Fruit 
moins acide. . 

Les cerises douces paraissent résul
ter d'un croisement entre les guignes 
et les griottes. 

C'est à ce dernier groupe qu'appar
tiennent les meilleures variétés de 
cerises, parmi lesquelles il convient 
d'indiquer surtout les suivantes: 

Lemerêiér. Très-gros fruit mamelonné, 
rouge, un peu ferme. 

Royale. A peine différente des may
dnck, cherry-duck, holman's-duck. 

Fruit gros, arrondi, d'un rouge brun; 
arbre fertile, l'une des meilleures va
riétés, placée en espalier au sud ou au 
sud-est. · 

. Les fruits sont mûrs à Paris au com-
mencement de juin. , 

-dela reine Hortense. La plus grosse 
des cerises, d'un rouge pâle, d'excel
lente qualité. 

Arbre malheureusement peu fertile 
(commencament dejuillet). 

Belle de Choisy. Fruit arrondi, très-peu 
coloré, excellent; arbre · peu fertile 
(juillet). · 

Commune hàt'ïre. Fruit moyen, rouge 
cerise, acidulé; mûrit fin juin. 

Commune tardive. Semblable à la pré
cédente; mais elle mûrit fin juillet. 

-de Planchoury. Variété dont le fruit 
est gros, acidulé, doux; mûrit fin juil
let 

L'arbre qui produit cette variété est 
très-vigoureux. 

-de Vaux. Fruit assez gros, doux aci
dulé; mûrit vers la fin juin. L'arbre es 
de vigueur moyenne et·très-fertil~. 

Duchesse de Pàllttau. Fruit assez gros, 
moyen, doux; mûrit en juin. L'arbre 
est vigoureux et fertile. 

Rose Charmeux. Fruit gros, acidulé ; 
mûrit fin juillet. Arbre vigoureux et 
très-fertile. 

Royale d'Angleterre tardive. Fruit gros 
acidulé, parfois acidulé doux; de juillet 
à aoùt. 

Arbre vigoureux, d'une fertilité ordi
naire, fructifiant mieux et lâchant moins 
son fruit quand il est bien soigné. 
. Le reruier nain. Variété très-hâtive, 

dout le fruit mûrit en mai, et que l'on 
plante aux e'X.positions. chaudes pour 
avoir du fruit plus tôt."' 

Anglaise. Fruit pourvu d'un _long pé-
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doncule, d'un rouge foncé; arbre très
fertile, et l'une des meilleures variétés. 
(Juin et juillet.) 

DE LA. MULTIPLICA.TION. 

Les diverses variétés de eerisiers se 
multiplient au moyen de la greffe. 

Pour .la multiplication, on se sert or
dinairement du merisier ou du pru.nier 
Sainte-Lucie. · 

Le merisier et le prunier de Sainte
Lucie sont multipliés au moyen de 
noyaux que l'on sème en pépinière. 

L'année suivante on repique les jeu
nes plants en pépinière. On greft'e le 
merisier quand le haut de sa tige a at
teint la grosseur du doigt; le prunier 
Sainte-Lucie, lui, doit être greffé en 
pied pendant l'été qui suit le repi
quage. 

La greffe en écusson est celle qui 
réussit le mieux. Il faut la pratiquer, 
sur les pruniers de Sainte-Lucie, en 
13eptembre; et en août sur les merisiers: 
L'année suivante on peut tenter les 
greffes en couronne perfectionnée. 

Il faut choisir les merisiers lorsqu'on 
désire avoir des arbres à haute tige, 
et doo ·pruniers lorsqu'on veut des ar
bres soumis à la taille. 

DE LA. CULTURE DU CERISIER DANS 
LE JARDIN FRUITIER. Il faut toujours 
réserver dans le jardin fruitier une as
sez large place au cerisier. Il convient 
de choisir une bonne exposition. 

Lorque le cerisier est chaudement 
exposé, ses fruits sont plus préeoces; 
c'est là une supériorité, et l'un des 
principaux inérites de la cerise. 

Dans les cerisiers, dit M. Dul>reuil, 
les boutons à fleurs naissent sur des · 
petits rameaux dé1 elo!Jpés pendant 
l'été précédent. 

Les rameaux à fJrmts ne fructifient 
qu'une seule fois ~;'\ même temps que 
let> fruits se formen~ .. • ~:~s boutons à bois 
placés dans le voisinage des fleurs don
nent lieu à des bourgeons qui produi
sent les nouveaux rameaux à frmt 
pour l'année suivante, et ainsi de suite 
chaque année. Si chacun ·de ces ra
meaux est laissé entier, c'est seulement 
vers son so'mmet qu'apparaissent les 
nouvelles productiqns.. · 

Le point d'attache des fruits s'éloi
gi).~ ainsi de plus en plus des branches 
principales. 
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Les fruits ne recevant qu'une action 
insuffisante de la sève, restent petits; 
les no'.lveaux rameaux deviennent eux
mêmes maigres et chétifs, et finissent 
par périr. 

Pour prévenir ces inconvénients, il 
convient donc de soumettre ces ra
meaux à la taille suivante : 

Tous les bourgeons qui atteignent 
une longueur de ()mfO, et qui occupent 
la place de rameaux à fruit sont sou
mis au pincement. 

L'année suivante, lors de la taille 
d'hiver, les rameaux qui en résultent 
sont munis de 7 à 8 boutons à fruit. 

Ces rameaux sont donc soumis au 
ca.ssement complet ou partiel (voy. ces 
mots), selon qu'ils sont faibles ou vi
goureux, et cela afin de faire dévelop
per en nouveaux rameaux les boutons 
à bois situés vers la base. 

Lors de la taille d'hiver suivante, on 
a trois nouveaux rameaux à fruit bien 
développés. 

Il convient alors de couper ces ra
meaux au-dessous du rameau à fruit 
d1,1 sommet. 

En ne conservant ainsi que les deux 
rameaux à fruit de la base, on force le 
développement des boutons à bois situés 
au-dessous. 

Ceux-ci donneront lieu, pour l'année 
d'après, à de nouveaux rameaux à fruit 
attachés presque sur la branche prin
cipale. 

On supprimera alors complétement le 
rameau primitif, et l'on pourra recom
mencer la même opération cha(f!le 
année. 

DE LA. CULTURE DES CERISIERS DA.NS 
LES VERGER~. Toutes les variétés que 
nous avons indiquées peuvent être cul
tivées en ~t'ance., dans les jardins frui
tiers; néanmoins il en est quelques
unes, dont les fruits ont une valeur 
moindre sur nos marchés et qui doivent 
être placées dans les vergers dont l'en
tretien coûte beaucoup moins; telles 
sont les variétés de guigniers, les bigar- · 
reautiers et les guigniers acides. 

1a distance à, observer entre chaque 
arbre dans les, prés-vergers devra être 
de 10 mètres entre les guigniers et les 
bigarreautiers, et de 8 mètres entre les 
cerises acides et griottes. 

Entre les arbres à 0erises douces, une 
distance de 6 mètres suffira. 

Du CLIMAT ET DU SOL. Comme nous 
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commode de tous les climats de la 
France; néanmoins, il faut faire remar
quer qu'il réussit beaucoup moins bien 
sous le ciel brûlant de la Prov"nce. 

Pour le sol, il ne se montre pas plus 
difficile ; cependant il redoute l'humi
dité stagnante des argiles très-com
pactes. 

Dans les terres sèches, siliceuses ou 
calcaires, il réussit très-bien à la con
dition toutefois qu'elles soient pro
fondes. 

Cerneau (Econ. dom.). Partie mangea
ble de la noix verte ; elle est moins in
digeste que la noix sèche. Les cerneaux 
en hors-d'œuvre, se Sl)rvent assaison
n~s de sel et de verjus; coupez-les en 
deux; dépouillez-les de leur première 
écorce, et lavez-les soigneusement; 
après quoi, égouttez-les bien; mettez-les 
dans un compotier.- Ecrasez dans un 
mortier, du raisin vert, de façon à ob
tenir un demi-verre de verjus; passez 
ce liquide; salez et poivrez les cer
neaux; videz le verjus dans le compo
tier environ 5 minutes avant de ser
vir. 

On peut remplacer le verjus par du 
jus de citron, ou plus sbnplement par 
du vinaigre. 

Ce fruit pèse sur les estomacs faibles 
et délicats, qui ne le digèrent pas tDu
jours.- Quelques personnes ne le ser· 
vent pas de la même façon. Après avoir 
coupé, dépouillé et lavé les cerneaux, 
elles les mettent dans de l'eau f'raîche 
acidulée de vinaigre ou de citron, avec 
un peu de sel; elles les servent dans 
cet assaisonnement. 

Céruse OU BLANC DE PLOMB Ou CA.R 
BONATE DE PLOMB. Lacéruse est le pro 
duit de la décomposition, par l'acide 
carbonique, d'un oxyde de plomb; pour 
l'obtenir, il suffit d'exposer de la litharge 
mouillée avec de l'acide acétique, à un 
courant de gaz acide carbonique obtenu 
tout simplement par la combustion du 
charbon. On peut se contenter de plon· 
ger dans du fumier le plomb et l'acide 
acétique qui est chargé de fournir l'a
cide carbonique nécessaire à la trans· 
formation en carbonate de plomb. -
Voy. Huiles siccatives et vins (Falsifica
tion des). La céruse du commerce se 
trouve le plus souvent sous la _forme rle 
pains coniq,les, tendres et friables, 
d'un blanc très-pur. 
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Cerveau (Maladies du). Voy. Apo
PLEXIE, ETOURDISSEMENTS, FIÈVRE CÉ· 
RÉBR.Al.E, CONV IIJLSIOJI{S, EPILEPSIE, 
IVROGNERIE. 

Cervelas (Cuisine). Les cervelas ne 
conviennent qu'aux estomacs très- ro
bustes. S'ils paraissent sur la table, ce 
n'est que comme hors-d'œuvre, en ron
delles dans le hors-d'œuvrier. 

Les cervelas se confectionnent avec 
de la chair à saucisses hachée moins fine
ment et dans laquelle on met du poivre 
en grains. On entonne cette chair dans 
des boyaux de _veau; on ficelle ces 
boyaux par les deux bouts. Les cerve
las se fument en les laissant suspendus 
3 ou 4 jours dans le foyer de la chemi
née. Pour les employer, il suffit de l~s 
faire cuire pendant 3 heures dans de 
l'eau, avec sel, bouquet de persil, thym, 
laurier, sauge, ail, carottes et oignons; 
le cervelas se mange froid, à moins 
qu'il n'accompagne de la choucroute 
ou des choux; dans ce cas, on le fait 
cuire et on le sert avec le mets qu'il est 
destiné à accompagner. Le cervelas à 
J'ail est celui dans la chair duquel on a 
fait entrer de l'ail. 

La différence entre les cervelas et les 
saucissons, c'est que les seconds sont 
faits pour se conserver longtemps, tan
dis que les premiers sont faits pour un 
emploi prochain. Lyon ne fabrique 
guère que des cervelas et les saucissons 
connus sous le nom de saucissons de 
Lyon proviennent de la Provence. 

Cervelle (Cuisine). Substance peu 
sapide, les cervelles, surtout celles 
du veau, contiennent du phosphore et 
de l'albumine et conviennent, par con
séquent, à certains tempéraments. 

CERVELLES POUR GARNITURES DE 
PATISSERIE. Faites dégorger les cervel
les dans de l'eau fraîche que vous re
nouvellerez plusieurs fois; épluchez en· 
~uite les cervelles, mettez-les dans une 
casserole avec de l'eau qui les recouvre 
complétement; ajoutez un bouquet 
garni et un filet de vinaigre. Retirez de 
dessus le feu dès que l'ébullition com
mence à se manifester; laissez reposer 
quelques instants et transvasez les 
cervelles. 

CERVELLES DE BŒUF en entrée. Faites 
dégorger la cervelle de bœuf pendant 
une heure ou deux dans de l'eau froide 
après l'avoir débarrassée de la peau qui 
l'enveloppe. Faites-la cuire dans de 
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l'eau, en assez grande quantité pour 
qu'elle y baigne largement; à cette eau, 
ajoutez un quart de verre de vinaigre, 
du sel, des épices, du laurier, du thym, 
de l'ail, du· persil, du céleri vert, des 
tranches de carottes. Au bout de 3/4 
d'heure de cuisson, retirez de dessus le 
feu; partagez la cervelle en deux ; ser
vez-la sur le plat, ornez-la de persil 
frit, après l'avoir arrosée d'une sauce 
au beurre noir, ou sur une sauce pi
quante ou servez-la sur une sauce to· 
mate, etc. · 

Cervelles de bœuf en matelote (Entrée). 
La-cervelle étant cuite, comme ci-des
sus, arrosez-la de la sauce suivante: 
Faites revenir de petits oignons dans 
du beurre; retirez-les quand Us ont ac-

Chamea•J. 

quis une belle couleur; remplacez-les 
par une cuillerée de farine dont vous 
obtenez un roux avec le beurre dans 
lequel les oignons sont revenus. Mouil
lez le roux avec de l'eau ou du bouillon. 
Lorsque cette sauce est bien liée, re
mettez-y les oignons; avec du sel, ùn 
poivre et des champignons, si vous en 
avez. Faites mijoter 10 minutes; ajou
tez la cervelle et faites mijoter le tout 
pendant un quart d'heure. 

Cervelle frite (Entrée). Faites cuire la 
cervelle comme il a déjà été dit; cou
pez-la en 10 ou 12 morceaux; trempez 
ces morc.eaux dans une pdte à frire 
(voy. Friture), et faites-les frire. Servez 
avec persil frit autour. 

CERVELLE DE MOUTON. La cervelle 
de mouton s'accommode comme celle 
du bœuf ou comme celle du veau. 

CERVELLE DE VEAU (Entrée). On peut 
préparer les cervelles da veau comme 
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les cCJ:vellcs de bœuf; mais il vaut 
mieux les faire cuire pendant 20 minu
tes dans un ~lanc (voy. ce mot) pour les 
servir en entrée, au beurre noir, en ma
telote, etc. 

Cervelle de veau à la poulette (Entrée). 
Lorsque les cervelles sont c.uites, faites 
un rou.x auquel vous ajoutez un verre 
d'eau, du s~l, des épices, de petits oi
gnons blanchis et de champignons 
également blanchis si vous en avez; 
laissez cuire à petit feu pendant une 
heure; ajoutez les cervelles; faites 
cuire encore pendant 10 minutes; liez 
aux jaunes d'œufs; acidulez dé vinaigre 
ou de jus de citron. Décorez, si vous 
voulez, avec des tranches de pain dé
coupées. et passées au beurre. 

Cerrelle de veau pour salade. Lorsque 
les cervelles ont été cuites comme il a 
été dit, on les dresse dans un plat, sur 
des laitues ornées d'œufs. Au moment 
<:le servir, 011 recouvre le tout avec une 
mayonnaise . 
. Cervelles de veau frites. Faites-les frire 

comme il a été dit pour les cervelles de 
bœuf. La desserte des cervelles peut 
entrer dans une omelette. 

Cen•elle de" veart an beurre. noir (En
trée). Dans de l'eau, faites 1wùillir les 
cervelles avec un demi-verre de vinai
gre, du sel, du poivre, un bouquet garni 
et 2 ou 3 oignons; égouttez les ·cervel
les; dressez-les dans re· plat; ·versez 
rlessus une sauce au beurre noir· et du 

·persil 'frit autour. 
Cenelles en mayonnaise. Dressez des 

restes de cervelles dans un saladier, 
après les avoir nett0yées dans de l'eau 
chaude et les avoir laissées refroidir. 
Au fond du saladier doit se trouver une 
salade de laitue et quelques quartiers 
d'œufs durs; versez une mayonnaise 
sur le tout. 

Cétoine. Cet insecte, dont la variété 
dorée se rencontre fréquemment aux 
environs de Paris, se nourrit exclusi
vement du suc des fleurs et n'attaque 
jamais le feuillage. Malheureusement, 
les larves ne sont pas aussi inoffensi
ves. On les rencontre dans les terres 
grasses humides et dans le terreau; 
elles se nourrissent de racines. On doit 
les détruire impitoyablement. 

Chabot (Cuis.). Ce petit poisson de 
rjvière est vulgairement appelé meu

- nier, têtard, cabot, trte-d'âne, à cau:;e de 
la gro:;sP.ur ùe sa tête large et plate. 

ECONOMIE 
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Sa cllair grasse et délicate devient 
rouge par la cuisson. On mange le cha
bot en friture, comme le goujon, l'alose 
et les autres petite poissons, après 
l'avoir vidé et lavé. 

Chacal·(Conn. ·us.). Cet animal, que 
l'on trouve en Afrique et dans une par
tie de l'Asie, tient le milieu entre l'es
pèce du loup et celle du renard; il réu
nit la bassesse du premier à la ruse tt 
à l'impudence du second. Ennemi de 
toute contrainte, il ne se plie point à h 
domesticité. 

Chagrin (PEAU DE) (Conn. tt..~.). Ce 
cuir gréné, serré et solide, provient de 
la peau des chevaux, des ânes, des mu· 
lets et des chèvres; }e meilleur nous 

Dromadaire. 

arrive de Constantinoplè et de Tunis. 
On le remplace quelquefois, surtout 
dans la gaînerie et la reliure, par de 
la peau de mouton chagrinée. cette 
fraude est facile à reconnaître, car le 
véritable chagrin est sec sous le doig~ 
et présente une surface parsemée de 
grains uniformes, symétriquement dis
posés, tandis que la peau de mouton, 
huileuse au toucher, est mal grénée et 
offre des points complétement unis. 

Chai. Chai es1 un Ihot employé sur
tout dans le Médoc comme synonyme 
de cave, avec la différence toutefois 
que le chai n'est pas souterrain. 

Dans quelque pays, le chal est aussi 
nommé cellier. 

On nrétend aue les vins de Bordeau 
ne sc êumport;ut llien qu'en chal. 

62 
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Il est facile de rétorqner cette opi
nion puisque les vins de ~ordeaux sor
tis ùu pays sont mis en ·cave et se con
servent fort bien. 

Chair A SAUCISSES. Les bonnes mé
nagères font elles-mêmes la chair à 
saucisses qu'elles emploient; ou bien, 
elles la font faire sous leurs yeux. La 
chair à saucisses, bien faite, est très
nourrissante, et peut, en subissant 

. certaines modifications, servir à toutes 
~ortes d'usages. Les estomacs délicats 
s'en défieront et les convalescents fe
ront bien de s'en .abstenir. 

Manière de faire soi-même la chai.:r à 
saucisses. Hachez finement du porc 
frais, qui contienne une égale propor
tion de gras et de maigre ; salez et 
poivrez ce hachis ; vous pourriez y 
ajouter un peu de mouton, de bœuf 
rôti, de volaille ou. de gibier. Cette 
chair pourra farcir :·choux, concom
bres, aubergines, artichauts; elle peut 
se mettre en croquettes et en bouletttes 
pour vol-au-vent. 

La chair à sauci~ses peut aus3i gar
nir l'intérieur d'une volaille; mais on 
y aj'outera quelques jaunes d'reuf~ cuits 
ou crus, de la mie de pain écrasée en
tre les mains ou bouillie dans du lait; 
un peu de moelle de breuf ou de graisse 
de rognons de ve:tll. 

Chaleur (Hygiène). La chaleur hu
maine est de 37° pour le>s adultes et de 
39° chez les enfants; mais le corps hu~· 
main peut supporter upe température 
extérieure beaucoup plus élevée. Si 
l'atmosphère est sèche et constamment 
renouvelée,· la température peut être 
portt\e à 60° sans donner lieu à de gra
ves désordres, pourvu que l'action de 
la chaleur ne soit pas très-prolongée. 
Une haute température longtemps sou
tenue peut provoquel' des congestions 
cérébrales et l'aliénation mentale. -
Toute chaleur accompagnée.d'humidlté 
est malsaine. Dans les climats chauds 
et humides, les fièvres se manifestent 
sous l'influence de la chaleur humide. 
- Pendant les étés à la fois chauds et 
humides, on évitera de se promener le 
matm et le soir, de boire des liquides 
très-froids. Les memes prescriptions . 
s'allressent anx brasseurs, aux distil
lateurs, aux teifiturïers et autres in
dustriels qui vivent habituellement 
dans une atmosphère chaude et satu- . 
cée d'humidité. - La températurs la 
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plus agréable à 1'honime v~rie entre 
15° et 1 ()o, 

Chambre à coucher (Econ. aom.). L'ap
partement où l'on couche doit être 
spacieux, bien éclairé, bien aéré. Les 
alcôves, surtout lorsqu'ils sont garni ... 
de panneaux, de rideaux, d'ouate, etc.~ 
offrent plus d'inconvénient::; que d'a
vantages; les rideaux lenr sont pré
férables, et encore est-il prudent de 
les écartet pendant la nuit, quand en 
n'a à craindre les courants d'air d'au-
cun côté. · 

Chamrerops humilis (Hort.). C'est 
une espèce de palmier nain que l'on 
rencontre presque partout dans le midi 
de l'Espagne et surtout dans notre co
lonie d'Afrique où il atteint à peine 
1 mètre f.O cent. de haut. En France, 
oli on le cultive en pot, il orne les ap
partements et les orangeries et il y 
donne annuellement des fleurs et des 
fruits. Il lui faut une terre de bruyère, 
peu d'arrosement, mais de fréquents ' 
bassinages pour débarrasser ses feuilles 
dt) la poussière qui s'y dépose. 

Chameau (Cortn. us.). Ce genre de ru
minants qui habite les déserts de l'A
frique et de l'Asie, se distingue en cha
meau proprement dit et en dromadaire, 
le premier portant. deux bo~ses et le 
second une seule. Dans les pays où il 
vit, il se rend aussi utile à l'homme qua 
te cheval dans nos contrées. Sa docilité, 
son intelligence, sa force extraotdi
naire, sa sobriété, la rapidité de sa 
marche en font le plus utile auxiliaire 
ùes habitants de l'Orient. L'or et la soie, 
a dit Buffon, ne sont pas le.s vraies ri
chesses de l'Orient; c'est le chameau 
qui est le trésor de l'Asie, il vaut non
seulement mieux que l'éléphant; mais 
peut-être vaut-il autant que le cheval, 
l'âne et le bœuf tous réunis ensemble. 

On a vainement essayé de natura
liser en Europe et daus les colonies 
européennes un anim.al au~si prét:ieux.; 
on n'a pu le multiplier nulle part. Ce 
serait pourtant une llcquisition d'un 
prix ine::;timable. _ Le chameau peut 
porter seul autant que deux. mulet., ct 
mange aussi peu que i''\ne; la fe.melle 
fournit du lait pendant l'lus de temps 
que la vacl1e; la chair des jeune:> cha
nieaux est aussi bonne et anssi saine 
que celle du veau; leur poil est plus beau 
et plus recllorcllé que la plus bella 
lain~. 
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Chamois (Conn. us.) Ce joli quadru
pède vit au milieu .des glaciers de nos 
montagnes les plus escarpées. De har
rlis chasseurs vont l'y poursuivre et lui 
font une guerre acharnée dans le but 
de s'emparer de sa peau qui est exces
sivement souple et dont on fait prin· 

· · ci paiement des gants. La chair du cha
mois est excellente .. 

Champagne mousseux factice 
(Vin de). Ayez de bon vin blanc; satu
rez-le d'acide carbonique, au moyen 
d'une forte pression comme pour les 
eaux de seltz factices. Ajoutez 8 gr. de 
sucre candi en poudre par bouteille. 
Voy. Vins. 

CHAMPAGME COIKTAIL (Boisson améri
caine.) Dans un bol, versez un tiers de 
verre degrena<line, deux tiers de cham
pagne et un citron ou une orange coupée 
en lames. Mélangez les deux liqueurs en 
les versant du bol'dans un autre, en les 
reversant dans le premier, et ainsi de 
suite, jusqu'à parfait mélange. Versez 
ensuite dans un ·verre dont les parois 
intérieures auront été frottées d'écorce 
de citron ou d'orange. Cette liqueur se 
boit au moyen d'un tube de paille; on 
lui donne ordinairement de la couleur 
en y versant 2 gouttes de bitter au mo
ment de la boire, et on la rafraîchit en 
y ajoutant un petit morceau de glace. 
Champigno~ (Conn. us.). Le cham

pignon est un végétal dépourvu de fleurs 
et se nourrissant par son point d'atta
che appelé mycélium. Ce mycélium se 
développe, sous la terre, sous l'épi
derme ou sous l'écorce des végétaux, ou 
bien dans le corps des animaux et forme 
un réseau plus ou moins épais; il pos
sède la faculté de revivre après avoir 
été complétement desséché, et c'est sur 
cette aptitude qu'est fondée la culture 
du champignon comestible. 

Les champignons RE: reproduisent au 
moyen de spores, souvent globuleuses, 
composées de cellules. On appelle cha
pean la partie supérieure arrondie ou 
dilatée d'un champignon, partie dis
tincte du pédicule; et qni porte les or
ganes de la fructification. L'hymenium 
est une couc!l.e membraneuse et super· 
ficielle sur !aquell"' reposent immédia
tement les organes de la fructification; 
les lamei. sont les parties appendicu
laires du chapeau; elles· sont disposées 
·en rayon ou en éventail. Laracine ré
sulte de la vég~tation des spores; on 
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l'appelle mycélium. Le pédicule est la 
partie qui porto le chapeau; le récepta
cle est la partie sur laquelle reposent . 
les spores ou organes de la reproduc- · 
ti on. 

Analyse chimique des champignons. 
Payen a trouvé, en analssantles cham
pignons : 1 o de l'eau; 2° de la cellulose 
(partie solide du tissu); 3° des substan
ces azotées; 4° des matières grasses. 
dont l'une ressemble à de la cire; 5° du 
sucre; ·6° des indices de soufre; 7° des 
silicates et des sels de potasse; 8° et 
enfin des substances aromatiques. 

Classification des champignons. On a 
décrit environ 600 genres et 4,000 es
pèces de champignons, que l'on a clas
sés de différentes manières. Au point 
de vue de l'écnnomie domestique, qui 
seule doit nous occuper ici, nous clas
serons, d'une. manière empirique il est 
vrai, ces végétaux en 4 catégories. 

tre Catégorie. 

CHAMPIGNONS COMESTIBLES. 

Les champignons alimentaires ap
partiennent presque tous aux genres 
agaric, bolet, clavaire, mérttle, helvelle, 
morille, amanite, etc. 

AGARICS. Ce sont des champignons 
lamelleux en dessous. Ce genre est 
très-nombreux, puisqu'il comprend plus 
de 1, 200 espèces. Parmi les espèces 
comestibles, la plus commune est le 
champignon de couches, d'une couleur 
blanchâtre et d'une saveur agréable. 
Les autres espèces comestibles les plus 
remarquables sont la couleuvrée ou cou
coumèle et les mousserons. 

Le mousseron vrai est un petit cham
pignon dont I.e chapeau, d'abord sphé
rique et ensuite campanulé, varie entre 
4 et 6 centimètres dtl diamètre. Ce cha
peau épais est couvert d'une peau sèche 
assez semblable à ctllle d'un gant. Le 
pied du mousseron est court, très-épais 
et d'un blanc jaunâtr~? On trouve ce 
champignon en mai et en juin dans les 
bois et dans les terrains en f~iches. 

Plusieurs petits champignons peu
vent être confondus a''ec le mousseron 
auquel ils resserr:.blent par leur couleur 
et leur forme, mais non pour le goftt .. 
Les personnes habituées à rechercher· 
les champignons les distinguent, à pre
mière vue, par la surface de leur cha-· 
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peau qui n'est pas sèche, par leur con
sistance molle et par leur pied qui est 

. toujours creux et cassant. Le mousse
ron croît principalement au milieu de 
la mousse, dans les friches gazonnées, 
ou dans les landes parmi les genêts. 
· Le mousseron tortillé ou faux mousse

ron doit son nom à la propJ:iété que 
possède son pied de se tortiller comme 
une corde en séchant. Son chapeau, 
d'abord hémisphérique, puis conique, 
naît en août et en septembre, par grou
pes dans les sables, sur le bord des 
bois, dans les pâturages et sur les ~ou
ches. 

Le mousseron aromatique diffère du 
vrai mousseron par son chapeau con
vexe arrondi, d'une couleur roux-ten
dre, d'un diamètre d'environ ·5 centi
mètres. Le pied en est court, épais, 
l-Jlanc et tubéreux à la base. On trouve 
ce mousseron vers la fin du moi~de 
mai, principalement en .. Bourgogne, 
sous les herbes, dans les pâturages et 
les haies ainsi qu'au bord des bois. La 
chair en est blanche, fine et 'Parfumée. 

Dans le Midi, on fait une grande 
consommation de l'agaric délicieux con
nu sous le nom de .Pwottlada de Faouzé. 

BOLETS COMES'fl.BLES OU ceps ordinai
res. Champignon à chapeau large et 
arrondi; lisse et de couleur fauve en 
dessus, rempli de tubes et de cavités 
longues et jaunâtres en dessous. Les 
meilleurs sont larges comme le fond 
d'un verre, foncés en dessous; plus 
gros, ils seraient spongieux et sans 
qualité. On les accommode avec. dQ 
l'huile et un hachis d'ail, de persil et 
de la queue du cep. Le cep appelé aussi 
bolet comestible est très-facile à distin
guer et prête à moins de méprises que 
les autres champignons. Au lieu d'avoir 
son chapeau doublé ·de lames en des
sous, il est garni de petits tubes serrés 
les uns contre les autres, si bien que le 
dessous de ce chapeau est parsemé de 
pores. Lorsqu'on rompt ce chapeau, il 
présente une chair blanche, et les tubes 
sont jaunes ou quelquefois d'un jaune 
de soufre. Aucun des champignons qui 
ressemblent à celui-ci, ne peut être 
confondu avec lui, parce que dès qu'on 
expose à l'air la chair d'un bolet per
nicieux, cette chair change rapidement 
de couleur et devient verte, puis bleue, 
puis noir ou violette. De plus, les ceps 
uon comestibles répandent, lorsqu'on 

CH\ -les rompt, une oùeut· acide et :vit·euse 
·très-facilement sai~ie par l'odorat le 
moins exercé. Le bolet comestible ou 
ceps se récolte dans presque tous les 
bois de France. 

Bolet charbonnier ou ceps noir, cham
pignon à chapeau brun; l'intérieur en 
est blanc. 

Bolet orangé ou girolle rouge, ëhampi
gnon à chapeau, d'abord convexe; il 
se retourne et devient légèrement con
cave. Ce champignon est très-commun 
en Gascogne et dans le Bordelais. 

MoRILLES. C'est.peut-être le meilleur 
des champignons; son fumet participe 
à la fois de celui des autres chàmpi
gnons et de celui de la truffe. La mo
t'ille est reconnaissable à son pied cy-

Chamois. 

lindrique, uni, long de 6 à 8 centimè
tres, a son chapeau ovale,. crevassè 
d'alvéoles 'offrant quelque analogie 
avec les alvéoles que l'on voit dans les 
ruches d'abeilles. Une fois que l'on a 
vu une morille, il est impossible d'en, 
oublier la figure, tant elle est caracté
ristique. Ce champignon se tt·ouve en 
avril et en mai, aubord des f~sés un peu 
humides, des bois, des haies, au pied 
des ormes et des frênP.s; il sert aux 
mêmes usages que les autres cham pi
gnons; surtout comme assaisonnement, 
il communique au ragoût un parfum 
délicieux. Lorsqu'on récolte la morille, 
il faut, autant que possible, _la choisir 
exempte d'humidité, la couper et non 
l'arracher, afin de ne pas enlever, avec 
le pied, de la terre qui entreraitdans les 
cavités du chapeau ct u'cn sJrl;t'.llt 
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plus qu'avec beaùcoup de peine et à 
force de lavages; ct les lavages sont 
contraire à la morille, à laquelle ils 
enlèvent tout son parfum. Il faut donc 
faire en sorte qu'un simple et court 
lavage suffise, lorsqu'on ne peut se 
dispenser d'en donner un. 

Il existe deux espèces de morilles, 
l'une grise et l'autre blanche; elles sont 
d'une égale qualité. Qn les fend en 2 
<>U en 4 morceaux, pour les enfiler en 
guirlandes et les faire sécher comme il 
sera dit ci•dessous. 

CLAVAIRES, griffes, menottes ou ma
nattes, de couleur violacée, jaune ou 
verdâtre. Ce genre est bien facile à dis· 
tinguer par son réceptacle dressé en . 
forme de branches semblables à celles 
du corail. L'espèce comestible la plus 
remar:quable est la clavaire comlloïdc 
connue dans quelques pays sous le nom 
de barbe de chèvre. 

AlllANITES. Ce genre se distjngue par 
une double enveloppe; l'une univer
selle, couvrant tout le chapeau, l'autre 
en forme d'anneau; le chapeau est 
d'ahord en forme de campanule; ·puis 
il devient plan, un peu verruqueux. 
Au-dessous du chapeau, rayonnent des 
lamelles assez pressées les unes contre 
les autres. · 

« Les espèces de ce genre qui ont une 
volva complète, lâche, et un chapeau 
strié au bord, sont bonnes à manger; 
toutes les autres sont nuisibles ou vé-
néneuses. » (CHENU.) 
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chapeau rouge est :suuve11t comprimé; 
les feuillets en sont jaunes. 

CHANTERELLE CÔlllESTIBLE. Ce cham
pignon, le plus beau de tous oeux qt..i 
sont comestibles, abonde dans nos bufs 
depuis le mois de juin jusqu'au mois 
d'octobre. Il est d'abord de forine al'
rondie; mais bientôt, en se dévelop
pantl u· affecte la forme d'un petit en-. 
tonnoir à bords frisés. Le dessus rlu 
chapeau ·est ridé de nervures ou plis 
fourchus; le dessous en est d'un beau 
jauna doré. On trouve la chanterelle, à 
laquelle on donne aussi les noms <.le 
gyrolle, de chevrette, de jaunelet, etc., 
dans presque tous les bois de France 
et surtout dans les lieux frais; elle n'est 
presque jamais solitaire et lorsqu'on en 
rencontre une, on est sûr qu'il s'en 
trouve d'autres dans le voisinage. 

Boiet (ceps ordinaire). r C'est à ce génre qu'appartient l'aga
ric orangé ou oronge auquel les anciens Le premier soin, pour accommoder 

~t. donnaient le nom pompeux de Prince les chanterellês, est de les passer à. 
PP des champignons et celui de champi- l'eau bouillante, préliminaire indispen-

gnons des Césars. sable, quelle que soit la manière dont 
L'oronge est rouge ou orangée au on veut ensuite les apprêter. 

dehors; le pied en est très-renflé; sur- MÉRULES. Ce genre se distingue par 
tout par le bas; on la trouve dans les l'absence presque complète de chapeau. 
taillis, dans la mousse et parmi les On trouve les mérules sur les bois hu
genêts; elle affecte la forme d'un œuf mides, qu'ils détruisent. On les recher
coupé en deux par le petit bout; l'odeur -che peu comme espèces comestibles. 
en est exquise et la chair très-ferme. HELVELLES. Champignons f1·agiles, 

- Il ne faut pas confondre ce champignon demi-transparents , chapeau irrégu
avec la fausse oronge dont nous allons lier, bombé en dessus, concave et stè
parler à notre article champignon vé- rile en dessous. C'est un végétal q-ue 
néneux. l'on trouve dans les montagnes, dans 

Pieds de mouton. Champignons qui les forêts de pins. 
vienne11t par groupes dans les bois, en Culture des champignons. Aux environs 
automne. Leur chapeau est irrégulier, de Paris, on cultive exclusivement le 
leur couleur est jaune sale. • chav~pignonde couche ou agariç comestible, 

Russule-tache. Champignon dont le le seul dont la vente so1t autorisée su'" 
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les marchés publics de la capitale. Ce 
champignon croît spontanément sur les 
vieilles couches et 'sur les tas de fu
mier, ce qui a dvnné l'idée de le faire 
venir artificiellement, sur des couches, 
dans. une cave ou dans une carrière. 
Pou,· établir une couche ou mwle de 
champignons, il faut avoir du fumier 

·de cheval, le travailler à la fourche 
pour en enlever les pailles non impré
gnées d'urine et surtout le foin, qui 
nuit au développement des champi
gnons. On met ensuite ce fumier en tas 
de 1 m 20 d'épaisseur, on le mouille lé
gèrement s'il est sec. On le remanie de 
nouveau et on le remet en tas à deux 
reprises à 8 ou 10 jours d'intervalle. 
Enfin, on le dispGse en meules ou cou
elles larges de 80 centimètres à la base 
et de 60 centimètres au sommet, sur 
60 centimètres de hauteur et sur une 
longueur indéterminée. Lorsque tout 
est disposé de cette façon, on sème le 
champignon, ou pour parler la langue 
du métier, on larde la meule avec du 
blanc de champignon. On appelle ainsi de 
petits filaments blancs, semblables à de 
la moisissure que l'on récolte sur les 
vieilles coucl:les épuisées. On pourrait 
aussi récolterdu blanc de champignons 
dans le fumier amorrcelé depuis long
temps; mais il est susceptible de pro
duire des espèces vénéneuses. Cette 
matière filamenteuse placée en lieu 
sec~, peut se conserver pendant 2 ans. 
Pou'r larder, on pratique, à 5 .centimè
tres du bord de la couche, un trou de 
3 centimètres de profondeur sur 5 de 
largeur. On y dépose un morceau de 
blanc que l'on recouvre d'un peu de 
fumier légèrement tassé. A 25 centi
mètres de ce trou, on en fait un autre 
et ainsi de suite. On place un second 
rang à 20 centimètres du précédent, en 
disposant les trous en échiquier. En
suite, on tasse la couche avec le dos 
d'une pelle, et il ne reste plus qu'à la 
garnir sur toute sa surface avec 3 cen
timètres ùe terre calcaire ,.sèche que 
l'on prend ordinairement dans la car
rière même où est établie la couche ; 
garniture de terre que l'on n'établit, au 
bout de 8 à 10 jours, que si l'on observe 
de petits filaments blancs qui commen
cent à s'étendre sur toute la surface de la couche Dans le cas où le blanc 
n'aurait pas pris également partout, on 
larde de nouveau les endroits qui ne 
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produisent pas de tllâments, et l'on at
tend qu'ils en aient produit pour cou
vrir la couche de terre. Quand on pro
cède à l'extérieur et non dans uno cave 
ou dans un souterrain, aussitôt que 
l'on a lardé la meule, on la recouvre 
de litière longue que l'on soulève de 
temps en temps pour surveiller la ve
nue des petits filaments; lorsque ceul:
ci sont bien venus, on remplace la 
litière par une couche de terre et on 
replace la litière sur le tout, en atten
dant que les champignons poussent, 
pour les récolter. En Lorraine, on se 
contente de larder des couches à me
lons, procédé qui ne réussit pas cons
tamment. 

Procédé anglais .. Le procédé français 
exige une grande habileté pratique. 
Voici comment les Anglais parviennent 
à se procurer des champignons, avec 
beaucoup moins de peine. Par leur pro
cédé, il est facile, lorsqu'on est à la 
campagne, de récolter chaque jour, des 
champignons frais. On fait provision 
de crottin de cheval ou, ce qui vaut 
mieux, de crottin d'âne, l'un ou l'autre 

. sans aucun mélange de litière; on 
émiette soigneusement à la main ce 
crottin, on le dispose en tas de 1 à 2 
centimètres d'épaisseur tout au plus et 
on le laisse fermenter pendant quel
ques jours. Lorsque la première cha
leur en est passée, on tasse modéré
ment la couche, et on introduit à peu 
près à la moitié de son épaisseur de 
bon blanc de champignon qui ne tarde 
pas à étendre ses filaments dans tout 
l'intérieur. On établit alors sur la cou-{ 
che une mince couverture de paille 
longue et propre que l'on soulève de 
temps en temps pour récolter les cham
pignons au fur et à mesure qu'ils pous
sent. On peut établir une couche de ce 
genre dans une cave, dans un cellier, 
dans une orangerie, sous un hangar, 
dans une caisse, ou même dans le tir
roir d'une grande table de cuisine. 

Conservation des champignons. Les ceps, 
les morilles et les mousserons sontles 
espèces qui se conservent le mieux. 
Lavez, pelez, enlevez une partie de la 
queue ; coupez en. morceaux les gros 
champignons; blanchissez deux minu
tes à l'eau bouillante; égouttez-tes et 
enfilez-les à une petite ficelle sans les 
presser les uns contre les autres; fai
tes-les sécher à l'ombre, dans un en-
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droit aéré ou dans un four peu chauffé; d'heuredans une casserole avec beurre. 
mettez-les dans des boîtes, en lieu sec. sel, poivre, fines herbes et ail hachés. 
-Pour les employer, il vous suffira de Champignons en oaisse. Préparez-les 
les faire tremper dans l'eau pendant comme ci-dessus. Faites-les cuire en 
une demi-henre avant de les mêler aux caisse et servez-les dans ces caisses. 
sauces ou aux ragoûts. Champignons pottr garniture. Pour une 

Poudre de champignons. Choisissez qes garniture destinée à 4 personnes, ayez 
ceps de préférence; pelez-les; faites-les une vingtaine de champignons de gros
sécher aufour, et quand ils sont encore seur moyenne; épluchez-le:: <lt lavez
un peu chauds, pilez-les dans un mor- les à l'eau fraîche; égouttez-les et faites
tier, d@ façon à les réduire en poudre; les bouillir 5 minutes dans de l'eau 
passez. la poudre à travers un tamis; salée et vinaigrée avec un peu de 
mettez-la dans un bocal parfaitement beurre. · .. 
bouché et tenez-la en lieu sec. Cette Champignons sautés pour garnitt"e· 
poudre, qui donne aux sauces une sa- Epluchez et lavez les champignons; 
veur aussi agréable que cellE) des cham- mettez du beurre (100 grammes pour 
pignons enx-mêmes, se conserve fort 25 champignons) dans une poêle à 
bien d'une année à l'autre. sauter. Quand le beurre est bien chaud 

-(Cuisine). De tous les végétaux, les sans avoir pris couleur, jetez-y les 
champignons sont ceux qui conti en- champignons; faites-les sauter 4 mi
nent le plus de principes azotés; leur nu tes; saupoudrez-les d'une cuillerée à 
concours comme assaisonnement dans bouche de farine; sautez encore une 
les ragoûts est multiplié à l'infini. On · minute; mouillez avec un verre de 
doit toujours préférer l'emploi des cham- bouillon ou d'eau; ajoutez une cuille
pignons de couche en loo choisissant à rée à bouche de persil haché et une 
tige courte et grosse, à tête ramassée, éc:halote hachée. Q"G.and les champi
blanche eft dessus, rougeâtre en des- gnons ont atteint une couleur brun
sous, à chair très-ferme et très-fraîche. clair, il est temps de les retirer du feu. 
Malgré les matières azotées qu'ils con· · Omelette aux champignons. Faites satt
tiennent, les champignons sont peu ter 10 champignons comme ci-dessus; 
nourrissants, quoique indigestes. Ils ne mettez-les dans une omelette au mo
conviennent pas aux personnei> dé1i- ment de la reployer. 
<:ates, faibles ou sédentaires. Les cham- Croûte aux champignons (E11,tremets). 
pignons, au dite de Néron, .sont un Pelez-les soigneusement en les tour
mets des dieux, et en effet, ils ont em- nant, de façon que le couteau ne laisse 
poisonné Tibère et Claude, déclarés aucune trace; mettez-les dans une cas
dieux après leur mort. Ces 'Souverains 8erole avec beurre, bouquet de persil, 

1 
ne sont pas les seuls qui aient vu ah ré- ciboule, sel et un filet de vinaigre; sau· 
ger leurs jours par ces végétaux; le tez-les sur un feu ardent; farinez; sau· 
pape Clément VII, Je roi Charles VI et . tez et mouillez comme ci-dessus. Lais
bien d'autres sont morts par leur fait. sez cuire 5 minutes. Faites une liaison 
Même quand ils sont bien choisis, de 3 ou 4 jaunes d'œufs avec un peu de 
même lorsqu'ils sont venus sur couche, beurre et de lait; liez proprement, de 
les champignons sont indigestes, sans façon à obtenir une sauce lisse etj?une. 
être vraiment nourrissants; on évitera Prenez une croûte de pain, ôtez-en la 
dQnc d'en manger beaucoup à la fois; mie; beurrez le dedans et le dehors de 
on doit même préférer ne res servir cette croûte; faites-la griller; emplis
sur la t·JllE:l quP comme garniture at sez-en l'intérieur avec· des champi
parmi le!'. assaïsoimements. gnons, retournez-la sur le plat, la par-

Charnpignl-'N.S sautés (Entremets). E.i!lu- tie bombée en dessus; versez lr reste 
chez les champignons; coupez les plus des champignons. Au ~eu de croùte, 
gros en plusieurs morceaux; jetez-les à on peut fa-i>re griller des tartine!' beur
mesure dans de l'eau froide vinaigrée, rées et les dresser en couronne sut' le 
pour les empêcher de rougir et recon-1 vlat pour verser les champignons au 
naître ceux qui sont màuvais; égouttez- milieu. · 
les; faites-les blanooir à l'eau · bouil- Champignons atlX fines herbe:.. A.yez de 
lan te avec un peu de vinaigre. Egout-. gros champignons de couche; éplucllez
~ez-le:>, faites-les sauter pendant .l/4 les; courez lell tige.<;; faites marinerles 



~Jl CHA 

champignons pendant une heure dans 
de l'huile d'olive avec du sel, du poivre 
et un peu d'ail haché. Faites-les griller 
d'abord du côté. de la tige; retournez
les; garnissez l'intérieur d'une petite 
maître-d'hôtel dont ils s'imbibent pen
dant que le dessus grille à son 'tour. 
Dressez-les sans renverser la sauce, et 
arrosez-les de leur marinade et d'un 
jus de citron ou d'un filet de vinaigre. 

Champignons en fricassée de poulet (En
tremets). Si les champignons sont gros, 
coupez-les; épluchez; faites-lés blan
chir; mettez-les dans de l'eau froide et 
vinaigrée; essuyez-les bien. Faites-les 
revenir dans une casserole avec un 
morceau de beurre, une pincée de fa
rine, du sel, du poivre et un bouquet de 
persil: Mouillez avec du bouillon, aci
dulez de vinaigrë et faites cuire pen
dant·un quart d'heure. Au moment de 
servir, liez aux jaunes d'œufs . 

. Champignons sur le gril (Hors-d'œuvre). 
Ayez de gros champignons; ôtez les 
tiges; épluchez les champignons; met
tez-les sur le gril de manière qu'ils aient 
leur creux en dessus. Au moment de 
servir, on emplit cette cavité av~c du 
beurre, du sel, du poivre, 'des fines her
bes, comme on fait pour des rognons de 
mouton à la brochette. 

Coquilles de champignons (Entremets). 
On les prépare et on les fait cuire 
comme les champignons en fricassée 
de poulet;. on les met en co qum es 
comme pour les huîtres en coquilles 
(voy .. ce mot), à sauce réduite et 
epatsse. 

Ragoût de _champignons (Entremets). 
Quand ils sorit épluchés, faites une 
sauce courte avec du beurre, une cuil
lerée de vinaigre, du persil, de la ci
boule, du sel et des épices, le tout fine
ment haché. Quand cette sauce est 
faite, mettez-y les champignons; lais
sez cuir€ lentement pendant un quart 
d'heure. Liez au"X jaunes d'œufs. . 

Puree de champignons. bans un peu 
d'eau a&idulée, sa üez à froid des cham
pignons épluchés; égouttez-les: ha
chez-les très-fin; mettez-les dan;; une 
casserole avec du beurre fondu et le 
jus d'un citron; remuez jusqu'à ce que 
le beurre tourne en huile; ajoutez un 
roux fait à part, du couli~ _et du jus; 
faites réduire jusqu'à. ce que la purée 
soit épai:ssie; passez en purée . 
., Cli_l<lltj'i;jJtO.t:s ci lu prort·nptle (E11tre-
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mets). Quand vous avez épluché, lavé 
et égoutté les champignons, faites-les 
mariner pendant une heure ou déux 
dans de l'huile avec du sel, du poivre 
et de l'ail; passez cette marinade; fai
tes sauter à granrl feu les champignons 
da.ns cette marinade; avec du persil ha
ché; dressez;-les entourés de croûtons 
frits, avec filet de vinaigre ou jus de ci
tron. Servez. 

-(Essence de). Cette essence ;mm mu
nique aux ragoûts le parfum des cham-. 
pignons. Ayez des champignons de 
couche; établissez-les, au fond d'un pot 
de terre vernissée, en une couche de 
5 centimètres d'épaisseur, après les 
avoir coupés par morceaux. Saupou
drez-les de sel· blanc. Couchez un se
cond lit de champ"ignons sur celui-ci; 

Morille blanche. 

saupoudrez-le également de sel blanc et 
ainsi de suite; laissez reposer le tout 
pendant 4 ou 5 heures. Ensuite, retour
nez, briser. et écrasez les champignons 
à l'aide d'une cuiller de bois et répétez 
la même opération 7 ou 8 fois en 48 heu
res; au bout de ce temps, les champi
gnons doivènt être presque e_!). purée; 
ajoutez-y 15 grammes de poivre noir 
par litre; couvrez le,pot avec son cou
vercle; plongez-le dans un bain-marie; 
faites-le bouillir très-lentement pendant 
2 heures; passez les champignons au 
tamis de crin; donnez un bouillon au 
jus obtenu; laissez-le reposer pendant 
24 heures; tirez-le au clair; conservez
le dans des demi-bouteilles, avec une 
pincée de fines épices et. une cnillfwée . 
il houcltc d'eau-de-vie par demi-bGu
teille. 
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Ceps aux fines herbes (Entremets). On 
choisira des ceps à chair ferme et par
fumée; ?n refranchera les tubes du 
chapeau, ce qui \1St très-facile, car ces 
tubes sE. détachent aussi facilement 
que le foin de l'artichaut. Détachez les 
pieds et ne consenez que' ceux qui sont 
fermes et pleins·. Laissez mariner les 
ceps dans de l'huile avec du sel et du 
poivre. Mettez-les ensuite dans un plat 
à sauter ou dans une tourtière avec du 
beurre frais, des ciboules, des écha
lotes, du persil et de l'estragon ha
chés; hachez les pieds que vous avez 
conservés; faites-les cuire avec le 
reste; ajoutez de gros poivre, du sel et 
de la chapelure. · 

Ceps à la bordelaise (Entremets). Eplu
chez-les comme il a été dit; faites-les 
revenir· sur le gril; pressez-les entre 
deux linges pour en ab;sorber l'humi
dité; achevez de les faire cuire dans ae 
l'huile d'olive avec du sel, du poivre et 
un hachis d'ail et de persil; ajoutez, 
vers la fin, un filet de vinaigre ou du 
jus de citron. On peut joindre aux cham
pignons ceux des pieds qui sont fermes 
et pleins; on les hache avec l'ail et le 
persil. 

Chanterelles au:z; fines herbes (Entre
mets). Aptès les avoir plongées dans· 
l'eau bouillante, on les égoutte et on 
les fait cuire avec du beurre frais, un 
peu d'huile d'olive, des échalotes, du 
persil, de la ciboule et une pointe d'ail, 
le tout haché ; on sale, on poivre. On 
les fait cuire lentement et on lie en
suite avec des jaunes d'œufs. 

te catégorie. 

CHAMPIGNONS UTILES. 

Autrefois on employait en médecine 
plusieurs espèces dont l'usage est 
abandonné. L'ergot de seigle (voy. ce 
mot) est le seul que le.;; médecins em
ploient encore. 

Certaines espèces présentent une 
grande utilité pour la fabrication de 
l'amadou; la plus connue est l'agaric du 
chêne, ou agaric des chirurgiens, ou ama
douvier. Ce champignon est sans pédi:
cule; à sa surface extérieure il est d'un 
blanc sale; sa forme est celle d'un sa
bot de cheval; il est attaché par l'un de 
ses côtés. Sa chair, d'abord molle et 
Jilandreuse, devient bientôt dure comme 
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du bois. La portion inférieure est for
mée par des tubes hruns et très-serrés. 

Cet agaric croît sur les troncs du 
chêne, du pommier, du hêtre, etc. 
(Voy. Amadou). 

Enfin, d'autres espèces fournissent 
des substances tinctoriales que l'on a 
pu utiliser. C'est ainsi que l'on fabt'ique 
de très-bonne encre avec l'agaric atra
mentaire. 

3e catégorie. 

CHAMPIGNONS VÉNÉNEUX. 

La plupart de nos champignons vé
néneux appartiennent aux genres ama
nite et agaric. Parmi les agarics véné
neux, nous citerons la tête de .bfédust~, 
l'oreille d'olivier, l'agaric brûlant, le .Mor
ton (agaric nécator), qui peut aisément 
se confondre avec les espèces comesti
bles, l'agaric caustique, l'agaric stypti
que, etc. 

Quelques champignons vénéneux 
sont très-faciles à distinguer, sans qu'il 
soit nécessaire de les décrire; tels sont 
l'hydre sinué et l'hippodry hépatique; 
mais quelques autres offrent la -;:>lus 
gra.nde ressembîance avec les champi-
gnons comestibles. . 

La 1·ussnle rénéneuse porte des feuil• 
lets blancs. 

Le bolet vénéneux a l'intérieur aussi 
blanc que celui du bolet charbonnier; 
mais, dès qu'on le coupe, il passe suc
cessivement du blanc au bleu, au vert. 
au brun, au noir. 

La fausse oronge est un champignon 
excessivement vénéneux et très-abon· 
dant en France; le cha pean en est 
rouge vif en .dessus et non orangé ; il 
est parsemé de petites taches blanches 
qui n'existent pas chez la véritable
oronge; cette espèce d'amanite pré
sente deux états suivant son âge, le 
support en est moins épais, plus élevé, 
plus arrondi que celui de l'oronge co
mestible. L'oronge ciguë et l'oronge ciguë 
blanche ressemblent au champignrn de 
couches. 

La morüle vénéneuse porte un chapeau 
celluleux plus pe.tit que celui de la mo· 
rille comestible ; ce chapeau laisse 
suinter une liqueur verdâtre; le pied,. 
très-élevé, sort d'une bourse; ce cham
pignon répand une mauYaise odeur. 

J,es faux mousserons, plus petits qua 
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le vrai monsseron, et sans parfum, sont 
d'une consistance molle; leur pied est 
creux et cassant; la surface de leur 
chape~u n'est pas sèche. 

ll est absolument impossiDl~ de don
ner des règles certaines sur la manière 
de distinguer les champignons véné
neux; personne ,1e peut se flatter de 
les reconna~tre sûrement. A part les 
variétés dont nous venons de parler et 
qui sont faciles à distinguer, Il en 
existe une multitude d'autres qui trom
pent et empoisonnent des gens faisant 
profession depuis de longues années de 
chercher et de vendre des champi
gnons. 

Il faut donc se défier et s'abstenir 
dans le doute. Nous pousserions même 
l'exclusion jusqu'à conseiller de ne re
cevoir ~ur la table que les champignons 
de couches ou agarics comestibles, les seuls 
dont la vente doive être autorisée sur 
les marchés publics, champignons à 
tige courte et grosse, à tête ramassée, 
blanche en dessus, rougeâtre en des
sous ; à chair ferme, bien nourrie et 
d'une grande fraîcheur. Ces champi
gnons eux-mêmes peuvent être dange
reux s'ils ne sont pas· frai~. Il faut se 
défier de ceux dont le dessous a bruni 
dans l'attente; nous accepterons aussi 
la morille et la chanterelle, parce 
qu'elles sont faciles à distinguer; 
mais il faut être excessivement pru
dent. 

. En tout cas, sachez que le meilleur 
champignon peut devenir vénéneux en 
vieillissant; ne mangez donc que des 
champignons frais et, par excès de 
précautions, débarrassez-les de to1.1te 
partie qui ne sera pas ferme ou qui 
aura subi un commencement de décom
position, ou qui aura été mordue par 
les insectes. 

·Empoisonnement par les champignons. 
Les premiers symptômes d'un empoi
sonnement varient suivant les tempé
raments des malades; ils se manifes
tent le plus souvent par des nausées~ 
des efforts infructueux pour vomir, des 
défaillances, la suffocat.ion, l'oppres
sion; ou bien par de fréquents et vio
lents vomissements noirâtres et sangui
nolents, des coliques et 11ne tension 
douloureuse du ventre. 

Quelquefois les accidents se décla
rent peu après le repas; le plus ordi
nairement, après 10 à 12 heures. Siles 
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soins ne sont pas prodigués au malade, 
dès les premiers symptômes, le mal
heureux passe par toutes les alternati
ves de la stupeur, du vertige, du.délirtl, 
de l'assoupissement, de la léthargie, 
des crampes, des convulsions, et il 
meurt au bout de 2 ou 3 jours après. 
d'atroces douleurs. 

On doit aussitôt appeler un médecin; 
mais, en attendant son arrivée, le pre:.. 
mieuoin doit être de procurer an ma
lade la sortie des champignons véné
neux; voici le vomitif qu'il convient de 
lui donner. Dans un demi-litre d'eau 
chaude, faites dissoudre de 2 à 3 déci
grammes d'émétique avec 12 à 15 gr. 
de sulfate de soude. Faites boire cette 
solution par verrées tièdes, de quart 
d'heure en quart d'heure, en àugmen..;. 
tant les doses iusqu'à ce qu'il y ait des 
évacuations. 

Si voùs ne possédez pas les remèdés 
sus-indiqués, il faudra vous contenter 
de faire avaler au malade de l'eau tiède 
par demi-verres et de lui introduire à 
ct1aque fois dans le gosier, les barbes 
huilées d'une plume, action très-sim
ple, à la portée de tout le monde et qui 
suffit presque toujours pour provoquer 
le vomissement. Dans l'intervalle des 
nausées, faites prendre au malade de 
l'éther ·ou de l'eau fortement vinaigrée, 
liquides qui dissoudront les principes 
vénén~ux des champignons et qui en 
faciliteront l'expulsion au dehors. . 

Comme une partie des champignons 
a pu avoir le temps de descendre dans 
les intestins, il faudra aussi faire éva
cuer le malade par le bas. Donnez-lui 
donc, de demi-heure en demi-heure, 
une cuillerée à bouche d'huile de ricin, 
à laquelle vous ajouterez, si vous le 
pouvez, un peu de sirop de fleurs de 
pêcher. Ajoutez à cette médication un 
lavement purgatif au séné, et, si vous 
avez agi aussitôt que les premiers . 
symptômes de l'empoisonnement se 
sont manifestés, le malade sera sauvé 
avant l'arrivée du médecin, qui, seul; 
pourra continuer le traitement. 

Moyen de prévenir les empoisonnements. 
Coupez les champignons en deux mor
ceaux; laissez-les macérer deux heures 
dans une quantité d'eau vinaigrée dou
ble de leur poids; lavez-les à grande 
eau au sortir du liquide de macération; 
faites-les blanchir à l'eau bouillante 
pendant 10 minutes; ce traitement di· 
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minue sensiblement les propriétés vé
néneuses des champignon:; malsains. Il 
ne faut employer à aucun usage l'eau 
qui a servi à faire macérer et blanchir 
les champignons. · 

Autre précaution bonne à prendre. Met
tez cuire avec des champignons sus
pects, la moitié d'un oignon blanc ordi
naire dépouillé de son enveloppe exté
rieure; si la couleur de cet oignon 
s'altère, si elle devient brune ou bleuâ
tre, c'est un signe que parmi les cham
pignons, il y en a de vénéneux. 

Règles générales. Rejetez les champi· 
gnons C]leillis dans des endroits trèS· 
humides ou sur des corps d'animaux 
ou de végétaux ·en putréfaction; ceux 
dont le chapeau est visqueux ou cou
vert de verrues blanchâtres, qui ne pè· 
lent pas facilement, dont le pellicule 
est bulbeux et renflé à la base, dont la 
saveur est âcre ou acide, dont l'odeur 
est nauséa-bonde, dont la chair molle, 
filandreuse, se noircit quand on la dé
chir:e; qui sont âgés; qui ont subi un 
commencement de décomposition, et 
surtout ceux que les insectes ont aban
donnés après lès avoir mordus. 

4e catëgorie. 

CHAMPIGNONS PARASITES. 

· Ces champignons nuisent parce qu'ils 
se développent sur des substances ani
males ou végétales et y vivent en para
sites à leurs dépens. Tels sont les 
champignons. du genre Onygena, qui 
naissent sur les sabots, les poils, les 
cornes et les plurr.as des animaux; 
les Sphérias et les l&.Jrias qui détruisent 
les insectes ; la Botrytis Bassiana qui dé
veloppe la Muscardine des vers à soie. 

Parmi les champignons des plantes, 
nous citerons les épiphytes, qui s'atta
quent aux feuilles et aux organes de la 
fructitic:;~.tion, l'uredo, l'ustilago, etc.; 
qui sont si préjudiciables aux céréales, 
et eilfin le terrible oïdium et le phyllo
xéra encore plus redoutable qui s'atta
quent à la vigne. 

Chà.ndeller (Nettoyage). Voy. Cui
VRE. 

Chandelle (Econ. dom.). Il faut choi
sir des chandelles qui soient blanches 
et fermes et qui résonnent· quand on 
les frappe. Si l'on veut faire une 
provision, pour la· consommation de 
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l'année, le mois de mars est la meil
leure époque, pour entamer la provi
sion vers la fin de l'été; il faut la con
seryer en lieu frais. pendant t'été, et à 
l'abri de l'humidité pendant l'hiver. 
C'est ordinairement pour éclairer la 
cuisine que l'on emploie les chandelles; 
car la fumée et l'odeur qu'elles répan
dent, le peu d'éclat de leur lumière, et 
le désagrément de les moucher à cha
que instant les ont fait bannir du sa
lon et de la salle à manger. 

Chanfaina (Cuisine espagnole). Ayez. 
un foie de mouton ou un foie de co
chon; faites;le cuire àl'eau avec du sel. 
Coupez-le e!l dés. Passez à l'huile, de 

Chanvre commun. 
• 

l'oignon, de la menthe, du persil ha
chés menu, du piment de la Jamaïque, 
du girofle, du cumin, de la cannelle, 
du gros poivre, 3 brins de safran ; pas
sez le tout et faites-y revenir les mor
ceaux de foié; mouillez avec l'eau dans 
laquelle on a fait bouillir le foie; faites 
bouillir; Au premier bouillon, ajoutez 
de la mie de pain mêlée avec de l'eau, 
du sel et un peu de chacun des assai
sonnements ci-dessus, excepté du poi
vre. Ce mets se sert chaud ou froid, à 
volonté. L'histoire rapporte qu'un plat 
de chanfaina a payé un chef-d'œuvre 
du célèbre peintre Alphon:so Cano. 
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Chanson DE rABLE. Voy. SAVOIR· 
VIVRE. 

Chanvre (Agric. ). Cette plante an
nuelle est originaire de la Haute-Asie. 
Sa tige haute de 1 mètre 50 à 2 mètres 
est quadrangulaire, creuse en dedans, 
velue et rude au toucher. Toutes les 
parties de la pi ante ont une odeur forte, 
pénétrante, nauséabonde et narcotique 
qui énivre et peut causer de graves 
accidents. Le chanvre tiènt, à côté du 
lin, une place de preinier ordre parmi 
les plantes textiles; il est la base des 

. toiles et des cordages les plus solides. 
Ses feuilles, à l'état frais, agissent 
avec une redoutable énergie sur le sys
tème nerveux et font partie du hachich 
dont se servent les orientaux pour se 
procurer des rêves fantastiques, non 
sans compromettre gravement leur 
santé. La graine de chanvre est l'ali
ment de prédilection de beaucoup d'oi
seaux, notamment du perroquet ; elle 
produit une huile non comestible, mais 

·recherchée. pour diverses industries, 
Dans le chanvre mâle, les fleurs sont 

· pali;culées, axillaires èt terminales ; 
le calice a 5 divisions et porte 5 éta
mines dont les filaments sont courts et 
les anthènes oblongues. 

Dans le chanvre femelle, les fleurs 
sont axillaires et sessiles; le· calice, 
allongé et fendu seulement sur le côté, 
couronne une ovaire portant 2 styles 
avec le.urs stigmates. Une petite cap
sule arrondie à 2 valves renferme une 
}letite graine d'abord blanche, et qui 
brfmit en mflrissant, 

Climat. Le chanvre redoute beal,lcoup 
la sécheresse, les vents violents et ari· 
des. On ne peut donc le cultiver dans 
les plaines de la Provence et du Lan
guedoc. 

Semis. Le chanvre, si l'on en excepte 
la Provence et le Languedoc, réussit 
dans toute la France, il faut seulement 
avoir bien soi.n de faire les semailles 
IJendant un temps humide et doux au 
commencement du printemps. Il faut 
saisir le moment propice pour le se
mer, car il n'est pas rare àe voir deux 
champs voisins également cultivés et 
fumés, donner l'un une bonne récolte, 
l'autre ·.me mauvaise, simplement à 
cause du retard de 1!8 heures peut-être 
qae le propriétaire du second champ 
avait apporté dans ses semailles. 

Sol. Le chanvre exia-e une terre fria-
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ble, riche et qui soit bien ameublie, 
pourvue d'une grande quantité d'en
grais. 

Culture. Le champ doit être semé à 
la·volée et très-dru, dans laproportion 
de 260 à 300 litres de graines par hec
tare. 

Après avoir répandu Ja graine, il faut 
passer la herse de crainte que la terre 
ne se dessèche ·et empêche la germi
nation. 

'Lorsque le chanvre a été bien semé, 
il-doit couvrir toute la surface du sol et 
être assez abondant pour étouffer tou· 
tes les mauvaises herbes. Il n'y a donc 

·pas lieu d'ésherber ni de sarcler le 
chanvre. · 

Récolte. La récolte du chanvre s'e-

Chanvre de Chine. 

père aussitôt que les graines inférieures 
commencent à mûrir. Un grand nombre 
de personnes croient qu'il fàut arra· 
cher les pieds mâles quelque temps 
avant les pieds femelles; c'est là une 
erreur. On peut, sans inconvénient, 
procéder à l'arrachage de toute hi pièce 
en une seule tois. 

DELA MANIPULATION. Le chanvre ar
raché, dit M. Gossin, est proprement 
étendu à terre. Le jour même, ou le 
lendemain, on le lie en petites bottes 
de 25 à 30 centimètres de circonfé 
renee, qu'on dresse les unes contre les 
autres, soit en faisceaux, soit par 2 files 
parallèles formant ·:oîture et appuyées 
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contre une perche horizontalement 
fixée par dt!s piquets à une certaine 
hauteur au-dessus du sel. Au bout de 
4 ou 5 jours, lorsque la dessication est 
complète, . on extrait la semence en 
frappant le ManvreGà coups de mail
let, ou en le prenant par poignées, et en 
le battant sur une claie; ou bien, enfin, 
en faisant passer successivement les 
poignées à travers les dents d'un pei
gne fixé verticalement à une table. 

Par l'opération appelée rouissage, on 
fait ensuite dissoudre la gomme qui 
colle les fibres de l'écorce aux parties 
intérieures des tiges. A cet effet, on 
tient le chanvre pendant quelque temps 
dans une eau claire, douce, exposée au 
soleil, courante s'il se peut. 

Les eaux stagnante& le bruniraient, 
et il est sali par les eaux vaseuses, 
minérales, chargées de sable ou de ma
tières en putréfaction. 

Si l'on n'a qu'une fosse étroite, on la 
nettoie parfaitement et, après y avoir · 
placé les bottes de chanvre, on les 
charge de pim-res ou de gazon afin . 
qu'elles baignent exactement. 

A partir du quatrième jour, on visite 
souvent les paquets et on les retire dès 
que les feuilles tombent et que les 
fibres de l'écorce se détachent elles
mêmes facilement depuis l'extrémité 
des racines jusqu'au sommet des tiges. 

Dans les temps froids, le rouissage 
peut durer jusqu'à douze jours.· 

Le chanvre, sorti de l'eau, est mis en 
faisceaux pour qu'il se ressuie, puis il 
est curé ou éoré, c'est-à-dire délié et 
étendu sur un pré afin que la rosée 
fasse blanchir les fibres. 

Dans la crainte d'altération, on le re
tourne tous les trois, quatre, cinq, six, 
sept ou huit jours. Plus les pluies sont 
fréquentes, la température élevée et le 
terrain rempli ùe vers, plus il est néces
saire de renouveler souvent cette opé
ration. 

On y procède par un temps calme et, 
au be·soin, on met, sur le chanvre, de 
petites perches, afin que le vent ne le 
disperse pas. 

Le curage dure ordinairement de 15 
à 20 jours. 
. Si eon manque d'eaux favorables au 

rouissage. 9n se contente souvent de 
curer le chanvre sans le faire rouir. 

D'un autre côté, le curage du chanvre 
roui.n'est pas indispensable. 
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Sans doute, il facilite les nll\n.ipula
tions ultérieures et il rend la fibre plus 
fine, mais aussi il diminue d'environ 
un quart le volume et le poids de la 
filasse. 

Enfin, on cherche aujourd'hui, pl'lr 
de nouveaux procédés, à se passer corn
piétement tant du rouissage· que du 
curage. .. 

L'extraction et la préparation de la 
filasse comprennent trois manipula
tions : broyage, écangage ou teillage et 
affinage. 

Par la première, on triture les tiges, 
afin que tout ce qui n'est pas fibre soit 
réduit en petits morceaux; par la se
conde, on secoue vivement la matière 
broyée pour faire tomber les parcelles 
inutiles; par la troisième, on peigne 
les fibres afin de les démêler et de leur 
donner de la finesse. 

On peut broyer le chanvre : 
1 o Par terre, en le frappant avec une 

lame carrelée et fixée à un long manche 
recourbé; 

2° Sur un billot, à coups de maillet; . 
3° En les faisant passer entre deux 

ou plusieurs cylindres de bois carrelé 
qui s'égrènent ensemble et qu'on fait 
tourner dans le sens horizontal; 

4° Par l'instrument appelé nwcque 
ou broie, véritable mâchoire de bois qui 
se trouve fixée à un chevalet et qu'on 
fait mouvoir d'une main, tandis que de 
l'autre on lui présente les poignées. 

Afin de rendre le chanvre plus facile 
à broyer, on le met souvent au four ou 
sur une claie sous laquelle se trouve 
du feu. 

Dans ce cas, il faut beaucoup de pré
cautions pour éviter tout accident. 

Pour écanguer le chanvre broyé, d'une 
main on fait pendre les poignées d'une 
planche verticale, de l'autre on les 
frappe avec un large couteau de bois, 
ou bien on fait tourner rapidement une 
roue à laquelle sont fixés plusieurs 
couteaux, ce qui accélère singulière
ment l'opération. 

Souvent, lorsque le chanvre est très
gros, on détache les fibres à la main 
sans broyer les tiges. Ainsi dépouillées, 
celles-ci sont vendues pour la fabrica
tion des allumettes . 

L'affinage oupeignagese fait au moyen 
de peignes de divers calibres. 

On commence l'opération avec celq.i 
dont l~s dents sont le plus écartées, et 
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successivement on emploie les autres 
jusqu'au plus fin. , . 

On démêle a~m:i diverses qualités et 
longueurs de fibres. . . 

Les peignes &B trouvent ordmai':' 
remerit -fixés à un seul et même ap
pareil. 

Les cultivateurs retirent un plus 
grand avantage de la cultui'e du chan
vre lorsqu'ils vendent leur récolte sur 
pied. . . 

Quoique le chanvre soit très-épui
sant, on peut le cultiver plusieurs a_n
nées de suite sur le même terram, 
pourvu qu'on le fume abondamment. 
. Le chanvre a l'avantage de laisser 

les champs excessivement propres. 
}faladies. Le chanvre est attaqué par 

. fort peu d'insectes; une plante para
site s'accroche quelquefois à lui et cause 
d'assez grands dégâts. _ 

Variétés. Il y a deux espèces de chan
vres, le chanvre commun et le chanvre de 
Chine. 

Le chanvre de Chine est plus grand 
que le chanvre commun; mais s.es grai· 
nes ne mûrissent pas sous le chmat de 
Paris. 

Il y a quelques ~mées,. on a voulu 
introduire une nouvelle variété, le chan
vre du Piérnt:Jnt, remarqu3:ble pa-r: sa 
haute taille st par la quantité considé
rable de filasse qu'il donne. Sa filasse 
est tellement grossière quelle ne P.eut 
guere être utilisée que pour.la fabrica
tion des cordages. 

Cette variété, au bout de quelques 
années dégénère facilement et descend 
aux mêmes proportions que le chanvre 
commun. 

- (11-léd. dom.). La graine de chan
vre administrée à la dose de 30 gr. 
que' l'on pile avec du sucre dans_500 gr. 
d'eau bouillante, est quelquefois em
ployée dans les inflammations violentes 
du canal de l'urètre, dans les blennor
rhagies très-douloureuses et dans le 
catarrhe de la vessie, lorsqu'il est ac
compagné de douleurs violentes. On a 
vanté l'huil obtenue en pressant les 
graines, comme un excellent antilai
teux propre à diminuer le lait des nour
rices et à prévenir les engorgements 
si fréquents à la suite des sevrages_; on 
en fait 3 ou 4 fois par jour des onctiOns 
abondantes sur 1e sein malade que l'on 
recouvre, ::lans l'intervalle, d'une cou
che épaisse d'ouate. En même temps, 
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on administre quelques légers purgatifs. 
CHANVRE INDIEN. C'est l'herbe à la

quelle les Arabes donnent le nom de 
hachiscli (voy. ce mot) 

Chapeau (Econ. dom.). On d Jit bros
ser fréquemment les chapeaux de soie 
011 de feutre avec une brosse bien 
douce et dans le sens du poil; quand on 
quitte son chapeau, on doit l'accrocher 
à une patère; mais si l'on ne peut l'ac
crocher, on doit le poser sur le côté et 
non pas à plat; s'il a reçu une averse, 
il faut le secouer, l'essuyer soigneuse
ment avec un linge fin, et le t'aire sé
cher devant et à distance d'un feu doux . 
Quand il est sec, on passe dessus, dans 
le sens du poil, à 2 ou 3 reprises, un 
fer modérément chauffé. Enfin on le 
brosse avec une brosse douce. 

Pour blanchir les chapeaux de paille, 
on enlève la coiffe et tous les orne- · 
ments; puis, s'ils sont tiquetés par 
l'humidité, on les fait tremper pendant 
2 ou 3 heures dans de l'eau acidulée de 
sel d'oseille; ou bien on les lave avec 
une légère dissolution d'eau de javelle 
ou du jus de .citron Cela fait, on les 
frotte partout avec une éponge impré
gnée d'une légère dissolution de po
tasse marquant 1 o Baumé; on les re
passe à l'eau acidulée, en frottant avec 
une éponge pour détruire la teinte 
jau-ne de la paille; on les met pendant 
.quelques heures da-ns un bain d'eau de 
savon et on les passe au s01~fre; le .sou
frage terminé, on les moUille umfor-

. mément avec une éponge imbibée d'un 
mélange tiède de gélatine blanche, de 
savon blanc et d'un peu d'alun. Enfin, 
on les repasse avec un _fer, chaud,. en 
ayant soin de les couvrir d une feuille 
de papier pour que le métal ne touche 
pas directement la paille. 

Chapelure. Ayez des crofttes de 
pain, faites-les griller jusqu'à couleur 

-blonde, écrasez-les en fine poudre pour
vous en servir au besoin. La chapelure, 
dans certaines sauces brunes, remplace 
la fécule ou la farine de froment. 

On pèut encore obtenir la chapelure 
en' râpant sur une râpe de fer-blanc la 
croûte brune d'un pain recuit, sorte de 
petite flftte très-longue, très-mince et 
assez colorée, qu'on emploie à tremper 
la soupe. 

La .chapelure se conserve dans un 
pot placé dans un lieu très-sec. Lors-
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qu'elle est trop vieille, elle contracte 
un goût de poussière. 

Pour faire griller les croûtes de pain, 
destinées à être écrasées en poudre, le 
meillem:: moyen est de les mettre dans 
le four, un peu avant d'en retirer le 
pain ; elles y prennent une belle cou
leur dorée et on les retire, une à une, 
pour les écraser encore toutes chaudes 
a.vec un marteau ou un petit maillet. 

Chapon (Econ. rur.). Voy. PouLE. 
CHAPON (Cuisine). La chair grasse et 

tendre du coq châtré col}vient aux es
tomacs les plus délicats; elle est répa
ratrice et excellente, par conséquent, 
pour les convalescents. C'est de sep
tembre à février que· les chapons sont 
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ce qu'il s'écrase facilement entre les 
doigts. Vous l'assaisonnerez convena
blement et le mouillerez de la cuisson 
du chapon; faites une liaison de 3 ou 
4 jaunes d'œufs, de beUrre et d'un peu 
de lait: liez le riz san , le tenir trop 
épais; dressez-le sous le chapon. 

On peut encore faire cuire le chapon 
comme il est dit pour le chapon au 
gros sel ci-dessous. Dans tous les cas, 
il faut que le riz soit peu crevé et sans · 
couleur: on mouille le tout avec une 
partie de la cuisson du chapon; tenez 
celui-ci aussi blanc que possible par les 
moyens dont on se sert pour le poulet. 
On peut remplacer le chapon par un 
jeune coq encore tendre. 

Rouissage du chanvre. 

dans toute leur finesse; ils doivent 
avoir de 7 à 8 mois. 

Le chapon es\: excellent pour bouil-
1 ons, gelées, consommés, etc. La chair de 
cet eunuque de la basse-cour est préfé
rable à celle de la poularde trop grasse 
~t moins digestive. 

Chapon à la broche (voy. Poularde). 
Clwpon poêlé (E·ntrée). Videz, flambez, 

bridez; mettez dans une casserole avec 
lard et beurre; garnissez la casserole 
de carottes et d'oignons et mouillez 
avec un peu d'eau ou de bouillon; sa
lez, poivrez; faites cuire une heure ou 
une heure et demie. 

Cltapon au riz (Entrée). Tandis que le 
chapon ci-dessus est en train ile cnire, 
ta; tes cre rer 125 grammes de riz;j usqu'ù. 

Chapon au gros sel (Entrée). On appelle 
ainsi un chapon qui, n'étant pas de pl'e
mière tendreté ni de première jeunesse, 
se met dans le pot-au-feu et paraît sur 
la table comme le bœuf bouilli, avec 
une pincée de gros sel sur l'estomac et, 
si l'on veut, une garniture quelconque. 
On peut servir de la même façon le cha
pon poêlé. 

Chapon aux pommes (Entrée et r·elevé). 
Etendez des tranches minces de lard, 
de citron, d'oignons, de carottes, sur 
une grande feuille de papier très-so
lide; salez, épicez, poivrez. Sur le tout, 
placez votre chapon; enveloppez-le du 
papier de la garniture; ficelez solide
ment le tout; embrochez et faites rô
tir. l'~nùant ce temps, épluchez et cou· 



1009 CHA 

pez par morceaux 10 ou 12 pommes; 
faites-les cuire avec le jus de 2 oranges 
et t80gr. de sucre que vous aurez frotté 
::;ur l'écorce des oranges pour en ex
traire l'essence. Quand le chapon est 
cuit, débarrassez-le de tout ce quj. l'en
'Veloppe; débridez-le et servez-le sur la 
compote de pommes. Ce mets appar
tient à la cuisine polonaise. 

Le chapon peut encore s'accommoder 
de la: même manière que la poularde. 
(Voy. ce mot); il se truffe et se farcit 
comme la dinde. 

Chaponnement (Econ. ntr.) Voy" 
Poule. 

Charançon ou CALENDRE (Insectes 
nuisibles). Lé charançon est un petit in· 
secte dont la r~melledépose ses œuf::; mi· 
croscopiques ~ous la peau du grain en
cote l'lans l'épi. Les l~rvesqui sortent de 
ces œufs vivent dans le grain sans que 
rien trahisse leur présence. On a tenté 
plusieurs moyens d'éloigner les charan· 
çons ou de les détruire. Si la provision 
de grain est peu considérable, on pré· 
vient la reproduction de cet insecte en 
déposant lé grain par petits tas qu'on 
agite de temps en temps à la pelle. Cha· 
que fois que l'on répète cette opéra· 
tion, on voit les charançons se disper· 
ser dans toutes les directions et il est 
facile de les écraser. S'ils sont en trop 
~and nombre, on étend sur les grains, 
des peaux de moùtons nou veHement 
tués , et on met la laine en contact 
avec le grain. Les insectes se retirent 
dans la laine, et il suffit de secouer celle· 
ci le matin, dans la basse-cour, pour 
détruire ces hôtes nuisibles que la 'VO· 
laille mange avec avidité. Voici un au
tre moyen qui a été proposé. On dépose 

· dans un grenier 4 ou. 5 poignées de 
chanvre femelle ayant· encore son chè
nevis dans les balles, et on disperse, 
sur le plancher balayé, une certaine 
quantité de balles de chanvre. n faut que . 

. ce chanvre soit de la nouvelle récolte 
pour être très-odorant.· On le dispose de· 
cette façon dans le grenier avant la 
moisson et on l'y laisse après y avoir 
serré les blés.-Autre procédé. En juin, 
placez, dans le grenier, une certaine 
quantité de foin nouveau naturel et sec 
que vous enlèverez au· moment des 
moissons; frottez le plancher avec de 
l'oignon et déposez les grains par tas 
entre lesquels 'VOUS disposez quelques 
petites bottes de foin. On peut aussi, 
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pour chasser les insectes, pendre dans 
le grenier une grosse botte .d'absinthe 
verte, et mettre quelques branches de 
celte plante dans chaque tas de blé. Le 
camphre et le goudron peuvent être em
ployés au lieu d'absinthe. Mais ces dif
férents moyens ne sont que préserva
tifs ; ils ne détruisent pas les larves for· 
mées dans le. grain; ils éloignent 

· seulement les insectes qui tenteraient 
de s'introduire dans le grenier. Il ne 
faut donc jamais négliger de détruire 
les insectes par les procédés que nous 
avons indiqués au commencement de 
notre article. Pour les grandes provi
sions, on est forcé d ·a voir recours à dos 

Cbaraon ct Chardonneret. 

moyens dispendieux, tels quel'établis· 
sement de ventilateurs ou de greniers 
mobiles. 

Charbon (Conn. us.). Si le charbon 
est d'un usage général, la façon dont il 
est fabriqué est non moins générale-

. ment ignorée ; vaguement on sait que le 
charbon est du bois à demi-consumé, 
mais c'est tout, et les plus instruits 
seraient bien embarrassés s'illeur fal
lait donner à cet égard des explications 
détaillées. 

L'automne est la saison la plus fa
vorable à l'opération; plus de chaleurs 
trop ardentes ; des pluies au contraire 
et une humidité relative, telles sont 
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les conditions de température néces
saires au succès de la carbonisation. 
« La terre joue en effet, dit M. Pel
let, un grand rôle dans le travail de 
transformation du bois en charbon. 
C'est avec elle que le bois est couvert, 
et qu'on maintient le feu dans l'inté-

. rieur des fourneaux. Si, trop actif, le 
feu laisse échapper une tlamme qui 
menace de brûler le bois au lieu de le 
carboniser, c'est avec elle enc.ore qu'on 
étouffe la tlamme. Quand l'opération 
estjugée complète, quand le fourneau 
affaissé n'est plus qu'une masse incan
descente, c'est avec la terre qu'on 
étouffe le feu, qu'on l'éteint compléte
ment; c'est par t:lle, enfin, que, refroidi, · 
le charbon peut être mis en sacs et 
transporté fort peu de temps après la 
combustion parfaite. 

La qualité de la terre a une grande 
influence sur le rendement, c'est-à-dire 
sur le volume et .le poids du charbon 
produit par une quantité de bois déter
minée. Le limon, la terre franche, l'ar
gile, mêlés d'un peu de sable, réu.nissent 
toutes les qualités nécessaires pour 
donner quantité plus grande et qualité 
supérieure de charbon ; le sable, l'ar
gile dure, le gravier, la terre mêlée de 
petites pierres sont redoutés des char
bonniers. Ces terrains rendent la direc
tion des fourneaux très-difficile, com
promettent souvent l'opération, et 
presque toujours il arrive, qu'avec de 
tels. éléments, il y a moins de charbon 
et qualité médiocre. 

Avant le charbonnier, passe le bûche
ron qui coupe le bois, le découpe en lon
gueur de 60 à 80 centimètres, et le met 
en piles hautes de fm 33, afin de le lais
ser sécher un peu avant la cari>o"lisa
tion. 

Ce travail, payé 0,75 c. environ par 
mètre cube, est le premier élément du 
prix de revient à établir. 

La dessiccation opérée par le soleil, 
mais surtout par la circulation de l'air à 
travers les brins superposés, est préala
blement nécessaire à une bonne carbo
nisation. Le rendement en charbon va
rie, pour une même quantité de bois, 
selon que celui-ci est plus ou moins sec, 
et cette condition étend son intluence 
jusqu'à la qualité; trop vert, le bois 1 
brtile moins régulièrement, laisse de 
nombreux fumerons ou tlammerons; 
trop sec, il donne du c:harbt.m moins 

CHA 1012, 

dur, moins dense, ayant moins de puis
sance calorifique. 

Pour emplacements, on recherche 
d'ordinaire les anciennes places à four
neaux qui conservent des restes de 
charbon et de braise des carbonisations 
précédentes, ou tout au moins dorment 
une terre déjà brûlée pour le même 
usage, et forment la base convenable 
de l'c·pération. S'il faut des places neu
ves, elles causent une perte assez.sen
sible dans le premier fourneau, et don
nent au charbonnier beaucoup plus de 
soucrs pour la surveillance qui lui, iQ
combe. 

Supposons ces anciennes · places 
trouvées, on les nettoie de la végéta
tion qui s'en est emparée depuis la 
dernière coupe, on établit le plancher, 
consistant tantôt en bourrées ou raci
nes étendues sur "le sol, ou bien on 
compose le ba<;; du fourneau avec du 
bois à charbon le plus mince qu'on cou
che par terre. 

Le bois à. charbon prop!'ement dit est 
posé debout sur ce plancher; on en fait· 
un premier rang avec les petits brins, 
un second rang de bois plus gros est 
dressé dans la mème forme sur le pre
mier rang; et enfin les plus gros brins, 
mis pour cela de côté, forment un troi
sième rang sur les deux autres. Le dia
mètre du fourneau varie suivant la 
destinatiün du charbon. 

Quand le bois est dressé, quan.d 1~ 
fourneau est bien établi, on .le couvre 
de feuilles ramassées dans la forêt, ou 
de litières faites avec des herbes, ou du 
gazon et, sur l'une ou l'autre de ces 
couches, on met la terre qui doit servir 
à régulariser la marche du feu. 

Si le feu devient trop ardent, on le 
modère, on l'étouffe au besoin par une 
couche plus épaisse de terre. Si le feu 
langl!lit, s'il n'est pas assez vif, on l'ac
tive en forant quelques trous dans la 
couche de terre. 

Pour allumer le fourneau, il a suftl. 
d'un charbon entlammé qu'on a jeté 
dans une ouverture pratiquée au centre 
p9.r le soulèvement d'un pi1uet contre 
lequel viennent se poser les brins à 
carboniser. L'air circule à travers le 
bois avec assez de· force pour faire al
lumer les brins en contact avec ce 
charbon. Le resie s'enflamme très-vite. 
et plus qu'il n'est besoin, si la terre 
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placée à propos ne venait modêre, 
l'embrasement.. » 
·Le chilrbon pourrait êtrt. fait en ~4 

heures, mais cette rapidité d'exécution 
·ne s'obtient pâs sans compromettre le 
rendement et la qualité. Plus le char
hon se fait lentement, plus il pèse à · 
volume égal. Tandis que le charbon 
destiné à Paris se fait en trois jours, 
celui qui est destiné aux usines n ·est 
souvent fumé, brûlé, ressorti et tiré 
qu'au bout d'une quinzaine. 

La mission du charbonnier est diffi
cile et laborieuse. « Quand la carboni
sation est commencée,, il ne s'appar
tient plus; il a toujours des fourneaux 
à allumer, à diriger, à éteindre, à tirer, 
et cela sans interruption. La nuit, 
pleut-il, sa présence est indispensable 
auprès de chaque fourneau pour com
battre les effets de la pluie; le vent 

. change-t-il d'un point à un autre, il fàut 
charger le fourneau d'un côté,.le déga
ger de l'autre pour que la marche en. 
reste régulière. Le jour ajoute encore 
à la besogne, et, quelle que soit la cha
leur, quelque temps qu'il fasse, il faut 
tirer le charbon fait, le dégager de la 
poussière, le mettre en sacs. 

La qualité du charbon dépend prin
cipalement de l'essence du bois em
ployé; il y a encore des qualités diver
ses, suivant le plus ou moins de den
sité du bois réduit au même degré de 
dessiccation. A cet égard, voici un clas
sement par à peu près : '1 ° le charme ; 
2° le chêne; 3° le hêtre; 4° le coudrier; 
5° l'orme; 6o le b.ouleau; 7o l'aune; 
8° le tremble; go le sapin. 

La différence est si grande qu. ~~~ ~·ac 
de charbon de sapin donnera moitié 
moins de calorique que la même quan
tité de charbon de charme, et qu'il y a 
perte p_our le consommateur s'il paye 
le premier plus de moitié prix. 

Le meilleur charbon de chêne ou 
charme doit peser, à l'état normal, 25 
kilogrammes par hectolitre; le charbon 
de sapin pèsera de 12 à 15 kilogr; les 
autres en proportion et dans l'ordre de 
classement. » 

Divers essais ont été.tentés pour ·dé
couvrir une matière qui remplaçât le 
charbon de bois dont le prix de revient 
est si élevé; mais ils sont jusqu'à ce 
jour demeurés iufructueux. La tourbe 
carbonisée. rend, il est vrai, à peu près 
les mêmes services tout en coûtant un 

" 
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prtx inférieur d'un tiers au moins, mais 
il a été impossible jusqu'ici de la dé
barrasser de l'odeur désagréable qui 
lui est prurre et qui, d;:ms les étroits 
logements de , nos gl'andes villes, en 
proscrit presque absolument l'usage. 

Les résidus de la fa.lœication du char
bon. de bois ne sont pas perdus; ramas
sés sur place, ils sont, à la suite de 
diverses opérations, mélangés avec du 
go'udron et remplissent l'emploi de ce 
charbon même dont ils ne sont que les 
débris. (Voy. Cltauffage.) 

CHARBON (Médecine). Le charbon ou 
·anthrax-malin n'est point du domaine de 
la médecine domestique ; maJs le mal 
est si rapide dans sa marche, que l'on 
est souvent forcé d'agir sans la pré
sence du médecin. Le charbon peut 
provenir soit d'une piqûre faite par un 
insecte qui a sncé le sang corrompu 
d'un cadavre, soit par l'introduction 
sous la peau ou même sur les muqueu
ses, du produit décomposé d'un cada
vre, d'un virus mercuriel ou autre. La 
peau, après avoir rougi, s'élève en bou
ton ou en bosselure qui ne tarde pas ~ 
crever et à suppurer. La 5angrène se 
manifeste en même temps, .s~ne de 
proche en proche, jusqu'à ce qu'elle ait 
tué le malade. On préviendrait presque 
toujours les conséquences· de cette ter
rible. maladie, si, dès que l'on se sent 
piqué par un insecte, on cautérisait 
(voy. Cautérisation) la piqûre avec de 
l'ammoniaque liquide ou avec une com
presse d'eau sédative. Lorsque le char
bon s'est déclaré, par les symptômes 
ci-dessus, il faut, sans retard, inciser 
la tumeur en forme. de croix et appli
quer sur la plaie des feuilles de noyel' 
broyées et pilées ou, ce qui vaut mieux, 
du beurre d'antimoine. Sur le tout, on 
place des compresses de vinaigre cam
phré étendu d'eau et on frictionne tout 
autour de la pustule avec de l'eau séda
tive camphrée ou de la pommade cam
phrée. En même temps, on essaie de 
t'aire vomir le malade en lui donnant 
de l'eau tiède et en lui introduisant dans 
le gosier les barbes d'un€' plume trem
pée dans de l'huile; on joint à ce trai
tement des lavements purgatifs fré
quemment renouvelés: On ne doit pas 
négliger, aussit~t que le charbon se 
déclare, de faire appeler 1e médecin, 
tout en traitant ·le mala.de comme il 
vient d'être dit. 
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- (A;t t•étérinaire) . . La malpropreté, 
le défaut d"air, l'excès de chaleur, la 
mauvaise qualité des ali.ments sont les 
causes les plus ordinaires de cette ma
ladie contagieuse dont on connaît plu
sieurs espèces : 1 o Le charbon simple, 
caractérisé par une élévation prompte 
de la peau, par la formation d'une tu
meur purulente et de la gangrène. Il faut 
se hâter d'isoler l'animal, de lui raser 
le poil sur la tumeur et d'y appliquer 
un onguent composé de mouches can
tharides et d'euphorbe par parties éga
les (15 gr. de chaque)dans 100 gr. d'on
guent vésicatoire. On peut composer 
un onguent, dans le même cas, avec 
100 gr. d'onguent vésicatoire, 15 gram. 
d'essence de térébenthine ~t 15 gr. de 
sublimé corrosif. Si le remède n'opère 
pas, on incise la peau pour appliquer 
l'onguent à vif sur la plaie, ou bien on 
cautérise celle-ci avec un fer rouge, et 
quand l'escarre est tombéE', on panse 
avec de l'eau-de-vie camphrée; 2° le 
charbon malin, mal presque incurable, 
dont les symptômes sont les mêmes que 
ceux du charbon simple, avec un grand 
développement de fièvre, de frissons et 
de cha1,eur sur toutes les parties' du 
corps. On ne doit panser l'animal ma
lade qu'avec les plus gra.ndes précau
tions. Sans négliger le vétérinaire, qui 
n'arrivera jamais trop tôt, on ampute 
les tumeurs ou on les cautérise avec un 
fer rouge; on applique ensuite sur la 
plaie l'un des onguents ci-dessus ou de 
l'onguent an ti putride au quinquina, ou, 
si l'on ne peut s'en procurer, on emploie 
tout simplement de l'eau-de-vie cam
phrée dans laquelle on fait dissoudre 
de l'aloès ; 3° le charbon blanc qui se mani
feste par d'es tumeurs sur toutes les par
ties du corps et principalement sur le 
dos, les côtes etle ventre, av.ec accompa
gnement de froid aux extrémités. Le 
traitement est le même que pour le 
charbon malin; 4° le charbon à la lan
gue ou surlangue ou chancre volant, ca
ractérisé par une ou plusieurs boufin
sures blanches, puis livides et noires 
sur la langue. Aussitôt que l'on s'aper
çoit de ce mal, on saisit la langue de 
l'animal. avec la main gauche, on la 
tire hors de la bouche pour couper avec 
des ciseaux ou un bistouri toutP.s les 
parties ulcérées. On presse ensuite for
tement le:;; parties saines, pour faire 
saigner; il faut, pendant ces opérations, 

CHA t016 

que la tête de l'animal soit maintenue 
en contre-bas pour qu'il ne puisse rien 
avaler de ce qùi sort de la plaie. On 
étuve ensuite la langue avec de la tein
ture d'aloès ou avec de l'eau-de-vie 
chargée d'ammoniaque et de camphre. 
En attendant le vétérinaire, on bou
chonne le malade et on le couvrechau
dement; 5o le charbon musaraigne, qui 
débute par une petite tumeur aux.glan
d'es de l'aine, à la partie supérieure et 
interne de la cuisse. Il faut se hâter 
d'inciser profondément la tumeur; on 
la lave ensuite avec de l'essence de té
rébenthine, quatre fois en 5 heures. En
suite· on y applique de la teinture d'aloès 
et un onguent vésicatoire, traitement 
auquel onj oint des lavements émollients 
et rafraîchissants, la diète et de l'eau 
légèrement vinaigrée pour boisson. 

CHARBON DES CÉRÉALES OU chabouillt
OU nielle. Cette maladie du froment, de 
ravoine, de l'orge et du millet, anéan-

Charlotte. 

tit quelquefois les deux tiers d'une ré
colte; elle se manifeste sous la forme 
d'une poussière nojre sans enveloppe 
spéciale. Le seul moyen vraiment 
efficace de la faire disparaître est de 
substituer aux céréales, pendant plu
sieurs années, d'autres plantes non 
graminées. 

Charbonnée (Cuisine). On appelle 
ainsi une côte de bœuf cuite en· papil
lotte et présentée comme entrée sur la 
table.- Faites cuire une c(jte de bœuf 
dans une casserole, à petit feu, avec 
un demi-litre d'eau ou de bouillon, du 
sel et du poivre. Lorsqu'elle est cuite 
et la sauce réduite, retirez-la de la cas
serole, mettez-la sur une large feuille 
de papier ou ùe carton léger beurré, 
ajoutez la cuisson très-réduite, une 
cuillerée d'huile ou de beurre fondu et 
et un fin hachis de fines herbes .et de 
cham.pig-nons. Pliez le papier comme 
une llfl[lillotte ( ,·oy. Cùtelelles en papil-
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lottes); faites griller des deux côtés à 
petit feu : servez avec le papier. · 

Charbonnier (Econ: dum.). On ap
pelle charbonnier un lieu destiné à 
cor,tenir la provision de charbon (voy. 
chauffage); il se compose ordinairement 
d'un cabinet, d'un bûcher ou d'une cave 
sèche et aérée. Si on conserve le char
'bon dans un lieu humide, il brlile mal. 
La porte et les issues du charbonnier 
seront ferméès -de façon à · prévenir 
l'introduction des chats dont les or
dures, mélangées avec le charbon, ré
pandent une odeur affreuse en brûlant. 

Il est dangereux de pénétrer dans le 
charbonmier avec une chandelle nllu-
méc. . 

Charcuterie (Conn. m.; hygiène). 
L'usage de la chair de porc s'est telle
ment répandu, que l'art de la préparer 
est devenu l'objet d'une industrie par
ticulière à laquelle on a donné le nom 
de charcuterie; on a donné le même 
nom aux produits de cette industrie. 

Il faut que la charcuterie soit très
fraîche, sous peine d'être nuisible à la 
santé; aussi, est-il bon de s'en abstenir 
en été et lorsque le temps est humide. 
Elle est toujours indigeste, S'Irtout 
dans les grandes villes où les viandes 
qui entrent dans sa composition ne sont 
presque jamais traitées avec les soins 
qu'elles exigent. 

Chardon (Plante nuisible). Pour faire 
disparaître d'un champ les chardons qui 
s'en sont emparés, on défonce la terre 
et on y sème du trèfle commun, plante 
que l'on maintient sur le terrain pen-: 
dant 2 ou 3 années. Les grains de 
cnardon constituent la nourriture pré
férée des chardonnerets; toute la plante 
est recherchée par les ânes. En bat
tant, à l'aide d'un fléau, les chardons 
encorP- verts, on ·peut les donner au 
bétail et surtout aux porcs; on pourrait 
encore leur en Jiréparer des pâtées. 

CHARDON ÉTOILÉ. Voy. Chausse
trappe. 

CHARDON BÉNIT (Méd. dom.). On fait 
dessécher les sommités fleuries de cette. 
plante pour en préparer, au besoin, 
une infusion tonique dont on prend 1 ou 
2 cuillerées avant le repas. On peut 
aussi bassiner les plaies blafardes, et 
languissantes avec une décoction de la 
plante entière bouillie pendant long
temps dans de l'eau. 

Charlotte. Ces entr:emets délicieux, 
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créés par carêm-e, se composént de 
substances difficiles à digérer et ne con
viennent point aux estomacs malades. 

Charlotte de pommes à la ménagère. Ayez 
1 kil. 500 gT. de pommes; coupez cha
que pomme en quatre parties ; enlevez 
les peaux et les cœurs ; divisez chaque 
partie de pomme en lames d'un demi 
centimètre. Faites sauter à feu vif 200 
gr. de beurre et 100 gr. de sucre en 
poudre; au bout de 4 minutes, ajoutez 
les pommes; faites-les sauter pendant 
-un quart d'heure; vous obtiendrez une 
marmelade. · 

Dressez en couronne, autour d'un 
plat, 25 ou 30 croûtons de pain (voy. 
Croûtons), do figures égales, ayant un .. 

CJIAlliiB. 
1. Feuille."- ·2. Chaton màle.-3. Fruit coupé. 

4. Graine. 

demi centimètre d'épaisseur environ, 
sur ,5 centimètres de haut et 3 de large; 
ces croûtons auront été passés au 
beurre des deux côtés jusqu'à couleur 
blonde ; ils ::;eront sucrés. Garni::;sez le 
milieu du plat, avec votre marmelade 
de pomme dressée en dôme. Cette char
lotte est la plus simple; elle dispensA 
du moule, et figure fort bien comml" 
entremets sur une table bourgeoise. 

Charlotte ordinaire de pommes. Ayez 
des pommes tendres ; pelez-les, éplu
chez-les, coupez-les par morceaux, tuPt
tez-les dans une casserole avec du 
beurre fondu, de la cannelle et du su
cre. Faites cuire avec du feu dessus et 
dessous, sans remuer. Quanù les pom-
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mes sont. fondues, passez-les en purée 
et faites un peu réduire cette purt'A sur 
le feu sans laisser attacher. Ayez des 
mies de pain taillées en croûtons, ga~· 
iJ.issez·en le fond. d'un moule, sans 
qu'il reste d'intervalle entre eux:, gar
nissez de même tout le tour du moule 
avec des croûtons. Ceux-ci doivent, 
avant de garnir le fond et le tour du 
moule, être frits dans le beurre et sau
poudrés· de sucre en poudre. Lorsque 
le moule en est exactement garni, on 
emplit l'intérieur avec de la marme
lade de pommes ou bien avec des lits 
alternatifs de marmelade de pommes 
et de marmelade d'abricots. Recouvrez 
le tout d'un couvercle de tranches de 
pain très-minces; faites cuire avec feu 
dessus et feu dessous. Faites prendre 
couleur pendant environ 20 minutes. 
Renversez sur le plat pour démouler, 
servez chaud. 

Charlotte en timTJale. On garrrit une 
casserole avec de la pâte au lieu de 

· mie de pain ; et on opère comme pour 
le macaroni en timbale. (Voy. ce mot). 

- Charlottes (Moules à). Ces moules 
sont en cuivre étamé ou en fer étamé; 
ils ont la forme des casseroles de fer 
battu, mais ils sont munis de deux anses 
et d'un couvercle; ils peuvent servir à 
faire les gâteaux: de riz, les gâteaux de 
semoule, à~ pommes de terre, les tim
bale>:. les gâteaux de Savoie, etc.; on 
petit remplacer le couvercle par u2e 
plaque de tôle sur laquelle on met du 
feu. 

Charlotte ntsse. Fl).ites une marmelade 
de pommes comme il a été dit, ou une 
marmelade d'abricots; foncez un moule 
d'office avec des biscuits, de façon que 
le fond et tout le pourtour en soient 
nien garnis; emplissez le milieu avec 
de la marmelade de pommes ou d'abri
cots ; ou mieux, alternez les couches 
de marmelade d'abricots et de marme
lade de pommes. Cette charlotte se sert 
glacée dans de la glace pilée, ou sim
plement froide; elle peut, au lieu de 
marmelade, être emplie de crème fouet
tée ou d'un fromage bavarois, ou d'une 
gelée de fruits, ou d'une crème pâtis
sière; on la démoule en la renversant 
sur un plat d'entremets. 

Charme (Arboric.). Cet arbre con
vient particulièrement aux jardins 
p.aysagers; en taillant .ses branches, on 
en fait des haies, des dômes et des bos-
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quets appelés charmilles. I,a variété, 
connue sous le -nom .de charme oriental, 
produit dano- les jardins ur, effet des 
plus pittore:-,ques. (Voy. CH IR~m.LE.) 

Extrêmement tenac~ et asse1: dur 
quand il est sec, le bois du Gharme est 
très-difficile à travailler; on l'emploie 
en charronnage. Comme bois de chauf
fage; c'est l'un de nos meilleurs; il 
donne beaur.oup de chaleur et dure 
longtemps : son char.&on est ex:celle~t 
pour les forges, la cuisine et la fabrica
tion de la poudre. 

Le charme se multiplie de semis, en 
automne , aussitôt la récolte de la 
graine, dans une terre meuble, fraîche 
et ombragée. Quelques plants· lèvent 
au printemps suivant; on sarcle 2 ou 
3 fois et on arrose au besoin; au bout 
d'un an, le reste des graines commence 

- à lever. Lorsque les plants ont atteint 
l'âge de trois ans, on les met en place 
dans les forêts ou dans les jardins. 
C'est entre l'âge de 20 ans et celui de 
25,'que l'on amém~~e les taillis, qui s'é
paissis.sent d'autant plus qu'on .les 
taille plus souvent, parce que ces cou
pes (qui doivent toujours étre faites en
tre deux terres) font pousser aux raci
nes de nouveaux rejets, qui dev.iennent 
autant de nouveaux pieds. Les charmes 
·se plaisent dans les terrains calcaires, 
où ils·sont toujours plus vigoureux que 
sur les sols argileux ou sur les terrains 
granitiques. 

Charmille (Hortic.). Les charmilles 
se composent de jeunes charmes pris 
àans des pépinières ou dans des bois 
faillis, pour en former des. haies, des 
clôtures ou des portiques propres à or
ner les jardins. Le charme est employé 
à cet usage, non en raison de son port 
qui n'a rien de bien majestueux, mais 
à cause de la docilité avec laquelle il se 
plie à tous les caprices. Il est branchu 
du haut en has; il prend toutes les for
mes que lui donne la taille; il souffre 
la tonte en toutes les sai~ons; il s'ac
commode de tems les terrains, de toutes 
les ex:po~:~itions et de tous les climats; 
il offre constamment, après la coupe 
des vieux pieds, de> buissons élégants 
et épais qui conservent, jusqu'en au
tomne, leur feuillage agr~able et vert. 
Au milièu de ces touffes, on peut m.é
nager de petites retraites où. l'on 
trouve ensuite l'ombre et la fraicb.eur. 

La hauteur d'un charme varie entra 
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2m 50 et 3m; on rabat les tiges qui s'em- ! 
portent trop haut~ Dés la cinquième an
née, la tonte a lieu 2 ou 3 fois par an. 
Lorsque la charmille dépérit en deve
nant trop viAille, ·on peut essayer de la 
rajeunir e11 coupanttoutes _les branches 
et la tête, afin de faire pousser de nou
veaux rameaux. 

Charpie (Méd. dom.). Pour faire la 
charpie, il faut avoir des morceaux de 
vieille toile à demi-usée, de Jin ou de 
chanvre, bien propre, à tissu lâche et 
de finesse moyenne. Au besoin, on peut 
faire de la charpie avec de la toile de 
coton, mais il ne faut jamais employer 
de linge ayant été teint; le linge ne doit 
porter aucune trace d'empois ou de 
bleu de blanchisseuse, substances qui 
lui communiquent des principes nuisi
bles. On découpe la pièce à effiler en la
nières de 5 centimètres de long sur 
5 de large et on l'effile brin à brin, -en 
pinçant les fils les uns après les autres, 
par l'un des coins. Si l'on veut obtenir. 
ce que l'on appelle des plumasseaux de 
charpie, on prend, eu masse, une cer
taine quantité de charpie dans la main 
gauche, et on la maintient entre l'in
dex et le pouce, tandis qu'avec. l'index 
et le pouce de la main droite, on tire 
vivement et à plusieurs reprises les 
brins pour les forcer à se ranger parai-

. lèlement. Ces mèches, déposées; côte 
à côte, couche sur couche, constituent 
le plumassea-u. On peut aussi rouler la 
charpie dans le creux de la main pour 
en former des bourdonnets ou boulettes. 
Quand on l'étend en couche plus ou 
moins épaisse, elle forme ce que l'on 
appeile un gâteau. Battue avéc un mar
teau ou râpée avec un couteau, · la 
charpie est dite râpée. Lessivée, séchée 
sur des claies et cardée comme de la· 
l;line à matelas, la charpie est appelée 
charpie cardée. 

Il est toujours prudent d'avoir, dans 
un ménage, de la charpie toute prépa
rée, pour n'avoir pas à attendre lors
qu'il faut s'en servir. On en aura donc 
toujours une petite provision conser
vée en lieu sec, à l'abri de toute émana
tion malsaine. 

Chal"treuse DE LÉGUMES. (Entrée) 
Ayez des carottes et des navets; cou
pez-les en morceaux de 2 centimètres 
d6 diamètre sur 6 èentimètres ,de haut; 
jetez-les à mesure dans de l'eau froide; 
blaJlchissez-les à l'eau bouillant-e et sa-
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lée; rafratchissez-les dans de l'eau 
froide ; mettez-les dans une easserole 
avec du bouillon ou de l'eau et un peu 
de sucre; faites-les mijoter ; quand ils 
sont presque cui_ts, augmentez le feu 
pour faire réduire la cuisson jusqu'à 

·consistance de gelée. Pendant ce temps, 
faites blanchir 2 ou 3 petits choux cou. 
pés par quartier, débarrassés des côtes 
intérieures que vous aurez remplacées 
par du sel, puis ficelés comme s'ils 
étaient entiers. Faites-les cuire douce
ment pendant 2 heures, dans une ca.s~ 
serole foncée et entourée de bardes de 
lard et d'une tranche de jambon; avec 
beaucoup de persil et de ciboules, le tout 1 

couvert de bardes ·de lard et mouillé 
d'eau, de bouillon o.u de consommé de 
·volaille. Pendant la cuisson, égouttez 
les carottes et les navets; disposez-les 
dans un moule beurré en alternant ca
rottes et navets. Egouttez les choux, 
pressez-les dans un linge double; em
plissez l'intérieur du moule avec des 
choux. Couvrez votre chartreuse d'un 
rond de papier beurré et mettez-la au 
bain-marie pendant une heure. Au mo
ment de la servir, retournez-la sur une 
serviette pliée en huit et laissez-la 
égoutter; retirez-la du moule avec pré
caution et servez à part, la .cuisson des 
choux réduite, passée et liée. 

Telle est cette excellente entrée, qui 
est saine et de facile digestion et qui 
est délicieuse lorsqu'elle est bien pré
parée. Aux choux, on peut ajouter des · 
laitues, placées autour du moule, au 
lieu de carottes et de navets, ou bien 
des épinards que l'ou. place entre ces 
racines, ou bien encore, un lit de hari
cots verts, dé pois ou de pointes d'as
perges. 

Chartreuse au jambon. Faites cuire avec 
les cho11x des biirdes de petit lard et une· 
tranche de jambon; au milieu des 
choux qui vont cuire, placez un saucis
son, et, lorsque le tout est cuit, coupe~ 
en lames le saucisson et le petit lard, 
pour disposer le tout dans le mtv..;,e 
comme il a été dit. 

CHARTREUSE DE PERI:' RIX. Bien que 
la véritable chartreuse ne doive se com
poser que de légumes et de racines 
tendres, on la garnit, le plus souvent, 
avec un canard, un canard sauvage, une 
sarce.Ue, des grives, des alouettes, un 
pigeun ou une perdrix. La recette sui
vante de· la chartreuse de perdrix mettra 
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la cuisinière à même de produire toutes 
les autres chartreuses. Plumez, videz, 
flambez, troussez une ou deux perdrix; 
faites-les revenir à la easserole avec 
du beurre et une pincée de farine; 
mouillez ensuite avec trois verres de 
bouillon ou d'eau; ajoutez 30 grammes 
de lard coupé en dés par perdrix, plus 
un bouquet garni; laissez cuire. Pen
dant ce temps, mettez dans une petite 
marmite un chou de Milan ou un chou 
frisé avec 300 gr. ou 400 gr. de petit salé 
et'deux cuillerées de graisse. Emplis
sez la marmite avec de l'eau et faites 
cuire aux trois quarts. Pendant ce temps 
encore, ayez une carotte très-rouge, 
coupez-la en ,rond de l'épaisseur d'une 
pièce de deux francs; ayez une autre 
carotte plus pâle; coupez-la de la même 
façon, ainsi qu'un petit cervelas. Beur
rez un moule, -ou, à défaut de moule, 
une casserole; garnissez-en le fond et 
le tour avec du papier beurré des deux 
côtés; placez les carottes ail fond, en 
l!llternant les couleurs des carottes et 
àu cervelas. Prenez le petit salé qui a 
cuit avec le chou; coupez-le en bandes 
larges de deux doigts et longues comme 
le doigt. Faites-en six morceaux; pla
cez ces morceaux debout et régulière
ment autour de la casserole. Egouttez 
les choux; pressez-les fortement dans 
un linge; placez-en un lit sur les ca
rottes ; dressez-en une couche autour 
de la casserole dans les intervalles du 
petit salé ; placez la perdrix ou les per· 
drix au milieu; recouvrez de chou et fai
tes cuire une heure environ au bain-ma
rie. Au bout de ce temps, foncez un plat 
avec une serviette ployée en quatre ; po
sez ce plat ainsi foncé sur le moule ou la 
casserole; tournez le tout sens dessus 
dessous etlaissez égoutter pendant deux 
minutes le liquide qui peut rester; re
tournez le tout dans la position pre· 
mière; remplacez le plat foncé d'une 
serviette par le plat à servir; re
tournez de nouveau la chartreuse et 
démoulez-la, de façon qu'elle reste 
seule sur le plat à servir et qu'elle soit 
débarrassée tlu papier qpi a servi 
d'enveloppe. Faites réduire et liez le 
fond de la cuisson des perdrix; saucez
en le dessus de la chartreuse et servez
en le reste dans une saucière. On peut, 
autour de cette chartreuse, servir une 
garniture de petits oignons glacés QU de 
racines découpées par le taille-légumes. 
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On peut aussi placer debvut, autour du, 
moule, des racin,es façonnées; mais, 
alors, il ne faut pas faire cuire ces ra
cines à l'avance, ce qui les déforme
rait. 

CHARTREUSE ou Grande . Ch.,zrtranse 
(Liqueur). Il existe trois sortes de ch<n-. 
treuses : la blanche, dans laquelle on 
n'a fait entrer aucune matière colo
rante; la jaune, colorée avec du safran 
et la verte, colorée ordinairement avec 
un mélange de bleu d'indigo et de cara· 
mel. 

La formule de cette liqueur suave, 
cordiale et stomachique est tenue se
crète par les chartreux du couvent de 
la Grande-Chartreuse, près de Greno
ble. Mais voici une recette qui produit 
une liqueur identique à celle des Char
treux. Pour obtenir 2 litres de char
·treuse, faites macérer pendant 3 jours, 
dans un litre et demi d'alcool à 85~ c., 
5 gr. d'absintlle des Alpes, Et gr. de se-

Chartreuse de perdreaux. 

menees d'angélique, 3 gr. de baume 
balsamit.e, une pincée de cannelle en 
poudre, 3 gr. de coriandre, un clou de 
girofle, 5 gr. de sommités fleuries d'hy
sope, 50 centigrammes de macis, la 
même quantité de muscade;5 gr. de mé· 
lisse citronnée (citronnelle), 3 gr. de 
menthe poivrée, 25 centigr. de thym. 
Au bout de 3 jours, ajoutez une quan- _ 
tité d'eau égale au volume de l'alcool, 
distillez le tout; ajoutez 500 gr. de su
cre raffiné, colorez, collez, filtrez. 

Chartreuse sans distillation. Pour uu 
litre de chartreuse, mêlez un demi-litre 
d'alcool à un sirop ')btenu par 400 gr. 
de sucre et un demi-litre d'eau; ajoutez 
une goutte ,d'essence de roses, une 
goutte d'essence de cannelle et de 5 2 
8 gouttes d'essence d'absinthe, plus ou 
moins, de façon que la liqueur possède. 
le goût et non pas l'âcreté de l'absinthe.; 
filtrez. 

Chat SAUVAGE (Con. us.). Le chat sau
vage est à peu près le seul représentant 
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- que nous ayons en Europe du genre 
chat dans lequel on range le lion, le ti
g~:e, etc.; et que nous considérons comme 
le type des mammifères carnassiers. 

Le chat sauvage est originaire des 
forêts d'Europe, et quoique puissent en 
dire certains auteurs, qui prétendent 
que le chat domestique nous vient d'E
gypte, il n'appartient pas à une autre 
famille. Si nous en voulions une preuve, 
il faudrait simplement constater ce fait, 
c'est que le chat sauvage s'accouple 
avec le chat domestique et qu'il le fé
conde. 

I.a taille du chat sauvage, dit M. Sa u
rey, « est un peu plus forte que celle du 

· ebat ordi'naire; sa fourrure est d'un gris 
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b1·un, avec quelques oniles pins foncées; 
les surfaces inferieures sont d'un fauve 
plus clafr. 

«Sa queue, annelée de noir, est plus 
courte et plus épaisse; l'extrémité est 
quelquefois dégarnie de poils et montre 
ane callosité dure comme la corne. Il 
~st, en général, plus épais et plus ra
massé; on prétend que son canal intes
tinal est plus court que chez l'animal 
domestique, ce qui s'expliquerait par 
des habitudes carnivores. 

11 Le chat sauvage était autrefois très
abondant dans nos forêts, comme il l'est 
encore dans les pays peu peuplés, la 
RÛssie, la Sibérie, la Hongrie. Il a suc
cessivement disparu des contrées cul
tivées, .surtout depuis l'invention des 

EcONOMIE. 

• 
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armes à feu; on ne le rencontre plus 
guère que dans les montagnes boisées 
où les fiS'!> ures des rochers lui présentent 
des l'etraites plus stires que les arbres. 

« On parle rarement de ses attaques 
contre les animaux. de basse-cour, mais 
c'est un ennemi redoutable pour tout le 
gibier des plaines et des parcs ; il atta· 
que le lièvre au gite, la perdrix. sur ses 
œufs, l'oiseau endormi sur la branche. 
Les agriculteurs qui ont le malheur 
d'être ravagés par les lapins, qui dévo
rent chaque année tant d'hectares de 
récoltes, trouveraient peut-être dans le 
chat sauvage un auxiliaire utile contre 
la multiplication ·de ces anim.aux. des
tructeurs. 

sauvag-es. 

a. Du reste, ilarrive fréquemmentque 
de> chats domestiques abandonnent les 
greniers de la ferme pour se livrer.au 
braconnage dans les forêts. 

a. Dans ces cas, le chat fugitif adopte 
exclusivement les mêmes mœurs, et il 
devient plus rédoutable que. le chat sau· 
vage lui-même parce qu'il a plus de ru
ses et plus d'effronterie pour attaquer 
les animaux. de route. » 

On détruit le chat sauvage surtout au 
moyen d'armes à feu; on lui tend aussi 
des piéges que l'on amorce avec de la 
viande ou un oiseau récemment tué. 

Il y a un appât que l'on prétend in
faillible : c'est la valériane, plante odo
rant~ sur laquelle les chats aiment à 
se rouler.. · 

6i 
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Il faut se méfier d'un chat sauvage 

blessé, car il conserve encore:Q.eaucoup 
de force. 
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cès de chats domestiques. Il y a d'abord 
le chat domestique tigré, dont le corps 
est marqué de bandes analogues à celle 
du chat sauvage, et qui a la plante des 
pieds et les lèvres noirs; nous avons 
ensuite des chats blancs, gris, noirs; 
mais ces teintes ne sont que des varié
tés de la race précédentfl. 'Le chat des 
chartreux est une race à 1-~rt, qui se 
distingue par un gris uniforme à reflets 
bleuâtres. Le chat d'Espagne, autre race, 
porte un poil ~0urt et brillant. Sa robe 
est tachée de blanc, de noir ou de roux. 
Une particularité singulière, c'est que le 
mâle a toujours des taches de deux cou
leurs seulement. Le chat d'Angora, race.. 
éloignée du type primitif, se distingue 
par son poil long et soyeux; les poils de 
son ventre descendent quelquefois jus
qu'à terre et ceux du cou forment une 
large fraise, tandis que ceux de la tête 
et du cou ·restent plus co.urts. La cou
leur de ce chat est souvent blanche; 
mais on en trouve de roux, de gris, de 
fauves et de tachetés. L'angora ne pré
sente ni les mœurs carnassières, ni la 
vivacité denos autres races. 

Outre ces quatre espèces, il en exista 
une foule d'autres ; mais elles sont in-

~ (Econ. dom.). Cet animal peut vivre 
connues en France. - - .. · -~ 

de fO à 15 ans. La femelle porte-pendant 
55joursetproduitde4à6petits; eileen· , 
tre en chaleur 2 fois par an. Lorr,qu'on 
lui enlève ses petits, le lait, en s'amonce-
lant dans les mamelles, produit un mai ( 
que l'on croit faire disparaître au moyen . 
d'un collier de liège. Au lieu d'ajouter 
foi à ce préjugé, la ménagère fera boire 

CHAT DOMESTIQUE. « Le chat, dit Buf
fon, est un domestique infidèle, qu'on 
ne garde que par nécessité1 pour l'op
.poser à un autre ennemi domestique 
encore plus incommode, et qu'on ne 
peut chasser. La forme du corps et le 
tempérament sunt d'accord avec le na
turel ; le chat est joli, léger, adroit, 
propre et voluptueux; il aime ses aises; 
il cherche les meubles les plus doux 
pour s'y reposer et s'ébattre. Comme 
les chats sont sujets à dévorer leur pro~ 
géniture, les femelles se cachent pour 
mettre bas, et lorsqu'elles craignent 
qu'on enlève leurs petits, elles les 
transportent dans des trous et dans 
d'autres lieux ignorés et inaccessibles, 
et, après les avoir allaités pendant quel
ques semaines , elles leur apportent 
des souris, de petits 0iseaux, et les 
accoutument de bonne heure à manger 
de la chair; mais par une bizarrerie 
difficile à ~omprendre , ces mêmes 
mères, si soigneuses et si tendres, de
viennent quelquefois cruellès, dénatu
rées et dévorent aussi leurs petits qui 
leur étaient si -::bers. Les jeunes chats 
sont gais, vifs, jolis et seraient aussi 
très-propre à amuser les enfants, si les 
coups de pattes n'était pas à craindre; 
mais leur badinage, 'IUOique toujours 
agréable et léger, n'est- jamais inno
cent, et bientôt, il se tourne en malice 
habituelle; comme ils ne peuvent exer
cer ces talents avec avantage que sur · 
les petits animaux, ils se mettent à 
l'affût près d'une cage; ils épient les 
oiseaux, les sot.ris, les rats, et de
viennent d'eux-mêmes, et sans y être 
drëssés, plus hahüos à la chasse que les 
chiens les mieux instruits; leur natu
rel, ennemi de toute contrainte, les 
rend incapables d'une éducation suivie. 
Les chats ne peuvent mâcher qu1=1. len
tement et li difficilement; leurs dents 
sont si courtes et si mal posées, qu'elles 
ne leur servent qu'à déchirer et non 
pas à broifer les aliments; ils marchent 
légèrement, presque toujours en si
lence et sans faire aucun bruit; il~ se 
cachent et s'éloignent pour rendre 
leurs excréments et les recouvrent de 
terre; leurs yeux brillent dans les té-
ll.èbres. • · 

Uaus. ~nus possédone plusieurs ra-

à l'animal une décoction de racines de 
canne ou roseau de Provence. Il est 
toujours barbare autant qu'inutile de 
mutiler les jeunes chats en leur cou
pant la queue. Il faut avoir soin de don· 
ner un peu de nourriture aux chats, 
parce qu'ils ne vivent pas exclusive
ment de souris, comme on le croit géné· 
ralement; mais il ne faut pas leur en 
donner beaucoup, cs qui les rendrait 
paresseux et inutiles. Leur nourriture 
se compose d'un peu de mou, de foie 

· bouilli ou de soupe que l'on dépose dans 
le lieu où l'on veut lea attirer; il faut 
toujours les traiter avec douceur, sans 
les rendre familiers. On aura soin de 
les écarter des berceaux des Qnfants 
qu'ils pourraient étoutiw en se cou .. 
chant sur leur poitrine. 
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Dans leur jeunesse, les chats sont 
s~jets à .la rag~-mue, maladie qui n'a 
r1en de b1en dangereux. En vieillissant 
ils deviennent sujets à plusieurs mala
dies, principalement ceux qui vivent 
enfermés dans les appartements. 

1° Vomissement .. Quant un chat vomit 
fréquemment, on le met à la diète et on 
lui fait manger du chiendent vèrt · 

2° Toux. Lorsque l'animal tou~se et 
étl:'rnue en expectorant des matière, 
gia ireuses, on lui frotte le nez àvec du 
suif P,t on le tient chaudement; 

3° Gale. Aussitôt qu.'un chat est atteint 
de ce mal, on doit l'isoler et le frotter 
avec de l'huile d'aspic. Pour l'empêcher 
de ~e frotter et de se déchirer après 
l'application de ce remède, on aura ;,:oin 
de revêtir la partie malad~ d'un mor
ceau de toile. Les chats sont rarement 
atteint ne la rage. 

- (C1tisine). Le chat bien en chair, 
gra::s, et bien accommodé vaut n1ieux 
que le lapin lorsque celui-ci sent en
cm·e le clwu. En Suisse, on mang-e le 
chat ~auvage et on le trouve délicieux. 
En France, et surtout à Paris, on 
se contente des chats de gouttières. Il 
faut avoir soin de leur couper la tête 
de les écorcher et de les exposer pen~ 
dant Ull~-" nuit ou deux à l'air, pour les 
attendl'ir et leur enlever toute mau
Vi:Jisf-' odt~ur. Le chat peut se faire cuire 
en gibelutte et même en civet. 

Il s'en fait une grande cunsomm ltion 
dans les petib et même dans les grands 
restaunmts de Paris. 

Châtaigne (Econ. dom.). Ce fruit, 
print;lpale nourriture d11us beaucoup 
de paJ s, contient de la fécule, rlu gluten 
et rles matières sucrées; il est loul'd et 
assez d1ftldle à digerer 1.our les esto
mac~ d<'licats; ma1s il est nourrissant 
et eon vient aux l!~"ns robuste::>. 

CluttaiJnes bouillies. Mettez les cbâ
taignt-S dans un pot d ... terre avec de 
l'eau en quantite suffisante pour qu'el
les en ~oier1t bien eouverte:s; salez. 
Ajoutez, si vous voulez, un petit bou
quet de fenouil; faites bouillir une de
mi-heure, égoutez au moment de ser
vir. L'eau de la cuisson produit. des 
taches infleléhiles. · 

Châtaignes blanchies. Les ,ménagères 
d~.s p<Q:s où se récoltent les châtaignes 
n ont nen_ à apprendre à ce sujet, elles 
sont mu mes du double bâton denté des
tiné à débarra::;ser les fruits de leur se-
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conde peau. Mais les ménagères qui ne 
sont pas de ces pays seront Dien aises 
de pouvoir faire blanchir des .châtai
gnes sans au-::un appareil ~pécial. 

Otez la prem1ère enveloppe ; faites 
cuire à demi les châtaignes dans de 
l'eau salée; enlevez, à la main, la se
conde peau, ce qui n'est.long que lors
qu'on opère sur une grande quantité; 
remetfez les châtaigne~. sans eau, dans 
une marmite bien couverte, devant un 
feu modéré; elles finiront de cuire dans 
leur vapeur. (Voy. Marrons). 

CONSERV.AT!ON DES CH,\TAIGNES. Pour 
les procédés de l'économie rurale. 
(Voyez Châtai,qnier). 

- (Econ. dom.). Le meilleur moyen 
de conserver l s châtaignes sans 
qu'elles se desséchent, consiste à les 
mettre, lorsqu'el113s sont bien res
suyées, dans des cruches en grès qu'on 
couvre avec un carreau ou une brique 
et que l'on place, dan~ un lieu aéré, à 
l'abri d ·la gelée. Tous les 15jours, on 
sortira les châtaignes; on les étalera 
p,mdant ~4 heure~ dans un lieu sec et 
aéré et on les remettra ensuite à leur 
place. 

On peut encore conserver les châ
taignes dans un baril, par conches in
ter<;alées avec du ~able sec. 

Lorsque les fruits sont desséchés, on 
ne peut les employer qu'après les avoir 
mis vendant 10 ou 12 jours dans du sa
ble très humide, dont ils absorbent 
toute l'humidité, ce qui les remet dans· 
leur état naturel. 

Châta·gne d'eau ou MACRE. Cette 
plante, qui prét'ere les pays froids aux 
pays chauds, vient dans les eaux. dont 
la profonde·lr ne dépasse pas 1 mètre. 
On prépare, aver. son fruit, •1u lait ou 
du beurre, une bouillie d'assez médiocre 
qualité. Pour cnultipliJr la châtaigne 
d'eau, il suffit d'en jeter les fruits mî'lrs 
dans un étang ou dans une pièce d'eau. 

Châtaignier (A1·boric.). Le châtai
gnier est l'ar re qui produit la châtai
gne. La châts.igne fraîche, cuite, blanche 
ou en farine, joue un rôle très impor
tant dans l'alimentationdes populations 
du Limousin, la Corse, l'Auvergne, le 
Languedoc et la. Bretagne. 

Le cllàtaignier est ausP.i cultivé 
comme arbre forestier dans quelques 
contrées où son fruit ne mûrit pas : 
nous nous occuperons plus loin du châ
taignier considéré cemme arbre fores-
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· tier, nous allons momentanément exa
miner les principales variétés cultivées 
pour leurs fruits. 

VARIÉTÉS. 

1 o Bono-Bruna. Cette variété qui est 
cultivée dans les Cévennes, produit une 
châtaigne grosse,debonne qualité; elle 
est productive et demanüe les bas
fonds; 

2° Coutinello. "La châtaigDe de Gouti
nello est grosse, lisse, de bonne qua
lité, mais elle craint les rosées et aime 
les hauteurs. Elle est aussi cultivée 
dans les Cévennes ; . 

3o Daoufinenco, Dauphinoise. Cette châ
taigne est grosse et rond~, elle est con
sidérée comme la meilleure de toutes; 
elle est productive, précoce, mais elle 
demande des engrais et de la culture. 
Cultivée, elle aussi, dans les Cévennes. 

4o Figaretto. Variété petite; mais pré· 
coce, fine et de bonne qualité; elle se 
dépouille très-bien quand elle est sèche 
mai~ elle dAI'll.ande aussi les bas-fonds. 
Cultrv&e ~· .. ~~. ~~ Cévennes. 

5o Gwott{ll• '!lMJ. Châtaigne de grosseur 
moyerine, fine. la plus tardive, mais 
productive; se 11~pouille bien quand elle 
est sèche, ne cr ,1t.'l.t pas les brouillards; 
se plaît dans les vallons au bord des 
ruisseaux.Cultivée dans les Cévennes. 

6o Jalenco. Châtaigne de grosseur 
moyenne, de bonne qualité, la plus pré
coce de toutes. Elle est peu productive 
et demande les bas-fonds. Cultivée éga
lement dans les Cévennes. 

7o Malespino. Châtaigne grosse; de 
bonne qualité, productive mais tardive. 
Cette variété demande les bas-fonds; 
elle a des épines fermes et très-piquan
tes. Cultivée dans les Cévennes. 

go Olivouno. Variété de grosseur 
moyenne, de bonne qualité; précoce et 
très-productive ; se plaît à mi-côte. 
Cultivée dans les Cévennes. 

9o Paradono, Verdalesco. Châtaigne 
petite mais très-bonne, produit bien. 
Cette variété est tardive, aime les hau
teurs et est cultivée dans les Cévennes. 

1 oo Pégroubèse, Pégroulette. Grosse, 
bonne qualité, précoce, produit bien 
partout .. Cultivée dans les Cévennes. 

11 o Pelegrino. Châtaigne de grosseur 
moyenne, l'une des meilleures; époque 
de maturité moyenne, très-productive, 
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vient dans toutes les positions. Cultivée 
dans les Cévennes. 

t 2° Pialot1·~. Grosse, irès-bonne; épo
que de maturité moyenne, se déJlouille 
facilement lorsqu'elle est sèche. Se plaît 
dans les terres cultivées et fumées. 
Cultivée dans les Cévennes. 

13° Rabeyrcso. Grosse, très-bonne; 
époque de maturité moyenne; très-pro
ductive; vient bien partout et mieux 
encore près (les ruisseaux. Cultivée 
dans les Cévennes. · 

t 4o TtiadottnQ. Chdtaigne grosse et · 
large, de bonne qualité, époque de ma
turité moyenne. Cette variété est pro
ductive. Cultivée dans les Cévennes. 

Les quelques variétés sui~antes sont 

Châtaignier du Dauphmc (Daouf!ueiiCVJ. 

rangées suivant l'époque de leur ma-
turité. · 

15° Royale blanchère. Assez grosse, 
couleur brune. Cultivée dans les envi-
rons de Périgueux. . 

16° Portalonne. Châtaigne de grosseur 
moyenne, presque ronde, écorce fine, 
couleur jaune et très-savoureuse. Cul
tivée dans les environs de Périgueux. 

t7o Ganebellone. Châtaigne grosse, de 
couleur très-brune, un peu aplatie. Elle 
se conserve très-facilement. Cultivée 
dans les environ.s de Périgueux. 

18° Ganiaude. Très-grosse, de couleur 
brune; duvet soyeux vers les pointes. 
Cette châtaigne est de bonne qualité. 
Cultivée dans les· environs de PJri
gueux. 
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19° Grosse rerte. Cette variélé est la pointe en bas, en lignes distantes de 
plus estimée; elle est. produétiYe et se om24 les unes des autres. On laisse en
conserve bien. Cultivée dans les envi- tre chaque châtaigne un intervalle de 
rons de Périgueux. omt6 environ, et on les enterre à une 

20o Le vrai marron, marron de Lyon, profondeur moyenne de Om08 • 
. de Luc, d'Agen, d'Aubray. La meilleure Si l'on craignait qu'elles fussent dé-
de toutes les variétés; presque ronde, vorées par les animaux rongeurs avant 
tr·ès-grosse, écorce fine, pellicule se leur levée, on les ferait tremper, pen
détachant très-facilement de l'amende. dant douze heures, avant de les semer, 
· Le fruit ne renferme ;;rdinairement · dans l'eau à laquelle ·on aurait ajouté 
qu'une châtaigne et est très-savoureux. une forte proportion de suie, de la noix 
Cultivée dans la même région que les vomique en poudre, ou de la fiente de-
précédentes. . chien. . 

21 o Exalade. Cette variété ressemble Les jeunes plants reçoivent pendant 
au marron, mais elle est moins grosse, les deux premières années, tous les 
très-productive. Cultivée dans l'ouest soins qu'on donne aux semis dans la 
de la France. • pépinière: Au bout de· ce temps, à l'au-

220 Or·maie. Variété grosse, féconde, tomne ou .au printemps, suivant la na
très-bonne. Cultivée dans l'ouest. 

23° Jaune de Bordeaux. Très-féconde, 
se garde peu, craint la gelée, assez 
précoce. Cultivée dans l'ouest. 

24° Pattue. Très-féconde, remarqua
hie par l'empâtement qui occupe lef' 
deux tiers de là surface de l'écorce 
Cultivée dans l'ouest. 

25o D'Espagne. Petite, la plus sucrée 
de toutes les variétés. Cultivée dans 
l'ouest. 
· 26o Grosse rouge. Cette variété ne 

craint pas la gelée et se conserve bien. 
Maturitémoyenne.Cultivéé dans l'ouest. 

27o Grosse ber(Jère. Craint un peu la 
gelée et n'est pas de longue garde; fé- ! 

. conde, assez précoce. Cultivée dan:; 
l'ouest. 

'28° Ozillarde, Nmtzillarde. Très-bonne 
variété et cultivée dans l'ouest. 

29° Avant chdtaigne, châtaigne faune 
. hdtive.- FrUit gros, rond, de couleur 

brune. Cultivée dans l'ouest. 
30° Chdtaigne Knigftt· prolific. Variété 

anglaise, fruit gros, rond, de couleur 
brune. Cette variété est très-tardive. 

DE LA. MULTIPLICATION DU CHA.TAI· 
o_NIER. Le châtaignier se multiplie au 
moyen de semis. 

Les châtaigniers sont greffés avant 
ou après la plantation à demeure. 

DES SEMIS. 

Les châtaignes qui doi·vent être se
mées sont '' stratifiées jusqu'au mois 
de JUars. A cette époque, les terrains 
de la pépinière ayant été disposé par 
plates-bandes de deux mètres oe tar
ge ur, on y plante le:> cluitaignes, la 

CliATAIGNEll DU PERIGORD (Ganlaud") 
t. Feuilles - 2. Fleur fen.,11le 

.r.. Fleur màle . 
3 · f'ruil mQr. _ 

ture du sol, on les repique en les pla
çant en lignes distantes de Om70 cent. 
les uns des autres, et à om50 dans les 
lignes. Pendant les années suivantes, 
il faut former la tige en recépant les 
jeunes plants qui en ont besoin. 

Au bout de six années, on a dejeunes 
arbres qui ont atteint une hauteur de 
2m5o et dont la base présente un dia
mètre de omo4 à omo5 et que l'on peut 
planter à demeure .. 

DE LA PLANTATION. 

On plante les châtaigniers en bordure 
le long des champs, en avenue et même 
en massif. 

Comme le châtaignier ne saurait 
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prospérer tant que sa tête est gênée 
par une autre et que, d'un autre côté, 
il est appelé à prendre un grand déve
loppement, il faut laisser au moins une 
distance de t 2 à 15 mètres entre les 
châtaigniers plantés en bordure ou en 
avenue et une distance de 20 mètres 
entre ceux plantés en massif. 

DE LA GREFFE. 

. On greffe le châtaignier lorsqud le 
plant présente un diamètre de Om05. 

Au printemps, on coupe le haut de la 
tige à une hauteur de 2m50 environ. 

Au bout de quelque temps, il se forme 
des bourgeons vigoureux. qu'on réduit 
seulement à six.. 

On peut greffer ces bourgeons en 
écusson ou en flûte de {aune. Ce dernier 
mode est le plus usité. 

DE L'ENTRETIEN, 

q Il est bon de multiplier les labours, 
dit M. Du Breuil, les binages, les en
grais. Il faudra surtout débarrasser le 
sol d'es ronces et autres arbrisseaux.· 
parasites qui l'épuisent. On détruit aussi 
avec soin les reje.tons qui naissent sur 
la tige, au collet de la racine, et qui 
diminuent la vigueur de l'arbre. 

Enfin, on coupe le bois wort tous les 
deux ou trois ans. 

Placé dans une ·position convenable 
et cultivé avec soin, le châtaignier peut 
vivre deux. ou trois siècles; mais, vers 
l'âge de cent cinquante ans, il se cou
ronne, et'ses produits diminuent rapi
dement. 

Il convient alors de couper ses bran
ches secondaires à 1 mètre environ des 
branches principales et d'appliquer sur 
les plaies dn mastiç à greffer. Il se cou
vre bientôt de nouvelles ramifications 
vigoureuses qui forment une nouvelle 

· tête et donnent encore d'abondantes 
récoltes. 

Quarante ans environ après cette 
opération, l'arbre devient entièrement 
creux.. 

Quelques culti-vateurs des Cévennes 
arrêtent les progrès de cette carie en 
la carbonisant par le feu; en Au vergne, 
on complète cette opération en maçon
nant ces vides avec des pierres et du 
mortier. 
~orsque enfin la décrépitude est telle 
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que lfl produit reste sans importance, 
on coupe Jlarbre au pied èt l'on profite 
d'un rejeton vigoureux de la base pour 
reformer un nouveau sujet. 1> 

DE LA RÉCOLTE. 

Vers lacinquième année de la greffe, 
le châtaignier commence à produire; 
mais i.l n'atteint seulement son produit 
maximum que vers l'âge de soixante 
ans. 

Dès que les châtaignes commencent 
à tomber d'elles-mêmes, on fait la ré
colte. 

On les débarrasse de leur enveloppe 
épineuse, puis on les étend sur une sur-. 
face bien sèche et bien aérée où on leur 
laisse perdre le jus de leur végétation. 
Puis on les livre au commerce. · 

CONSERVÂTION DES CHATA.IGNES. 

Les châtaignes lraiches ont sur nos 
marchés une plus grande valeur que 
lorsqu'elles sont desséchées ; aussi 
cherche-t-on à les conserver le plus 
longtemps possible dans cet état. 

Pour conserver plus longtemps les 
châtaignes fraîches, on les abat au 
moyen de gaules avant leur complète 
maturité, puis on les enferme dans un 
lieu bien sec et bien aéré afin qu'elles 
achèvent leur maturité. 

Pour les châtaignes destinées à être 
conservées pour l'alimentation, on pro
cède de la manière suivante: 

A mesure que les châtaignes sont 
récoltées,. on les transporte dans un 
séchoir, bâtiment carré de 6 mètres de 
hauteur et plus ou moins large, selon 
la quantité de châtaignes que l'on a 
à traiter. A 2m20 du sol, on établit un 
plancher composé de fortes perches 
placées à des distances égales et de 
niveau, sur lesquelles on cloue des 
nattes séparées par un intervalle de 
Qm006 à Om007; parfois on substitue des 
claies à ces latte~. 

Outre la porte qui donne entrée dans 
la partie inférieure du bâtiment, et que 
l'on place au milieu de l'un des grands 
côtés, on pratique, à 1 mètre au-dessu~ 
du plancher supérieur, trois autres ou-

' vertures, l'une sur le grand côté opposé 
à la porte, les deux. autres à chacune 
des extrémités du bâtiment. 

Ces ouvertures servent à y introduire 
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les châtaignes, et son-r ensuite fermées. 

Enfin, quatre ouvertures placées à 
chacun des angles du bâtiment, et tout 
près du toit, donnent passage à la fu-
mée. . 

On forme sur le plancher inférieur 
ttne couche de châtaignes de om50 cen
timètres d'épaisseur; dès qu'on en a 
répandu trois ou quatre sacs, on allume 
un feu au centre du plàncher inférieur, 
et à mesure que le séchoir se garnit, 
on allume de nouveaux feux, selon 
l'étendue du bâtiment. 

On ne brûle ainsi <J,Ue_ du gros bois,. 
des souches, des feuilles, l'écorce des 
cliâtaignes blanchies, toutes les ma
tières qui donnent peu de tlamme et 
beaucoup de fumée. 

On chauffe ainsi pendant dix iours 
environ. · ' 

Vers le cinquième jour, lorsque toute 
la récolte est rentrée, on retourne li:ls 
<:hâtaignes pour achever de sécher la 
couche supérieure 

On considère les châtaignes comme 
suffisamment sèches et prêtes à être 
blanGllie& quand leur écorce se détache 
bien, et qu'elles sont dures sous la dent. 
On les fait al or:> t.:>mber sur le plancher· 
inférieur, d'où on a enlevé le feu et les 
cendres ; puis on les dépouille de leur 
écorce, soit en les plaçant dans des 
sacs que l'on frappe sur un billot revêtu 
d'une peau de mouton, soit au moyen 
des soles qui brisent moins les châtai
gnes. 

Ces soles se coinp0sent de gros sou
liers ou patins dont la semelle en bois 
a om05 d'épaisseur et est entourée d'une 
lame de fer découpée, en dessous, en 
forme de scie. Treize dents pointues 
de omos· de long !;Ur Om15 en carré à 
leur base, entaillées sur les arêtes sont 
implantées dans cette semelle. 

Quatre hommes chaussés de ces pa
tins, enttent dans une sorte de coffre 
de 2m5{) de long sur Orn70 de large, 
rem}lli aux trois quarts de châtaignes 
et les font passer sous leurs patins. 

Lorsque la quap+ité de châtaignes a ' 
blanchir est ai'se~ considérable, on se · 
.sert d'une sorte de masse. C'est un pla
teau d'environ 0"~40 de diamètre, Om60 
-de long et OmfO d'épaisseur, au-dessus 
~t au centre duquel est un manche un 
peu arqué. 

Ce plateau est garm, en doosous, de 
dents en bois. dur, taillées en pyrall!ide 
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et un peu moins longues que celles (J. 

soles. 
Six ou huit homu1es armés de ces mas· 

ses, font le tour de ce tas, et marchent 
sur les châtaignes du bord en les frap
pant; un homme qui les suit éloigne, 
avec une pelle de bois, les châtaign.es 
dont l'enveloppe est brisée. 

Dans quelques pays, lorsque les ré
coltes sont considérables, on fait fou
ler les châtaignes par les chevaux. On 
dit que c'est le meilleur moyen pour les 

.conserver entières. . · 
Chateaubriant (Cttisine). On appelle 

ainsi un filet de bœuf épais et grillé, 
que l'on sert sur une sauce brune, en
touré de carottes ou de pommes de 
terre, ou même de truffes. (Voy. Bif
teck.) 

Chaudron (Econ. dom..). Dans une 
cuisine bien organisée, on doit avoir 
plusieurs chaudrons de dimension dif
férente; ils seront en cuivre étamé; les 
chaudières en fonte ne peuvent les rem
placer. 

Chaufl'age (Econ. dom.; Hyg.). On 
appelle chauffage une augmentation de 
température obtenue au moyen de calo
rifères, de cheminées, de thermosiJJivm, de 
potte, etc. (voy ces mots). 

Au point de· vue hygiéniqM, on do1t 
proscrire les appareils qui ne commu
niquent pas avec l'extérieur, parce 
qu'ils laissent échapper dans la pièce 
où ils sont placés des gaz .très-dange
reux. Les braseros, les poêles sans 
tuyaux d'échappement, les calorifères 
portatifs peuvent donner lieu· à de 
graves accidents et à l'asphyxie. On ne 
doit jan1ais brûler à découvert, dans 
une chambre habitée, les combustibles, 
alors même qu'ils ne dQ,Jment pas de 
fumée; on ne doit pas davantage fer-
mer oomplétement la clef d'un poêle ou 
la trappe intérieure d'une cheminée 
contenant d~ la braise allumée. 

COMBUSTIBLE. 

Bois. Il y a toujours économie à s'appro
visionner de bois pour deux ans, en l'a· . 
chetant vert pour le laisser sécher peu
dant -u.n an. On le place sous un hangar 
ou dans un bûcher; il ne faut jamais le 
laisser sans abri, parce 4u'il perdrait 
la plus grande parUe de ses qualités. 

. A défaut de hangar, on doit le r~cou
vrir de paille. On fera scier les bûches 
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à l'avance et ou groupera ensemble les 
morceaux de même grosseur. Autant 
que possible, on ne le fera pas fendre, 
parce qu'il y a tout avantage à brûler 
de gros bois. . 

Chaque arbre.de notre pays possède, 
dans notre encyclopédie, un article par
ticulier, dans lequel nous donnons la 
qualité de son _bois pour le chauff~ge,. 
nous ne nous en occuperons donc ici que 
d'une manière générale. 

Le meilleur bois de chauffage pro
vient du chêne, surtout du ch!Jne-noir, 
ainsi appelé à cause de la couleur de 
son écorce. Le bois de ahêne. est d'au-

CHA· 1046 

mus hi:wrres ne ~ plient guère à la ré. 
gularité des cheminées. 

Bruyère et ajonc. La bruyère et les 
ajoncs peuvent servir à chauffer les 
fours. Ils ne sauraient entrer dans la 
cheminée autrement que pour allumer 
le feu. · 

Pommes de pin, coquilles de noix, sar
ments, etc. Ces combustibles produisent 
un feu clair, très-agréable et s'allument 
facilement. Les coquilles de noix ne 
produisent pas une flamme aussi belle, 
mais elles durent longtemps. · 

Ho1âlle. On consomme aujourd'hui 
plrts de houille ou de coke que de hois, 

t.:naufTage au co11.e. ·· 

tant meilleur. qu'il a crû sur un sol plus 
aride. Le hêtre, l'orme et le charme 

·sont aussi d'une qualité supérieure, 
bien qu'ils ·brûlent plus vite que le 
chêne; ils produisent une braise qui 
répand une grande-chaleur. Le châtai
gnier pétille et lance des éclats, ainsi 
que l'écorce du P._in. 

Bois flottés. Les bois flottés brûlent 
comme du fagot, mais ils ont perdu une 
grande partie de leur qualité. .. 

Bois d'arbres fruitiers. Lorsqu'on éla
gue ou lorsqu'on abat des arbres frui
tiers, on en obtient un bois qui dégage 
une bonne chaleur, mais dont les îor-

parce que celui-ci devient trop r~t:e d~ns 
les villes. On obtient de la houille plus 
de chaleur que d'une quantité de bois 
coûtant le même prix;· mais la houille 
exhale, en brûlant, une odeur à laquelle 
tout le monde ne saurait s'accoutumer; 
il s'en élève une cendre noire impalpa
ble_qui salit les vNement et les meu
bles. Cependant, on a inventé des che
minées qui préviennent ces inconvé
nients; lorsqu'on possède une cheminée 
de ce genre, on ne doit pas hésiter a 
préférer la houille au bois. La houille 
peut se conserver eq plein air. 

Coke. C'est le résidu de la houille 
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distillée dans les usines à gaz; il pèse 
. moins que la houille, donne une cha
leur très-vive, ne répand pas d'odeur 
e~ ne fume pas. Comme il coûte très
bon marché dans les villes, nous en 
conseillons l'usage. Il brûle dans toutes 
les cheminées· pourvu qu'on le place 
dans une grille. Il a l'inconvénient de 
se briser et de s'éteindre facilenient; 
on conseille de remédier à cet inconvé
nient en plaçant au fond du foyer, près 
de la grille, Ul).e grosse bûche qui en
rn:etient le feu et ne se consume pas trop 
vite. 

Charbon de bois. Le meilleur charbon 
· de bois est celui qui provient rlu chêne; 

mais on en obtient aussi d'excellent 
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l'humidité, en lieu sec, clos et carrelé . 
Il faut le prendre à la pelle et non à la· 
main, de façon que les gros morceaux 
se trouvent mêlés aux petits et au po us· 
sier, qui brûlent difficilement lorsqu'on 
les emploie seuls. Le charbon de bois 
est employé dans le filtrage (voy. Filtre) 
et dans la décoloration du miel, du su..
cre, du vinaigre, etc. ;·dans la conser
vation-des aliments·. Il possède des pro. 
priétés antiseptiques qui le rendent 
préc~eux en médecine (voy. Dentifrice, 
Haleme, etc.). · 

Charbon de Paris. Ce charbon qui 
brCtle sans produire de fumée ni déga
ger aucune orleur, est le meilleur et le 
plus économique des combustibles. -

Chauve-Souris pipistrelle. 

avec le pin, le hêtre, le charme, le bou· 
leau et même les bois blancs. Pour que 
ces charbons soient dans toute leur 
qualité, il faut que l'on opère sur des 
rondins de 15 à 30 centimètres de cir
conférence, provenant d'un taillis de 
15 à 20 ans. Le charbon produit par 
des bois fendus en quartiers est tou~ 
JOUrs inférieur; celui qui est produit 
par des tiges et des racines de bruyère 
est dur et brO.le lentement; il se couvre 
de cendres, ce qui en diminue l'ardeur. 
Lorsqu'on achète du charbon, il faut le 
choisir dur, résonnant quand on le re
mue; moins il produit de poussière, 
meilleur il est. Il y a toujours avantage 

, à l'acheter au poids plutôt qu'à la me· 
aure. On doit le conserver à l'abri de 

ECONOMIE 

Pour l'allumer promptement, il suffit 
d'employer un peu de braise de bou
langer, en ayant soin d'en casser quel
qu~s morceaux. Le charbon de Paris, 
une fois allumé, ne s'éteint plus, à 

·moins qu'on le trempe dans l'eau. Il se 
rallume ensuite aussi facilement qu'au· 
paravant. On peut chauffer vite ou len· 
tement suivant le besoin, en remuant 
ls. charbon pour en obtenir une action 
très-vive, oU: en 19 laissant en repos 
pour que la chaleur soit plus douce et 
plus régulière. 

Le charbon de Paris est excellent pour 
griller les viandes, inais non pour les 
rôtir ; il est précieux pour les chauffe. 
rettes et pour les réchauds de table. 

Charbon économique. Le charbon dont 
fi& 
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nous allons donM~ la recette est très
fréquemment ereployé à Londres pùur 
le chauffage des appartements. Prenez 
deux partie~ de poussier de ~;harbon et 
une partie de terre glaise semlJ\able à 
celle dont les brasséurs se servent pour 
boueher leurs tonneaux; pétrissez en
semble PO'lssier et glaise; formez-en 
des boules ou des briques ; laissez-les 
sécher. Pour les allumer, on les met 
sur un feu de charbon ou de bois. 
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doit-on proscrire l'usage des braseros, 
des poêles et des calorifères portatifs de 
tous genres qui n'ont }las do tuyau d'é
chappement au dehors. Les gaz qui 
sont produits pendant la combustion de 
ces moyens de chauffage, et qui se ré
pandent dans l'appartement, sont }leau
coup plus nuisibles que l& fumée de 
bois. On ne sàurait trop s'élever aussi 
contre la pratique dangereuse de fer
mer complétement la clef d'un poêle on 
la trappe intérieure d'une cheminéP. 

APPAREILS DE CHAUFFAGE. qui contient encore de la braise allu
mée; c'est là une descauses d'asphyxie 

Dans les cheminées, on n'utilise guère les plus communes. On conserve, il est 
que les 18 centièmes de la chaleurpro- vrai, la chaleur dans la chambre, mais 
duite; le reste est perdu et entrainé c'est aux dépens de la santé et quelque
dans la cheminée par le courant d'air. fois de la vie.» 
Mais le chauffage par les cheminées Chauffage par l'eau chaude. L'eau 
est très-sain en ce qu'il favorise le re- chauffée dans une chaudière subit des 
nouvellemant complet et continuel de déplacements nombreux, parce que les 

·l'air des appartements (voy. Cheminée). couches chauffées sont moins denses et 
Les poêles, surtout ceux qui sont en s'élèvent pour faire place aux couches 

fonte, émettent beaucoup. de chaleur et froides qui sont plus denses; il en 
sont économiques; mais le renouvelle- résulte un mouvement continu da 
ment de l'air est presque nul et une l'eau. (Voy. Calorifères; voy. Thermosi-
odeur désagréable ou délétère rend phon.) · ' 
leur emploi souvent malsain. (Voy. Appareils pour chauffer au coke. Dans 
Poêle; v0y. Calorifère., etc.) le voisinage des usines à gaz, il y a 

Nous croyons devoir publier ici les économie à brûler du coke; il faut alors 
conseils donnés à plusieurs reprises au se servir d'appareils spéciaux ; le plus 
public par le Conseil d'hygiène publi- simple l)e compose d'un véritahle calo
que et de salubrité du département de rifère, dont la hauteur varie entre 
la Seine : on construit depuis quelques 90 centimètres et 1 mètre 30; et il nè 
années des appareils de chauft'agequi ne consomme que2litres de coke à l'heure. 
sont pourvus d'aucun moyen de com- Il est formé d'un cylindre extérieur en 
munication avec l'air extérieur, et qui fonte ou en tôle et ù'un cylindre inté
laissent échapper dans la pièce où ils . rieur en fonte garni de terre réfractaire 
sont placés tous les gaz résultant de la jusqu'à la moitié de sa hautelU'. Sous le 
combustion. Ce mode de chauffage est cylindre intérieur, se trouve une grille 
extrêmement dangereux et a déjà causé à travers laquelle tombe la cendre. A la 
de graves accidents. Les combustibles moitié de la hauteur de l'appar&il, un 
desttn~s au chauffage e~ à la cuisson tuyau conduit la fumée· au dehors. 
des aliments ne doivent être brillés que Pour allumer ce poêle, on introduit, 
dans les cll,eminées , poêles et four,- par la petite porte placée au-dessus dn 
neaux qui ont une -communicatiol!l di... cendrier, du menu bois, des copeaux 
recte avec l'air extérieur, même lors- ou de la braise; et, par le couvercle, 
que le combustible ne donne pas de fu- on pl~.e le coke dans le cylindre inté
mée. Le coke, la braise et les diverse!\ rieur; on replace les couvercles et on 
sortes de charbon qul se trouvent dans allume les copea1.1X, en ayant ~oin de 
ce dernier cas sont considérés à tort, laisser ouverte la petite porte jusqu'à 
par beaucoup de personnes, comme ce que le. coke soit bien allumé. Alors, 
ponant être impunément brûlés à dé- on ferme la porte plus ou moins pour 
oouvert dans une chambre habttée. réiler la conÙ>ustim:.. 
C'e~t là Un. des préjugés les plus fâ- Pour dégager le royer des résidus 
cheux; il do IUle lieu tous les jours anx · :Jui l'obstruent en s'y accumulant, on 
accidents lès plus graves; quelquefois · ouvre la porte du foyer, et, à l'aide 
m~me, il devient eause de mort. A.nssi d'1t11e tige de fer, ou fourgonne le coke 
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en combustion; les .scories noircissent 
presque aussitôt qu'elles sont frappées 
par l'air, ce qui permet de les reconnaî
tre et de les tirer au dehors. 

Ces poêle!\eont l'inconvénient de ne 
·pas laisser. voir le feu; on leur préfère 
quelquefois les cheminées à coke, en tôle 
ou en fonte Une grille, contenant le 
comlmstibl6, est placée en bas. et en 
avantelleestséparée du cendrier par un 
espace libre qui permet d'introduire le 
tisonnier ou fourgon, à l'aide duquel on 
fait tomber la cendre pour activer la 
combustion. Cette cheminée s'allume 
au moyen de copeaux ou de menus 
bois, comme on fait pour le poêle; seii
lement on active le tirage en posant 
sur la partie supérieure du foyer une 
sorte de capote en toile métallique ou 
en tôle, qu'on place et qu'on enlève à 
volonté. L'int~ieur de cette cheminée 
est mobile et pc'lt s'appliquer à toutes 
les cheminées. 

Appareils pour cha.utfer .. ;. la houiUP.. Les 
Hollandais, ce peuple, dont la propreté 
méticuleus6 est dev"lnue proverbiale, 
parviennent à dinünuer l'inconvéi).ient 
que présente la houille de dégager 
i'lu noir de fumée qui salit tout. Ils 
ont, pour cela, des poêles où le char
bon de terre est parfaitement enfermé; 
un autre inconvénient subsiste : c'est 
celui de la mauvaise odeur. 

La meilleure manière de brûler la 
. houille consiste à la mélanger avec du 
coke et du bois. On place sur les che
nets une grille horizontale en fonte. 
Sur cette grille, on pose, au fond de la 
cheminée, une bfiche que l'on entoure 
de cendre partout, excepté en avant, 
où l'on pose, en travers des chenets, un 
peu de braise enflammée ou de menu 
bois qu'on allume; et, sur ce bois ou 
cette braise, on établit le mélange des 
deux combustibles. On peut,de la même 
façon, disposer deux bûehes sur les
quelles on place la houille. Par ce 
moyen on obtient un feu 'beaucoup plus 
vif et plus économique, en cert::J.ines lo
calités, que par le bois seul. 

Chau1ferette Trop chauffées, les 
chaufferettes provoquent des maux de 
tête. ll faut avoir soin de· n'y mettre 
que de la braise de bois ou de la braise 
de charbon de Paris. Une brique ou un 
carreau de fonte rougi au feu, de l'eau 
bouillante dans une bouteille de grès 
sont toujours préférables à la chauffe-
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rette parce que la chaleur qu'ils produi
sent n'est due à aucune matière incan
descente. Les èhaufferettes ·dont le 
couvercle est à claire-voie ont l'incon
vénient de pouvoir communiquer le feu 
aux vêtements et de répandre une 
odeur désagréable, pour peu que l'on y 
laisse tomber des ohiffuns, des fils ou 
des miettes de pain. 

Chaufroix (Cuisine). Cette prépara
tion culinaire doit son nom à M. de 
Chaufroix, chef-entremétier des cuisi .. 
nes de Versailles; en 1774. On ne doit 
point écrire chaux-froids. Nous donne
rons les recettes de chatt{roix à nos 
mots Perdreaux et Volailles. 

Chausse (Econ. dom.). La chausse est 
une poche en étoffe de laine, terminée 
en pointe; elle sert à passer un ~rand 
nombre de liquides. II faut avoir soin 
d'en monter leborrl sur un cercle de bois 
ou de fer, afin de la maintenir ouverte. 
Ce cercle doit être garni de cordons, de 
crochets ou d'anneaux pour suspendre 
l'appareil. Qua'nd on passe des liquides 
susceptibles de s'évaporer, il faut recou
vrir la chausse. Les chausses sont faites 
de diverses étoffes (futaine, flanelle, 
molleton, drap, feu'.re) sèlon la nature 
des liquides à filtrer. On peut rempla
cer cet appareil par un entonnoir dont 
on bouche la gorge avec du coton, ou 
bien encore, en pliant dans un enton
noir, du papier à filtrer, ce qui cons
titue le filtre le plus ordinflire. (Voy. 
Filtration.) 

Chausse-trappe, CHARDON ÉTOILÉ ou 
PIGNEROLLE (J11éd. dom.). Cette plante, 
qui est commune sur le bord des routes 
et aaùs les lieux incultes, produit des 
feuilles et des fleurs douées d'une 
grande amertume et emplo;yées à pré
parer des infusions et des macérations 
toniques etfortifiarites. Cette plante peut 
remplacer le quinquina dal).s beaucoup 
de cas. On faH macérer et même bouil
lir une poignée de fleurs et de feuilles 
dans un litre de vin blanc; on décante, 
on passe le mélange et l'on obtient un 
vin ayant quelques-unes des propriétés' 
du vin de quinquina. Dn peut aussi em
ployer la poudre de feuilles (4 gr. dans 
du miel ou dans de l'eau, en '* fois, pen
dant l'intervalle des accès de fièvre) ou 
bien, le suc de oes mêmes feuj~l-es à la 
dose de 100 à 150 grammes 

Chaussures (Hygiène et écon. dom.), 
Les chaussures trop étroites torturent 
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et déforment le pied et produisent des 
cors (voy. ce mot). La chaussure doit
être assez longuA pour que l'extrémité, 
plutôt arrondie que. pointue ou carrée, 
dépasse un peu l'extrémité des orteils. 
La semelle doit en être aussi large que 
la plante des pieds; le talon sera peu 
élevé pour éviter les chutes et les en
torses. En été, les chaussures découver· 
tes, en étoffe légère, sont très-convena
bles; mais en hiver, il faut d6s chaussures 
chaudes et montantes. Dans les temps 
humides, on fait très-bien de porter des 
caoutchoucs par-dessus la chaussure or
dinaire. Quand il fait très-froid, on·em
ploie de la même façon des chaussons 
de lisière garnis de semelles de buffle; 
les sabots, munis intérieurtlment de 
chaussons drapés garantissent du froid 
et de l'humidité. 

CHAussuREs IMPERMÉABLES. Dans un 
vase de terre VPrnissé, faites fondre suif 
et résine commune, par parties égales. 
Quand ces mat,ières sont fondues, rob-

Chauye-Souris noctule. 

langez-les et frottez avec un petit pin
ceau de crin la semelle des chaussures 
et le. tour de l'empei'gne tenant à la se
melle, à la hauteur de 2 ou 3 centimè
tres. Faites sécher les chaussures, soit 
au soleil, soit près du feu, pour que la 
préparation puisse pénétrer dans les 
pores du cuir. Répétez cette opération 
jusqu'à trois fois. Si les bottes sont des
tinées à la marche dans l'eau, il faudra 
enduire, non-seulement ·la semelle, 
mais l'empeigne et même la tige. 

Autre procédé. Faites bouillir dans un 
pot de terre 125 gr. de cire jaune avec 
125 gr. de suif de mouton, 5 gr. de ré
sine et-un demi-litre d'huile d'œillettes. 
Eten~ez §Ur les chaussures bien sèches 
le tnelauge encore tiède. 
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Autre procédé. Faites fondre en re
muant, 250 gr. de sùif de bœuf en bran
che, 60 gr. de graisse de porc, 30 gr. 
d'huile de térébenthine, 30 gr. de cire· 
jaune et 30 gr. d'huile d'olive. Cette 
composition, qui s'emploie de la même 
manière que les précédentes, se conserve 
dam.! un pot de grès ou de faïence, il 
faut la f?-ire fondre chaque fois qu'on 
veut l'employer. .. 

Voici une composition supérieure aux 
précédentes pour les semelles : Faites 
fondre dans un pot de terre vernissée 
du bon goudron avec un peu de gomme 
élastique coupée en lames minces et 
ramollie préalablement au-dessus de la 
vapeur d'eau chaude: remuez avec une 
cuiller de bois et lorsque la gomme est 
parfaitement dissoute, appliquez au 
moyen d'un pinceau, une couche de ce 
mélange encore chaud, sur la couture . 
de la semelle que vous tenez près du 
feu en ayant soin de laisser le long0 tlu 

Chauve-Souris oreillard. 

bord de cette semelle un petit espace 
non recouvert; ensuite enduisez toute 
la surface et renouvelez cette opération 
jusqu'à ce que la couche ait atteint 
l'épaisseur de deux cartes àj.ouet'. Lais
sez-enfin sécher la chaussure. 

CHAUSSURES EN CAOUTCHOUC (Net
toyage des). Enleve2: la boue sèche au. 
moyen d'un lin~ humecté d'eau; si la 
boue est fraîche, u~1 linge sec suffit. 
Quand le caoutchou~ est nettoyé, lais
sez·le sécher, et frottez·le avec un linge 
sec pour lui donner du brillant. 

Chauve-Souris (Conn. us. Econ. rttr. ). 
La chattve-souris a, pendant fort long
temps, été un problème pour les natu
ralistes _qui ne ~avaient à quelle famille 
elle apparteQ.att. · . 
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Après un e~am.en approfondi, onen a 
forme une famille spéciale qui sert de 
transition entre les mammifères et les 
oiseaux. · 

La chauve-souris, d'après ce dernier 
classement, forme la famille des chéi
roptères. 

Les ch~iroptères se divisent ensuite 
en quatre familles : · 

1° PTÉROPODÉS ou ROUSSETTES. Chéi
roptères frugivores, dit M. Milhau, 

• 
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sont redoutés. On les trouve dans une 
partie de l'Asie et de l'Afrique, dans, les 
îles des Indes, les archipels du grand 
Océan, à Madagascar, à la Nouvelle
Hollande. 

Les roussettes vivent dans les bois 
humides, dans les grottes, les cavernes, 
les monuments abandonnés. Le soir, 
elles sortent et viennent dévaster les 
plantations. 

Quand elles sont fatigu~es, elles s'ac-

Chélidoine. 

àents molaires inégales, simples ou 
tuberculeuses à leur couronne; une 
paire de canines à chaque mâchoire; 
incisives ordinairement au nombre de 
deux paires en haut ou en bas, cercle 
osseux de l'orbite incomplet, forte opho
physe postrobitaire au frontal. 

Genres :Poussette, tilacroglosse, épomo
plwre, éleuthérttre, cynoptère, mégère, 
hypoderme, hurpie. 

Les animaux qui se rapportent à 
eette famille sont de grande taille, et se 
nourrissent généralement de fruits: 
c'est surtout à ce point de vue qu'ils 

crochent aux branches d'arbre par 
leurs pattes de derrière, et y demeu
rent suspendues. 

On leur fait une chasse active, afin de 
restreindre les dégâts qu'elles occasion
nent, et aussi afin de se nourrir de leur 
chair que les indigènes disent excel
lente, mais que les Européens regar
dent comme fort médiocre. 

La roussette édule a 1 m. 10 d'enver
gure. Le corps et la tête réunis ont 
jusqu'à 45 centimètres de longueur. 

La tête ressemble assez à celle d'un 
chién. 
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Cette roussette se trouve dans l'ar
chipel ind1~n. 

2° PHYLl.OSTOl\UDÉS. Narines per
cées dans une espèce d'écusson mem
braneux, demi-circulaire et surmontées 

- d'une feuille ou membrane en fer de 
lance; ordinairement deux paires tl'in
cisives à chaque mâchoire; queue 
courte ou nulle; petit oreillon crénelé. 

Genres : Phyllostomes, glossophage, ste
noderme, desmode. 

Ces animaux désignés sous le nom de . 
fers de lance, vampires, phyllostomes, sont 
tous propres aux contrées les plus chau
des de l'Amérique. 

Le régime de ces chéiroptères est as
sez varié : les uns se nourrissent de 
fruits, et les autres d'insectes, de subs· 
tances animales; mais si la faim les 
presse, il en est un certain nombre qui 
sucent le sang des mammifères, des oi· 
seaux et même de l'homme s'ils le 
trouvent endormi. 

Le vampire spectre a jusqu'à 70 centi
mètres d'envergure; son aspect est hi
deux et effrayant; ses dents canines 
ont plus d'un centimètre da longeur. On 
le trou-ve à la Guyane et au Brésil. 

3° RHINOLOPHID:!!.S. Narines surmon
tées d'une feuille qui rappelle celle des 
phyllostomidés, mais qui en diffère 
quant à laform.e. Dents assez semblables 
à celles des vespertilionidés. 

Genres : Mégaderme, rltinopome, nyc
. tère, hinolophe,·nyctophile. 

Ces chéiroptères appartiennent à 
l'ancien continent et à l'Australie. Trois 
espèces se trouvent en Europe. 

Le rhinolophe cliffon, qui est assez 
rare, le rhinolophe uni[er connu sous 
le nom de grand fer à cheval. ·Il est 
commun dans les carrières de Meudon. 
On le trouve en France, en Hollande, 
en Allemagne, en Angleterre, etc. Sa 
feuille nasale est très-compliquée, et 
présente de larges cellules ; elle est or
dinairement d'un brun très-foncé, ou 
même noire. 

La portion de membrane qui est en 
av;mt sur la lèvre supérieure simule un 
fer à cheval. 

Au-dessus est une double crète : la 
partie inférieure forme une plaque a peu 
près carrée; l'autre est en fer de lance. 
· Le poil de ce chsiropt.ère est très
doux, et pré.sente des nuances d'un 
brun cendré, de roux, de gris, de gris 
jaunâtre. · 
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Il a 33 centimètres a·envergure. 
Le rhinolophe biferest beaucoup ri:wins 

grand et bien plus rare que le précédent. 
Il se trouve dans les mêmes pays, et 

on le désigne sous le nom de petit fer à 
cheval. 

La feuille nasale est plus sinueuse 
que celle de l'uni fer; elle est formée de 
deux pièces en fer de lance, placées 
l'une au-dessus de l'autre. 

4° VESPERTILIONIDÉ~. Très-différent 
ùes roussettes par l'ensemble de leurs 
caractères, système dentaire insecti
vore; point de feuille na~le, 

Genres : Taphien, saccopterix, diclidure. 
noctilion, vespertilion, nycticée, atalophe, 
oreillard, furie, molosse, etc. 

C'est à cette famille qu'appartiennent 
presque toutes les chauves-souris de 
France. 

On rencontre ces chéiroptères sur 
tous les points du globe. 

Il est facile de distinguer les vesper
tilions à leur queue ordinairement lon
gue et bordée jusqu'au bout par une 
membrane. C'est à ces animaux que se 
rapportent les observations que le lec
teur trouvera plus loin. 

Les espèces les I··m~ répandues en 
:r\·à.:::~e !'lont la noot1tle, la pipistrelle, l'o
reillard. 

La noctule est une de nos grandes 
chauves-souris; elle a de 35 à 38 centi
mètres d'envergure : son pelage est 
doux, épais, d'un fauve plus clair aux 
parties inférieures; les membranes sont 
d'un brun obscur; celles des ailes un 
peu velues le long du bras et de l'avant
bras; son oreillon, comme celui de la 
pipistrelle; ressemble à un couperet. 

Ui noctule sort généralement avant 
le coucher du soleil; elle vole d'abord 
assez haut, mais elle se rapproche de 
terre à mesure que le jour baisse. En 
été, elle vit par petites troupes. 

Pendant le jour, elles se retirent dans 
les clochers, les édifices abandonnés, 
les trous des vieux arbres. 

En hiver, elles se réunissent parcen· 
taines et par millier$ dans les souter
rains, les carrières. 

La noctule et la pipu;trelle Oilt trente
quatre dents, l'oreillard en a trente-six 
et la serotine trente-deux. , 

La pipi!>trelle est très-commune, de 
même que l'espèce précédente; elle est 
beaucoup plus petite, et n'a guère que 
31A centimètres d'envergure; son pelage 
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est brun noirâtre sur le dos, brun fauve point d'appui dans l'air ambiant qu'il 
sous le ventre; la queue véritablement traverse. 
plus longue que dans les autres espèces. L'aile des chauves-Maris diffère es-

La pipistrelle recherche les lieux ha· sentiellement de celles des oiseaux. 
bités et se réfugie dans les greniers, Le;; doigts des membres antérieurs 
les ct·evassM de murs, sous les combles. sont grêles, légers et fort longs, si on 

La serotine ressemble beaucoup pour en excepte le pouce, qui con::.erve sa 
la taille et pour la forme à la chauve- forme et sa mobiHté normales. 
souris noctÙle avec laquelle OD l'a SOU· Ils sont reliés parunemembrane prt>S· 
vent confondue. que transparente formée par le pralon-

Elle s'en distingue néanmoins par la ·gement et la réunion de la peau du 
forme des oreillor:.s qui sont en demi· ventre et du dos. 
cœur, et par la teinte plus foncée de son Cette membrane est si mince, qu'à 
il>? il: première vue on .a peine à croire qu'elle 

Le sommeil de la serotine paraît plus soit double. 
pr.ofond que celui des autres chauves- Les phalanges des doigts divergent 
souris. comme des rayons, et produisent sur les 

Elle ne se montre que très-tard au membranes un effetqu'onnepeut mieux 
printemps, et après le coucher dù soleil; comparer qu'à l'action des baguettes ou 
elle vit isolée ou par paires, et semble baleines d'un parapluie sur l'étoffe 
rechercher le voisinage des eaux; elle qu'elles distendent. 
se réfugie dans les vieux arbres, dans Ces doigts allongés n'ont point d'on-
les chantiers, etc. _gle terminal : il devenait inutile pour 

la locomotion aérienne des chauves-
L'oreillard est une de nos plus singu- souris; aussi a-t·il disparu de même 

Hères chauves-souris. Ce quifrappetout que la dernière phalange qui d'ordi-
d'abord, quancl. on l'examine, c'est la 1 · d' tt h 1 t 
dimension considérablt~ de ses oreilles naire, ut sert a acne c ez es au res 

animaux. 
et de ses oreillons ; les or·ei.lles ont 35 mil· Lorsqu'on approche près d'un endroit 
limètres de longueur, et les oreillons 15. . qui sert de demeure aux chauves-souris, 

L'oreillard a 30 centimètres environ on respire une forte odeur musquée qui 
d'envergure; il a le poil d'un gris mêlé de · se dégage de leurs excréments. . 
roussâtre et de noir en dessus, le ven~ Le cultivateur doit, lorsqu'il décou
tre est gris cendré. L'oreillard est beau· vre des excréments de chauves-souris, 
coup moins commun que la noctule. Il les recueillir, car ilîsrorment un engrais 
paraît vivre isolé, et fréquente les jar- fort actif. 
dins; les lieux peu habités, les vieilles Les chau ves .. souris sont vivipares : 
tours. elles entourent leurs petits, q11'elles 

La cha11ve-souris a"longtemps été pour nourrissent de lait, de leur membrane 
les naturalistes une véritable énigme : · comme d'un manteau. 
ils ne pouvaient détln.ircemammi{ère VO· Il fauj. bien se garder de détruire les 
loot, dont les organes digestifs intesti- · chauves-souris, car elle font la chasse 
naux étaient bien appropriés à leur na· aux insectes et en détruisent une grande 
ture; mats ces ailes les plongeaient quantité. . · 
perpétuellement dans un embarras ex- Il y a quelques années, dans la forêt 
trêrne, et ils nf) pouvaient expliquer de Hanau, on abattit plusieurs milliers 
cette singularité. de vieux chênes qui servaient de refuge 

Dans l'oiseau, les doigts des membres · à d~s quantités innombrables de chan
antérieurs disparaissent presque corn- ves-souris. Quelques années apTès, les 
piétement. chenilles occasionnèrent d'il;nmenses 
· Les appendices cutanés qlfon appelle dégâts. -. . 
plume, acquièrent dos développements Cha.wt (Conn. us.). On appelle chaux, 
considérables, et CP.!'l accessoires cons- la combinaison du calcium et de l'oxg
tituent un organe A~-:,.,ntiel qui donae à. gène; c'est doue un oxy<:le de calcium. 
l'animal son caractère vraiment diil- . La chaux est très·répandue dans la na
tinctif. Les plumes de l'aile présentent ture, où on la rencontre sous une roui
une surface suffisamment développée titude de formes., mais principalement 
pour perwettre à l'qlseau de trou ver un ' sous la forme de carbonate de chaux : 
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marbres, coquilles de mollusques, etc. 
On obtient la chaux en calcinant le car
b1mate de chaux ou en le traitant, soit 
par de l'acide nitrique, soit par l'acide 
~zotique, ce qui donne de la chaux très· 
pure. Mais lorsqu'on veut en obtenir de 
grandes quantites, on peut arriver beau
coup plus facilement au même résultat 
pour peu que l'on ait à sa disposition 
de la pierre ou des galets calcaires, de 
la craie, des débris de marbre, de 
grands dépôts de coquillages, toutes 
substances composées de carbonate de 
chaux (combinaison d'acide carboni
que et de chaux). On chasse l'acide car
bonique au moyen d'une haute tempé
rature et, après la cuisson, il ne reste 
plus que de la chaux vive. Cette calci
nation se fait dans un four à chaux 
composé d'une cavité cylindrique creu-

CHA t05-6 

laisse refroidir pendant 1 jour ou 1 jour 
et demi; on retire la chaux pour re
commencer aussitôt une. seconde four-
née. · 

CHAUX ÉTEINTE ou Chaux hydmtée. 
Mettez de la chaux vive dans une t3r
rine de grès; versez peu à peu de l'eau 
sur cette chaux; la masse s'échauffe·, 
dégag~ des vapeurs, se fendille et se 
transforme en une poudre blanche très· 
fine : c'est 1~ chaux éteinte. 

On appelle chaux maigre , celle qui, 
contenant une grande quantité de corps 
étrangers, ne produit pas les phéno
mènes ci·dessus ; celle qui les produit 
porte le nom de chaux grasse. 

CHAUX HYDRAULIQUE. Cette chaux, 
qui est insoluble dans l'eau, doit ses 
propriétés à la présenc~ de l'alumine, 
de la silice et surtout de l'argile. 

Chemin ùe fer. 

sée dans le sol, au pied d'un mamelon 
ou d'une terrasse. Dans la partie infé
rieure du four, on construit une voûte 
en pierres sèches, avec de gros frag
ments de pierre à chaux en laissant en
tre les pierres qui la forment autant 
d'interstices que possible pour livrer 
passage à la flamme. On ménage dans 
le bas de cette voûte une ouverture con
tigüe à celle du four, ouverture pàr la
quelle on entretiendra ensuite le feu. 
La voüte doit être chargée de pierres à 
chaux grossièrement concassées, les 
plus gros morceaux les premiers, les 
plus men us en dessus; on emplit le four 
de cette façon et on allume, sous. la 
voûte, un feu de menu bois, que l'on 
entretient pendant 2 ou 3 jours, jusqu'à 
ce que les parties supérieures soient 
échauffées jusqu'au rouge-vif, et on 

CHAUX (Chlorure de). Voy. Chlorure 
de chaux. . 

CHAUX (Eau de). Ayez de la poudre da 
chaux éteinte, mettez-la dans un bocal, 
agitez-la avec 30 ou 40 fois son poids 
d'eau pour lui enlever la potasse qu'~lle 
pourrait contenir; laissez reposer; dé· 
cantez; versez sur la poudre qui reste 
100 fois son poids d'eau de fontaine. 
Laissez en contact pendant qùelques 
heures, en agitant de temps en temps. 
Laissez reposer; décantez la partie 
claire ; c'est l'eau de chaux, qu'il faut 
conserver dans des flacons bien. bou
chés; on laisse ordinairement un excès 
de chaux non dissoute dans les flacons. 
On employait autrefois, plus que-de nos 
jours, éette eau à l'intérieur, mélangée 
à 5 ou 6 fois son poids d'eau ou de lait, 
contre l'ulcère de l'estomac. 
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CHAUX (Phosphatede).Comme ce phos· 
phate exerce une grande influence sur 
l'acte de ih végétation, on le mêle aux 
eng-rais. On le recueille lorsqu'on traite 
les os pour en extraire la gélatine. A 
cet effet, on met des os en contact avec 
de l'acide chlorhydrique étendu d'eau, 
qui dissout le phosphate et lors~u.e cet 
acide en est sature, on le préc1p1te, à 
! 'aide du lait de chaux, pour le décan
ter, le laver et le mettre sur des toiles, 
où il s'égoutte et se sèche. . 

Chélidoine (llféd. dom). Les différen
tes sortes de chélidoines renferment 
un suc laiteux de couleur jaunâtre. La 
.;rande chélidoing ou écl:lire, est une 
plante herbacée, droite, haute de 60 
centimètres à tm20. Les feuilles en sont 
molles, vertes en dessus, d'un blanc 
verdâtre en dessous, découpées en 7 et 
11 segments ovales. Les fleurs sont 
jaunes et disposées en ombelle, au som
met de la tige et des rameaux. Le fruit 
en forme de gousse a ~valves qui s'ou· 
v rent de bas en haut, est étroit, bosselé 
et long de 2 à 3 centimètres. Cette plante 

· vivace croit le long des murs, des haies, 
<ians les ruines et dans les jardins. Elle 
jouit de vertus médicinales; mais son 
usage est dangereux, en raison de ses 
propriétés narcotiques qui peu vent cau
ser de formidables accidents et même 
la mort. 

Elle est extrêmement irritante, en
ilamme l'estomac et les intestins, pro
duit des vomissements et provoque des 
.selles abondantes et précipitée~. Le 
traitement de ce genre.d'empoisonne• 
ment diffère suivant le temps qui s'est 
.écoulé depuis que la plante a été ingé-

, rée. Au début, on administrera une 
grânde quantité d'eau tiède dans la
-quelle on aura battu 3 blancs d'œufs par 
· litre et on facilitera les vomissements. 

Lorsqu'on ne reconnaît l'empoison
n~ment que plu~ tard, ,on ad_ministre 
l'mfusion de cafe, un peu de vm, quel
.ques gouttes d'éther, et on promène sur 
les jambes des sinapismes que l'on 
change de place toutes les 10 minutes. 
: ·Comme médicament, la chélidoine est 
.donc·ttès-dangereuse à l'intérieur; mais 
son sucj mélangé n.,c plus ou moins 
d'eau, est employé avec avantage pour 
,panser les vieux ulcères des jambes. ~e 
.suc est d'un usage populaire pour de
truire les verrues; mais il fait souvent 
!'eaucoup de mar et peu de bien, en en· 

.•' 

tlammant la lpfla(~ tout autour du mal 
qu'il doit brùler. 

Chemin de fer (Précepte.~ pour les 
personnes qui voyagent en). I. N'entrez 
jamais dans un wagon ou n'en sortez 
jamais pendant qu'il est en mouve
ment. II. Ne sortez que le moins pos
sible des wagons. III. Ne mettez jamais 
la tête à la portière lorsque le train 
est lancé. IV.Netraversezpas, sansun 
besoin absolu, la voie ferrée; prenez, 
dans ce cas, les plus grandes précau
tions. V. Les train~ spéciaux, express 
ou de plaisir préseutent moins ùe sé
curité que les trains ordinaires. VI. Choi· 
sissez, autant que possible, uu wagon 
plar.é vers le centre. du train. VII. Il 

vaut mieux voyager pendant le jour que 
pendant la nuit et par un beau temps 
que par un temps brume•u. VIII. Tour
nez le dos à la direction du train. IX. Ne 
franchissez jamais, sans le consente· 
ment du gardien, une route qui traverse 
une vole ferrée et qui est de niveau 
avec elle . 

Cheminée (Écon. dom.) La chemi
née, appareil de chauH'age le plus g~
neral, se compose de trois parties dis
tinctes : le foyer, le conduit ou tuyau et 
la portion extérieure qui domine le 
toit. 

1 o FOYER. Dans les villes, où l'on ne 
possède jamais un grand espace, le 
foyer de la cheminée est du mesquin~ 
dimension, ce qui forc3 i:t n'eu1pluyet 

b7 
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aue des combustibles peu volumineux, 
IÛaiS dans les campagnes, OÙ l'espace 
ne manque pas, on construit de larges 
foyers, ~e qui permet de brûler les 
morceaux de bois des formes les plus 
bizarres,, les souches de -;ig-nes, par 
exemple, sans éii<l forcé de les couper 
préalablement. Ne pas couper le bois 
est très-économique; il est constaté, 
qu'un morceau de bois en morceaux, 
ne produit jamais lo m~me effet que si 
on le ·mettait e.atiei!' dans la cheminée. 

Le fonrl du foyer rloit être formé d'une 
plaque de fonte; l'âtre. en dalles ou en 
carreaux. Pour les côtés intérieurs et 
pour la partie extérieure, le meilleur 
revêtement est celui que l'on forme 
avec de la faience; il n'en est pas de 
plus propre ni de plus agréable à voir; 
il renvoie bea)lcoup de chaleur dans 
l'appartement; le revêtement en cuivre 
poli est plus Leau et répercute aussi 
bien la chaleur, mais il coûte plus 
cher. 

Pour qu'une ch~~inée produise toute. 
la--chaleur qu'elle peut donner, on doit 
placer le foyer le plus en avant possi
ble et tenir son ouverture très-étroite. 

2° TUYAU. Comme l'air qui s'échappe 
par le tuyau de Ja cheminée est aussi
tôt remplacé dans l'appartement par de 
l'air froid qui vient de l'extérieur, on 
diminue ce courant d'air en étranglant 
le tuyau à son point de départ; on peut 
aussi y placer un registre mobile que 
l'on ouvre plus ou moins, suivant l'ac
tivité du feu. 

3° TUYAU AU-DESSUS DU TOIT. Il faut 
avoir soin que l'extrémité supérieure 
des condl}.its de cheminée dépasse les 
toits voisins, afin d'éviter que les rafa
les du vent, répercutées par les cons
tructions qui dépasseraient la partie 
supérieure du tuyau, refoulent la fumée 
dans la cheminée. Le tirage est d'autant 

· plus actif que le tuyau s'élève davan
t~ge au-dessus de tout ce qui l'entoure. 

1'·ztyau en mitre et en T. Quand on ne 
peut élever les tuyaux à la hauteur né
cessaire, on y supplée par le tuyau en 
mitre. Il est en terre cuite et retréci à 
sa partie supérieure en forme de mitre; 
ou bien on emploie 'ln gros tuyau de 
poêle que l'on place .5Ur le faîte de la 
cheminée et q\le l'on termine par un 
autre tuyau de tôle placé horizontale
ment. On dirige la barre supérieure 
Q.ans un sens perpendiculaire à la di-

CHE ton~ 

rection du vent qui fait fumer, c'est-à
dire qu'on lui donne la direction du 
nord au sud si les vents d'e~::tou d'ouest 
font fumer la cheminée et, au contraire, 
la direction de l'est à l'ouest si le vent 
souf.fie du nord ou du sud. 

Tuyau à calotte. Ce tuyau, destiné à 
comhattre l'influence des vents -at à 
empêcher l'eau de plllie de tomber dans 
la cheminée, consiste dans une calotte 
de tôle que l'on pose sur la partie su
périeure du tuyau. Cette calotte doit 
être plus large que l'orifice du tuyau et 
descendre plu-s bas que lui. On la main
tient à l'aide de pattes de fer rivées à 
leurs deux extrémités sur le tuyau lui
même. La fumée. sort par l'ouverture 
annulaire qui reste entre la calotte et 
le tuyau. 

Tuyau à girouette. Dans le même but, 
on emploie une girouette formée d'un 
cône allongé, plus large que le tuyau 
et qui pivote sur une tringle de fer pla· 
cée intérieurement. Ce cône porte laté
ralement un prolongement de 8 à 10 
centimètres de long. Ce prolongement 
se termine par une ouverture destinée 
au passage de la fumée. L'appareil 
tourne au gré du vent comme ferait une 
girouette et l'ouverture est toujours 
opposée à l'acti•"~n du vent. 
. CHEMINÉES QUI FUMENT. Six causes 
différentes peuveut occasionner la fu
mée des cheminées. 

1 o La trop grande ouverture des chemi
nées. Ce défaut de construction se re
marque surtout dans les maisons an
ciennes ; on y remédie en faisant ré
duire l'ouverture de la cheminée. Il 
faut que cette ouverture soit en rapp• )ft 
avec la hauteur du tuyau de conduite; 
plus les étages sont élevés et plus ·les 
cheminées doivent être étroites et 
basses; 

2° Le défaut d'air dans un apparte
ment hermétiquement clos ; il faut éta· 
blir, au fond du foyer, un tuyau en 
contre-bas, qui fasse communiquer la 
cheminée directement avec l'atr exté
rieur; 

3° Le contre-balancement de l'air, lors
qu'on fait ert même temps du feu dans 
deux pièces qui se communiquent. Il 
faut appliquer à celle des cheminées 
qui fume ou à toutes les deux, des 
tuyaux comme il est dit pour le défaut 
d'air. 

4° Une porte maJ placée (porte placée 
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sur la même portion de mur que la che
minée ;porte qui s'ouvre en s'éloignant 
de la cheminée et établit un courant 
d'air oblique qui chasse la fumée dans 
la chambre). Comme iJ n'est pas tou
jours aisé de "t~hanger la porte, il faut 
avoir 1·ecours à. '.'usage d'un paravent. 

,\, 5° Le roisinagt/ d'un édifice élevé. Il fait 
,~- toujours beaucoup de vent près des 

grands édifices ; ce vent afflue dans les 
tuyaux et les cheminées fument. Il faut 
aju:;ter au sommet des cheminées un 
tuyau coudé, tournant sur un pivot, 
comme une girouette, et disposé de 
façon à,présenter toujours son ouver
ture du côté opposé au vent. 

6° La température de l'appartement qui 
s'emplit de fumée lorsqu on fait du feu 
dans les appartements voisins-. Il n'existe 
d'autre remède que de fermer herméti· 
quement la chominée. 

CHEMINÉES (Feux de). Voici le moyen 
le plus simple d'éteindre les feux de 
-cheminées. Faites briller sur l'âtre de 
la cheminée du soufre en poudre ou de 
la fleur de soufre. Bouchez aussitôt 
l'ouverture de la cheminée avec un . 
drap mouillé plié en deux que vous 
maintenez avec les mains, de façon à 
.ce qu'il soit exactement appliqué. En 
brûlant, le soufre éteint immédiate
ment le feu. Si l'on n'a pas de soufre à 
sa disposition, on doit s'empresser de 
retirer de la cheminée le bois et la 
braise et de boucher l'ouverture infé
rieure, au moyen d'un devant de che
midée qui s'y adapte bien; il vaut en
-core mieux y appliquer un linge en dou
ble ou une couverture, bien mouillés. 
.Saisissant le linge par le milieu, on lui 
donne un mouvement de va-et-vient qui 
provoque la chute de la suie enflammée. 
Lorsque le feu se déclare dans la che
minée d'un poêle, on bouche la porte et 
.on ferme aussitôt la clef. On pourrait 
prévenir les fBux de cneminées en en
duisant l'intérieur des tuyaux avec un 
mélange d'argile et de chaux éteinte. 

Chêne (Arbor.). Le chêne doit être 
place au promier rang des arbres fores
tier de la France 

Il est clai'sé par les botanistes dans 
l'ordre deo amentacées et la famille des 
.cupulifères, dont on le considère comme 
le type. 

Le c: l!êne appartient, en Amérique 
comme en Europe, aux régions tempé
rée&. 
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Les diverses espèces du genre chêne 

peuvent être rangées dans quatre sec
tions. 

La première comprend les chênes à 
feuilles caduques l)t à maturation an
nuelle. 

Ce sont: 
1 o Le chêne pédonculé; • 
2o Le chêne rouvre ; 
3o Le chêne tauzin. 

PREMIÈRE CATÉGORIE. 

Chêne pédonculé. On l'appelle aussi 
chêne à grappe, chêne blanc, chêne femelle, 
gravelin, et dans le centre de la France 
charme. 

C'est le chêne des plaines fertiles et 
des vallées. 

Il s'avance, dit M. Frezard, auteur 
d'un excellent article sur le chêne et 
auquel nous empruntons ces détails, 
plus vers le nord que Gon congénère le 
chêne rouvre. 

En Allemagne, il y est plus commun 
que ce dernier; et, dans les forêts de la 
Suède ou de la Russie septentrionale, 
on ne trouve plus que le pédonculé. En 
revanche, le rouvre s'élance à de plus 
grandes hauteurs et le dépasse ordinai
rement, dans le sens vertical de 3 à 
400 mètres environ. 

Le pédonculé se rlaît particuliè
rement dans les sol~ argilo-siliceux, 
frais, profonds et riches en humus. Il 
végète encore assez bien dans les ter
rains humides, qui sontsicontraires au 
rouvre. 

Ses racines sont essentiellernent pi
votantes, surtout pendant la première 
phase de son existence. Plus tard, les 
racines latérales se développent au dé-
pens du pivot, dont la longueur ne dé
passe guère 1 mètre à tm50. D'après M . 
Mathieu, leur volume, y compris la sou
che, varie entre le sixième et le sep-· 
tième du volume superficiel. Quand il 
se trouve dans un terrnin qui lui con
vient, le chêne pédonculé acquiert, en 
hauteur et en diamètre, de plus belles 
dimensions que tous les autres chênes, 

· et il n'est pas rare d'en t.rouver q11i ont 
30 à 35 mètres de hauteur sur 4 à 5 
mètres de circonférence. Cela tient à 
ce qu'il a un accroissement plus rapide 
et une longévité plus grande -lUe ses 
congénères. Le fameux chêne des P~.r· 
üsans, dans les Vosges, dont l'âge eat 
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évalué à G50 ans et qui présente une 
circonférence de 13 mètres, mesurée au 
niveau du sol, sur une hauteur de 33 
mètres, est un chêne pédonculé. 

Le houppier des arbres de cette es
pèce, toutes circonstances égales d'ail
leurs, renferme plus de grosses bran
~hes, moins de ramilles que celui du 
Jouvre, dont le feuillage est par suite 
plus abondant. D'après Th. Hartig et 
Robert Pressier, son volume est à celui 
de la tige proprement dite, à peu près 
comme 40 est à 100 lorsqu'il a crû en 
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faut de 300 à3:JU ki log. bien desséchées, 
pour en faire l'équivalent de 100 kilQg. 
de paille. 

Les fleurs apparaissent vers la fin 
d'avril ou le commencement de mai, 
douze ou quinze jours avant celles du 
rouvre; d'où il suit qu'elles sont bien 
plus exposées aux gelées printanières. :·~ 
Voilà pourquoi les glandées sont géné
ralement moins abondantes dans les 
forêts de chênes pédonculés que dans 
celles où le rouvre domine. 

Le fruit, que l'on appelle gland, mû-

LB CHEVAL MODtLB 
t. Crinière.- 2. Nuque.- 3. Tou?et.- 4. Salières.- 5. Front.- 6. Chanfrein.- 7. Ganache.- 8. Barbe.-
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-35. Flanc.- 36:Dos.- 37. Garrot.- 38. Épaules.- 39. Encolure. 

massif. Il donne par suite un couvert 
moins épais que le rouvre, et c'est ce 
qui explique pourquoi le sol des massifs 
de chêne pédonculés s'engazonne si 
facilement et par suite offre tant d'obs
tacles au réensemencement naturel. 
Les feuilles, généralement disposées 
en touffes, n'ontqu'un très-court pétiole. 
'Blles apparaissent vers le commence
ment de mai, huit jours au moins avant 
celles du rouvre et tombent à la fin de 
l'automne, aussitôt que leurdesRièation 
·se produit. Th. Hartig prétend qu'il en 

rit vers le mois d'octobre. Chaque pé
doncule, qui est long, grèle et ordinl:l.i
rement pendant, supporte d'un à cinq 
glands, assez distants les uns des au
tres et formant grappe. Ils sont géné
ralement plus gros et plus larges que 
ceux du rouvre. Un hectolitre de glands 
pèse environ 50 kilog. et en renferme 
de 22,000 à 26,900. Le chêne pédonr.ulé 
commence à porter des semencP.s fer
tiles à soixante ans, lorsqu'il e~-t. i~· \lé; 
à cent ans s'il est en massif. Le~ t»..\î~ts 
de souche en doilnent beaucoup plus 
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tôt à vingt et trente ans. Dans les con· 
trées qui conviennent au chêne pédon
culé, dans le centre de la France, par 
exemple, on a des glandées abondantes 
tous les trois ou quatre ans. Dans les 
climats passablement rigoureux, elles 
ne se produisent guère que tous les 

.~ huit à dix ans. Il est aussi à remarquer 
~ que les chênes isolés, ceux de lisière, 

par exemple, ceux qui. en raison de 
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Les jeunes plants ont un tempéra
ment vigoureux et supportent difficile
ment un couvert un peu prolongé, sur
tout dans le nord et l'est de·.: a France. 
On a remarqué que dans le centre et le 
midi, le couvert était beaucoup moins 
dommageable. D'après M. Parade, on 
peut les élever sans abri partout, ex
cepté f>ur les pentes méridionales. Leur 
accroissement est assez lent, surtout 
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au pâturon.- 41 bis. Seymes.- 42. Crapaud.- 43. Molettes.- 44. Javart tendineux.- 45. Jardons.-
46. Capelets.- 47. Solandres.- 48. Vessigons.- 49. Queue de rat.- 50. Queue mal penduA.- 51. Croupe 
avalée. -52. Croupe pointue.- 5.1. Hanches hautes.- 54. Flanc creux. -56. Culsst> plate.·- 57. FarciD. 
-58. Cf>tes plates.- 59. Cheval ensellé.- 60 Epaules grosses.- 61. Garrot gros et roud. -62. MaladiM 
du garrot. -- 63. Enrolure renversée . 

. leur. situation sont protégés contre les 
gelées printanières, ou bien encore les 
chênes exploités ou tétards, donnent 
plus souvent et plus abondamment des 
~lands que les autres. Ce sont ces faits 
qui ont donné l'idée à un forestier dis
tingué, M. Séquinard, inspecteur des 
forêts, de créer dans la forêt de Dreux 
un véritable verger de chênes, destiné 
à lui fournir les glands dont il a besoin 
pour ses nombreuses pépinières. 

pendant les premièl"es années; cepen
dant les couches concentriques qu'ils 
forment chaque année sont en général 
plus larges que celles du rouvre. 

Le bois du chêne pédonculé est d'un 
brun fauve, à teinte uniforme. ·n est 
extrêmement difficile de l'imprégner 
de liqueurs antiseptiques, même en 
employant les moyens les plus énergi
ques. C'est ce qu'ont récemment d.9-
montré les expérieuces faites dans la 
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port de Cherbourg, sous la direction 
d'un ingénieur des mines, M. Vésigné. 
Il est \Tüi que c'est celui dA tous les 
arbres forestiers qui, à l'état naturel, se 
déteriore le moins sous l'influence dé
létère de l'air, de l'humidité et de la 
chaleur, c::t qui, par suite, a le moins 
besoin de recevoir des préparations de 
cette nature. Si l'on ajoute à cela que 
le bois de chêne a une force et une 
élasticité très-grandes, on concevra 
dès lors qu'il occupe le premier rang 
comme bois de constructions civiles et 
navales. Contrairement à l'opinion gé
néralement admise, le bois du chêne 
pédonculé est plus propre que celui du 
rouvre aux constructions de toute na
ture, et particulièrement aux construc
tions uavales. Cela tient à ce que se3 
couches concentriques sont, en géné
ral, plus larges; qu'elles renferment 
par suite plus de bois d'automne, le
quel, composé presque exclusivement 
de vaisseaux fibreux, lui donne une 
force et une élasticité que ne possède 
pas à un égal degré le bois du chêne 
auquel nous le comparons. Autant le 
bois parfait d•1 chêne est dur et résis
tant, autant son aubier est poreux, 
mou et putrescible. Sa couleur blanche, 
permet, du raste, iie l'en distinguer 
très-aisément. Il est extrêmement fa
cile à injecter. 

On emploie aussi le bois du chêne 
pédonculé pour la menuiserie, le char
ronnage, la tonnellerie; r ébénisterie 
s'en sert maintenant beaucoup, même 
pour placages. Débité sur mailles, c'est
à-dire dans le sens des rayons médul
laires, il présente une surface moirée 
du plus bel effet. On en fait aussi des 
lattes, des échalas, des treillages, etc. 
Comme bois de chauffage, il est un peu 
;nférieur au hêtre. Ainsi que l'a cons
taté M. Mattieu, il présente l'inconvé
nient d'éclater heaucoup en brûlant, 
d'exiger un tirage actif, et de produire 
un charbon s'éteignant aisément. Ce
pendant il vaut mieux que sa réputa
tion, surtout lorsqu'il provient de tail
lis âg~~t. de vin~-ciuq à trente ans. On 
estime moins, comme combustible, le 
bois de·chêne d'un âge plus avancé. 

L'écorce du chêne contient un anti
septique, le tannin, qui la rend émi
nemment propre à la conservation des 
cuirs. Les écorces les plus estimées sont 
celles qui sont lisses, épaisses, bril-

CH€ 106:8 

lan tes, d'un gris argenté; elles sont 
fournies par les jeunes taillis. D'après 
Davy, l'écorce d'un .ieune chêne con
tient environ 16 0/0 de tannin, tandis 
que l'on n'en trouve que 6 0/0 environ 
dans celle d'un vieux chêne, 

La tannée, nom sous lequel on dis
tingue le tan après qu'il a été utilisé ... 
dans les tanneries, est employée par. ,,_ 
les jardiniers pour faire des couches. 

Le gland est utilisé pour l'engraisse
ment des porcs, et, dans beaucoup de 
pays , il est d'une grande ressource 
pour les cultivateurs. Dans les bois 
soumis au régime forestier, la glandée 
ou panage, c'est-à-dire le droit de faire 
manger le glawi par les porcs, est vendu 
par adjudication (art. 53 du code fores· 
tier). Les adjudicataires sont tenus de 
faire marquer les porcs d'un fer. chaud 
(art. 55). 

Dans un grand nombre de commu
nes, lés habitants jouissent de droits 
d'usage à la glandée. Ces droits ne sont 
rachetables qu'en argent. Les porcs in
troduits dans les forêts pour mangee 
le gland opèrent, en fouillant le sol de 
leur groin, une sorte de labour grossier, 
favorable à la reprise des graines fo
re~;tières. 

Le chêne pédonculé s'expl~'~te avec 
un égal succès en futaie et en taillis. 

Traité en futaie, il importe qu'il soit 
mélangé avec des essences telles que le • 
hêtre, le charme ou même le chêne 
rouvre, qui, ayant le feuillage plu:> 
abondant_ maintiennent au sol un cou
vert suffisant, l'empêchent de se ga
zonner et de se dessécher et lui four
nissent des détritus abondants. Il ne 
convient d'élever cette espèce à l'état 
pur que dans des sols très-fertiles et 
suffisamment frais. On l'exploite ordi
nairement à l'âge de 160 à 180 ansdans 
les -terrains de bonne qualité; à 120 et 
1l!O ans, dans ceux de qualité infé
rieure. 

Le chêne, comme nous l'avons dit, 
est très-propre à croître en taillis. En 
effet, sa souche do une de nombreux re
jets, à végétation rapide, et eHe con
serve cette faculté pendant dn longue::s 
années, quelquefois.:: jusqu'à l'âge de 
150 ans. Expioité a 15, 20, 25 et 30 ans, 
un taillis de chêne fournit, outre des 
fagots, du bois a charbon et du bois de 
chauffage de qualité généralement su
périeure, de l'écorce rlcnt la val(mr dé-
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~l,;:>e quelquefois celle de tous les au-
trt>s produits réunis. ..,_ 

On procède à l'écorcement au mo
ment où les bourgeons commencent à 
s'épanouir, c'est-à-dire lorsque la sève 
se met en mouvement, ce qui arrive or
dinairement vers le commencement de 
mai. 01\ recommande généralement 
d'écorcer les perches sur pied par un 
temps dou·x. et un peu humide. L'ou
vrier fait d'abord au pied un(:: entaille 
circulaire jusqu'à l'aubier; puis il fend 
longitudinalement l'écorce avec la 
pointe d'un outil de manière à former, 
dans le sens de la longueur, plusieurs 
bandes qu'il soulève successivement 
avec une espèce de spatule et qu'il ar
rache ensuite en levant la partie infé
rieure de chacune d'elles. Cela fait, on 
coupe les brins à ras de terre et l'on 
écorce les parties supérieures qui n'ont 
pas été atteintes. 

Les bandes d'écorce sont laissées 
pendant quelque temps au soleil pour 
faire évaporer l'bu.lllidité qu'elles con
tiennent; puis elles sont liées en bottes, 
pesant environ 16 kilogr., et mises à 
couvert sous des espèces de· hangar 
pour que la pluie ne vienne pas dissou
dre une partie du tannin qu'elles con
tiennent. On estime que l'écorcement 
diminue le volume du bois d'un hui
tième environ, et qu'un stère de bois 
peut donner à peu près 2 bottes ou 
32 kilogr. d'écorce. 

Il est bien reconnu aujourd'hui que, 
lorsqu'il est pratiqué selon les règles 
prescrites par tous les bons sylvicul
teurs, l'écorcement ·n'est pas, comme 
on le croyait autrefois, une opération 
susceptible d'endommager les jeunes 
rejets. Ce fait ne se produit guère que 
dans les climats rudes, parce que les 
rejets de l'année ne sont pas encore 
assez lignifiés, quand vient l'hiver, 
pour supporter impunément la rigueur
de la température. 

On a remarqué que, dans les taillis 
de chêne et surtout dans les taillis sous 
futaie, les brins de cette essence dimi
nuaient peu à peu et étaient remplacés 
par des bois de qualité inférieure, tels 
que le charme et les bois blancs. Cela 
tient à ce que la presque totalité des 
jeun es plants de chêne, qui, comme 
nous l'avons dit, ne peuvent supporter 
Hmgtemps le couvert, périssent sous 
celui des réserves ou des jeunes rejets 
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de la coupe. On remédie à ces graves 
inconvénients en faisant repiquer , 
après la vidange de la coupe, des glands 
ou mieux encore des jeunes plants, en 
quantité suffisante, non-seulement pour 
remplacer les souches vieillies, 1nais 
encore pour rendre le peuplement plus 

· complet. Il est indispensable que les 
propriétaires fassent exécuter cette 
opération, qui, en définitive, est peu 
coûteuse, s'ils ne veulent voir leurs 
taillis se détériorer et perdre considé
rablement de leur valeur. 

Lorsqu'on a un semis de chêne à ef
fectuer, soit en place, soit sur les plan
ches d'une. pépinière, on procède de la 
manière suivante : On fait gauler les 

·glands, qui sont reçus dans des draps 
placés au pied de l'arbre, puis on les 

·fait transporter à l'endroit que l'on a 
choisi pour les conserver pendant l'hi
ver, car il est d'expérience que les se
mis de printemps, pour le chêne sur
tout, sont bien préférables aux semis 
d'automne. 

Les glands sont assez difficiles à con
server; ils germent facilement, même 
à une basse température, -et sont, d'ail
leurs, sensibles au froid. M. Parade 
d.ésigne quatre méthod~s de conserva
bon: 

1 o En les disposant sur une place bien 
sèche par tas coniques de un mètre de 
hauteur, enveloppés de tous côtés d'un 
lit de feuilles sèches de 33 centimiltres 
d'épaisseur auquel on ajoute un Ut en 
mousse de 16 centimètres, et enfin une 

·couverture en paille; 
2° En silos ou fosses dont les parois 

sont soutenues par des pieux et tapis
sées de paille. Les glands sont disposés 
par couches de 33 centimètres, alter
nant avec des couches en feuilles sè
ches ou de paille de même épaisseur. 

3° Dans des tonneaux ou des caisses 
percés de petits trous, que l'on sub
merge complétement dans l'eau; 

4° Enfin dans de grandes caisses pla· 
cées dans une cave, comme des· ton
neaux. Ces caisses sont remplies de 
couches alternées de glands et de sable 
bien sec. 

M. Parade recommande particulière
ment la dernière de ces méthodes. Har
tig donne la préférence à la première. 
Du reste, quelle que soit la méthode 
employée, on ne peut conserver les 
glands au delà du premier printemps. 
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On reconnait qu'un gland est de eu l'occasion d'indiquer un grand n"IU· 
bonne qualité quand, fendu par le mi· bre de points qui différencient les deux 
lieu, il a une apparence b!anche, fraîche espèces. Pour compléter ce que nous 
et luisante et qu'il remplit bien son en· avons dit à cet égard, nous ajouterons 
veloppe. Jeté dans l'eau, un gland, s'il que le chêne rouvre paraît mieux re
est bon, va au fond; s'il est mauvais, pousser de souche, qu'il :fournit de 
il surnage. meilleure écorce que le chêne pédon-

La préparatio:::. du sol se fait, pour culé, et qu'enfin son bois, s'il est mo in:, 
les semis de chêne, comme pour les se· propre aux constructions civiles et na· 
mis des autres essences, en plein par vales, convient mieux aux travaux de 
bandes alternes ou par places en pa- menuiserie et ù'ébénisterie, parce qu'il 
quets suivan.t les cas. Dans les semis de se tourmente beaucoup moins. On lui 
chêne en plein, on recommande de faire donne souvent, dans le commerce. le 
en même temps que le répandage des nom de bois gras. ' 
glands, une demi-semaille de seigle, Pour tout le reste, ce que nous avons 
d'avoine ou d'orge, selon _que l'opéra- dit du chêne pédonculé doit s'appliquer 
ti on a lieu en automne ou au printemps. au chêne rouvre. 
En Sologne, et en général dans le Cen· Clu!ne tauzin. On l'appelle aussi chêne 
tre et l'Ouest, on les sème souvent en angoumois, chêne noir, chêne brosse, 
mélange avec des graines de pins ma- chêne doux, chêne des Pyrénées. 
ritime et sylvestre et avec des châtai· C'est un arbre de seconde grandeur, 
gues, et l'on peut planter également du qu'il est assez facile de reconnaître aux 
bouleau. Les glands doivent être re- feuilles, lesquelles sont profondément 
couverts de 3 à 6 centimètres, suivant découpées d'un vert sombre et garnie~ · 
que la terre est plus ou moins forte. en dessous d'un épais duvet. Elles ap
~. Parade conseille d'employer par paraissent quinze jours au moins après 
hectare : celles du rouvre, et sont, pendant leur 

Pour un semis en pkin, 15 à 16 hec- premier développement, comme lavées 
talitres de glands. · d'une teinte de carmin, tout à fait ca~ 

Pour un semis partiel, 10 à 12 hecto- ractéristique. Le gland est englobé par 
litres de glands. la cupule au moins jusqu'à la moitié 

Pour le repiquement, 6 à 7 hectoli- de sa· longueur. Comme bois à char-
tres de glands. pente, le tauzin, qui d'ailleurs vient ra· 

D'après Baudrillart, il faut semer les rement droit et contient beaucoup de 
pépinières à raison de 28 à 30 hecto li- nœuds, est de qualité très~inférieut'e; il 
tres à l'hectare. ne convient donc nullement pour la fu-

En ce qui concerne l'éducation des · taie, mais il fournit un bois de chauffage 
plants de chêne en pépinières, les pro- · et à charbon estimé, et son écorce e~t 
cédés employés étant les mêmes que de bonne qualité, Comme, d'un autre 
ceux. dont on se sert pour les autres côté, il drageonne beaucoup et rejette 
essences, nous renvoyons nos lecteurs bien de souches, l'exploitation en tail
au mot Pépinière. lis lui convient tout particulièrement. 

Chêne rouvre. On l'appelle aussi Il croit assez hien, même dans les sols 
chêne mâle, chêne noir, durelin, les plus sablonneux : aussi mérite-t-il 
rouvre. l'attention des sylviculteurs pour le re-

Les glands de cette espèce sont ordi- boisement des Landes. L'aire d'habita
nairement disposés par bouquets de 3, tion au tauzin, en France, s'étend dtJ-
4, 5 et 6 et n'ont qu'un très-court pé- puis le Mans et Angers jusqu'aux Pyré 
doncule. Par contre, les feuilles ont un nées. 
pétiole assez long; enfin les branches On en trouve aussi des massifs en 
du hauppier se ramifient par des tran- Sologne, notamment dans le domaine 
sitions mieuxorménagées que celles du de la Grillaire; mais nous ne pensons 
cllêne pédonculé. Tels sont les princi- pas qu'il y soit indigène. 
paux caractères qui permettent de dis
tinguer le ;hêne rouvre de cette der
nière essence. 

Dans la des~.;dption que nous avons 
faite du t;hêne peùonculé, nous avens 

DEUXIÈME CATÉGORIE. 

Chêne chevelu ott cerris. On le désig-ne 
aussi sous le nom de chêne ùe Bourgo
gne. 
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Ce chêne, qui est remarquable par la 
~upule de son gland, laquelle est héris· 
sée de longues lanières molles et pubes· 
centes, est très· rare en France. On en 
trouve cependant quelques individus, 

CJIÊ 1Git 

Chêne faux-liége, que l'on app~lle ausst 
dronis et dronino. C'est, d'après M . .Ma
thieu, un arbre de grande taille, à port 
élancé, à cime conique, à rameaux re
dressés, que l'on trouve quelquefois en 

AGB DU CHEVAL 
S. Poulain de 4 mois.- 2. Cheval do 3 an..- 3. Cheval d" 4 nos.- 4. Cheval do 5 ans.- 5. Cheval de 7 ana. 

7. Cheval de.8 ans.·- S. Che,· al de :li nn•. - 9. Cheval de 14 ans. - 10. Chovul de :16 ans. 

d'après M. Màthieu, dans les départe
ments du Doubs, de la Vienne, tle Maine
et-Loire, en Provence, etc. Sa véritable 
patrie est le sud-est de l'Europe, et par· 
ticulièrement l'Autriche où il atteint de 
très-belles dimensions. 

r c:o~ul\1IE, 

Provence, et qui parait propre au boi· 
sement ùes terrains arides du Midi. 

THOISIEME CATÉGORIE. 

Chêne géant ou cluJne t'ert. C'est un ar
bre de taille moyenne, à écorce gerçu•· 

68 
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rée, brune, rugueuse, mais nvu tubu
leuse, à feuilles épineuses sur les bords 
comme celle du houx. On le trouve dans 
le midi de la Fra11('.e, ~e plus souvent à 
l'état de broussailles; mais en Corse il 
forme de beaux peuplements forestiers. 

C'est un bois très-lourd, à grain très
serré, sujet à se déjeter comme la plu
part des bois de cette nature, et formant 
un excellent comestible. Les glands sont 
comestibles et la variété dite ballotte, que 
l'on trouve en Espagne et en Algérie, 
donne des fruits que l'on préfère allx 
châtaignes. 

Chêne-liége ou surealt, siouve, surcis, 
alcomagus. C'est un chêne à formes tra
pues, dont la cime, garnie de feuilles 
petites, cpriaces, un peu luisantes en 
dessus, entières, plus ou moins dente
lées, sont nombreuses et forment un 
couvert épais. On le trouve particuliè
ment dans les sols granitiques ou schis
teux du Var, des Pyrénées-Orientales, 
et de la partie ouest de l'Algérie, où il 
forme des forêts considérables. Les sols 
calcaires lui sont absolument contrai
res. 

L'enveloppe tubéreuse comm~:>nce à se 
développer dès l'âge de cinq ans. On 
peut l'enlever aussitôt que l'arbre a at
teint une circonférence de 25 à 30 centi
mètres selon M. Mathieu, de 30 à 50 
centimètres selon·M. Pàrade. M. Lam
bert, inspecteur des forêts à Bône {Al
gérie), exprime l'opinion, dans une bro
chure qu'il vientde publiersurlesforêts 
de chêne-liége, que Cette essence peut 
être utilement dtfmasclée, - c'est ainsi 
que l'on nomme l'opération qui consiste 
à enlever pour la première fois l'enve
loppe tubéreuse,-dès que l'écorce peut 
aisément se détacher, ce qui arrive o~:
dinairement lorsque le tronc des arbres 
a atteint, à hauteur d'homme, une cir
conférence de 20 à 25 centimètres. 

Le démasclage doit être opéré de 
rnanière a lai~ser intact le liber, l'enve
loppe cellulaire verte et les zones tu
béreuses les plus nouvellement formées, 
ce que l'on appelle communément, la 
Mère, parce quo c'est cette partie de 
l'écorce qui donne rtaissance à la nou
velle enveloppe tubéreuse. Le liége de 
démasclage, que l'on appelle aussi liége 
mâle, est ·généralement abandonné sur 
le parterre de la coupe; il en résulte que 
cette opération, qui ne laisse pas que 
d'entraîner des frais assez considéra-
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bles, ne donne aucune espèce de produit 
vénal : il est cependant de toute néces
sité de l'effectuer -pour avoir plus tard 
un liége utilisable. 

Le démasclage effectué, les levées du 
liége se succèdent tous les 8, 9, 10 ans, 
suivant les cas. Ce sont ces levées qui 
donnent le liége avec lequel on fabriqua 
les bouchons. Elles 'mt lieu ordinaire~ 
ment en juin et Juillet. M. Lambert 
pense qu'il conviendrait de les faire au 
commencement dd le. sève. Un pied 
d'arbre peut donner du liége pendant 
150 ans environ. 1 · 

D'après l'auteur que nous venons de 
citer, on peut, dans les forêts de l'A.lgé
rie, lever en moyenne 4 kil. 250 de liége 
sur 1 mètre superficiel. Il estime que 
dans les forêts, le p~uplement moyen est 
de 155 pieds d'arbres, présentant cha
cun une surface moyenne de 2 m. 25. 

Chaque pied d'arbre donnerait donc 
tous les huit ans environ 11 kilogr. de 
liége ; et comme il y a dans cette contrée 
230,000 hectares de forêt de chêne-liége, 
déduction faite des vides, on estime 
qu'elles pêuvent fournir annuellement 
616,400 quintaux métriques, dont la va
leur brute est de 60 millions de francs 
aumoin::;. 

Le bois de chêne-liége est très-lourd, 
très-comp!lcte, mais sujet à se tourmen
ter. On croit qu'il pourrait être utilisé 
dans les constructions, ruais jusqu'à 
présent, on ne l'a fait que très-rare
ment. 

QUATRIÈME CATÉGORIE, 

Chêne occidental, chêne kermès. C'est ce 
chêne à écorce tubéreuse que l'on ren
contre si fréquemment dans le sud
ouest de la France, et aussi du côté de 
Nantes. On l'exploite pour son liége 
comme le chêne-liége proprement d-it, 
avec lequel on le confonâ. encore très
souvent. 

Le chêne kermès ou chéne à coche
nille est un simple arbrisseau à feuilles 
épineuses, coriaces etluisantes, à glands 
solitaires que l'on rencontre très-sou
vent sur les coteaux pierreux du Lan
guedoc où il forme des broussailles. Sa 
tige et ses racines donnent une excel- · 
lente écorce. C'est sur ce' petit chêne 
que l'on trouve l'insecte appelé kermès; 
qui fournit une couleur rouge très-esti-
mée. 
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CJillNE (bléd. dom.). L'écorce de chêne 

-est l'un de nos meilleurs astringents; 
elle peut P.tre utilement employée en 
gargarismes, en lotions et en fomenta-
tions. , 

Gargarismes. Faites nouillir de 8 à 10 gr. 
d'écorce dans un litre d'eau. 

Lotions ou tomentations. Faites bouillir 
de 20 à 30 grammes dans un litre d'eau. 
Administrez de 3à 4 gr. d'écorce en pou
dre mélangée avec du miel, contre les 
crachements de sang, les pertes, les rè
gles trop abondantes ou trop prolongées, 
les selles mêlées de sang. 

Chenilles. Voy. Insectes. 
Chervis ou chiroui.~. La racine de cette 

plante est aromatique, sucrée et astrin
gente; on la mange cuite; elle est du 
volume d'une grosse raiponce. En tritu
rant dans l'eau la racine du chervis on 
e11 obtient de l'amidon. 

Cheval (Conn. us.). Les naturalistes 
ont formé une famille de solipèdes, à 
laquelle ils ont donné le nom de cheval; 
elle est caractérisée par un seul sabot à 
chaque pied; six dents incisives tran
chantes, six molaires de chaque côté de 

.la mâchoire, en hau{. et en bas. Les 
mâles ont, à la mâchoire supérieure, et 
quelquefois aux deux mâchoires, deux 
dents canines. Entre les canines et les 
molaires se trouve un espace libre que 
l'homme a utilisé pour y placer le mors 
{lUi lui sert à dompter et à diriger l'ani
mal. La famille du ch,eval comprend 
diverses espèces, en tête desquelles se 
trouve le cheval proprement dit. D'autre~ 
espèces, moins nobles ou moins utiles, 
méritent cependant de fixer notre atten
tion; ce sont: l'âne et le mulet auxquels 
nous consacrons des articles particu
liers ; l'hémione, le couagga, le daw et 
le zèbre, moins importants chez nous et 
dont nous allons parler ici. 

L'Hémione est un animal qui semble 
tenir le milieu .entre l'âne c,t le cheval ; 
son nom grec hemi onos, signifie demi
âne. Son poil est ras et lustré.; son pe
lage est blanchâtre pour !es parties 
inférieures, isabelle pour les parties 
supérieures. On trvuve l'hémione dans le 
pays de Katch, au nord de Guzzarate, 
l'lans l'Infle. C'est un excellent coureur 
que les Hindous savent domestiquer; on 
l'acclimate assez bien en France, où l'on 
e~t parvenu à le marier avec l'âne (voy. 
ce mot). · 

Le Couagga, proch<J parent du zèbre, 
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mats plus petit que .lui, est un élégant 
animal à bandes symétriques, à criniè· 
·re et à cornes noires; il vit en troupes 
dans les contrées solitaires de l'Afrique 

· australe. Les colons du cap de Bonne
Espérance s'en servent aux mêmes 
usages que le cheval; on n'a pas encore 
pu le répandre en France. 

Le Daw, originaire du cap de Bonne
Espérance, s'apprivoise assez bien; il 
pourrait prendre place parmi les ani
maux domestiques. 

Enfin, le Zèbre, le plus· élégant, le plus 
gracieux et le plus léger des solipèdes, 
est aussi le plus difficile à domestiquer. 
Sa robe est symétriq~ement rayée de 
rubans noirs et blancs alternatifs, dis
posés avec tant de régularité qu'il sem
ble que la nature ait employé la règle et 
le compas pour le peindre. Il vit en 
troupeaux sauvages dans l'Afrique mé
ridionale. Il s'acclimate assez bien chez 
nous; mais on ne saurait le domesti
quer. 

DU CHEVAL PROPREMENT DIT. 

Le cheval, a dit Cuvier, « est la con
quête la plus importante que l'homme 
ait jamais faite. »Le ~!leval est l'un des 
animaux les plus intelligents que nous 

· ayons : la nature a été, pourrions-nous 
dire, prodigue à son endroit ; elle lui a 
donné, la force, presque la faculté de 
comprendre. Le cheval est pour son 
maitre, non-seulement un compagnon 
mais encore un gardien, qui lui signale 
le danger, presse le pas, ou s'arrête 
court, dressé les oreilles ou se calme 
pour prévenir celui auquel il est atta
ché. 

Le cheval est un animal évidemment 
né pour la domesticité : non pas qu'il 
ait abdiqué tout esprit d'indépendance. 
Souvent il arrive que le cheval refuse 
d'obéir à son cavalier, et il est à remar
quer, dans la plupart des cas, que c'est 
dans l'intérêt de celui-ci que le noble 
animal agit et s'attire presque toujours, 
pour prix de son dévouement, force 
coups de fouet et d'éperons. 

Avant de traiter de l'élevage liu che
val, nous allons examiner ~uccessive
ment comment doivent être conformés 
les véritables types de b~auté des che· 
vaux que l'on destine à la selle, au ca
briolet ou au travail. 
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DES TYPES DE CHEVAUX. 

Il n'existe pas, dans l'espèce cheva;.. 
lin~. :.tn type de beauté unique, propre à 
Atr,l t1mployé indistinctement à tous les 
~ra vaux, \e cheval de trait, qui réunira 
tous les caractères propres à le faire 
justement apprécier par un cultivateur, 
sera médiocrement prisé par un cita
rlin qui recherchera un cheval de selle. 
Il existe donc dans l'espèce chevaline 
autant de types de beauté que de races 
de chevaux appropriées à divers usa
ges. 

Néanmoin:5, il e.st certaines règles, 
certains principes desquels on ne sau
rait s'éloigner; quelle que soit la classe 
à laquelle appartiendra le cheval que 
vous désirez posséder,il ne serajamais 
véritablement beau s'il ne présente pas 
ies particularités suivantes : 

« Un garrot élevé, dit M. Magne; un 
dos et des reins courts et larges; une 
croupe allongée, un thorax profond, à 
parois bien arrondies at sans dépres
sion en arrière du coude ; une épaule 
&ussi oblique que possible et une cuisse 
large et bien descendue ; un avant-bras 
long et bien musclé et des canons très
courts, avec des tendons bien détachés 
et puissants; des genoux et des jarrets 
larges, les faces latérales de ceux-ci. 
étant exemptes de. ces proéminences 
anormales, dures ou molles, que l'on 
appelle des tares ; des boulets volumi
neux dans leur netteté; des sabots bien 
conformés, à surface lisse et noire, 
d'une corne solide, représentant exac
tement un tronçon de cône incliné, sui
vant son axe, de manière à former avec 
le sol un angle de 45 degrés, dont la 
surface plantaire, légèrement incurvée 
en voütes, porte une fourchette élas
tique, saine, bien nourrie et avec des 
lacunes bien ouvertes. 11 

L'expression de la physionomie, c'est
à-dire, l'impression que nous éprouvons 
en regardant la tête d'un cheval, sui
vant que ses yeux sont vifs ou ternes, 
qu'il laisse tomber sa tête ou qu'il la 
porte noblement, est trop importante 
pour que nous la passions sous si
lence. Une belle tête convient à tous 
les chevaux, quel que soit le genre 
des services que l'on ait à lui deman
der; elle est toujours une qualité, et une 
qualité sine qua non de la beauté corpo
relle complète. Suivant l'auteur que 
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nous avons déjà cité: c Ce que l'on con
sidère d'abord dans la description de la 
tête, c'est la bouche, fermée à son extré
mité inférieure par les lèvres, (IUi doi
vent être le moins possible rendues, 
très-mobiles, recouvertes d'une peau 
fine et bien pourvue de ces longs poils 
rigides qui sont des organes de tact, 
surtout sur la partie r('Jnflée de la lèvre 
inférieure que l'on appelle fa houppe du 
menton. 

La finesse des lèvres est une qualité 
très-estimée, que l'on exprime en di
sant, d'une manière figurée, que le che
val pourrait boire dans un verre. 

La régularité des dents incisives, l'é
tat sain des barres, espace libre de l'os 
maxillaire qui sépare les incisives des 
molaires, et sur lequel porte le mors de 
la bride, le volume proportionné de la 
langue à l'espace qui la contient et sa 
mobilité, sont autant de qualités à re
chercher dans la conformation de la 
bouche. » 

Les naseaux bien ouverts, aux ailes 
rigides et mobiles, qui se dilatent lar
gement, pour laisser passer l'air; un 
chanfrein targe et droit, indice de la ca
pacité des fosses nasales, qui garantit 
la libre circulation de ce même air dans 
leur intérieur; un grand écartement 
des branches du maxillaire inférieur 
ou ganaches, celles-ci étant sèches et 
laissant dans l'auge beaucoup de place 
au larynx logé dans sa partie supé
rieure; ce qui permet, sans gêne pour 
ce dernier, les mouvements de flexion 
de la tête sur l'encolure : tout cela se 
rattachant à la meilleure exécution de 
la fonction la plus importante, doit être 
placé au premier rang de ses qualités 
les plus précieuses. 

Mais à part ces qualités de premier 
ordre, la physionomie du cheval em
prunte principalement son expression 
à la largeur du front, à la situation des 
yeux, à celle des oreilles et aux carac
tères propres de ces deux paires d'or
ganes. 

Il existe, du reste, entre ces diverses 
parties de la tête unP- corrélation telle, 
que l'une ne saurait être bien confor
mée si l'autre ne l'est pas. · 

Les yeux ne sont jamais placés trop 
bas et trop écartés l'un de l'autre. Plus 
ils sont situés près du sommet de la 
tête, plus ils sont rapprochés, plus par 
conséquent le front est bas et retréci. 
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Cela donne au cheva: _.e figuf'e stu
pide, résultant du défaut de proportion 
entre l'étendue de la mâchoire supé
rieure et celle de la région frontale, 
assez en rapport chez tous les animaux 
avec le développement de l'intelligence. 

Un front large., au contraire, et d'une 
~ande étendue en hauteur. uu.i s'ac-
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diquer nP s.mt point à dédaigner chez 
un cheval. Quoi qu'on en ait dit, et 
quoi qu'on ait répété vingt fois que les 
chevaux ne marchaient pas sur la tête, 
il n'en est pas moins incontestable que 
les signes que nous avons indiqués plus 
haut caractérisent presque toujours un 
bon cheval. ' 

CIIEVAUX DB COUB.SB 
t. Rli<:e française, jument do !''lr anna- (Fitl" de l'ai,.).- 2. Race francaise pur sang, Vermouth, ;Vainqueur elu 

grand prix de Paris en 1~6~.- 3 Haœ anglaise, étalon pur sang (Blair-A thol).- 4. Race française pur 
sang, Gladi"teur, type du cheval de course. 

compagne toujours d'yeux grands, bi~n 
ouverts, placés à fleurs de tête est un 
indice d'intelligenee et de fierté. 

A cela se joignent des oreille::; pétites 
et droites, bien plantées, suffisamment 
écartées, et très-mobiles aux impres· 
sion s. 

Les qualités que nous venons d'in-

Pour connaître un hou cheval, on ne 
s'entoure jamais de trop d'indications: 
celles-ci ne sont donc point à dédai
gner. 

Nous allons maintenant passer en 
revue comment doivent être constitués 
les types de beauté destinés à l'attelage, 
,la selle, le trait léper ou le gros trait. 
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DU CHEVAL DE SELLE 

Le cheval de selle, depuis quelque 
temps, a beaucoup perdude son impor
tance ; les moyens de transport, les 
routes qui ont été. créées sur tous les 
·points de notre pays ont de beaucoup 
modifié les habitudes; peu de personnes 
maintenap.t vont encore à bidet; chacun 
.se sert du tilbury. 

Les chevaux de selle existent 'seule
ment dans les villes et sont utilises pour 
les· promenades. · 

Notre armée seule sert de débouché 
.aux éleveurs. Les besoins de nos régi

. ments sont limités par les. nécessités de 
la remonte de quarante régiments forts 
en temps de paix de 40,000 chevaux. 

C'est donc seulement au point·de vue 
de ·la remonte que les. propriétaires 
doivent élever des· chevaux de selle. 

Le cheval de· selle . doit avoir en . 
moyenne la taille de 1 m50; aux qualités 
absolues que nous· avons indiquées plus 
haut, « il doit joindre, dit M. Magne, 
<les formes sveltes, des muscles bien 
.accusés, fermes et denses, mais non des 
masses musculaires empâtées par du 
tissu cellulaire 

Les membres, secs et forts dans les 
régions inférieures, doivent être pour
vus de tendons bien détachés, d'articu
lations épaisses, en vue . surtout de la 
parfaite exécution de cet office de res
sort qui appartient à l'appareil tendi
neux du pied, et qui adoucit pour le ca
valier les réactions' des allures. 

Les beautés spéciales exigées par le 
service de la selle, qui, pour être rempli 
d'une manière irréprochable, nécessite 
de l'élégance et de la souplesse dans les 
mouvement~, une o.béissance, immé
·diate aux ordres du eavalier, ces beau
tés se rapportent principalement à la 
<lisposition de l'encolure et à l'attache 
de la tête. . 

Pour exécuter avec promptitude et 
précision des mouvements surplace, le 
cheval de setltl a besoin de déplacer à 
{:haque instant son centre de gravité. 
L'encolure est une sorte de balancier 
remplissant d'autant mieux cet office, 
qu~elle est plus souple et s'harmonise 
mieux avec le:, différents centres de 
mouvement du corps. · 

L'encolure ne saurait donc jamais être 
trop longue, à la seule condition qu'elle 
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soa suffisamment musclée, surtout à sa 
base. . 

Une forme pyramidale, naissant loin 
des épaules et du garrot, avec une lé
gère déprAssion en avant de celui-ci; 
un bord supérieur mince et moyenne
ment fourni de crins tins et longs; un 
bord inférieur large; une extrémité su
périeure unie, à la tête par un léger 
sillon sur lequel les ganaches font 

·saillie, et au p.ivealf duquel cette extré
mité s'incurve pour former une atta
che harmonieuse et élégante : tels sont 
les caractères de la belle conformation 
pour l'encolure du beau cheval de selle,» 
Souvent il arrive que les chevaux 'de 
selle ont des encolures grêles et nues, 
sans que l'acheteur attache-à cette con
formation anormale une grande impor
tance. 

· C'est là une erreur, et des plus gra
ves j les encolures minces et ÜJrtement 
déprimées du garrot, dites encolures de ~ 
cerfs, présentent des dangers plus grands 
qu'on ne peut supposer. 

Les chevaux ainsi conformés, répon
dent mala l'action du cavalier; le guide, 
peu à peu, ne sert plus à rien; les che
vaux s'échauffent, s'excitent et finissent 
par prendre le mors aux dents. · 

DU CHEVAL D'ATTELAGE. 

Une taille plus élevée, un corps plus 
étoffé et plns près de terre, des membres 
plus volumineux : tels' sont les seuls 
caractères qui diff'érencient le beau che
val d'attelage du beau cheval de selle. 

Cependant, le cheval d'attelage pro
prement dit, est assez souvent employé 
comme cheval de selle, principalement 
dans nos régiments de cavalerie. 

En effet, la souplesse des mouvements 
est, dans ce cas moins indispensable, les 
chevaux ont alors besoin de plus de so
lidité que de vivacité. Le chevaL dit car
rossier, n'a pas besoin d'exécuter des 
mouvements sur place; le véhicule au-

1· quel il est attelé exige toujours, pour 
1 changer de front, une certaine étendue. 

DU CHEVAL DE TRAIT LÉGER. 

Le cheval de tratt léger est celui qui 
est conformé de telle façon qu'il puisse 
transporter des fardeaux assez lourds, 
tout en conservant une allure vive. 
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CHEVAL DE GROS TRAIT. 

Le cheval de gros trait est celui qui 
est destiné à traîner de très-lourds far
deaux. Le cheval de gros trait présente . 
tous les caractères du cheval de trait 
léger, mais plus développés. 

« Sa taille peut varier entre 1 rn60 à 
fm70, mais sa puissance comme ma
chine motrice, étant nécessairement en, 
raison de sa masse, il ne saurait être 
considéré comme tout à fait beau, si la 
taiUe est au-dessous de la moins élevée 
de ces mesures. 

Ses masses musculaires sont énor
mes ; elles forment par leur proémi
nence, un sillon sur sa croupe, et sur 
ses reins qui doivent être larges et 
courts, en vue des secousses si violen-. 
tes qu'ils ont à supporter, chez les che
vaux employés à la fonction pénible 
du limoni~r. Un poitrail volumineux et 
ouvert, des membres et des articula
tions en rapport avec le volume du 
corps, et surtout des jarrets irrépro
chablement conformés, pour soutenir 
sans dommage les efforts · de traction 
ou les mouvements de recul dans les
quels tout le poids de la charge vient 
en définitive aboutir sur eux. » Voilà 
les caractères principaux qu'il faut re
chercher chez les chevaux de gros trait. 

DES RACES DE LA FRANCE. 

Nous possédons en France une popu
lation chevaline assez considérable ; 
mais moins heureux que nos voisins 
d'outre Manche, nous avons peu de ra
ces remarquables. Néanmoins, nous 
avons dans les races légères et de trait 
des variétés qui méritent un !1érieux 
examen et d'être appréciées à leur juste 
valeur. 

Race Camargue. La. race Camargue, · 
pourrions-nous dire, a existé. L'île de la 
Camargue qui donne son nom à la race 
de chevaux dont nous nous occupons, 
est située à peu le distance de l'embou
chure du Rhône rlans la Méditerranée. 
Le cheval Camargue vit presqu'à l'état 
sauvage, on l'emploie pendant un mois 
environ, au moment de la moisson; le 
reste de l'année, il vit au milieu des im
menses marais de l'île. La race Camar
gue est destinée à ne pas subsister long
temps; déjà, depuis un siècle enyiron, la 
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population chevaline de l'île a diminué 
de plus du tiers. Les marais étant moins 
considérables depuis le jour où l'on a 

. entrepris sur ·une grandr. échelle l'as
sainissem(mt de ce pays, la nourriture 
étant devenue moins abondante, le nom-· 
bre des sujets ayant diminué, les tra· 
vaux étant devenus plus considérables, 
la race Camargue a beaucoup perdu de
sa force, de son apparence. Maintenant 
elle n'existe pour. ainsi dire plus, et 
avant peu elle aura disparu 

« Le Camargue pur a toutes les qua
lités de rusticité inhérentes à la pro
duction· libre, à la vie sauvage, dit 
M. Moll, mais il en retient aussi toutes 
les défectuosités et les inconvénients. 

Il est petit; sa taille varie peu et 
mesure de 1 rn 32 à 1 rn 34 ; rarement i1 
grandit assez pour atteindre à l'arme 
de la cavalérie légère ; il a toujours la 
robe gris blanc. Quoique grosse et par
fois busquée, sa tête est généralement 
carrée et bien attachée; les oreilles 
sont courtes et écartées·; .J'œil est vif et 
à fleur de t~te; l'encolure droite,grêle, 
parfois renversée; l'épaule est droite
et courte, mais le garrot ne manque 
pas d'élévation; le dos est saillant; le
rein est large, mais long et mal 
attaché; la .::roupe est courte, ava
lée, et souvent tranchante comme 
chez le mulet; les cuisses sont mai
gres, les jarrets sont étroits et clos, mais 
épais et forts; les extrémités sont sè
èhes, mais trop minces; l'articulation 
du genoux est faible et le tendon est 
failli; les paturons sont courts; le pied 
est très-sûr et de bonne nature, mais 
large et quelquefois un , peu- plat. Le 
cheval camargue est agile, sobre, vif. 
courageux, capable de résister aux. 
longues abstinences comme aux intem
péries. 

Il se reproduit toujours le même de
puis des.siècles, malgré l'état de dé
tresse dans lequel 'le retiennent l'oubli 
et l'incurie. 

Les nomades ou troupes de l'île sont 
moins nombreuses et comptent moins 
de têtes q)l'autrefois : aujourd'btli les 
nomades sont camposée:; ùe 20 à 100. 
chevaux au plus. Chaqufl nomade a 

. son gardien, qui la survei!!e à cheval. 
· Le seul travail auquel soit employé 
le cheval camargue est le dépiquage 
des grains. Sa nature, sa durée et 
la haute température pendant lequel 
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il est execute. en font un des travaux 
des plus fattgants de l'agriculture. 

« Dès que le jour commence, dit 
M. 'l'ruchet, vers trois ou quatre heu
res du matin, les cnevaux montent sur 
les gerbes posées l'erticalement l'une à 
côté de l'autre, et là, marchant comme 
rlans le·plus grand bourbier possible, 
ils suivent péniblement les primoàiers 
enfoncés dans la paille, ne sortant que 
la tête et le dos : cela dure jusqu'à neuf 
heures. 

Ils descendent alors pour aller boire. 
Une demi-heure après, ils remontent, 
et trottent circulairementjusqu'à deux 
heurl'ls, moment où on les renvoie en
core à l'abreuvoir. Ils reprennent le 
travail à trois heures jusqu'à six ou 
sept et ne cessent de tourner au grand 
trot sm· les pailles, jusqu'à ce qu'elles 
soient brisées de la longueur de 3 à 
6 pouces. 

On peut supputer que dans cette 
marche pénible les chevaux font de 16 
à 18 lieues p~r jour, quelquefois plus, 
sans qu'on leur donne une pincée de 
fourrage, réduits qu'ils sont ·de manger 
à la dérobée quelques· brins de paille et 
quelques-uns des épis qu'ils ont sous 
leurs pieds. Cl'l travail se renouvelle 
assez crdinairement tous les jours pen
dant un mois et plus. 

On a souvent essayé d'y soumettre 
les chevaux étrangers, ceux-ci n'ont 
jamais résisté au même degré que les 
camargues. • Le foulage des grains ter
miné, le cheval camargue retourne au 
marais jusqu'à la moisson suivante. Il 
a rempli tout son office. Il coûte de 20 
à 25 francs par an, mais il gagne de 60 
à 80. Le décompte est facile; il y a là 
un revenu bien clair et bien net; mais 
ces <;lerniers chiffres ont déjà: faibli, le 
rouleau prend la place flu cheval, et ce
lui-ci disr•araît. 
Telle a été la race camargue, comme 

nous l'avons déjà dit; bientôt elle 
n'existera plus, mais elle n'est point à 
regretter puisqu'elle ne servait qu'aux 
besoins d'une agriculture fort arriérée. 

Race Lorraine. La race lorraine, 
comme la race camargue, est dans un 
état voisin de la décadence; le travail 
qu'on lui a imposé, souvent au-dessus 
de ses forces, la mauvaise nourri-, 
riture, en ont fait une race rachitique. 

On donne, comme date de la for·mation 
de cette race, les temps ùe guerre qui 
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ont marqué le règne de Louis XIV. Les 
habitants de la Lorraine, expo~.és char 
que jour à se voir enlever leùrs che· 
vaux pour la remonte ou pourtranspor
ter les vivres à la suite de l'armée, se 
défirent de tous les chevaux de haute 
·stature pour ne conserver que ceux dé
signés dans le pays sous le nom de hare· 
tard. 

« Le cheval qu'on qualifie de hure
tard, dans la contrée, dit M. Guyot, et 
que, dans la nomenclature de l'espèce, 
on place parmi les chevaux de selle, 
n'atteint pas toujours les proportions 
ordinaires du·svelte; il est si amoindri 
qu'il ne pèse pas : sa têtè ne manque ni 
de cachet ni d'expression; elle est fine, · 
disons mieux, elle est belle. Le dessus, 
c'est-à-dire toute la ligne supérieure du 
corps, présente généralement une di
rection assez régulière; les formes, très
anguleuses, n'ont aucune trace de dis
tinction; quoique mince, grêle et pauvre 
·autant qu'on puisse l'imaginer, le· de.;
sous est pourtant de bonne nature, ra-
rement déshonoré par d'autres tares 
que celles qui naissent a._' l'abus du tra
vail, de l'usure prématurée. 

Les articulations sont cour!es, effa
cées; les jarrets sont presqu~ toujours 
coudés et trop près l'un de l'autre. 

La taille varie de. 1 ro 38 à 1 rn 50, mais 
le grand nombre appartient aux pro
portions les plus basses. D 

Ces chevaux qnt beaucoup de nerf; 
ils sont sobres et durs· à la fatig-ue. Leur 
conformation, alors même qu'on l'a un 
peu rapprochée de celle du cheval de 
·trait, les rend plus propres aux allures 
accélérées qu'au tirage de pesants far
deaux. 

« On ·n'en attèle, dit Mathieu de Dom
basle, jamais moins de six à la char
rue; on voit plus souwmt des attelages 
de huit chevaux et quelquefois davan· 
tage. 

L'attelage des chariots se compose 
ordinairement aussi de six chevaux au: 
moins, dans le cas même où le charge
ment ne dépasse pas 1,500 à 2,000 kil. 
Mais le cultivateur re"ien\. toujours du 
marché le inêm(' jour, et il y vient sou• 
vent de 24 à 30 kilomètres, le retour 
s'effectue toujours au grand trot et sou
vent au galop. En général, rien n'est 
plus rare que de rencontrer un charre
tier lorrain cheminant à vide, au pas; 
et bien :;ouvent, sur uu bt!aU chemin. 
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il conduit au trot un char ùe foin ou de 
ger.bes. 

Les fermiers lle ce pays ne montent· 
plus guère à cheYal ; mais tous ont des 
cbars-à-ban('.S légers qu'il.s attellent 

CHE til !JO • 

Le cheval auvergnat est un cheval 
limousin un peu dégénéré; il ne doit 
point être ref!ardé comme formant une 
race,· mais bien seulement· une sous
race. 

.;· 

L Race boulonnal110.- 2. Race percheronne.- 3. Trotteur de Norfolk.- 4. Cheval demi-sang anglo-normn.o~. 
5. Cheval du Sahara.- 6. Etalon pur sang anglais; 

d'une ou deux bêtes avec lesquelles ils 
fonl de très-longues courses et toujours 
à l'allure du trot. » 

Raœ Auvergnate. La race auvergnate, 
elle, à proprement parler, n'a jamais 
eJtisté. 

En rapprochant les données les plus 
certaines, dit M. Guyot, on peut tracer 
de cet animal le portrait que voici : 

« Race auvergnate, légère dégénéra
tian de la race limousine. C'est le même 
genre de conformation, avec moins dg 

69 
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physionomie, de naturel, d'élégance et sion élastique, aux muscles bien dessi
de régularité. La taille, moins élevé~, nés, aux formes accentuées, au sabot 
ne dépasse guère trn- 47 et descend à petit et dur, à la peau souple, aux poils 
1 m ft3. courts et soyeux, même aux extrémi-

La tête est plus courte, moins fine, tés, au caractère ardent, à( à nature 
moins expressive; fl' une manière abso- énergique; à tous les avantages joignant 
lue même, ulle est un peu forte; les d'une pareille structure, la vivacité 
oreilles sont courtes, l'œil est vif et d'allure et la résistance au travail pro
prompt, les naseaux sont plus dévelop- longé; puis, malgré cela encore, bP.au
pés que le cheval limousin; l'encolure coup de sobriété. 
est ren versP.e; le toupet et la crinière, Sur les terres humides et grasses, si
quand le vent les soulève, lui donnent non marécageuses, où l'herbe croît plus 
un air échevelé qui ne manque pas d'é- aqueuse que tonique, la taille s'est éle
trangeté. vée, le corps s'est épaissi, les tissus 

Le garrot est proéminent, l'épaule . · ont perdu de leur densité, les formes, 
bien . conformée, le poitrail un peu plus massives, se sont souvent empâ
étroit et cependant la poitrine est assez té es, le ventre a pris du volume et donné 
de;:;cendue; la ligne du dos et des reins du poids à la machine, les extrémités 
est droite et rigide, le flanc court, la sont restées courtes, les parties tendi· 
croupe anguleuse, tranchante et basse; neuses ont disparu sous l'épaisseur de . 
les membres secs et nerveux, moins la peau et de la couche du tissu ceBu
longs que dans la race limousine; les laire sous-cutané; la corne des pieds 
j"'"1!l'ets crochus et clos, les paturons s'est amollie, les extrémités se sont 
l<.llrts, les pieds javards, mais la corne garnies de poils longs, grossiers et cré
résistante et pour ainsi dire inusable; pus·, la marche est devenue lourde; 
en général, les formes accentuées et le ainsi s'est faite la race de gros trait.~ 
caractère difficile, un peu de l'entête- Si nous nous occupons des races lé-
ment proverbial de l'Auvergnat. » gères de la Bretagne, nous devons par-

Le cheval d'Auvergne, comme cheval ler tout d'abord de la race des Bidets. 
de service, jouit d.'une grande réputa- Cette variété peuple tout particnlière
tion, c'est une nature rustitiue, vrai- ment les territoires de Guingamp et de 
ment montagnarde; d'une sfireté d'al- Loudéac; on la rencontre eopendant 
lures remarquables, d'une grande so- encore dans les Côtes-du-Nord et l'Ille
briétété, énergique, vivace. et-Vilaine; dans quelques parties des 

Race Bretonne. La population chE:~- arrondissements de .Saint-llrieuc et de 
valine de la Bretagne, grand pays de Dinan. A mesure que les voie~. de corn
production, offre de grands contrastes munication sont devenues plu.s faciles, 
et pEJut être divisée en trois catégories: à mesure que les mauvais chemins ont 
chevaux de gros trait, de trait léger et disparu, le bidet breton a beaucoup 
enfin des races légères; nous allons perdu de son importance. 
tout d'abord ne nous occuper que de Le bidet se recommande par une 
cette dernière variété. . grande énergie, une résistance incroya· 

« Très-certainement, dit M. Guyot ble au travail; il atteint un degré de vi
dans un article remarquable, les trois tesse très-suffisant; il est, de plus, 
catégories ont une origine commune. d'une sobriété remarquable. 
Après ·l'introduction des chevaux dans Au reste, voici, d'après l'auteur que 
cette contrée, ceux qui se sont repro- nous avons déjà cité, !es traits carac
duits sur les montagnes d'Arée ou dans téristiques au"'{quels on le reconnaît: 
leur voisinagE: sont restés sveltes et « Il n'atteint pas toujours la taBle de la 
d'une taiiit: piutôt petite que moyenne; cavalerie légère, et il dépasse rare; 
ceux qui se répandirent sur le bord de ment le maximum de 1m54. · 
la mer, sur les terres grasses et humi- Sa robe est baie, alezane ou grise. n 
des, se développèrent, prirent de fortes montre un cachet très-prononcé de che· 
proportions et formèrent les variétés val anglais ou arabe, suivant qu'il pro
de. gros tratt et de trait léger. L'in- cède de l'une ou de l'autre de ces clenx 
fluence des lieux. élevés, un air vif et races. Sa tête est légère, carrée, pleine 
pur, des nonrritures plus fines que suc- d'intelligence et de feu, mais parfois 

. cul entes ont produit le cheval aux ten- encore un peu distinguée da!'s son at-
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tache ; l'encolure n'est pas assez allon
gée, le garrot ne manque pas d'éléva-. 
tion ; la ligne tiu dos et des rAins est 
bonne; les menrbres pouàaient être 
plus ample~, mais leur nature est excel
lente : ils apparaissent secs et nerveux, 
ave0 les artieulations bien accusées et 
les tendons bien attachas. 

En émigrant, ce cheval preud de l'é
toffe et de la corpulence. 

Dans le Pinistère et le Morbihan, on 
trouve une seconde variété que l'on 
nomme double bidet. 

Le double bidet « est sobre, énergi
que, capable de supporter les longues 
abstinences. » 

Il s'est montré résistant contre la fa
tigue, les privations, l'intempérie, dans 
la fameuse campagne de Russie, et a 
mérité qu'on lui donnât le surnom de 
.Cosaqu.e de la France. 

Le double bidet breton a la tête un 
peu forte, mais sèche; l'œil vif; l'enco
lure mince et droite, l'épaule sèche, le 
.corps ample, court et ramassé; la 
~rou pc basse, le jarret large, bien évidé, 
mais droit, et quclqaofois clos ; les ex
trémités sèches, sans longs poils, les 
formes anguleuses plutôt qu'arrondies. 
La tatlle varie ~e 1 m35 à 1 m48. 

Le double bidet fera toujours un 
-excellent cheval de cavalerie légère; 
avee lui, on peut s'attacher moins à la 
forme, car on est toujours sûr du fond. 

Une autre variété se trouve encore 
{lans les communes des arrondisse
ments de Savenay et de Châteaubriant. 
Elle est sèche, petite, nerveuse, infati
gable; elle se reproduit en dedans, ré
pétant avec certitude les qualités 
,qu'die a puisées sur le sol et dans les 
drconstauces au milieu desquelles elle 
se trouve depuis des siècles. 

RACE PYRÉNÉENNE DE L'ARIÈGE. « Le 
Pyrénéen de l'Ariège offre le type très
accusé du cheval de montagne. Il a 
bien ses raisons pour cela. 
· En effet, il vit, pendant six mois de 
l'année, sur des plateaux herbeux, 
élevés à !,000 mètres et plus au-des
sqs du r>.~veau de la mer. Il y acquiert 
une grande agilité, beaucoup d'adresse, 
une merveilleuse sûreté dans la pose 
du pied, un tempérament robuste, une 

·<Jan té à to•lte épreuve, une ardeur infa-
tigable. · 

C'est le bénéfice d'une existence in ... 

CHE 1094 

dépendante, plus sauvage que domes
tique. 

Voici le revers de la médaille. 
La taille est petite, - 1 m45 à 1 m50 c. 

au plus; - la tête est lourde, souvent 
mal attachée et mal coiffée; l'encolure 
est grêle; tout le sy~tème musculaire 
participe de cette condition qui fait la 
cheval plat, mince et man'quant de 
grâce; le garrot est bas, comme chez 
tous les chevaux qui mangent habi
tuellement à terre ; la croupe est avalée. 

Les pieds antérieurs sont .panards, 
les jarrets sont clos, les extrémités 
sont couvertes de ·poils; la physiono
mie est rude et le caractère assez ordi
nairement indocile. 

Toutes ces imperfections s'affaiblis
sent ou s'effacent sous l'influence d'une 
alimentation plus substantielle et plus 
égale, de quelques soins donnés aux 
produits et du choix judicieux des re
producteurs. 

Les qualités se développent alors 
avec une incroyable facilité et domi
nent vite dans ces natures généreuses, 
inépuisables et remplies de feu. 

On n'apprécie bien les chevaux de 
l'Ariège qu'après en avoir usé; mais 
alors on est étonné de la dépense d'é
nergie dont ils sont capables, de la du
reté qu'ils montrent au travail le plus 
fatigant et le plus durable. 

Leur réputation est faite dans les ré
giments de cavalerie légère; ils y ont 
une excellente renommée, due aux bons 
services qu'on en obtient. 

CHEVA.UX DE L'ANJOU. Dans les dé
partement qui se sont formés des deux. 
vieilles provinces du Maine et de l'An
jou, l'industrie chevaline s'est importée 
depuis quelque temps. Aujourd'hui c'est 
un des principaux centres de produc
tions. 

Mais à pro~rement parler, il n'y aja
mais eu et il n'y aura probablement 
jamais de race angevine. La population 
chevaline des départements dont nous 
parlons est loin d'être homogène. 

On distingue, parmi cette aggloméra
tion de chevaux, une foule de variétés, 
de sous-races qui soYlt plus ou moins 
reconnaissables, suivànt que le croi
sement a plus ou moins dén.aturé, les 
races auxquels ils devraient appartenir. 

CHEVA.UX DU CENTRE DE L'OUEST. LeS 
remarques que nous venons de faire 
plus haut au sujet du Maine et de l'An-
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jou, nous pourrions parfaitemént les 
appliquer à la population chevaline du 
centre cie !'ouest. 
~es p<'airl~s que l'industrie est par

venue à t:>réer à la place de ces immenses 
marais qui s'étendaient de l'embouchure 
de la Loire à celie àe la Gironde, ont 
donné au~ cultivateurs des moyens d'é
lever du bétaiL 

On a alors pris un peu au hasard, et 
de tous ces côtés des poulinières et des 
étalons. 

La population chevaline du centre de 
l'ouest est trop hétérogène pour qu'il 
soit nécessaire et même possible de 
l'examiner en détaiL 

CHEVAUX DU NIVERNAIS, DE LA CHAM
PAGNE ET DE LA BOURGOGNE. NOUS men
tionnons ici ces provinces pour l'unique 
raison qu'elles alimentent des dépôts de 
remonte, avec quelques autres environ
nantes passées sous silence. Les che
vaux qu'elles produisent ne présentent 
aucun··caractère distinct. 

Ils disparaîtront dès qu.e les saines 
notions d'économie rurale auront péné
tré dans l'esprit des agriculteurs: Dans 

·les conditions comme celles dont il s'a
git ici, les chevaux de cavalerie coûtent 
toujours à produire plus qu'ils ne peu
vent être vendus, encore biim qu'ils 
soient achetés plus qu'ils ne valent réel· 
lement par les établissements de re-
monte. .:-.. .. 

La seule raison de la pérsistance des 
éleveurs est dans l'absencé de toute 
comptabilité exacte, et dans le préjugé 
qui a toujours dominé l'industrie che
valine. 

En présence de cette considération, 
nous n'avons pas à nous occuper autre
ment de la population chevaline hété
roclite des départements dont il s'agit. 

HACE ARDENNAISE BELGE. Le cheval 
arùennais Belge, quoique d'une confor
mati:onpeugracieuse, n'en est pas moins· 
un fort bon cheval. -

Le.s ressources que le pays (qui pro
duit peu de fourrages) offre aux culti
vateurs ne lc:1r permettrait pas d'en
tretenir uneg(\nération chevaline comme 
celles des Flandres, par exemple.· 

Sa taille exiguë et ses formes rachiti
ques ne sauraient être imputées à une. 
autre cause qu'à la mauvaise nourri
ture et au mau vaL<~ régime auquel il est 
soumis. 

Néanmoins, le cheval ardennais Belge 
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possède une énergie et un courage à 
toute épreuve, et aussi (qt!alité pré
cieuse chez un cheval) une g:-ande so
briété. 

« Trop grosse, dit M. Guyot, et char
gée de ganacl~o, sa tête ne manque pas 
de caractère; l'œil est bon, l'oreille esf 
bien plantée, l'encolure est droite et 
courte, l'épaule est forte. -

La conformation est le volume de ces 
régions le renden~ peu maniable ou 
tout au moins peu agréable comme che
val de selle; ils l'ont fait rebuter, pour 
la remonte de la cavalerie légère en 
Belgique .. La vérité est, que dans cette 
partie de lui-même, le cheval ardennais 
est bien loin de la conformation de no
tre cheval du midi, dont le bout de de
vant se distingue particulièrement pal" 
la grâce et la légèreté. • 

L'arrière train n'offre pas plus de dis
tinction; la hanche est cornue, la croupe 
manque de longueur, elle est souvent 
trop basse; les jarrets sont serrés et 
crochus. 

Les membres sont généralement 
bons et assezdéveJr-· . 3; mais l'allure, 
qui n'a pas d'(: .... _Ae, manque de viva
cité. » 

On le voit, ce n'est pas au nremier · 
aspect que le cheval des Ardennes peut 
séduire; son mérite ne se rAvèle qu'à 
l'user; il lui faut demander l'impossible 
pour l'apprécier à sa juste valeur. 

Par ce côté, il est, pour ainsi parler, 
de tous les pays. Français, Allemands, 
Belges et Hollandais, nous disait un 
hippiatre très-distingué .se donnent la 
main chez lui sans sortir de chez eux. 

Les Anglais l'aiment dès qu'ils le 
connaissent et, chaque année, quelques 
Bidets de Spa passent en Angleterre avec 
des gentlemen qu'ils ont charmés par 
leur solidité et la sûr~té de pied avec 
laquelle ils les ont portés à travers le"s 
montagnes et les plus vifs avcidents 
de terrains qui s'y trouvent. • 

Dans son pays, le cheval ardennais est 
employé indistinctement pour tous les 
travaux de l'agriculture et aussi comme 
cheval de selle; il fournit aussi presque 
exclusivement la remonte de l'artillerie. 

RAcE LmousiNE. La race Hmousine 
qui, autrefois a jou· d'une réputation 
européenne, a totalement disparue .• 

« Il serait, dit M. Guyot, bien impos
sible de tracer le portrait d•1 (\h<>val li
mousin. 
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On pàrvient à décrire la r.hy,;innomie 

générale d'une race, d'un groupe plus 
ou moins nombreu,. d'animaux qui se 
tiennent par une commune origine, par 
les effets .-:aractéristiques des mêmes 
influences; on ne réussirait pas à le faire 
pour une population disparate, compo
sée de produits de sang très-divers. 

Un ::not cependant q_ui les fasse con
naître grosso moda J:tns leur ensemble. 

Le poulain de la Haute-Vienne, dont 
la mère est généralement plus grande 
et plus forte que la limousine ordinaire, 
par la raison que le sang anglais do
mine dans ses veines, devient presque 
toujoJJ.rs, et où qu'on le mène, cheval 
d'officier et de cavalerie de ligne. 
L~ poulain de la Corrèze, plein de 

gentillesse et de race, mais plus arabe 
qu'anglais, dépasse rarement les con
ditions du cneval de troupe légère. 

Le poulain de la Creuse, plus gros et 
plûs commun, produit par les deux 
sangs, dans leur pureté quelquefois, 
mai3 plus souvent à l'état de demi-sang, 
prend moins de distinction que les au
tres, ne devient presque jamais cheval 
d'officier, mais donne d'excellents trou
piers, durs au travail et résistants à la 
fatigue. 

Le poulaill qe la Haute-Vienne est 
plus cher, celui de la Creuse plus mar
chand, celui de la Corrèze moins re
cherché. 

A l'état de cheval fa!t.. !8 m·emier 
rend plus à la vente, mais il fàut qu'i.l 
soit net, qu'aucune trace ne le souille ; 
car tout forme tache sur une nature 
aussi fashionable. 

Le second est plus facile à placer; il 
entre davantage dans le genre usuel. 

n n'y a qu'un débouché possible pour 
l'autre; la remonte militaire: de tous, 
celui-ci est le plus difiicile à vendre et 
le moins profitable à l'éleveur. » 

Telle est aujourd'hui la population 
chevaline du limousin; au lieu de ces 
chevaux magnifiques qui étaient pour 
le pays une source de richesses, le li
mousin ne possède plus que des che
vaux· de qualité inférieure, et encore la 
production chevaline est-elle nulle de
vuis quelque temps. 

RACE LANDAISE. Le cheval landais 
dont on tait remonter l'origine aux che
vaux d'Orient, est, si nous voulons en 
croire la chronique, singulièrement dé
généré. 
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Lè cheval landai:; tJUi a plus ù'un 
rapport. auec le cheval Camargue, se 
rapppoche encore de celui-ci par la ma
nière dont il est élevé. 

La reproduction dans la Tace cheva
line landa•ise a lieu en liberte, au mi
lieu des marécages et des landes où les 
poulinières passent les neuf deuxièmes 
de leur vie. 

Les poulinières sont saillies par de 
jeunes poulains de deux ans, et n'ont· 
pas même, lors de la délivrance, un 
abri pour se réfugier. · 

Les poulains vivent, avec leur mère, 
en liberté jusqu'au moment où le pro
priétaire veut les vendre. On procède 
alors à l'émasculation, et on les sou
met pendant quelque temps à un régime 
plus substantiel et plus abondant. 

« La taille du cheval landais, dit 
M. Goux, auquel on doit une remar
quable étude sur la race chevaline fles 
Landes, varie de 1 m 10 à 1 '"30; sa tête 
est petite et carrée, son œil vif et intel
ligent. 

Il porte une encolure fausse, mais il 
en tombe'une crinière soycu:;e; il a le 
garrot saillant, le poitrail étroit, la 
croupe déclive, la membrure mince, 
mai:; nette el solide. 
· Ces imperfections ne rendent pas le 
cheval disgracieux; elles n'ôtent rien 
aux qualités réelles dont le cheval 
landais fait preuve au travail : il .y 
est plein de bonne volonté et infati
gable. Comme tous l~s chevaux élevés 
loin de J'homme, celui-ci résiste quel
quefois à la domestication. En général, 
cependant, il est d'un caractère doux, 
quoique facile à .. etfrayer. 
• Formee sous l'influence des intem

péries, sa constitution est rQbuste et 
énergique, peu acces~iblé ·à une foule 
de maladies communes, au contraire, 
chez les races plus civilisées. 

Extérieurement, le même fait se 
produit, et l'on constate bien rarement 
sur les ânimaux qui nE;l quittent pas la 
contrée, l'existence des tares osseuses. 
ou des tumeurs molles qui entourent si 
fréquemment les articulations des mem
bres chez le cheval de service. A une 
grl!nde énergie s'unit ici u."'\e extrême 
sobriété. Accoutumé à vivre de peu, le 
cheval landais n'est pas délicat sur les 
aliments. 

Il apporte néanmoins une incroyable 
ardeur au travail. Les allurP.s :-apitlos 
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et prolongées, qui ruinent si vite les 
grands chevaux à tempérament plus ou 
moins lymphatique, ne peuvent rien 
sur sa constitution de fer. 

Aussi a-t-on dit de lui qu'il fatiguait 
le cavalier avant de se fatiguer lui
mt3me, et l'on pourrait le caractériser 
d':m seul trait en lui appliquant ce vers 
d'un poète célèbre: 

Dt: nerfs et de tendons électri<Jues faisceaux. 

tant il y a en lui de nerf, de cœur, de 
souplesse; tant ce corps presque chétif 
annonce une puissante organisation, 
héritage du sang méridional que lui 
ont légué ses ancêtres arabes dont il 
descend.» 

Telle est la race landaise. 
Cette énergie et cette sobriété tant 

vantées par les hippologues tient évi
demment à l'existence demi-sauvage du 
cheval landais. La résistance, l'énergie 
et la sobriété, ces trois qualités que 
l'on doit rechercher chez le cheval de 
travail, font pardonner l'aspect chétif 
des sujets et leur donnent toute leur 
valeur. 

RA.CE BouLONA.ISE. Nous avons exa
miné successivement les races légères 
de la France, nous allons maintenant. 
nous occuper des races de trait. Au 
premier rang, se place la Race boulon
naise qui se reproduit dans la basse etla 
hautr Picardie, dans la haute Norman
die, ,;J.ns l'Artois et dans la Flandre 
francaise. 

La race boulonnaise, comme valeur 
numérique, doit être placée la pre
mière: elle comprend une population 

35,000 têtes au moins, sans parler 
des individus isolés transportés dans 
les départements voisins et dans toute 
la France. 

En effet, partout où il est nécessaire 
d'avoir un puissant moteur, un cheval 
vigoureux pour accomplir de rudes 
travaux, on est obligé de recourir à la 
race boulonnaise; aussi est-il peu de 
races qui soient aussi répandues que 
celle-ci. 

La race boulonnaise se divise en plu
sieurs variétés qui se rattachent toutes 
à la même souche, mais que nous de
vons néanmoins signaler; SI] sont: 

La race bourbourienne, la race picarde, 
la race flamande, la race cauchoise. 

Des nuances se~!ement séparent ces 
diversès branches que nous réduirons 
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à deux, parce que cette grande famille 
se présente réellement sous deux asa 
pect distincts. 

La race de trait au pas, c'est la va
riété flamande, et la race de trait az~ 
trot, c'est la race boulonnaise propre
ment dite. 

Cette dernière arpartieut surtout au 
Pas-de-Calais et à la Somme; elle de
vient bourbourienne dans le Nord ef 
cauchoise dans la Seine-Inférieure. Nour
rie au grain, elle est douée d'un ·tem- · 
pérament musculaire et d'une activité 
parfois très-remarquable. 

Elle n'atteint pas les proportions 
massives du cheval flamand et acquiert 
assez d'énergie pour supporter les 
mouvements précipités de l'allure au 
trot. 

La variété flamande est lourde, gros
sière dans ses formes et lymphatique; 
elle a, d'une part, trop de poids; d'au
tre part, trop peu de vitalité pour être 
mise à une autre allure que le pas. 

Quant aux dénominations de picarde 
et de cattehoi$e, elles ne sont guère que 

.des désignations locales .. La conforma
tion est la même, sauf los modifica
tions dues à de meilleurs :;oins et sur
tout à une alimentation plu:, riche. 

Voyons donc les traits généra:1.x par
ticuliers à la race boulonnaise, consi
dérée comme centre et comme point de 
départ de toute la famille. 

La tête" est un peu forte peut-être, 
mais caractérisée; le chanfrein est 
droit, mais les yeux sont un. peu pe
tits; la ganache est lourde et très-pro
noncée; l'attache manque presque tou
jours de grâce. L'encolure est très
fournie, ce qui lui donne une apparence 
courte; elle est garnie d'une crinière 
touffue et double, rarement longue. 

Le poitrail, large ~t musculeux, est 
très-proéminent. Le garot reste un peu 
noyé. Le dos est ordinairement un peu 
bas. 

La croupe est très-étoffée, basse, le 
plus souvent partagée dans son milieu 
par un léger sillon longitudinal. 

Le corps est plein, près de terre; la 
côte est bien tournée. L'épaule légè
rement inclinée, làrge à l'appui du col
lier, est libre et pas trop ch::~.rgée. 

Les membres sont souples et pas 
trop musculeux dans les régions supé
rieures; les articulations du genou et 
du jarret sont larges et puissantes; il 
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y a de la force dans les rayons infé- fondue dans la variété qui fournissait 
rieurs, qui sont courts et ·garnis de les éhevaux du bon pays.» (GuYoT). 
cordes tendineuses très-prononcées. RACE PERCHERONNE. La race perche-

La C(•nformation du pied est bonne, ronne est celle qui constitue la popula
en gé;iatal, et l'appui laisse peu à dé- ·tion chevaline du Perche et de l'an
sirer a-v-ant que la tatigue ait laissé des cienne Beauce. 
traces. Il y a deux variétés de chevaux per-

Le pied de derrière, dans ce cas, est cherons :le gros. et le petit percheron. » 
souvent rampin. La première variété était le cheval par 

La taille atteint facilement 1 on66 sans excellence des anciennes postes et di
que les individus paraissent grands, ligences; il se produit dans les envi
tant il y a d'accord et de bonnes pro- rons de Laigle et de Mortagne. 
portions dans toutes les parties, tant Le gros percheron .;e trouve dans une 
la machine est taillée en force et re- partie de l'Eure, d~ l'Orne et de la Sar
pousse jusqu'à l'apparen,ce d'une struc- the. C'est lui qui approvisionne les 
ture différente. grandes administrations de Paris, aux-

Le manteau n'est pas uniforme; le quelles il fournit de magnifiques che
gris, le gris pommelé, le rouan vineux vaux de trait. 
et le bai se partagent en quelque sorte M. Magne, dans son étude sur le 
la race entière. cheval . percheron, prend un type de 

Le cheval boulonnais est d'un natu- beauté au milieu de ces deux variétés, 
rel très-docile. Son développement pré· et trace ainsi le portrait du beau per
coce permet de l'utiliser, dès l'âge de cheron. 
dix-huit mois, aux travaux de l'agri- « Corps cylindrique bien propor
culture. A cinq ans il n'a plus rien à tionné; taille de' 1 lll55 à 1 m60; côte 
gagner ni en taille ni en corpulence. ronde; garrot épais et bien sorti; rein 

Il est large, court et trapu, doué d'une .. large et parfaitement soutenu. 
force athlétique, et généralement plus · Charnue et peu inclinée, la croupe 
leste, plus agile qu-'on ne le croirait du soutient une queue bien attachée; les 
premier abord. hanches sont saillantes, espacées et 

Cette description ost plus spéciale bien sorties. 
au boulonnais du Vimeux (Somme), et Par sa longueur et son obliquité, 
du pays de Caux (Seine-Inférieure). Le l'épaule correspond à la belle confor-
boulonnais, picard ou flamand, moins mation de la croupe. ·" 
bien alimenté, presque exclusivement L'encolure forte, porte uue tête un 
nourri de foin, acquiert des formes peu longue, bien expressive, quoique 
plus lourdes; sa peau est épaisse et le chanfrein soit un peu saillant, con
chargée de poils rudes; il y a de l'em- vexe au-dessus du front. Les membres 
pâtement aux extrémités, sujettes aux sont bien plantés, bien musclés et peu 
affections froides; les masses muscu- chargés de crins. 
laires ne sont plus distinctes et les Le poil est généralement gris pom-
mouvements n'ont plus la même vi- melé, un peu gris de fer dans la jeu- · 
gueur. nesse. 

Les éminences osseuses ne sont plus Le cheval percheron est plus fln et 
senties; la tête a plus de volume et plus allongé, il a moins de crins aux 
n'offre plus aucune gentillesse; la taille membres; une épaule plus longue, une 
s'élève et le corps parait plus loin de croupe moins oblique que celle du bre
terre. ton; m~is c'est surtout par sa croupe 

Les individus ainsi faits sont dési- large, ses hanches assez dégagées de 
gnés comme chevaux du mauvais pays, muscles, par sa tête droite ou un peu 
par opposition aux boulonnais du Vi- convexe sur toute sa longueur, qu'il se 
meux et rlu pays de Caux, appelés che- distingue de ce dernier. 
vaux du hon pays. D'un autre côté, voici la description 

Toutefois, cette distinction, déjà an- que fait· M. Guyot du gros et du !..;ger 
cienne, semble être tout à fait inusitée cheval percheron. 
aujourd'hui. La variété flaruande ou pi- «Le premier, dit-il, apparaît loin de 
carde a été fort améliorée depuis quinze terre dans sa haute stature, avec la tête 
ans, et s'est à peu près complétement longue et osseuse, parfois bombée au 
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chanfrein; les oreilles sont longues, 
écartées; la ganache est grosse, em
pâtée; l'encolure le plus ordinairement 
assez fournie, courte et droite; le gar
rot gras; le dos etles reins un peu longs; 
la croupe quelquefois un peu. droite, 
mais le plu{. fréquemment oblique; les 
hanches fortes et saillantes; les épaules 
charnues, droites et courbes; les fesses 
peu musculeuses; les membres longs 
dans leurs régions inférieures, mais 
garnis de crins abondants et grossiers, 
les articulations mal dessinées, empâ
tées; les tendons peu volumineux et sou
vent faillis sous les genoux; les sabots 
larges, évasés, presque plats et à talons 
bas. Quoique fauchant assez générale
ment du membre antérieur, le gros per
cheron marche mieux qu'on ne le juge
raït de prime-abord; son tempérament 
est mou, plus lymphatique que muscu
laire; ses muscles manquent de rigidité 
et forment ce que les éleveurs du Cal
vados nomment de la basse viande. 

Le percheron léger, celui qui courait 
la poste et traînait _la diligence, a beau
coup de rapport avec une variété de 
race bretonne dont il est sorti. Bien 
certainement, c'est un cheval de 1 m52 à 
1 m()Q et plu·s ; il est alors un peu haut 
sur jambes. Vue par-devant, sa tête pa
raît assez carrée; examinée de profil, 
elle se montre plutôt-longue, étroite et 
plate. L'œil est petit, enchâssé sous une 
grosse arcade; 1'oreille est uR peu effi· 
lée et presque toujour!> négligée dans 
sa pose. L'encolure est droite, courte, 
mince; la saillie du garrot générale
ment assez sentie ; l'épaule, quoique 
forte, droite et courte, se montre pour
tant assez plate.Asa naissance, l'avant
bras malique un peu de force. La région 
du rei-n est large et bien soutenue, ac
cusantbeaucoupde puissance. La croupe 
est suffisamment fournie, parfois un peu 
élevée et dominant le garrot; d'autres 
fois elle est avalée et, dans ce cas, la 
queue est mal attachée. La fesse est 
musculeuse,. mais point assez descen
due; la cuisse, au contraire, est un peu 
longue et mince. Les membres sont 
osseux, mais un peu court jointés. Le 
pied est toujours bon. Le corps est or
ùinairem~mt bien fait, et de forme ar
rondie chez les sujets d'élite. Cependant 
la poitrine n'a ptts toute l'ampleur dési
rable; elle n'offre pas ces grandes di
mensions qui rendent si puissant le 

CHE 1104 

trotteur anglais du Norfolk, le cheval 
dont la structure et l'aptitude rappellent 
le plus la race percheronne. 

Quoi qu'il en soit, ces f:mnes annon
cent toutes une constrnr ti on solide et 
résistante; telle est, en effet, cetle du 
cheval percheron, qui supporte les plus 
rudes travaux lorsqu'on ne lui inflige 
pas une vitesse supérieure à celle que 
comporte sa conformation comte et 
ronde. » 

Cette race possède une vigueur re
marquable et. bien supérieure à ce qu'en 
peut supporter la machine. Le perche
ron travaille longtemps et bien, si tou
tefois on a la précaution de le faire re
poser à des intervalles assez. rappro
chés. C'est par les genoux et les jarrets 
que le percheron s'ase le plus vite d'or
dinaire, parce que ces articulations sont 
trop courtes chez lui : il ne peut trotter 
rapidement et, s'il supporte le galop, ce 
ne saurait être que pendant une courte 
distance .. 

Il existe des differences si profonJes 
entre le cheval percheron et la j li:nent 
de la même espèc<J que, dans :tucune 
autre race, la dissemblance n'est aussi 
grande entre le mâle et la femelle. 

On a souvent essayé, mais avec peu 
de succès, d'acoupler à ia jument ver
cheronne, soit l'étalon pur sang, soit le 
demi-sang anglo-normand; néanmoins, 
« dans le percheron léger, a dit M. Ha
v ellier, on découvre presque toujours 
des traces de mélange plus ou moins 
prochain avec le cheval de sang. De ces 
accouplements résultent souvent d'ex
cellents produit qui retiennent ordinai
rement plus de la mère que du père, et 
forment ce qu'an appelle chevaux du 
pays, chevaux métis. Ce sont les meil
leurs que nous ayons, et les maîtres de 
poste les connaissent bien. Castrés, ils 
peuvent servir de types pour la remonte 
de la gendarmerie. D 

Peut-être, en effet, un croisement 
rationnel, effectué par degrés, qui n'a 
pas été pratiqué jusqu'ici, pourrait-il 
donner des résultats plus favorables que 
les accouplements isolé.; qui ont été 
tentés jusqu'à ce jour; mais c'est par 
voie de métissage raisonné, et non au
trement, que doit être créé l'anglo-· 
percheron. 

RACE BRETONNE. Nous avons déjà 
parlé des races légères de la Bretagne; 
il nnus reste à en étudier les rar:es de 
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trl:\it qulue sont pas moins importantes, 
car la population chevaline des quatre 
départements de la Bretagne propre
ment dite, ne s'élève pas à moins 1lu 
dixièll)e de la population totale de 
l'espèce en France, soit 300,000 têtes à 
peu près. 

Le cheval de gros trait de ta Bretagne 
se reconnait aux caractères suivç_tnts : 
« Ta:ille de 11056 à 1 m64 sous potenèe; 
rohe variant du bai au gris clair légère
ment pommelé, avec toutes les nuances 
que peut présenter la combinaison de 
ces couleurs entre elles; tête forte, 
lourde, plate, souvent camuse; les yeux 
grands ; l'àrcade orbitaire très-sail
lante; les joues grosses et charnues; 
la ganache prononcée; l'encolure 
épaisse, chargée d'une double crinière; 

t..ouagga. 

l'épaÜlevolumineuse et at·oite; le corps 
arrondi; le rein court .. et large; la 

.croupe musculeu.se, courte, large, dou
ble et avalée; la queue forte et touffue, 

• attachée bas; les membres puissants 
dans les parties supérieures, et notam
ment dan~ les jarrets, mais défectueux 
dans les tendons, qui ne sont· ni assez 
gro.s ni ass2z détachés; les pâtm·ons 
courts et garnis de longs poils; le pied 
grand et éVasé; Je tempérament mus
culaire et énergique' résistant aux 
pins rudes èpreuves. Plus petit vers 
Morlaix, .ce cheval est plus grand nn~ 
Saint-Paul-de-Léon. » 

Cette race, qui occupe tout le littoral 
ia nord et qui s.e reproduit surtout 
aans les arrondissements de Brest et 
de .Murlaix, sou llerceau, supporte un 

ECONO.MtB. 
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travail long et pénible, possède urte so
briété rare dans les races du Nord, une 
longévité remarquable, une santé da 
fer et une durable capacité de labeur, 
qui lui permet, dans un âge avancé, 
de rendre encore des services signalés. 

Dans les Côtes-du-Nord, d~ Saint
Malo à Lannion, existe une variété qui 
se distingue aux traits suivants : « Ro
bes: gris, moucheté ou truité, gris porh· 
me lé et blanches, les plus nombreuses; 
quelques-unes sont aubères ou baies; 
taille tm 48 à 1 m 51 ; tête carrée belle e1 
expressive; chanfrein droit et un peu 
camus; encolure gracieuse et forte à la 
fois; garrot ordinaire, peut-être un peu 
bas; côte arrondie; ligne du dos et des 
reins droite, peut-être un peu longue; 
croupe arrondie, musculeuse, large, 
généralement double, encore un peu 

[18Vf, 

avalée; queue fortement et bien atta
chée; poitrine profonde; poitrail ou
v.ert et musclé; épaules musculeuses et · 
assez longues, encore un peu droites; 
membres forts, secs, nerveu~, vigou
reusement articulés, avec d'admirables 
aplombs; jarrets magnifiques de lar
geur et de netteté, genou peut-être un 
peu effacé; tendons bien sortis et for
tement dessinés; pieds un peu plats, 
mais à corne bonne, plutôt courts que~ 
long-jointés. Ces chevaux, dont la 
physionomie accentuée respire l'éner
gie et la force, ont des allures courtes, · 
il est vrai, mais vives et faciles; une 
constitution excellente : ils sont doux 
de caractère, durs au tr.avail et très
maniables. Malheureusement ils sont 
sujets à la fluxion périodique. & 

La ra.cq très-nombreuse ·du f.nuquel, 
70 
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qui habite par masses aux environs de 
Saint-Renan, de Trébalu et du Conquet, 
possède les bonnes <fJalités du cheval 
breton; elle est dure au travail, et gé
néralement est assez. recherchée. « Sa 
taille ne dépasse guère t mètre 57; le 
manteau est presque toujours bai; on 
trouve cependant aussi quelques beaux 
gris pommelé. Sa tête est assez lé
gère, mais parfois un peu busquée; l'en
colure est bien prise. Le bout de devant 
ne manque donc pas d'une certaine élé
gance. Le garrot même est assez ac
cusé. Le corps est long, as8ez ordi
nairement trop long. La croupe se rap
proche de la ligne horizontale. Mal
heureusement les membres laissent à 
désirer dans leur direction et, de plus, 
ils sont communs et manquent d'am
pleur; le pied n'est pas mal conformé.» 

Les variétés de Tréguier, de Saint
Brieuc et de Lamballe ont de nombreux 
points de ressemblance : « La taille 
varie de t mètre 52 à 1 mètre 59 ; · 
il y a plus petit et plus haut; c'est )a 
moyenne. La tête est carrée, mais forte 
et laissant à désirer dans l'attache. 
Quoique un peu courte, l'encolure ne 
manque pas d'une certaine grâce. Le 
garrot n'est ni assez sorti ni assez sail
lant. L'épaule est targe et charnue, le 
poitrail ouvert et musculeux, la poi
trine vaste, la côte arrondie. Le dos et 
le-s reins sont un peu longs, mais ils 
suivent une bonne direction; la hanche 
est longue, écartée; la r,roupe double et 
eouvent avalée; mais l'arrière-train 
offre des masses musculaires puissantes. 
Les membres sont courts, épais dans 
les parties charnues; les articulations 
iile montrent nettes, mais généralement 
lln peu effacées, surtout celles du ge
nou. Celui-ci même est quelquefois 
creux. Le pied est large et plat parfois. 
La robe la plus répandue est le gris 
pommelé et truité : on voit aussi le bai, 
l'aubère, le rouan, le noir mal teint. 
On trouve ici tous les attributs du tem-
pérament rousculaire. • . 
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dos plat; le rein long et mou; .les han
ches cornues; la croupe ronde, large 
et avalée; la queue basse, touffue, 
lourde et molle; le poitrail serré; la 
poitrine trop loin de terre ; le~; épaules 
plates; le ventre gros; les cuisses, et 
surtout les bras, grêles; les genoux et 
les jarets étroits: les canons minces; 
les tendons faillis; les extrémités char
gées de lin et souvept empâtées; les 
sabots courts, plats, volumineux, à la 
corne cassante; le pied de devant pa
nard ; le système musculaire peu déve
loppé, mince et plat; les allures molles, 
les mouvements lents. Taille de 1 mètre 
50 à t mètre 60; robe baie ou grise. ,; 

Malgré les défauts graves et nom
bre~;x de cette conformàtion, le cheval 
comtois possède des qualités réelles : 
il est d'un caractère doux, facile à nom•
rir, froid, patient, se dresse aisément, 
supporte un travail très-rude, à cette 
condition toutefois de l'accomplir len
tement; mais il a peu de nerfs, peu de 
vitalité, devient facilement malade et 
se guérit avec pei.ne. 

Par une exception bien rare, le che
val comtois est, dans la montagne, de 
taille plus élevée que dans la plaine; la 
qualité des herbes et des fourrages en 
est cause. La castration est, exception
nellement aussi, pratiquée en Franche
Comté de très-bonne lieure. 

RACE ARDENNAISE. Comme la race 
franc-comtoise, la race ardennaise a dé
généré et il serait difficile de recon
rraitre dans ses réprésentants actuels 
les descendants de ces chevaux.sobres 
et infatigables qui, sous le premier em
pire, étaient si recherchés dans l'ar
mée. 

« La tête est toujours p.roite, mais 
lourde, épaisse, chargée de ganache, 
mal coiffée, sans expression et sans 
grâce; l'encolure est grêle et pauvre; 
le garrot s'est enfoncé; la ligne du dos 
et des reins a fléchi en s'allongeant; la 
croupe est en p11pitre et défectueuse; 
la queue basse; la côte est plate, le 
ventre avalé; la saillie des hanches est 
excessive et disgracieuse; le membre 
antérieur est grêle et faible, eu égard 
surtout au volume du. ~orps, au. poids 
qu'il doit supporter; le genou est mince, 
effacé, il manque de largeur; le tendon 
est failli, collé à l'os; l'ongle est de 

RM:~ CoMTOISE. Le cheval de race 
eomtoise a passé depuis un siècle par 
trois phases différentes et son état actuel 
laisse beaucoup à désirer. Il a subi une 
rapide e~ profonde décadence qui tient à 
diverses causes. Il a ·« la tête longue, 
Qtroite, commune et mal portée; les 
yeux petits et sans expression: l'enco
lu~ grêle et droite ;·lê garrot bas, le 

. nature cassante, et la surface plantaire 
tend à_ la forme plate; au m.elll.bra pos-
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térieur, la jambe n'est potnt assez 
_fournie, le jarret est clos, le pied pa
nard; la taille s'est élevée de 4 à 6 
centimètres; le tempérament est moins 
résistant, plus lymphatique que mus
culaire : c'étai+. le contraire chez le 
cheval d'autrof6is; il en résulte que les 
qualités propres lt la race ardeunaise 
ont baissé: celle-ci 2. pris du volume 

· et du poids, elle n'a conservé ni toute 
sa vigueur ni toute sa sobriété. 'L'an;. 
cien cheval n'était pas beau, mais so
lide; celui-ci est laid, lourd, disgra
cieux et n'a que les qualités, en quelque 
sorte négatives, de l'espèce commune. » 

Pour relEWer la race ardennaise de 
cette décadence, des croisements con- · 
tinus soit avec le pur-sang, soit avec 
l'Anglo-Normand ont été tentés et une 
variété nouvelle se forma qui convient 
au service des diligences et à l'artille
rie. Les chevaux de cette espèce ont 
« la tête large dans sa: partie supé
rieure, les orbites saillants, l'œil fier, 
la ganache un peu forte, le museau 
court et tin, la physionomie très-expres
sive; l'encolure est large, courte et 
fortement gamie de crins rudes et gros
siers; les· extremités ne manquent pas 
d'ampleur et 11elles sont relativement 
sèches; les articulations sont rondes, 
mais bien attachées; la ligne supé
rieure est courte et rigide, les hanches 
très-prononcées et saillantes; la croupe 
est courte et par trop avalée; tout l'en
semble enfin dénote une constitution 
vigoureuse; c'est commun et rustique, 
mais ramassé, tassé, solide en tous 
points. Ce portrait n'est pas encore celui 
de la masse : cependant il ne forme 
pas exception, et le gros de la popula
tion de trait tend à s'en rapprocher 
tous les jours. » 

RACE POITEVINE M::TLA::Ssi!!:RE. On dé
signe sous ce nom les animaux dont la 
principale raison d'être est d'entrete
nir la poulinière destinée à la produc
tion du mulet. Les juments de toutes 
races produisent des mulets, mais au
cune n'est aussi apte à cette production 
que la jument du Poitou. · 

« La race poitevine mulassière, dit 
M. Eugène Agrault, est originaire des 
maJ·a~~ de la Vendée, immense étendue 
dé otorrain. autrefois constamment 
mouillé, uujourd'hui pres~j~e complé
tement dooséché, cependapt recouvert 
par les eaux dans les hivers pluvieux 
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ou ~taho; les gran~es inondations. La 
nature d'un pareil sol fait pressentir au 
physiolo1tiste la constitution des ani
maux qui vivent à sa surface en pleine 
et entière liberté, san~ .aucun soin et 
sans autre protection que celle de l'ins
tinctdeconservation.Baignantdans 1 'hu· 
midité, le pied était large, \es membres 
garnis de crins longs et touffus, mais 
par-dessous, les os ~taient gros et les 

: tendons larges et fort.s. La i:ête est lon
gue et aussi les· orejlles; la crinière 
épaisse, les poils abondants; l'en ca-o 
lure est forte, le gan"'t bien sorti; le 
rein est un peu bas i la croupe est large 
et allongée; les fesses et les cuisses 
sont bien musclées, les jarrets forts, 
le ventre très-developpé; la poitrine 
est ampl~. La couleur la plus générale 
était noire ou bai-brun. 

Voilà quel était l'ancien type mulas
sier, né et élevé dans le Marais. Les 
survivants de cette souche primitive 
sont peu nombreux avec les caractères 
que je viens de décrire. 

Deux causes, agissant dans le même 
s~s au berceau de la race, ont amené 
l'une une dégénérescence, l'autre une 
transformation. La premi..'lre est le 
croisement avec les chevaux pur sang 
et demi-sang, opéré par les haras de 
Saint-Maixent d'abord, et de La Roche
sur-Yon ensuite; d'où est né le métis 
anglo-poitevin dont je me plais à re
connaître les qualités, quelle que soit 
la peine que j'éprouve à attester un 
fait qui a porté tant de préjudice à notre 
race mulassière; car toute jument, 
ayant du sang anglais ou normand dans· 
les veines, est impropre à la production 
du mulet. 

La transforma~~un qui s'est Opérée 
dans la race par le seul fait des dessè
chements généraux ou partiels a été 
bien moins préjudiciable, c'est-à-dire 
que, quoique la race se soit un peu al. 
légée (je dis un peu, parce dans une fa
mille aussi vieille, les caractères typi
ques ne s'effacent pas au::;si vite qu'on 
pourrait le croire, et nous trouvons en
core quelques étalons de deux à trois 
ans qui ont toutes les qualités de l'an
tique poitevin), elle n'en conserve pas 
moins sa précieuse spécialit.P. ~e faire 
les meilleurs mulets qu'~l y ait au 
monde. Mais ce ne sont pas là les seuls 
éléments qui composent notre race mu· 
lassière d'à présent. 
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L'éleveur poitevin, qui cherche chez 
sa poulinière de gros membr~s etbeau
coup de crins, et qui ne le tt·ouve pas 
toujours chez la pouHche du Marais, 
achète les ·plus fortes juments bre
tonnes de trois à quatre ans qui sont 
amenées dans le pays. C'est ainsi que 
le sang breton s'est introduit dans 
notre race, et c'es~ à lui que nous de
vons la tête carrée, l'encolure et les 
oreilles courtes qui commencent à mar
quer daus la race. 

C.'est une intéressante étude que 
celle du cheval poitevin . mulassier. 
Ainsi, on croit généralementqu'il n'est 
bon qu'à faire des juments pour le bau
det. Et les mâles, alors, que deviennent
ils1 On ne les tue pas, croyez-le bien, 
comme quelques naïfs écrivains ont osé 
l'écrire il y a quelques vingt ans .... 
Voici le s·ort qui leur est rés~rvé et les 
phases que parcourt leur existence·: 

Ceux qui naissent dans le Marais y 
restent jusqu'à l'âge de deux ans; ceux 
nés dans la plaina von't, après le se
vrage, qui a lieu f. sept ou huit mois, 
trouver les prem~ers. Les uns et les 
autres sont achetés à deux ans, soit 
aux. foires d'été en Ven.qée, soit en hi
ver, aux foires de Saint-Maixent, par 
les marchands de chevaux. du Berry, 
de la Beauce, du Perche et du Midi (les 
derniers ont séjourné en Gâtine, et ont 
été engraissés dans les écuries depuis 
la Saint-Jean ou le mois d'aoûtjusqu'au 
1 tjanvier, époque de la première foire). 
Dans ces différents pays, ils sont em-

. ployés aux travaux agricoles jusqu'à 
cinq et six ans, et sont ensuite versés 
dans le commerce, qui en conduit la 
plus grande partie à Paris, où on les 
voit traîner les omnibus; les plus 
lourds servent au gros trait. L'artille
rie fait en Berry des remontes magni
fiques avec les chevaux. poitevins. » 

« La mulassière, dit aussi Jacques 
Bujault, a des dispositions occultes et 
inconnues. 

L'étalon mu!assie~· ne se définit pas 
davantage; c'est une vieille spécialité. 
Seul, il donne la jument capable, celle 
que l'expérience montre intérieztrement 
mulassière. Le hombre en est res
treint; il y a ~eaucoup de déchet. Les 
cinq sixièmes des jumMts qu'on livre · 
au cheval, en Poitou, sont productives; 
il n'y a que les quatre neuvièmes de 
celles qu'on marie au baudet qui réus-
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sissent. En opérant sur une autre race 
11ue la mulassière, les mécomptes pl'en
neJLt.une bien autre proportion. Il faut 
nourrir, user sans aucun travail, treize 
juments pour avoir, chaque année, 
trois mules et trois mulets; élever tous 
les ans une mulassière, et mettre deux 
juments au chP.val. pour 3ntretf nir le 
cheptel : cela fait seize Lêtes. Que de 
soins, de veines et d'attention tout cela 
exige! AÜisi, quand il naît une mule, 
la joie est dans toute la famille, comme 
au désert lorsqu'il naît une pouljche 
sous la tente de l'Arabe. C'est la déso
lation lorsqu'il naît un mâle. Par con
tre, on se réjouit quand l'ânesse donne 
un fédon, c'est-à-dire un futur étalon; 
mais la naissance d'une femelle cause 
moins de satisfaction. » · 

Races anglaises, 

L'Angleterre a, depuis longtemps, 
des routes aussi nombreuses qu'ex.eel
lentes; elle· est traversée en tous sens 
par des chemins de fer : sa race che
valine a reçu le ~ontre-coup de ces 
créations. Les habitudes de rapidité 
qui.se généralisent chez un peuple, dès 
que la 'vapeur lui offre ses moyens de 
locomotion, ont amené descliangements 
profonds dans les exigences du com
merce. Les races moyennes ont été v.i· 
vement recherchées et, tandis que les 
chevaux les plus pesants, mais les plus 
vigoureux étaient allégés, les chevaux 
de selle, au contraire, étaient fortifiés 
et grossis, de.façon à ce que lus uns et 
les autres puissent être employés au 
service des voitures. 

BLA.CK HORSE (cheval noir). Le che
val noir anglais, qui est cultivé dans 
les comtés de Leicester, de Warwick, 
de Straffordshire et en général dans le 
centre de l'Angleterre, vient de la 
grosse race flamande. Il est réellement 
le cheval des marécages et nulle part 
ailleurs ne se dévelop[te d'un€. façon 
complète. La race actuelle est tormée 
de croisements avec les chevaux hol
landais: « Sa couleur est ordinairement 
d'un noir de suie, très-fréquemment 
avec une marque blanche en losange 
au front et des balzanes aux extî·émi
tés; souvezft aussi il y a du blanc aux 
lèvres et aux naseaux .. Le corps est 
plein, massif, cowpact et ronù; les 
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membres sont larges et solidement ap
puyés, .les dimensions de la poitrine 
sont vastes; les proportions des reins 
et de l'arrière-train sont larges, quoi
que très-développées; l'encolure ne 
manque pas de grâce; la crinière est 
touffue et un peu frisée; les extrémités 
sont très-velues. Cependant toutes ces 
apparences de force physique ne doit
nant l'idée ni de la vivacité ni de l'éner
gie : ce colosse est beau à sa manière; 
il traîne des poids énormes, mais à pe
tits pas et. avec une grande lenteur de 
mouvement. » ~ 

Les chevaux de cette race (qui pré
sente de nombreuses analogies avec 
notre race bOulonnaise qui est moins 
puissante, mais plus belle) sont de vé
ritables géants : leur hauteur est de 
2m10 d\, garrot à terre, leur largeur 
de poitrail de 1 mètre, leur longueur 
de 2m47 et leur croupe mesure 1 m12 
centim. Trop souvent, il est vrai ces 
proportions phénoménales ne sont ob
tenues qu'au détriment de la valeur 
même des animaux et l~éleveur, ·docile 
au goût du commerce, se préoccûpe 
uniquoment du développement exté
rieur des formes de la tête, négligeant 
de favoriser l'accroissement de.ses qua
lités de travail, de force et de puis
sance. 

RAcE CLYDÉSDALE. Originaire de la 
vallée de la Clyde, dans la partie occi
dentale de l'Eco:;se, là r!lce clydesdale 
est meilleure, au point de vue du ser
vice, que le cheval noir anglais, mais 
elle est moins belle et physiquement· 
moins ::!év~'~!Oppée. · 

Les Angl.:u::;, qui luitrouvent de nom
breuses analogies avec le pur sang et 
la considèrent comme une race. origi
nale, la tiennent en haute estime et 
nous empruntons à un écrivain spécia
liste de cette nation les détails suivants 
sur elle : 

« Les · meiHeurs spécimens du cly
desdale et de la race de pur sang ont 
une anale;;!; plus étroite qu'on ne pour-

. rait le croire li. première vue ~ l'un est 
l'expression de la vitesse la plus 
grande, i'autr~ de la force et de l'acti
vité pour mouvoir au pas les plus 
lourds fardeaux. Le pur sang est le 
type de la première aptitude, le clydes 
dale de la seconde. La longueur du 
co~ps et de la croupe, le puissant rléve
loppemènt des muscles, l'ampleur de 
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1a poitrine, la hauteur de l'épaule, la 
symétrie des lignes caractérisent les 
deux races. Qu'on se place 'de face, der
rière ou de côté, on t.rouve'la même 
ressemblance,- que la mesure mathé
matique rend pins é"V 1dente encore. Le 
contraste n'existe qu'entre les formes 
gracieuses et d~licates du cheval an
glais et la carrure 'plus gr.ossière et 
plus étoffée du clydesdale. 

Le cheval fait, dans chacune de ces 
races, présente les dimensions suivan
tes, que nous donnons comme une 
moyenne générale et non comme une 
indication individuelle, attendu que ces 
dimensions varient considérablement 
dans chaque race respectiv~ : 

Pur sang. 
Hauteur au garrot. • • • 11060 
Passage des sangles. . . 1"'80 
Longueur de la croupe. 0'"50 
Largeur de la hanche. • ()mi3 

elydesdnle. 
fm675 
1m70 
Om635 
Om66 

Dans les deux races, les femelles ont 
environ om025 de moins au garrot que 
les mâles, et les autres parties en pro
portion. Les jumènt_s de pur sang pè
sent rarement plus de 457 kilog.; le 
poids moyen est de 406 kilog. Pour les 
étalons employés à la monte, de 457 à 
508 kilog. Les juments et chevaux hon
gres clydesdales, en condition ordi
naire de travail, pèsent de 559 à 710" 
kilog.; en moyenne, 635 kilog. Les 
mâles faisant la monte 710 à 1,117 kil.; 
en moyenne, 812 kilog. · 

La longueur, l'épaisseur et le déve
loppement musculairedeJa croupe sont, 
on le sait, des qualités essentielles 
pour la vitesse; la largeur de cette 
partie est, en outre nécessaire pour 
obtenir la force unie à.l'agilité; le pur 
sang, et le clydesdale ont d'autres points 
de ressemblance, tels que la régularité 
de l'allure et la vivacité dans les mou
vementg"; ce dernier, toutefois, plie 
davantage, en marchant, le genou et le 
jarret, et son pas embrasse une plus 
grande étendue de terrain . 

Vue de profil, la tête du clydesdale 
paraît longue et presque carrée, ellè 
est moins sèche que chez le cheval de 
pur sang; la ganache est peu dévelop
pée, la ligne du front au naseau est 
presque droite, courbe chez certains 
individus; l'œil est beau sans être 
saillant, le front est large, les oreilles 
petitès, effilées et fines, la tête est as::;ez 
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bien placée, l'encolure d'une longueur 
moyenne, l'épaule profonde et bien 
musclée, mais moins oblique que chez 
le cheval d~ sang; la poitrine, point 
important, est ample et profonde et la 
côte ;-onde pour donner large place 
aux organes digestifs et au . volume 
considérable d'aliments nécessaires au 
cheva! de gros trait. Legrand dévelop
pement des muscles des reins donne à 
la hanche une hauteur apparente, ce 
qui, joint à l'épaisseur musculaire du 
garrot, fait paraître le dos bas; cepen
dant on voit des clydesdales présenter 
des lignes de dessus aussi droites que 
celles des pur sang. L'articulation du 
genou et du jarret est large et bien ac
cusée, les muscles de l'avant-bras et de 
la cuisse bien développés, moins cepen
dant dans cette dernière partie, que 
chez le cheval de sang. Au-dessous du 
genou et du jarret, les tendons sont 
grùs et donnent aux canons une forme 
plate et taillée en latte, comme disent 
les Ecossais Suivant l'opinion com
mune, l'abondance des poils aux jam
be" est, jusqu'à un certain point, une 
preuve de la pureté de race, si cette sorte 
de frange, longue et souple, ondule der
rière le canon depuis le genoujusqu'au 
boulet; grossière, elle indique un sang 
commun; soyeuse, elle de vient une 
recommandation au ye~x des connais
seurs. Le mode d'élevage, il faut le 
dire, le sol et le climat influent aussi à 
un certain degré sur· cette particula
rité; chez le poulain constamment 
nourri au dehors sur un sol maréca
geux et dans· un climat humide, la 
frange est complétement développée; 
celui qu'on élève dans un climat sec, 
dans les hautes prairies et qu'on rentre 
pendant l'hiver, a des poils moins 
abondants. Pour en assurer et en favo
riser la croissance, les éleveurs ton
dent de temps en temps cette partie et 
y appliquent même un léger onguent 
vésicatoird. Le pied du clydesdale est 
large, ·roità et sain, la corne est forte 
et développée, conditions très-impor
tantes chez un gros cheval, pour sup
porter le poid.; du corps et les efforts 
considérables de traction. Sous ce rap
port, le clydesdale est bien supérieur 
au che\'al flamand, qui a presque tou-
jours le sabot petit. · . 

·La couleur est un indice de la pureté 
de la race; elle est ordinairement baie, 
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brune et grise; les bais et les bruns 
sont actuellement les plus estimés; les 
gris le spnt moins qu'autrefois; et cette 
couleur était beaucoup·' plus eommune 
il y a une quarantaine d'années; on re
proche à cette dernière robe de blanchir 
avec l'âge et d'indiquer ainsi la vieil- . 
lesse. Le noir est peu recherché, et on 
voit peu de chevaux cntie:·s de cette 
couleur; quelques-uns sont gris, le plus 
grand nombre est brun ou bai. Les 
marques blanches indiquent une pure 
origine; deux ou trois balzanes sont 
très-fréquentes; une seule ou bien qua
tre sont plus rares. Chez un petit nom
bre de sujets, ces balzanes montent 
au-dessus du jarret, et, exceptionnel
lement, au-dessus du genou, soit à l'un 
des membres antérieurs, soit · à tous 
les deux. Les chevaux à balzanes sont 
ordinairement belle-face, et ce signe 

· affecte la forme d'une bande de 
longueur et de largeur variables. La 
pelote en tête se rencontre assez sou
vent, mais l'absence de balzanes ou de 
quelq~e marque blanche à la tête est 
si rare, qu'elle fait douter ie la pureté 
d'origine. On ne voit pas d'alezans, de 
rouans ou d'isabelles parmi les clydes
dales purs.La couleur alezan indique
rait un cheval de pur srtng ou un poney 
highland parmi les ascendants, le 
rouan et l'isabelle révèlent le sang 
highland. La robe la plus estimée, nous 
le répétons, est la baie ou la brune, 
avec les jambes noires ou préférable
ment avec des balzanes. Les chevau-x 
gris, bien que délaissés par la mode, 
offrent quelquefois de bons et purs 
types. 

La castration a lieu habituellement 
à l'âge d'un an, et quelquefois avant 
le sevrage. Conservé entier, le poulain 
de deux ans, dans quelques fermes, 
saillit un petit nombre dejuments, de dix 
à vingt; à trois ans, ce nombre est fixé, 
ou pourrait l'être, à quarante oU: cin
.quante; à quatre ou cinq ans, le cheval 
est considéré comme étant dans toute 
sa force pour la reproduction. A neuf 
ou dix ans, l'étalon, )assaut pour être 
moins proli5que, est moins recherché; 
mais cet affaiblissement prématuré pro
vient des excès qu'on lui a imposés à 
l'âge de trois ou quatre ans; car sou
vent on estime le reproducteur de pur 
sang à l'âge de vingt ans et au-delà. Il 
n'enest pas de même pour lE;. clydes-
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dale; passé douze ans, il fait rarement 
le métier d'étalon rouleur; s'il n'est pas 
complétement usé, il est employé aux 
travaux de la ferme et ne fait le saut 
qu'a~cidentellement. 

Le clydesdale est d'un caractère très
docile et très-doux, d'une excellente 
santé et d'un bon tempérament; il a les 
actions plus vives et plus allongées 
que le nôtre, et si, au point de vue de 
la forme, il est ~nférieur au cheval noir 
anglais, il lui est, au point de vue des 
services rendus, évidemment bien su
périeur. » 

Parmi les es~ces que souvent ont 
croise avec. celle du clydesdale, on re
marque souvent la jument du Highland 
très-répandue dans l'île de Skye, dans 
le canton des hautes terres du comté 
d'Inverness, et dans sept autres com
tés de l'Ecos~e. 

« La jument d'Higland, dont la taille 
varie de 1 mot à 1 m55, appartient à une 
race qui s'en va et qui, depuis long- . 
temps déjà, se reproduit, comme il 
arrive pour beaucoup de nos variétés, 
par les sujets inférieurs; les meilleurs, 
ceux dont on espère le plus d'argent, 
étant toujours enlevés ,:>ar les mar
chands. EllE~ a ra tête grosse et forte, 
le garrot un peu noyé, les épaules gé
néralement obliques, la poitrine très
profonde, les fesses courte:::., la croupe 
avalée, les membres de dimension 
moyenne, quelquefois les jarrets clos, 
que nous appelons jarrets de rache. Le 
sabot est dur et fort; on se dispensait 
antrefois de ferrer les pieds de derrière 
et, dans certains cas, ceux de devant, 
et le cheval travaillait ainsi sans fers, 
soit dans les champs, soit sur la route. 
La robe est noire, gris foncé, brune, 
isabelle, alezane, etc. Le poil est plutôt 
doux que rude, mais dans l'hiver il est 
parfois long et hérisé; on ne voit pas 
aux: jambes ces grands poils qui carac
térisent les grosses races. Les ani
maux de cette variété sont irritables, 
entêtés 'et même ingouvernables lors
qu'ils sont ~xcités ; ce caractère est 
sans doute rnné, mais il s'aigrit aussi 
par les mauvais traitements qu'ils su
bissent, car, dans les hiJ,utes terres 
(highlands), on n'a pas le même atta
chement pour le cheval que dans les 
ba:>ses terres {Cowlands). Le cheval du 
pays fait tous les travaux, labour6, 
~onduit son maitre au marché, etc. ; il 
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trotte très-vite et, bien que sans élé
gance au galop, ïl fait, au besoin, égale
ment preuve de vitesse à cette allure. 
Il relève le canon en m:irchant et a le 
pied sûr dans ·la montagne, tant à la 
montée qu'à L1 descente; il osupporto 
mieux la fatigue et la misère que tous 
les autres chevaux, le poney, pur hig
hland, excepté. P 

LE SuFFOLK PUNCH. Originaire du 
comté de Suffolk, d'où elle s'est répan
due dans ceux de Norfolk et' d'Essex, 
cette race a été, prétend-on, baptisee 
punch (tonneau) parce qu'elle est de 
forme trappue et arrondie, parce qu'elle · 
revêt le plus souvent, sans même être 
trop largement nourrie, un état de 
graisse extraordinaire. 

Bien ensemble et bien roulé, ce che
val est facile à nourrir et s"engraisse 
facilement; il est de taille moyenne; 
son manteaù est alezan ou bai clair; la 
queue et la crinière sont moins foncées, 
la tête est forte. 

Il témoigne une aptitude exception
nelle au travail, et sa fermeté tians le ti
rage est surtout remarquable.« Un vrai 
p1mch de Suffolk; dit-on en Angle
terre, tirera, jusqu'à ce qu'il tombe, à 
un signal donné et sans qu'il soit be
soin d'employer le fouet; l'attelage plie 
les jarrets jusqu'à terre et tire quelque 
pesante voiture que ce soit. & La tête 

. est forte, la ganache empâtée, le coli 
épais et court, les épaules basses et 
massives, les membres courts et bien 
proportionnés, le dos droit; les rein:,. 
larges et les hanches bien développées. 
La race pure est devenue très-peu nom 
breuse; elle a pour ainsi dire disparu, 
ou du moins elle s'est notablement 
modifiée. 

LE CHEVAL DE CHASSE (The httnter) 
Si nous passons aux ràces moyennes. 
qui, nous l'avons dit déjà, tendent t< 
prendre en Angleterre un immens, 
développement, nous trouvons d'aborr 
le cheval de chasse, ainsi nommé parc 
qu'il supporte, mieux que tout autrr 
les dures fatigues de lat;hasse à courr:' 

Il constituait, il.y a une soixantaiJ:· 
d'années, une des J)lus ;elles rar., 
connues; mais il a dégénéré sous l'ill 
tluence de croisements in!nterrom]'u 
et aujou.:rl'hui il diffère peu du chev ;r 

de course; il a une tendance prononce. 
à prendre une forme de plus en plu· 
élancée et. bien qu'il ai\ besoi.n de plu 
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de force que le cheval de course, il est 
probable, car on lui applique le même 
régime, que chaque jour dayantage _il 
se rapprochera de ce type . 
. ·'::LEVELAND.BAI. L'ancienne race cle

"eïand a, sous l'influence des éroise
mentsrépétésavecle pur sang,compléte
ments disparu. \. 

La race actuelle que l'on appelle 
cleveland ba'i, est plus fine, plus distin
gué~, plus vive que l'anci(!'nne ; mais 
elle est moins forte, elle répond à notre 
race carrossière des plaines de. Nor
mandie. 

Ueeklembourg. 

Race mecklembourgeoise. La race mec
klembourgeoise, elle aussi, s'est sensi
blement modifiée par les croise'ménts 
réitérés qu'on lui a fait subir avec le 
pur sang. 

« Les extrémités se sont raccourcies, 
les régions supérieures des membres 
se sont allongées. ~ 

Le cheval mecklembourgeois, qui 
n'était pas fort estimé, a gagné à ce 
crois&ment une vivacité, une beauté et 
une allure pleine de distinction qui en 
font un cheval digne d'être estimé. 

Hanovre• Hollande. 

-
Le Hanovre, quoique la population 

chevaline y soit assez considérable, n'a 
. pas de race propre. Les chevaux y sont 
beaux, mais, comme en Angleterre, les 
raceg se sont éteintes sous les croise
ments successifs que l'on a faits avec 
le pur sang. . . 

La Hollande ne mérite d'être citée 
que pour·m~moire. Lourde, lymphati
que, c'est bien la 'plus mauvaise race 
des chevaux du nord. 

Russie. 

li.es races russes sont assez peu con
nues en France; cependant on entend 
beaucoup parler et on raconte des mer
veilles du Rissah, trotteur russe qui ap
parnent à la race des chevauxd'Orlow. 
· On dit l~s rissah infatigables, durs à 

1.~ fatigue, d'une sobriété sans exemple. 
Ils joignent à toutes ces qualités une 
très-grande légèreté; ils font, dit-on, 34 
kilomètres à l'heure. Le seul défaut 
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qu'on puiss8 leur reprocher, c'est une 
conformatiotl un peu irréguliè!'e. 

Les rissah sont indépendants de to~te 
alliance étrangère et se reproduisent 
eux-mêmes. 

Les trotteurs d'Esthonie, de Viatka 
et de Koliwan sont cités comme ég-alànt 
en vitesse les chevaux d'Orlotr, mais 
ils sont moins bien conformés. 

Le trouvère de Norwége joint l'am
pleur des formes à la rapidité. Degran
(!.es distances sont franchies rapide
meut par lui, en hiver, attelé au. traî
neau de Figueur. C'est un cheval de 
trait rapide. 

Amérique. 

« Les trotteurs américains, dit 
M.Gayot,forment véritablement race à 
part; on les a créé~ en vue de la rapidité, 
en vue de la vitesse, dans une contrée 
où l'on avait spécialement besoin d'un 
moteur capable de traverser de larges 
espaces à une allure vive et soutenue. 
On a fait sur ce point,_ dans l'Amérique 
du nord, pour le trotteur, ce qu'on a 
fait en Angleterre pour le pur sang : 
on a recherché les meilleurs, c'est-à
dire les plus vites et les plus résistants, 
on les a mariés entre eux, et on a fixé 
dans leur nature· cette admirable apti
tude d'une rapidité au trot vraiment 
extraordinaire et d'une utilité pratique 
immédiate. » 

Sulss~. 

La Suisse n'a âucfit}.e·1ITr~t~nti6Ït h:ip~ 
pique; elle a voulu prMu'ir~'poùr elle, 
sans chercher à fairé 1 llr 1co'mmerce de 
chevaux. Elle a • complétement atteint 
sont but; le cheval suisse repond à tous 
les besoins du pays; l'éleveur ne l'a 
point gâté par des mariages; mais ill' a, 
depuis quelques années, amélioré par 
des sélections intelligentes. · 

CHEVAUX DE TRA.IT DE LA BELGIQUE. 
-Race flamande. La race flamande est 
la souche de-toutes les famil!es cheva
lines de la Belgique et il n'existera 
guère entre ces variétés diverses et 
elle d'autres différence;; que cene~ 
qu'ont produites le climat ou la ·dissem
blance des nourritures. « Ainsi, dit 
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· ·fiL Eugène Gayot, dans le Hainaut, 
dans ·le· Brabant,. dans la province de 
Namur, plus de sécheresse dans la 
constitution de l'atmosphère et d'éléva
tîon dans le sol,-donnant aux nourritu
res plus de véritables substances et 

· moins· de volume, font la tibre animale 
;plus énergique, re· tempérament plus 
muse\llaire et . moins lymphatique que 
dans les contrées plus basses où l'air· 
plus chargé d'eau, où le sol plus lm
mide· favorjsent davant~ge, dans l~ dé
\'9loppement des plantes, les caracteres 

.. 

CTIB 

rection avalée· répond à la construc
tion générale du cheval particulière
ment livré ·au trait. Les hanches pré
l!ent~nt un grand écartement et don
nent à l'arrière-main qne grande 
ampleur d'où on voit la fvrce, d'où vient 

· aussi la résistance aux. fatigues pro
longées. Les dil;nens1ons du corps sont 
en harmonie avec le développement de 

. ses parties. Ainsi, ht poitrine est large 
suffisammt;~nt descendue; l'épaule est 
forte et l'avant-bras très-musculeux. 
La surfaca du genou est très-étendue, 

t:he.,al persan. . 

)OtJ .~~ jp·ro.pi\it'tés inhérentes.à de pa
reilles oonlHthns. 

Du reste, le cheval flamand sort de la 
mêl).le so:uche que notre cheval boulon
nais avec lequel il a COttservé beau..: 
coup d'affinité. Il mesure/ de fm60 à 
tm 65 .. La. tête est bonne dans ses pro
portions et pure dans la ligne anté
rieure; l'encolure est forte sans rien 
d~ disgtacieu;x, mais courte comme 
dans les races vouées depuis dès siècles 
:1ux travaux lents, à l'allure dù pas; le 
garrot n'est pas assez. proéminent, il 
est noyé, souv~nt affaissé; la région 
du dos est plus ·baS'se que là croupe, 
qui en p.~r.ait plus h"ante. et dont la di• 

ECONOMIE 

1 

bien conformée, quoique trop effacée : 
mais l'articulation correspondante dans 
le membre postérieur, le jarret n'offre 
pas dal)s ses dimensions, bonnes d'ail
leurs, la netteté et la sécheresse de tis· 
su·s qui le rendaient beau, large, évidé, 
résistant. Cette imperfection est nota
blement marquée chez les produits qui 
naissent sur le littoral de la Manche, 
et prennent dans le pays le nom de race 
duFurnembach. Cen'estqu'unevariété, 
très-voisine même, et fort belle quant à 
l'ensemble des formes, mais qui est lym· 
phatique. Ce dernier caractère a sa 
source.dans le séjour prolongé sur des 
pâturages bas ct humides et dans le ré-

'ii 
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. gime d'écurie qui, là, plus qu'ailleurs, ont été l'objet des attentions d'un édu~ · 
substitue volontiers l'usage de la carotte cateur intelligent. » Ajoutons que le 
à celui df\ l'c.voine. Au-dessous de l'ar- cheval flamand a bon caractère, est 

. ticulation principale dans chacun des doux, patient, qu'il est rarement ma
deux bipèqe~, le canon est grêle, le lade et travaille bien.· 
tendon est fa.illi, les exh·érr..ités sont Cheval dtt Ifain(mt et de Namur. Les 

. garnies de poils longs et grossiers; le provinces du Hainaut et de'Namuï' qui, 
pied enfin est volumineux et très- bien que formant à peine le quart <l.u 
écrasé. L'imperfection du pied se cor- royaume, nourrissent Je· tiers de la po:.. 
rige par le transport sur un sol plus pulation chevaline, sont· habitéfls par 
élevé et moins humide; celle de !a ré- une variété qui a )Jris le nom de cheval 
gion· supérieure est plus ·malaisée à · du Hainaut. « Il est fort· et robuste; il 
oombattre par la difficulté de trouver a le poitrail puvert et mlisculeux, les 
cette partie riche et forte chez des as-:- épaules puissantes, la côte bien arron
cendants, chez des père et mère. Plu- die et le rein court. Sa partie faible est. 
sieurs générations deviennent néces- le bas des membres, qui n'a pas assez 
saires pour lutter avec avantage contrt~ d'ampleur; l'articulation du jarret 
un défaut très-ancien et qui offre tou- n'offre pas assez de largeur non plus. » 
jours à l'éleveur une résistance opi-· Cette variété se subdivise elle-même 
niâtre. · en deux sous-variétés : «L'une exclusi-

Les environs de Courtray, Aude- vement proprè au tirage lent, au gros 
narde, Gand et Grammond élèvent une trait; l'autre plùs ilpte à des servicel:l 
autre variété de la race, assez recher- qui récll].rl}ent plus de rapidité dans 
chée et moins lourde que celle de Fur- · l'action. La première, plus répandue, 
nembach; la plus estimée cependant est mesure de 1 m59 à 1 m64 du garrot à 
celle du Franc de Bruges, laquelle se terre; c'est l'espèce favorite du cnltiva
:listingue par plus de régularité dans teur, qui l'emploie de bonne beure, et 
les formes, une plus réelle énergie sap.s trop de ménagement, aux plus 
dans les allures plus dégagées, assez rudes tra.vaux- des champs; c'est aussi 
rapides même eu égard au volume du l'espèce privilégiée des grosses indus
corps. tries, du carrier, du charbonnier, du 

Comme t(\;llt cheval quelconque, celui . brasseur ... La seconde, moins haute, 
des Flandres n'est pas beau lorsqu'il · mo.ins corpulente, plus légère d'ail· 
est dégénére, quand les masses char- . leurs, est principalement élevée dans 
nues manquent de développement, lors- . le Borinage, en vue du service, relati
que le désordre a été jeté dans la struc- vement vite, des omnibus et des mes
ture intime et les rapports des diverses sageries. C'est toutefois le même cheval 
·parties entre elles. Alors les défectuo- . au fond; les différences ne se trouvent 
sités sont plus marquées, et le laid que dans un développement moindre 
s'ajoute au : commun, les formes se . ou plus considérable, résultant de la 
montrent décousues; le corps s'allonge nature même des: aliments, Chez l'un, 
outre mesure; la poitrine se rétrécit, le tempérament est plu-s lymphatique, 
se resserre; la tête devient lourde, hé- chez l'autre, la constitution est ~lus 
bétée; la croupe s'affaisse, les membres musculaire : tous deux sont. d'un ele
s'amincissent, les pieds grossissent et vage facile, et, comme tout cheval no 
s'aplatissent tout à la fois; le tempéra- blood, c'est-à-dire loin du sang1 -n'offrent. 
ment musculaire s'efface et le vice lym- à ce principe qu'unè faible résistance 
phatique prend \e dessus; dès que . lorsqu'on s'applique à les transformer 

. eelui-ci domine, il est bientôt suivi du par voie de croisement. » 

. triste cortége des maladies dont il est . Cheval du Bra6ant. La pop'ulàtion che 
la source féconde. On trouve, à des de- , valine du Brabant est'nombreuse, ma ir 

.grés divers, des représentants de ces ; elle n'offre rien de remarquable. tt Lt 
existences dans les e..:lvirons d:l Bruxel- chevaL brabançon appartient à lagros~f 
les, de Louvain, de Tirlemont, de Saint- espèce. C~est le cheval de .trait lourd. 
Trond, dans le Limbourg; mais nous · çommun et tant soit peu décousu dan~ 
avons indiqué le siége de la race et le ses formes, par saite de la négligence 
berceau de ceü~a de ces tribus qui ap- qui !l présidé autJtefois à sa reprod:uc
-pellent le conwmmateur lors·qu'elles tion. Il a conservé l'On volume et sa 
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taillé, mais il a perdu l'ensemble, cet 
accord entre toutes les parties sans le· 
quel il n'y a pas de beauté chez le che· 
val de trait. Il a donc dégénéré à ce 
point de vue ; ses caractères distinctifs 
se sont effacés pour descendre au ni· 
veau proprf' .aux animaux déformés; le 
commun a prls le dessus, toutes les 
lignes se sont altérées, quelques par· 
ties se sont- affaiblies, d'autres sont de· 
venues le siége de tares déshonoran· 
tes. !?. La population chevaline du 
Brabant est, grâce aux mesures prises 
par l'Etat, à. la veille de redevenir ce 
qu'elle était et sa force répondra bien
tôt à ses vastes proportions. 

Cheval de la Heslayé. Le cheval de la 
Heslaye, qui est assez répandu dans la 
province de Liége, se rapproche- beau
coup .du cheval brabançon : lui aussi 
est un cheval de trait commun et lourd; 
il n'offre aucune- particularité à signa
ler. «Le cheval hesligon est tant soit 

·peu déchu-; il n'est pas beau; peut-être 
ruême est-il franchement laid. Sa re pro· 
duction n'est pas ontourée de tous les 
soins nécessaires à une prompte amé
lioration; la nourriture qu'il con
somme est plus aqueuse et débilitante 
que riche et substantielle; le travaille 
saisit tr.op tQt, et son prix de vente, eu 
égard même à son prix de revient, est 
trqp Jaible pour stimuler le zèle de 
l'éleyeur. C'est un cheval médiocr'3 qui 
n'excite que médiocrement l'en~hou:.. 
sia!>me du détenteur. » · 

L11 clzeval du Coudray. Aujourd'hui fort 
déchu, « le coudrayer paraît avoir eu 
quelque ré!)<utatiqn;au-trefois. II est re
commandé P#lli\ll!'lMtnalités fondamen
tales, et:~~;~mt.pt;,.par l'énergie avec 
laquelle il; ti:}~j:ut :$ de pénibles tra· 
vaux, comm~,Celi:x que nécessite le ti
rage rapide ·de .diligences pesamment 
chargées. La :>tru ct ure était ensemble; 
il avait se~ cat:actère.s propres, un cer
tain cacàet. Aujourd'hui le cheval du 
Coudray n'existe plus guère que-par le 
souvenir :.le fer-mier cesse de le pro
duire. Sa tendance est à l'élevage de 
poulains_ nés aiUeurs, achetés de deux 
à trois ans, et v~ndus une ou deux an
nées après. C'est une industrie· nou
velle moins' chanceuse que l'autre .• 

_ dont les bénéfices, ont fait place à des 
pertes que le cultivateur cherche natu· 
rellement à t\viter. Cette situation avait 
tourné )es idées de l'éleveur sur la pro-

. ' 
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duction du demi-sang. » Quoi qu'il en 
soit, le cheval du Coudray, bien qu'il soit, 
lui aussi, très-répandu dans la province 
deLiége, qui nourrit environ 32,000che· 
vaux, est, tout au ko·r~...-aire du cheval 
si lourd de la Heslaye, ass<:Jz léger pour 
être encore considéré comme apte au 
service des messageries ou.des postes; 
il pourrait aussi être employé dans l'ar· 
tillerie comme cheval d'attelage. Ce 
n'est donc pas une race perdue et, si 
l'éleveur revient à elle, lui rend une 
partie de s·a faveur et de ses soins, il 
pourra, sans trop de peine, la relever 
et la replacer à son rang; la négligence 
seule l'en a fait descendre. 

CHEVAUX AFRICAINS. Le,cheval afri
cain, dont la race avait atteint jadis un 
haut degré de prospérité et qui était très· 
recherché , est fort déprécié aujour
d'hui. a Il fait partie, dit M. Eugène 
Gayot, de ces races orientales dégéné· 
rées dont la structuré n'a plus d'bar· 
manie, qui s'allongent en &'alourdis
sant, tandis que la tête se bombe, 
que l'oreille se néglige, que .le port 
de queue disparait. Cependant !"am
pleur des membres reste. l'aplomb 
aussi se conserve et s '>US ce vilain por
trait, il faut en convenir, on retrouve 
toujours un cheval de guerre plus ou 
moins résistant et sobre, tou,jours pr<?
pre à porter un soldat et tout son atti
rail. » Cette race se subdivise en trois 
variétés : le cheval saharien, le cheval 
barbe, le cheval tunisien. 

Cheval saharien. Ce cheval, qui est 
surtout répandu dans les environs de 
Tébessa, est ainsi décrit par M, Magne: 
« Petit de taille; corps bièn prC'por
tionné; côte ronde; poitrine large ; 
épaule longuè et oblique; croupe bien 
développée; queue très-bien plantée; 
cuisses volumineuses; avant-.bras longs, 
charnus; tendons forts, bien détachés; 
pied luisant, trop soJivent petit; enco
lure bien sortie; fp6nt large; chanfrein 
droit, épais ; gorge forte, ganaches 
écartées. 

Par la finesse de sa peau, le soyeux 
de ses crins, ce cheval rappelle les 
plus beaux individus du type arabe. Il 
est produit surtout dans le Sahara al
gérien.» 

·cheval tunisien. Répandu principale
ment dans les environs de Tunis, dans 
les plaines du Ché'lifi à l'ouest et dans 
les vallées de Sétif à l'est, le cheval tu· 



1127 CHE 

nisien, qui présente, paraît-ir, de nom
breux points de ressemblance avec les 
chevaux des plaines grasses de la 
Perse, affectionne les terres humides,. 
mais salubr&s eu. même temps. Il a la 
<1 taille haute, i<' wrps bien pris, les 
muscles puh;sants, l'encolure nouée, 
la tête longue, un peu ·busquée, la 
croupe charnue, les membres forts, la 
peau et les crins d'une finessell"!oyenne. • 
Notre gendarmerie algérienne n'em-
ploie pas d'autre:~ chevaux. » . 

Cheval barbe. Le cheval· barbe est 
considéré comme constituant la race 
propr~ de. l'Algérie. « Il a retenu de ses 
ancêtr'ls, dit M. de Curnieu, une robe 
assez s.ouveJlt grise,. quelquefois truitée 
et avec les ~rins noirs. Il a souvent 
l'épaule assez belle et la poitrine pro
fonde, mais la croupe est toujours mar
quée, ~troite et mince, avalée, avec 
des jarrets clos et généralement un 
appar-eil très-faible pour la masse en
tière du corps. Du reste la constitution 
est bonne et le caractère docile. » « Il 
a le corps long, dit de son côté M. Ma
gne, la poitrine profonde, mais souvent 
plate, le dos un pen· voûté, le garrot 
bien sorti, l'encolure un peu nouée, la 
tête longue et seche, les oreilles gran
des, la croupe tranchante. :....'extérieur 
du corps-la peau, les poils, les crins
est moins fin que dans le cheval saha
rien. Quoique laissant à désirer quant 
aux formes, ces chevaux sont pleins de 
qualités; s'ils ont moins de brillant que 
le type saharien, ils ont en général, 
autant de force que de rusticité. 

Communs sur toute la surface du 
pays, il ont toujours été appelés barbes 
et proviennent des juments que l'on 
trouve dans toutes les tribus. Comme 
ces juments sont données tantôt à 
l'âne, tantôt au cheval, nous nous 
sommes. demandé si le cheval algérien 
ne doit pas la croupe de mulet, la tête 
forte, les oreilles longues, le dos voûté 
qui le distinguent, à l'influence de l'âne, 
lequel, en fécondant les juments, exer
cerait sur les ovaires une impression 
qui se fait sentir dans les gestations 
suivantes, lorr. même que les juments 
sont livrées au. dtenl? » Ajoutons que 
les chevaux barbes sont, en Algérie, 
plus nombreux que tous autres et si
gnalons, en terminant ce rapide apercu 
des chevaux africains, une espèce de 

1« petits chevaux ventrus, à croupe 
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-roide, à poils gros, à crins roides, qui 
se distinguent par beaucoup de sobriété 
et rendent de grands services; ils n'ap
partiennent à aucune des trois variétés 
dont nous venons ·de parler et sont 
très-répandus dans to·.lte l'Algérie. » 

LES P .. iWEYS. 

L'Angleterre qui, depuis-.longtemps, 
nous à dépassé dans l'économie du bé
tail et dans l'amélioration de la race 
chevaline en particulier, a eu ces r1;1ces 
légères presque contrefaites et exiguës 
de formes comme nous eh· possédons 
encore en France; mais peu à peu, par 
un travail continu, elle_ a grandi ses 
races légères, leur a -donné de l'am
pleur, etc. Comme races de petitetaiUe, 
il ne reste plus en Angleterre q.)le les 
poneys. La petite taille de.s pon~ys n'est. 
due ni à l'abandon ni à là ~p:isère, ni.&is 
à l'insuffisance des prà<)uitsdu sol. 

« Les poneys, dit M. Gayot, n'arri- · 
vent pas à 1 mètre 40, les chevaux qui 
mesurent cette taile prennent le nom 
de galloway. . 

On accorde aux uns et aux autres des 
soins qui les maintiennent à une cer
taine hauteur et leur d,onuent bien plus 
de valeur que n'en ont chez nous les 
chevaux de paréil acabit · ·, · 

Ils ont les formes assez générale
ment rondes; ils sont g·racieux et sou
ples, d'un I).aturel doux e~ rappellent 
plus ou moins le type oriental ou l'an
cien caractère espagnol, yoisin lui-
même de l'autre type, ·. 

Une troisième expression the cab~ 
désigne ce que nous appelons en France 
un double bidet, c'est-à-dire UI). cheval 
de stature presque mQyenne, mais ra
massé, ample dans les· membres, fort 
dans ses articùlations . et capable de 
porter de gros J?Oids. 

Dans leur ensemble, les galloways 
rappellent de très-près rio~ .bidets bre-
tons. · . · 

C'est la même conformation, ce sont 
les mêm-es quaHt~s, les mêmes défauts. 

On les trouve d'ailleurs dans 1~ pays 
de Galles, ·qui · offre tant d'ànalogie 
avec notre Bretagne. · 

Donné à la po nette du pays dé (lalles, 
l'étalon arabe fait merveiUe. Le même 
mariage produit chez nous les plus 
charmants chevaux. · 

Des arabes de bon choix, accouplés 





avec nos bidettes de Briec, de Corlay, 
de Rostrenen, ont laissé des animaux 
d'une belle et forte struc~ure, quoique 
petits, et dont .. les hauts faits ont sou- . 
vent signalé le mérite: à la chasse, aux 
pardons et à la suite de paris extraor· 
dinaire. 

Le PONEY DE GuoHANIA~AS, dans le 
comté de Galway, est t::-ês-peu connu 
hors du.district qu'il habite, bien qu'il 
y soit assez nombreux. . 

Il offre cette particularité qu'il est 
d'·origine espagnole et qu'il n'a, dit-on, 
encore subi aucun mélange. Il vit à 
peu près à l'état sauvage comme notre 
race camargue. 

Sa robe· est brune comme l'était celle 
de l'ancien cheval andaloux, son an
cêtre. 

Il n'est pas beau sous le poil long et 
_ touffu qui le protége contre l'humiditû 
· excessive du climat; mais il a' conservé, 

tout en s'amoindrissant; le cachet de 
ses J~ères, saufla croupe qui s'est ar-
ron 1e. » . · 

Les PONEYS DE .SCHETLAND, plus pe
tits, moins gracieux, aux membres 
minces, mais à la tête forte, à l'enco· 
lure épaisse, aux épaules rondes, à l'ar
rière-main développée et large, « sont 
dàns leur 2le natale, dit David Soro, 
presque laissés dans un état de liberté 
complète jusqu'au moment où on s'en 
saisit- pour en tirer usage. Ils n'ont pas 
d'autre abri contre les tempêtes con
tinuelles d'une mer orageuse que ceux 
que leur offrent les falaises, les ravins 
et le penchant des collines, et ils n'ont 
presque aucune nourriture que celle 
qu'ils peuvent arracher aux marais 
JJleins de joncs, aux .collines couvertes 
de bruyères et aux rivages stériles du 
pays. Ils sont couverts de longs poils 
qui s'épaissiasent sur eux au point de 
leur servir, pour ainsi dire, de vête
ment et d'abri contre l'inclémence de 
la· saison ; Jeur couleur est générale
ment bai ou brune, · qùelquefois mé
langée de blanc, et souvent d'un noir 
terne. On en trouve également de pies. 
Us sontinteUigents et rusés, et savent 
bien se glisser dans des pièces de blé 
en vert quand l'occasion s'en présente. 
Ils sont doux et se plient aisément à 
l'obéissance; et lorsqu'ils sont appri
voisés et bien tr~ités, ils montrent 
presque autant de sagacité qu'un chien. 

. Ils eutl'ent dau::; les avpartetueuts pour 
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reeevoir des croûtes de pain et se cou· 
cher par terre. Quelquefois on les a 
transportés à quelque distance dans des 
mannes. Ils sont très-recherchés dans 
les fêtes équestres e~ dans les cirques; 
ils sont drèssés daus ce but beaucoup 
plus aisément que toutt: autre espèce 
de chevaux. Ainsi, on leb -fait sauter 
dans les cerceaux, et on leur apprend, 
lorsqu'ils rencontrent une barrière, à 
sauter par-dessus et passer dessous, 
selon qu'il leur est commandé. On les 
emploie comme chevaux de selle d'en
fants; on ne saurait, pour cet usage, 
se servir d'animaux plus sûrs. La con
sommation en est considérable, et le 
serait encore davantage si la race était 
plus nombreuse. L'attention doit être 
apportée sur l'élève de ces quadrupèdes, 
afin de leur conserver cette · particu
larité de taille .et de :formes qui leur 
donne du prix. » 

Le PONEY n'EcossE, né au milieu des 
montagnes, est le cheval des vays ac
cidentés, des marécages, des maJ;"ais. 
Très-répandu en France, il est de cou· 
leur noire peu foncée, « il a le poil · 
abondant, les membres robustes et so- · 
lidement appuyés, ie pierl bien fait et 
sûr, la marche parfaiternent ·assurée. 
Le corps est plein et bien roulé, le poi
trail est ouvert, et l'arrière-main large 
et développée. Il est lent et paresseux: 
il manque d'ardeur; mais il est sobre, 
vit ·de peu et n'exige presque &ucun 
soin d'hygiène. . 

Le PONEY BRENN ON. Le cheval de la 
Brenne (Indre).« mesure, dit M. Eu 
gène Gayot, de 1 mètre 10 à 1 mètre 
45; il a la tête carrée, mais un peu forte, 
chargée de ganache et · mal attachée ; 
l'œil proéminent. L'encolure est courte 
et mince, le garrot est bas, l'épaule 
manque de longueur, mais elle joue li· 
brament. La côte est roide, le ventre 
est volumineux et bas comme chez tous 
les animaux qui vivent d'aliments gros· 
siers. Le re.in est, malgré cela, court 
et bien souÇlé ; la cro1,1pe est assez large 
et la queue plantée haut. La membrur-~ 
est solide et courte dans ses rayo.n.; 
inférieurs; le pied est.petit. » C'est 
presque à l'état sauvage que vit le che· 
val brenn on; il est énergique,' labo
rieux, dur à la fatigue et, si sa race a 
besoin d'être améliorée, il n'en rend 
pas moins tous les services qu'il est 
capable de rendre tel qu'il est. · 
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Le PONEY LANDAIS est répandu dans 

l'arrondissement de Bazas, dans la lande. 
de Bordeaux, même aux environs de 
.Les pare. r Sa taille flotte entre 1 m20 
,t 1m30; il est sobre, ner~eux, sûr, 

·très-recherché pour le service de la 
selle; on en forme même de très-jolis 
petits attelages, et il s'y montre plein 
de feu, vraiment infatigable. Sa confor
mation est régulière. Il a la tête carrée, 
souvent expressive; une grande liberté 
d'épaule, le jarret assez nettement ac
cusé; le rein court ~t la queue généra
lement bien attachée. 

On lui voudrait l'encolure plus lon
gue, la hanche meilleure, les tendons 
·,Jlus larges, le jarret moins coudé. » 

Le PONEY BARBATRE, qui était origi
naire de l'île de Noirmoutier et de l'île 

. Dieu (Vendée), ne constitue plus au
jourd'hui qu'une -race bieu peu nom
breuse, et qui se perd de jour en jour. 
Il y a lieu de le regretter; car « par leur 
conformation et leur taille, les rtlpré
sentantsdecette race sont de charmants 
poneys pleins de vigueur; ils ont le pied 
sûr et ne manquent pas d'une certaine 
vitesse; les membres sont minces et 
pourtant forts dans leurs atttaches; la 
crinière est longul et le front se perd 
sous l'épaisseur du toupet; les extré
mités sont ~gaiement très-garnies de 
:poils. L'aspect général est plus sauvage 
que civilisé; mais un peu· de toilette le 
relève et donne à la physionomie quel
que gentillesse. Le cheval barbâtre a 
le caractère facile; il devient une agréa
ble monture pour dames. » 

Le PONEY CORSE mesure à peine 1 m40. 
D'un tempérament très-ardent, très-vif 
mais d'une complexion grèle, de petite 
taille, il vit presque toujours en liberté, 
en plein maquis, se nourrissant de ce 
qu'il y trouve, pendant l'hiver, des 
feuilles sèches et d'écorces seulement. 
Tout à filit abandonné à lui-même, il 
n'est l'objet d'aucun soin, d'aucun croi
sement et n'existe pour ainsi dire qu'à 
l'état sauvage . ·, 

Le PONEY ISLL.~DAIS est le plus petit 
cheval connu; c'est surtout dans la 
Finlande que les memhres de cette fa
mille sont de véritables nains.· 

« Le.cheval islandais, grèle, mais so
bre, énergique et bien doué sous le 
('apport du tempérament, porte ordinai
rement le manteau bai, mais d'une 
nuance terne; son poH est lang et touf-
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fu; la crinière et la queue sont ample
ment pourvus. La: tête est longue; l'œil 
est pebt, la ganache est longue; 
ses caractères ne donnent pas à la 
physionomie un qspect très-agréable, 
et d'ailleurs la brièv~te de l'encolure 
n'ajoute rien de gracieux au bou.t de · 
devant; mais la poitrine est bonne, 
large et profonde~ le corps et le rein .-
sont bien conformés, les membres sont 
solides, bien que les parties tendineu
ses ne soient pas aussi nettement accu~ 
sées qu'on pourrait le désirer; le sabot 
est bien fait, le. pied ·est sfir, la taille est 

· grande quand elle atteint 1 m2o·. » 
« Tous les voyages; dit d'un autre 

côté M. Xavier Marmier, se font en 
Islande avec des chevaux d'une race 
particulière, des chevaux petits comm(t 
ceux de la Corse, forts et adroits comme 
cèux des Pyrénées, agiles comme les 
poneys de l'Irlande. La nature les a
donnés, comme une compensation, à· 
cette pauvre terre d'Islande, car ils sont 
doués d'une patience, d'une douceur,. 
d'une sobriété admirables. Le voyageur 
peut se fier à eux quand il gravit les 
montagnes, quanè. il traverse les mâ
rais. L'instinct les guide 1.1. tra:Vers les. 
sinuosités les plus tortueuses et le sol 
le plus fangeux. Là où ils posentle )!ied, 
le terrain est sûr; s'ils tâtonnent, c'est 
qu'ils cherchentleurroute i s'ils résistent 
à la bride, c'est que le cavalier se trompe. 
Quand ils ont voyagé tout le jour, l'is
landais les lâche au milieu des champs; 
il s'en vont ronger la mousse des ro
chers, et reparaissent le lendemain, 
frais et dispos comme la veille. Quand 
vient l'hiver, le sort de ces pauvres · 
bêtes est bien tristè. Le paysan, qui. ~ 
n'a jamais assez de foin pour nourrir 

· tout son troupeau, garde .seulement un · 
ou deux chevaux et chasse les autres 
dans la campagne. C'est grand'pitié que 
de les voir aller errer au hasard pour 
chercher un peq de· nourriture et un 
abri. Ils grattent lè sol avec leurs pieds
pour trouver sous la neige nuelques 
touffes de gazon. Ils s'en vont au bord 
de la mer mâcher les racines flottantes 
des fucus; quelqùefois Jn les a vus 
ronger les planches humides- des ba
teaux. Lorsque le printemps. arrive, 
beaucoup d'entre etr+ ont péri, Jt ceux 
qui résistent à la disette et à la rigueur· 
de l'hiver sont tellement maigres et ex
ténués, qu'à peine peuvent-ils se soute· 
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nir ~ mais dès que la 'neigé est fondtie 1 approuvés, une subvention ainsi fix.èe 
et que l'hei'be pousse, ils reprennent Pour un étalon pur sang de 5oo à 1500 fr. 
leur vigùeur. D _ 1/2 - 400 à 1000 · 

· · - - trait 300 à 500 
Dell A.m~Uorations. 

Chaque jour, on cherche à améliorer 
la race chevaline; nous allons exami
ner brièvement quels ~:;ont le.s moyens 
de provoquer ces améliorations. 

Les moyens employés, pour l'amélio
ration de la race chevaline, sont de 
deux essences différentes, les uns dus à 
l'interve'ntion de l'Etat et les autres à 
l'initiative pavée. 

Des haras. Les haras sont une "insti
tutions créée par Colbert, en 1665, sup
primée en 1791, puis rétablie par la 
<::onvention et enfin définitivement éta
blieen1806. C'est là que l'Etat élèvedes 
chevaux modèles desti~és à relever 
la race chevaline dans les pays où 
sont situés les dépôts. 

Nous n'entrerons pas ici dans de 
grands détails sur l'administration des 
llaras, nous dirons seulement que cette 
institution est loin de rendre les servi
-ces qu'on en attendait. 

L'Etat a encore ado~té un autre sys
tème qui consiste à intervenir dans le 
choix des étalons en donnant au sujet 
<JUÎ lui est présenté ane approbation 
officielle. 

Un décret de 1860 donne, aux étalons 

Des primes sont aussi accordées aux 
poulinières primées qe ces catégories. 

Là encore nous ne nous étendrons 
pas sur les inconvénients que. peut pré
senter ce système de centralisation à 
outrance; il faut laisser et l'initiative 
privée toute son indépendance et ne pas 
apposer'le sceau officiel d~ gouverne
ment jusque sur les animaux repro
ducteurs. 

Etalons d1Jlartementaux. 9uelq~es c~m· 
seils généraux ont compris la situatiOn 
dans !~quelle se trouvait l'indust~ie 
chevaline dans leurs départements et Ils 
ont voté des fonds pour l'acquisition 
d'étalons, qui sont ensuite répartis dans 
les localités où ils sont reconnus néces
saires. 

Cette répartition se fait de diverses 
manières : ou bien, comme c'est le cas 
le plus général, les étalons sont confiés 
à des particuliers; qui prenne11t l'enga
gement de les livrer à la saillie des 
femelles pendant uh temps déterminé 
et à des conditions convenues, au béné
lice d'en nevenir ensuite propriétaires 
gratuitement; ·ou ces étalons sont mis 
en vente aux enchères, de gré à gré, 
suivant ce qui parait le plus conve
nable. 

TABLEAU· DES CROISEMENTS ·TENTÉS AVEC LES RACES F~NÇAISES 
ET LES PRODUI'l;S OBTENUS. 

RACES 
RACES PRIMITIVES ~vec lesquelles a eu lieu 

LE CROlSEMENT. 

Camargue. • . • • • • • Pur sang anglais.. • • • • 

Jopulation chevaline Anglo-arabe •••••••• 
4es Pyrénées. . . . 

Id. • • • . . Arabe .•••••••••• 

Id. . • • . • Anglais. • • • • • ·• • , • 
Id. •••.• Commur. •••••••••• 

PRODUITS OBTENUS. 

Les produits obtenus par ce croisement étaient assez 
satisfaisants et de beaucoup plus avantageux que ceux 
obtenus avec l'étalon ·du pays appel~ Grignon -
Cependant les chèvaux nés de. ce. croisemem ~CSIS· 
taient moins bien aux àpretés de l'biver. Ces essms ont 
été tentés sur une très-petite échelle. 

Ce croisement donne de magnifiques chevaux de 
cavalerie légère. · : 

Le cbeyal arabe, croisé avec les juments des Pv··~-
nées, est insuffisant et rapetisse la race. . . , . 

JI la découd, il la fmt plus grande ma1s Il h platit. 
Il lui ôte sa distinction, g:lte ses formés.. St>ul Ir 

croisement alternatif peut prendre la place de l'~talot. 
anglo-arabe; mais ce mqde de procéder est leut e• ùe 
réu~sit pas to:ljours. 
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----------~------------------~------------------~-------------------
RACES 

RACES PRIUITlVES avec lesquelles a eu lieu 
LE CROI~EMENT. 

:lheval de l'Aveyron.· Anglo-arabe •. 

\.imousine ... 

~uvergnate . . 

Pur sang anglais . 

Anglo-arabe. 

Angevin~. • • . • • . Pur sang anglais 

Alsacienne. . . . . . Anglo-normand . . ...• 

Ardennaise belge .. Gt·os cheval des Flanùres. 

IJ. . . . . . Pur sang auglai~> , • . • . 

Boulonnaise. • . . . Pur sang anglais. . . .•• 

PcreheronDe • Pur sâng ..•••••• 

Bretonne. Pcrr.heron. 

.4rà~nnais~. Pur sang. , ••• , •• 

PRODUITS OHTENlJ;;. 

,. 

Ne peut avoir que d1eicellentseffets: il n'!'ln serait-pas· 
<ie mô.mc -:si l'on avait tO),!t dè s~ite t•ecours au pur sang 
angl:us. 

Excellents effets. - Le cheval est grandi, prend dt 
l'étoffe, de la distinctiOf\ et une ·grande vigueu)·. 

Les produits obtenus p:Jr le croisement av.ec l'auglo
arabe ont été .aussi satisfaisants que possible. Cepen
dant quelgues éleveurs ont vouiu essayer si le ·pur 
sang anglais ou le pur sang arabe ne seraient pas pré· 
férables. Les résultats obt.enus par ce croisement out 
été très-dMectueux, et si l'on veut améiiorer la race 
auvergn~te c'est ~~~alon Q;nglo-arabe qu'il raul eni-
ployer. ·. 

La .po!'mlation cl!evaline. de !~Anjou ·est, depuis 
quelque temps, considérablement améliorée, puis
qu'elle est devenue, qe· raçe commùrie,. Une :ruee de 
choix. Ces rés•1ltats' ont été obtenus par l'emploi altc·r
natif de l'étalon pur sang et des reproducteurs demi-
sang. . . -

Grâce à l'emploi persévérant, à. l'influence toujours 
ravivée de l'étalon anglo-normHnd bien choisi,. l'Al
sace a refait de fond en comble sa race ·chevaline. 
(Voir R. als(teienne.) . · 

L'éleveur du Lux.et.nbotirg, frappé de la petitesse diil 
ses chevaux., a souvent essayé de le$ grandit'. Pour 
arriver a cc résultat, iLa livré les juments aux gro> 
étalons de Flandres,, mais l'essai a. comp.létcmeni 
échoué. Ce croisement a été la pert.uroatiou dans la , 
race des Ardennes; il a altéré les ~"jrmes <fmS lui· don• 
ner plus de taillo. . · 

Toujours .pour donner"plos d'art1pleur à la racé, on 
a essayé le croisement au ·moyen uu chevul anglais; 
mnis, cette fois encore, les essais n'ont qu'irnp:'ltiaJte
ment réussi : les produits ·app9rtèrent tous les germes , . 
d'un plus grand dévelol)pe011,1nt, n1(1fS. .ces germes · 
avortaient sous l'influence d'iu;10 nomritiilrc in~ufli
sante. Le seul moyen •l'améliorer la race ardennaise, 
c'est de lui procurer aue nour,riture plus a.hondan.m; 

·si l'on veut grandir la race, sans retouT vers des. fj)r
mes exigues et sans crainte de lui ôter toutes ses qua
lités par des résultats trop brusques, il faut alterner . 
dans le. choix des reprQaucteurs et fake intervenir 
suece~sivement.j'étalon.de deux rn.ces d_i_fférentes, rap
prochees par le sang, mais diverses .par les qualités 
intimes: par exempté,.le pur sang anglais.et le pur 
sang arabe. , . · · , , . 

Le croisement faisait de la race b.oulonnaise de "tra:il 
une race de chevaux de cuirl).$'sferi qùt descendait 
bientôt de plus;0ur~ de,grés et' tomba~t au cheval de 
ligne ou do cavalerie lcgère.· n y ava1t là une perte 
évidente oour l'éleveur;.. on ·a re~roncé à ce modo 
d'amélioration; c'est :dans lc_·<:hoix ·dés 'étalons de la 
race que lei· ~levènrs appoï·.t:ent wu:s lem·s ,soins. 

Plusieùrs essais qe·.proisement avec le pur sang qut 
été tentés, mais rarément le premier poulain nô dü 
.eet accoupl~men.t satisfit les éle\'em·s. On a donc re
noncé à croiser la pemlleronne avec le jmr sang. C'esl 
un tort, car si 1es cultivateurs persistaie;;.!, OP obtien-
drait de bons résultats. · 

Au ·moment ·d.e. ·la grande vogue du enevat, on a 
essayé"de croiser la race bretonne avec la perclie
ronne: Ces essais n'ont donné av"-~.~n résultat satis
f:iisant. 

La race dé trait ardennaise,crol31!e avec le pur sang, 
donne tlo bons résultats qu'il rani le plus possilllc en-
.cou~agcr.. - · 
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Voilà certes le meilleur moyen qui 
ait été employé jusqu'ici pour provo
quer des améliorations dans la race 
chevaline; ~u reste, il suffit de vérifier 
les résultats obtenus avec les (fi.alons 
départementaux pour se convaincre de 
··excellence de ..,e système. 

Les conseils ~énéraux connaissent 
mieux que les théoriciens les besoins 
de leurs cantons ; il est tout naturel 
qu'ils y puisse~ü mieux satisfaire. 

Concours d'animaux reprodltctettrs. 
L'initiative privée, les sociétés d'agri
culture, les conseils généraux .et l'Etat 
se sont, depuis quelques années, réu
nis pour donner une plus grande exten
sion aux concours institués par les co
mices agricoles. 

Nous ne voulons pas examiner ici 
l'utilité des concours des animaux re
producteurs; mais nous ne pouvons ce· 
pendant ne pas dire combien nous les 
croyons utiles pour l'amélioration de 
notre-bétail. 

De la séleotlon et d11 croisement. 

Depuis longtemps les hippologues 
discutent sur les avantages que com
porte le croisement. 

Les ulis, les partisans du pur sang 
(voy. pur san_q anglais), veulent faire 
régénérer notre race chevaline. Les 
autres ne peuvent admettre l'améliora
tion de nos races indigènes que par la 
sélection. 

La sélection et le croisement ne sont 
deux principes extrêmes, que par suite · 
du bon vouloir de nos hippologues. 

La sélection consiste à étendre et à 
fixer dans une race les qualités et les 
aptitudes qui s'y produisent par l'ac
couplement des sujets présentant ces 

·qualités et ces aptitudes au plus haut 
degré. 

Le croisement, lui, d'après les zootech· 
niciens, disciples de Bourgelat, sert 
à régénérer, par le moyen du pur sang, 
les races quo l'on- considère comme 
dégradées. · 

Le pur sang est, suivant quelques 
' hippologues, le seul moyen que nous 

puis::;ions employer pour arriver à un 
résultat. Ils croient que la race arabe 
est la seqle qui n'ait pas dégénéré et 
elle s'e::;t, toujours d'après leur opinion, 
perpetuée chez le pur sang anglais. 

Entre c~ deux opinions, il faut choi-
• 
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sir. Nous croyons que le système de ia 
sélection, intelligemment pratiqué, est 
le seul qui doive être adopté. Et pour 
appuyer cette opinion, nous ne voulons 
citer qu'un fait : 

Par la sélection, les qualités que l'on 
a réunies se portent sur le poulain issu 
de ce rapprochement-, lui-même les 
transmet plus tard sans que la dég.éué
rescenr:e, soit manifeste. P<J.r le èroi
sement, au contraire, au bout de quel
ques générations, il faut renouveler le 
sang, c'est-à-dire, que les sujets dégé
nèrent à mesure qu'ils s'éloignent de 
la souche mère. 

Le cultivateur doit donc s'efforcer 
d'améliorer la race jhevaline par le 
moyen de la sélection. 

LE .PUR SA.l'WG. 

Pur sang t.tr-abe. La race des purs sang 
arabe est la race mère et la race type; 
elle n'a pas dégénéré, elle n'a rien 
perdu et son incontestable supériorité 
est restée entière, inaltérée. 

« Les chevaux arabes, dit M. Eugène 
Gayot, fl'appent l~attaation par la cor

/ rection des lignes, la parfaite élégance 
! des formes et des indices irrécusables 
· de puissance. Ils portent le manteau. 

gris, gris truité, bai 011 alezan, et quel
quefois noir, au poil fin ~t soyeux, au 
ton chaud et vif, aux nuances les plus 
brillantes, aux refietB argentés, dorés, 

1 bronzés, admirables et vraiment carac
téristiques; les Allemands disent qu'ils 
ont l'éclat du satin, et c'est bien dit. La 
taille du cheval arabe mesure 1 m4s à 
1 m55. Il y a certainement plus petit et 
plus grand; nous indiquons la moyenne. 
Dans tous néanmoins, répétons-le, la 
première perfection résulte de l'ensem
ble harmonique de toutes les régions 
du corps. 

Nul cheval n'est mieux placé et ne se 
montre plus beau. Son arrière-main est, 
pour les mou~ements généraux, un res
sort plein de force ét de souplesse ; les 
parties antérieures, construites pour em
brasser largement le terrain, reçoivent 
par une tige vertébrale solide, irrépro
chable, l'impulsion à laquelle elles 
obéissent avèc la plus grande facilité. 
Sous le rapport dynamique, sa belle 
charpente semble la solution la meil
leure des problèmes de mécanique ani· 
male auxquels la spécialité des servicea 
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du cheval nous fait attacher le plus 
d'importance. Partout les leviers mo
biles du squelette allongent leurs bras 
et les projettent dans la direction où 
s'agrandit le plus le sinus de l'angle des 
puissances qui les meuvent. Il en ré
sulte, pour lel :létails, des beautés de 
premier ordre, et, pour l'ensemble, une 
aisance de mouvement, une grâce, une 
légèreté tout exceptionnelles. 

.,, Ainsi, les os du bassin dessinent un 
quadrilatère presque régulier. Les han
ches, convenablement accusées, sont. 
longues et écartées ; la croupe s'abaisse 
peu au-dessous de la ligne horizontale, 
et présente d'admirables conditions de 
force. La queue, dont le port est si élé
gant, ajoute encore aux beautés de l'ar
rière-main; elle est surtout remarqua
ble par le volume de ses muscles. 

Dans les parties antérieures, une ré
gion attire tout particulièrement l'at
tention, celle de l'épaule qui se montre 
longue et très-inclinée, perfection si 
peu ordinaire chez les chevaux orien
taux en général, qu'on a pu croire la 
race entière atteinte du àéfaut qu'on 
désigne ainsi : épaule courte et droite. 
Ce vice de forme '.~!fès-essentiel, car il 
en entraîne d'autres qui limitent forcé
ment l'extension des mouvements, ne 
se trouve pas dans les familles pures, 
et ceci était important à signaler. Par 
une conséquence ·toute naturelle, le 
garrot est élevé, comme il est bas et 
·noyé quand l'épaule est courte et droite, 
et il se lie à une encolure gracieuse et 
bien sortie. Les dimensions de la poi
trine sont grandes. Son diamètre an
téro-postérieur, fort étendu, ne laisse 
que très-peu de place au flanc; dans le 
sens vertical, l'espace est agrandi par 
la forme à la fois longue et arrondie 
.des côtes, ce qui donne une certaine 
largeur au poitrail. Les vastes propor
tions de toute cette partie du corps, 
jointes à l'ampleur de l'arrière-main, 
font que le cheval arabe de bonne ex
traction est étoffé et compact; sa sou
plesse et sa grâce n'ont rien de commun 
avec la légèreté et le manque d'ampleur 
des chevau.t 1u'on iécore des appel
Jations les plus mal sonnantes. 

La tête est remarquablement belle 
par sa forme et son expression. Le front 
est large, carré; l'œil grand et bien ou
vert, rayonne d'intelligen.oo et de fierté; 
puis, ce qui donne un caractère parti-
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enlier de douceur à la physionomie, le 
bord libre des paupières se montre en 
touré d'une légère bande noire qui lui 
forme comme un cadre régulièrement 
dessiné. Le développement du front et 
surtout du crâne entraîne cette briè
veté relative de la tête quA l'on estime 
à si juste titre dans les cllevaux de 
noble race. · 

Les lèvres paraissent. mmces et ré
trécies; mais elles ne paraissent ainsi 
qu'en raison.. du développement de la 
région frontale. La fermeté de leur 
tissu, la netteté de;; contours et la large 
ouverture des naseaux donnent du reste 
à cette extrémité de la tête une forme 
carrée très-prononcée. Les oreilles sont 
longues, bien découpées et très-mobiles, 
quelque peu recourbées à la pointe. 

Si nous passons· à l'appareil respira
toire, nous trouvons une richesse d'or
ganh;ation égale à la puissance avec 
laquelle s'exécute la fonction qui lui 
est dévolue. Ce n'est pas seulement le 
thorax dont la capacité est vaste, mais 
le larynx et la trachée dont le volume 
et la résistance sont remarquables. Le 
larynx n'est pas logé moins à l'aise 
entre les-branches <ie la mâchoire infé
rieure que ne l'est le poumon dans la 
poitrine. Tout ic1 est admirablement 
disposé pour offrir à l'air qui pénètre et 
qui sort des voies larges et faciles. 

La même harmonie et la même per
fection·se retrouvent dans tous les ins
truments de la vie, dans tous les appa
reils d'organes qui constituent la ·ma
chine vivante. Mais à quel degré ne les 
découvre-t-on pas dans l'ensemble du 
système nerveux, cerveau et moelle 
épinière réunis! ... Il y a là une prépon
dérance réelle, incontèstable, et qu'il 
faut bien admettre comme le caractère 
le plus élevé, comme lé trait le plus 
saillant de la. noblesse dt)s races. L'ac
tion nerveuse domine et dirige toutes 
les fonctions. L'étendue et la perfection 
de ces dernières sont en raison même 
dg- la puissance de l'innervation. Or, 
dans aucune race, ceci est tout à fait 
hors de discussion, la puissance d'in
nervation n'est aussi grande que dans 
le cheval de pùr sang. 

Les membres de CP. dernier répondent 
en tous points aux conditions de gou
plesse et de solidité de toutes les parties 
du corps. Leurs articulations sont lar
ges, les tendons sont forts, denses, net-
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tement detachés des surfaces osseuses; 
les aplombs sont corrects et les sabots 
régulièrement conformés sont d'une 
corne dure et élastique. » 

Complétons cet aperçu sommaire des 
qualités du pm· sang en empruntant à 
l'histoire du chcral chez tous les peuples 
de la terrb quelques détails sur les va
riétés principales du cheval arabe : 
« L'Iracle, contrée située entre Bag
dad et Bassorra, sur les rives de l'Eu
phrate, abondante en pâturages exquis, 
riche par la fécondité de son sol et les 
habitudes commerciales de ses habi
tants, était, dès les temps les plus an
ciens, regardéè comme la patrie aes 
plus beaux chevaux de l'Arabie. C'est 
là surtout que l'on retrouve la race des 
Kochlani dans son berceau primitif. Ce 
qui distingue principalement les che
vaux pur sang de l'Iracle, c'est la 
belle expression de leur tête, leurs 
yeux grands et saillants, leur chanfrein 
légèrement e~1foncé qui donne à leurs 
narines une expression fière et su
perbe, leur front large et ouvert, signe 
de cette intelligence si merveilleuse
ment développée chez tous les membres 
de cette admirable famille. 

«Le cheval déi l'Iracle est plus grand 
· et plu.s fort qu.J 16 chevar du Nedjd; il 
est aussi plus robuste et plus dur que 
lui ·à la fatigue. S'il n'a pas tout à fait 
sa suprême élégance, il le surpasse 
comme producteur, chez les peuples du 
Nord, en ce qu'il a plus d'ampleur et 
plus de propension à se plier à l'allure 
du trot. On troûve cette race principa
lement dans les environs de Bagdad, 
d'Orfa et. de Bassorra; mais il faut en 
acheter les descendants à l'état de jeu
nes poulains ; car ils sont si estimés, 
qu'ils sont enlevés de bonne heure par 
toutes les tribus arabes, par la Perse, 
par la Turquie et par les Anglais de 
l'Inde. 

«Les chevaux du .Nedjd sont ceux de 
ce pays qui représente à peu près l'an
cill'ALJ1e A!"'·1bie déserte et forme le cen
tre de l'Arabie, contrée montagneuse et 
cuupée dfl déserts de sable. Là, sur un 
sol sec et pierreux, le 'cheval s'accou
tume aux privations, aux ëourses lon
gues et rapides. Les chevaux du Nedjd 
sont ainsi très-renommés pour leur vi
tesse et leur énergie. Comme tous les 
,"!!.evaux des montagnes, ils sont d'un 
tempérament sec et nerveux, et d'une 
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grande élégance. Ils sont, en général, 
de petite taille; mais leqrs muscles 
sont bien- sortis; ils ont le front haut, et 
le chanfrein légèrement busqué. Comme 
dans un pays stérile ~t dépourvu de res· 
sources, ils ne rencontrent pas toujours 
leur nourriture habituelle, la nécessité 
leur a fait prendre' des habitudes om
nivores; le lait de chamelle, les dattes 
et le jus qui en découle, la viande séchée, 
réduite en poudre, et même, dit-on, la 

. viande cuite, aussi bien que les bouil-
• lons de viande, viennent remplacer 

pour eux l'orge et les herbes substan
tielles des vallées desséchées par les 
vents du midi. 

« On donne quelquefois abusivement 
le nom de nedjdi à une race de chevaux 
répandue dans toute l'Arabie, et quel' on 
suppose venir originairement du Nedjd, 
car ce pays serait, d'après quelques 
légendes arabes, la patrie primitive du 
cheval. Cette prétendue race du Nedjd 
n'est qu'une variété de la kochlani. 
On ne doit accepter, comme cheval du 
Nedjd, que celui qui provient de ce 
pays et qui peut appartenir à des fa
milles plus ou moins pures. 

«Les chevaux de l'Yémen sont ceux 
qui naissent dans ce divin pays, l'une 
des plus belles contrées de l'ancienne 
Arabie heureuse, empire de cette reine 
de Saba,· qui envoyait à. Salomon les 
beaux chevaux de ses haras. Ce pays 
est encore aujourd'hui renommé par les 
belles races qu'il possède. Tous les 
chevaux de l'Yémen sont bons et cou
rageux, ils ont de la taille et du genre; 
mais c'est surtout aux environs de 
Djof que se trouvent les plus beaux et 
les meilleurs. Ceux-ci ont beaucoup de 
rapport avec les chevaux de l'Iracle, 
dont il est même difficile. de les distin
guer. Ils ne le cèdent d'ailleurs ni en 
vitesse, ni en élégance aux chevaux 
du Nedjd. Ces chevaux sont d'un grand 
prix et recherchés comme monture par 
tous les scheiks et pachas d'une grande 
partie de l'Arabie. 

«Les chevauxdel·a man sont ceux de 
cette contrée rirlle et fertile, située à · 
l'extrémité est de l'Arabie, qui a pour 
capitale la vin.:! de Mascate. Les chevaux 
sont généralement grands et forts pour 
des chevaux arabes. Ils ressemblent à 
de petits chevaux de pur sang occiden
tal, bien doublés. Ils possèdent des 
qualités précieuses, mais ils n'ont pas 
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le cachet prononcé qui distingue. les au
tres races de !!Arabie. 

« Les bords de la mer Rouge, depuis 
Suez jusqu'à la Mecque, vers le Hedjaz, 
nourrissent d'excellentes races de che
vaux dont plusieurs remontent au sang 
le plu~ precieux. cè" chevaux ont plus 
de taille que ceux lle l'intérieur de 
l'Arabie ; il .; en fait un grand com
merce avec l'Egypte, et leur prix est 
fort élevé. 

11 Le pays de Barheim, célèbm par les 
perles qu'il pêche dans le. golfe Persi
que, possède aussi d'excellents che
vaux; mais c'est surtout l'île de cë nom 
qu:i est fameuse sous ce rapport. Les 
voyageurs rapportent avoir trouvé dans 
cette ile, une famille de juments de la 
plus gr {ln de b§lauté, et ~elleme!lt, recher
chée dans le pays, qu elle a ete cause, 
entre deux tribus de cette contrée, 
d'une guerre acharnée qui dure depuis 
un demi-siècle. » 

Remarquons, en terminant, que le che
val arabe, loin d'être, ainsi que le croient 
certaines personnes, un cheval de luxe, 
est un cheval de service par excellence. 
et que les Arabes l'emploient aux plus 
durs labeurs, aux plus rudes fatigues. 
Apte à t0us les croisements , il a 
coopéré à la èréD.tion des races les 
plus diverses e4 'es plus opposées, 
la race andalouse, la race anglaise et 
la race tdlemande entre autres. 

Pur sang anglais. Le cheval de pur 
sang anglais ne présente avec le p~.r 
sang arabe d'autres différences que 
ëelles qui ont été introduites dans sa 
conformation par la dissemblance des 
climats et des nourritures. Préservé 
soigneusement de tout alliage, son sang 
est resté pur et des sièèles se sont 
écoulés sans que la race originelle se 
soit altérée en lui. Les Anglais ont 
scrupuleusement observé les trois con
ditions absolument nécessaires à cette
conservation du type arabe. 

« 1 o Le pedigree, ou la connaissance 
généalogique, 'J'illustration de la fa
mille, la purP.té du sang, la noblesse de 
l'origine; 

2° Les performance~·, ou l'histoire ré
sonnée des épreuves auxquelles ont été 
soumises le~ individus; les·recherches 
sur les succès obtenus par des rivaux 
plus heureux.ou ptus capables, enfin la 
connaissance des difficultés constatées; 

Jo La symetrie tlans les lormes et 
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dans les proporlions, c'est-à-dir·e la 
parfaite concordance entre toutes le~ 
parties du corps, les dispositions les 
plus heureuses de la charpente sque
lettaire, le développement convenable 
des systèmes musculair1~ et tendineux., 
l'agencement régu!ler et solide de tous 
les leviers, l'absea~e de toutes tarPs 
héréditaires. » 

Mais, si le sang a com;ervé sa pureté 
primitive, diverses i.nfluences de cli
mat ou d'alimentat-ion ont amené dans 
la conformation du pur sang anglais de 
·notables changements. 

Le climat de l'Angleterre pousse à 
l'expansion, au développement de la 
taille, au grossissement de la fibre 
musculaire et des formes, au pl us grand 
volume des i)S. Et tandis que ce résul
tat, insensible et lent, se produit, d'au
tres modifications physiologiques peu
vent être provoquées par l'effet seul du 
travail imposé de bonne heure aux 
produits. De là, comme conséquence 
nécessaire, inévitable .. un déplacement 
plus au moins considérable, plus ou 
moins heureux dans ''harmonie des 
formes, dans les propurtions des diver
ses parties de l'ensemble, bien plus en
-core, dans la pondération des CJ..Ualités, 
dans la répartition ·des force~, portant 
une conformation différente, des apti
tudes nouvelles, des perfectionnements 
partiels; mais, par compensation, des 
affaiblissements correspondants, et si 
l'ou exagère enfin,· un type distinct 
extérieurement, car le principe même, 
le sang, n'a point été atteint. 

Depuis un certain nombre d'années, 
le pur sang tend de plus en plus, cé
dant à une influence funeste, à devenir 
exclusivement un cheval de course. 
Tout en lui est sacrifié à la vitesse et 
peu à peu la race devient impropre à 
tout travail, incapable de toute autre 
qualité. Trop faible pour supporter u1r 
poids si faible qu'il ::-oit, pour supporter 
une m~rche longue, pour reprocluit·e, 
elle s'enferme dans une spf>"~alité et 
s'y étiole. 

Si des réformes radicales ne s'opè
rent pas promptement dans l'élevage 
du pur sang anglais, cette race devien
dra, ce que déjà elle est près d'êtl'e, 
une race de luxe, une superfluité ct 
cessera de coopérer, à tJ'telque degré 
que ce soit, à l'amélioration ùe l'espt:ce 
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chevaline à laquelle elle a cependant cheval de service, il est vàillant et fort, 
rendu tant de services. - plus résistant que l'anglais et plus ca-

Pur sang anglo-ambe. On a eu la pen- pable que l'arabe. Mais tout cela se lit 
.,;ée, pour réunir dans un même incli- dans sa structure solide ':lt compacte, 
vidu les qualitM des deux races, de tout cela se lit dans l'expression de son 
marier ensemble des représentants de intelligente physionomie. r 
la race pur sang arabe et de la race Si excellents que soient les résultats 
pur 1>ang, anglaise; on espérait ainsi produits par ce croisement, les maria
allier la pureté de lignes, l'excellence ges ne doivent être opérés qu'après 
de forme de l'arabe à la promptitude, à avoir« consulté avec attention le passé, 
la puissan(.'e, à la taille imposante de les antécédents physiologiques des fu
l'arabe;. on voulait créer un type qui turs, leur confot·mation, leur affinité 
eùt à la fois le sang et l'étoffe. plus ou moins prononcée pour l'un ou 

Tenté pour la première fois en 1760 pour l'autre sang. » Nous reviendrons 
par le duc des Deux-Ponts, ce croise- d'ailleur:;; sur ce sujet, qui demande à 
ment a été, depuis lors, fréquemment être traité à un point de vue général et 
usité et a pleinement réussi. d'une manière approfondie, car cette 

« Toujours supérieur à l'arabe dans question est, de touttJs cellr.s qui inté
notre pays, le pur sang anglo-arabe, ressent la race chevaline, la plus im
dit M. Eugène Gayot, s'est aussi portante, la plus grave, la question vi
montré toujours préférable au pur sang tale pour ainsi dire. 
anglais, même le meilleur, pour la Demi-sang anglo-normand. Formé du 
production rationnelle du cheval de croisement du cheval normand et du 
service, dans les régions de la France pur sang anglais, le demi-sang anglo
où les ressources alimentaires ne per- normand a passé par des phases di
mettentpasl'élèveetl'entretienderaces verses et des vicissitudes nombreuses. 
par trop exigeantes. Il y a dans l'anglo- La race normande était tombée dans 
arabe une si grande harmonie, que une décadence profonde et s'étiolait 
c'est la perfection; l'animal respire la faute de sang quand, après de longs et 
force par tous les pores : ce qu'on ap- infructueux essais, de judicieux croise
pelle le sang ne fait défaut nulle part et ments avec le pur sang anglais vinrent 
se trouve sur tous les points heureuse- enfin, vers 1830, lui donner ce qui lui 
ment allié à l'étoffe. Il serait difficile manquait et faire du r.lteval normand 
assurément de rencontrer une nature le meilleur cheval de .i.i'rance. 
plus complète. « Il est à la fois beau et bon, dit 

L'angle-arabe a les lignes plus lon- M. Eugène Gayot. Par Ra force, par sa 
gues, la taille plus haute, le corps corpulence et par sa tal!te, il donne le 
plus développé, les membres plus am- moteur propre à tous les servic13s de 
pl es que l'arabe; il est moins plat, luxe de l'époque. Moins grand et plus 
moins échappé, moins allongé que svelte, il fournit un. cheval de selle 
l'anglais. Il est moins accessible que élégant ou un cheval de chasse puis
l'un et l'autre aux influences exté- sant; plus développé et plus ample, il 
rieures, d'une réussite plus assurée attelle brillamment le carrosse, le til
conséquemment. Moins tardif que l'a- bury ou leurs analogues. Ce n'est plus 
rabe dans son développement, il n'a l'affreuse parenthèse qui était jadis la 
pas toute la force d'expansion de la forme de la race, mais une conforma
race anglaise, mais il croît assez vite tion régulière qui entre et tient dans 
sans se disjoindre, sans perdre jamais son carré. La '-flte est noble, intelli
la régularité de ses formes. Ceci a son gente; l'encolure a de la grâce clans sa 
importance, car c'est le meilleur pré- pose et dans sa forme. L'élévation du 
sel'vatif des tares qui surviennent si garrot vient au secours de ces deux 
fréquemment aux. membres du cheval parties en leur offrant un point d'appui 
anglais pour le déshonorer et le d~pré- solide et brillant. Convenablement tra
cier. Moins sobre en général que l'a- cée, la ligne du dessus est courte dans 
rabe, ilu'a pas, il s'en faut, autant de la variété du merlerault, ;>lus particu
besoins que l'autre, et utilise mieux, à lièrement propre an service de la selle, 
son profit, les nourritures qui le déve- · plus longue dans les variétés du Coten· 
loppent et le façonnent. Enfin, comme 1 tin et de la vallé d'Auge, dont l'apti-
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taùe pour l'attelage est plu·s marquée. 
Lo corsage est mieux dessiné et a beau· 
coap plus d'ampleur que dans l'an
cienne race. L'arrière-main ne manque 
pas de puissance·, les membres sont en 
général assez fournis dans les rayons 
supérieurs. L'anglo-normand a de la 
vitalité, du mouvement, une vitesse 

~ très-satisfaisante et beaucoup de fond; 
sa peau est fine et souple, recouverte 
d'un poil assez fln et assez court pour 
rappeler et faire sentir l'origine. Aux 
extrémités, on n'a plus à redouter les 
infiltrations. Le tissu cellulaire est rare 
et la lymphe assez abondante. Le cor- · 
nage et la pousse sont des accidents, 
des exceptions; la fluxion périodique 
des yeux est presque inconnue. ·Les 
maladies sont aiguës, d'un traitement 
sûr et d'une guérison prompte. Il y a 
de la sensibilité et de la vitalité : la vie 

.est active comme dans toutes les na
tures bien douées; il y a moins de pré":' 
disposition à la graisse et plus de véri
table énergie. Le manteau est très
géiléralemmlt bai; cependant on voit 
quelques chevaux gris ou alezans. Cette 
dernière r-:-h\} èst une conquête sur les 
préjugés. AutrefQis, en Normandie, on 
ne faisait aucun cas du meilleur che
val alezau~ Il est vrai que ces derniers 
sont plus fré(ruemment dépréciés par 
tropde blanc à la tête et des balzanes 
un peu haut chaussées. La robe baie 
est franche, ·presque toujours d'une 
teinte vive et riche, rarement déparée 
l!ar des taches blanches trop éten
aues. » 

Tel était, tel · est encore chez un 
grand nombre de ses représentants 
le demi·sang anglo-normand; mais on 
a poussé à l'extrême le système qui 
avait si brillamment réussi et cette 
innovation n'a pas tardé à porter ses 
fruits. « Encore quelques générations, 
s'écrie M. Eugène Gayot, et le puissant 
cheval d'hier paraîtra comme au sortir 
du laminoir. Ce n'est plus un demi
sang, mais uo ch~::val de sang. La ·dif
férence est tranchéP., la distinction est 
exacte. Il acr.use grâce, noblesse et dis
tinction, mais aussi finesse et' gracieu
seté; en se faisant plus délicates et plus 
sveltes, toutes les parties du corps de
viennent moins résistantes. L'énergie 
moral€l, l'ardeur montent; la force phy
rique, la puissance musculaire bais
:~ent. I~'e.tfet utile qu'on attend du mo-

CHE tf 50 

teur peut-être instantanéme11i plus 
appréciable ou plu3complet; à n'eo pas 
douter, il sera moins durable : nous 
voyons plus d'élégance, ~nais aussi 
moins de poids, et tous l~s M:rg.uts de 
proportion se prononcent. ~.-:ns avoir 
réellement plus de taille. ranimai pa
rait plus haut; il.estenlevé,~ trop d'air 
lui passe sous le ventre. CeUe élonga
tion des membres reconnaît deux cau
ses : les régions qui les composent ont 
moins d'ampleur; le corps s'est aminci 
aux dépens des grandes cavités. Et 
voilà détruits tous les avantages de l'é
toffe et de la compacité. Dès lors, tou
tes les imperfections s'aggravent et le 
niveau des facultés tombe au-dessous 
des exigences. 

C'est un animal énergique, ouvrier 
capable, serviteur infatigable et inu
sable. Il réunit en lui les deux natu
res de puissances physique et mo
rale, au degré le plus favorable aux. 
divers services qui réclament uue cer
taine vitesse, et il a en suffisance la 
distinction qu'on recherche dans le 
cheval de luxe p;oprement dit. Il 
est fort dans toutes ses parties, de 
formes accentuées , vigoureusement 
musclé, ossu et ferme dans ses at
taches. ,n a du cœur et des jam
bes, c'est un cheval de rond et d'ha
leine, plus résistant qu~ · nerveux et 
susceptible ; sa structure est à la fois 

. régulière et solide; il est bâti pour les 
allures allongées; on sent qu'il a les 
actions libres et rapides; on 1~ juge 
sainement quand on le juge,apte à tous 
les services. Tout au moins saconstruc-

. tion le place entre le cheval trop léger 
des provinces du midi et le cal'rossier 
du nord, qui ne remplissenJ, ni l'un ni 
l'autre, d'une manière satisfaisante les 
diverses exigences de ce temps-ci. Plus 
lourd, une partie de la force musculaire 
nécessaire à· la production du travail 
eüt été détournée au profit du tran::;port 
du moteur lui-même, sans résultat pour 
la tâche imposèe; plus léger, au con
traire, il n'eût pas o.tfertassez de résis
tance à la fatigue. 

Il est tout à fait dans ce cas. 
Ce qui lui manque saute aux yeux; 

les os sont trop minces~ les muscles ne 
sont pas a'ssez développéR; les articu
lations sont faibles, tout 1e système est 
amoindri; trop délicats sont les traits; 
trop grande est l'impressionnal>ilita. 
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Comme cheval de service,· il accom
plira vaillamement sa tâche de cha
que jour; mais trop ardent, peu mé
nager de ses forces, il s'épuisera promp
tement, il s'usera vite et précipitera sa 
ruine. 

A i• considérer comme père de race, 
comme améliorateur, ce sera bien au
tre chose. 

Sous son insuffisance crouleront les 
résultats précédemment obtenus, et ce 
progrès en arrière menace tout à la 
fois la richesse publique et la fortune 
privée.» 

Espérons que les éleveurs reviendront 
aux saines doctrines, à celles qui ont 
fait du demi-sang anglo-normand ce 
qu'il est depuis trente ans, et que notre 
pays gardera intacte une race qui est 
élégante et forte à la fois, pleine de 
sang et d'étoffe, dont nous avons be
soin, et qu'il y aurait cri me, qu'il y au
rait folie à laisser disparaitre, ou même 
laisser dégénérer. 

Demi-sang angl.o-arabe ou race bi
gottrdane am1J1ioree. La race bigour
dane améliorée a été formée de la race 
navarraisecroisée avec des chevaux de 
demi-sang anglo-normand; à ses qua-

. lités primitive~; elle a ainsi ajouté à la 
fois, et les qualités du cheval arabe et 
les qualité:;:. <b cheval anglai~. 

Avant d'être l'objet de ·ces croise
ments, le cheval navarrais laissait 
beaucoup à désirer, et quand, vers 1830, 
les essais de métissage commencèrent, 
il y avait urgence à l'améliorer. « Grêle 
de membres et peu corsé, dit M. Eugène 
Gayot, peUt et impuissant, c'est-à-dire 
attardé et vieilli, il ne répondait plus 
aux exigences du temps; il n~athiignait 
mème plus que par exception à la taille 
du cheval fie cavalerie légère. Il avait 
la tête souvent lourde, relativement au 
moins, et le front bombé; cependant 
l'influence répétée du sang arabe avait 
déjà fort atténué ce défaut, qui venait 
de la raceeSi"agT'·!le. Par son épaisseur, 
.l'encolure rappelait :>'\ssi cette dernière 
origine; mais le cheval arabe de grande 
noblesse ~'<;t seul exempt de cette im· 
perfection, très-prononcée, au con
traire, chez bea,tcoup de chevaux orien
taux moins purs ~t moins corrects dans 
leurs formes. L~ garrot était noyé, la 
dos bas et plongé, la croupe trancharrte 
et parfois avalée; l'épaule, droite et 
chargée, manquait de longueur et sou-

CIIE 

vent de liberté; la poitrine, peu descen
due, n'avait ni hauteur ni profondeur; 
l'articulation du genou était mince, ef
facée; le jarret était· trop coudé; les ca
nons· étaient ·trop longs et grêles; la 
membrure, bien que sèche et nerveuse, 
était trop légère dans son ensemble; les 
attaches n'étaient point assez accusées; 
les poignets surtout ~taient minces et 
flexibles. En mouvement, l'animal était 
ce qu'en terme de manége on nomme 
relevé; il avait du trède; il était gra
cieux et cadencé, mais raccourci. C'é
tait un cheval de selle plein d'élégance, 
de fierté et de gentillesse, mais plus 
mignon et plus joli que puissant et beau, 
plus agréable qu'utile. 

Or le temps était à l'utile, et le pro
blème à résoudre se ·définissait ainsi: 
grandir et grossir la race, la dévelop
per en hauteur et en épaisseur sans 
rien lui enlever de son élégance, al
longer ses allures, étendre ses moyens 
sans riau lui ôter de ~a souplesse et 
de sa grâce. 

Il a été résolu. 
Le cheval bigourdan a p{us de taillé 

et de corpulence que l'ancien navarrin, 
son développement normal tend à le 
fixer vers les dimensions qui donnent 
le bon cheval de lanciers; il a donc 
acquis les aptitudes du cheval de cava· 
lerie de ligne quand son prédécesseur 
était descendu au-dessous des propor
tions exigées pour la cavalerie légère. 
Sa tête, un peu plus longue que celle 
du produit exclusif de l'arabe, est res
tée, malgré cela, expressive et très
caractérisée; l'encolure s'est allongée 
et sort plus gracieusement des épaules, 
le garrot est mieux senti et plus élevé, 
la ligne supérieure }Jlus droite et plus 
soutenue, la croupe plus longue, plus 
large et plus musculeuse; l'épaule est 
mieux placée, moins ronde, plus haute 
et plus inclinée, plus libre en son jeu; 
la poitrine est plus \:pacieuse et sur
tout plus profonde. La surface du genou 
s'est élargie, plus fortement nccusée; 
la direction du membre postérieur a 
cessé d'être défectueuse. Les canons se 
sont raccourcis en prenant plus d'am
pleur, les cordes tendineuses qui les 
accolllpagnent sont devenues et plus 
épaisses et plus ré"'\stantes ; les bou
lets sont miei p-rJportionnés, plus 
soutenus. Sans avoir rien perdu d-J 
leur l.Jrillant, les allures sont moins 
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hautes, mais p'us allongées,, plus fer
mes et plus .n pides: les qualités so
lides se sont a( crues et la race a con
sené toute m soup!P.sse; en acquérant 
de la force, i'" poiJs, du volume, elle 
est resté€. tou·L aussi disti·nguée que 
précédehlment. Un mot d'ailleurs ré
sumera ce produit: le- cheval biaour
dan amélioré est entré dans les be~oins 
de l'époque. Ce n'est plus seulement 
un cheval de selle énergique, fier et 
gracieux, c'est déjà un cheval d'atte
lage léger, très-recherché et avanta
geusement utilisé .par le luxe méridio
nal. C'estmfeux encore, car les produits 
d'élite de la nouvelle famille, employés 
à la reproduction, améliorent au-des
S~)US d:eux e~ préparent une popula
tton tres-affatb!Je à recevoir plus utile
ment l'étalon de puF· sang. » 
· Dans ces dernières années, une 
tendancefàclleuse à substituer au demi· 
sang anglo-arabe le pur sang anglais, 
s'est manifestée chez les éleveurs Je 
la plaine tarbéienne et la race s'en est 
cruellement ressentie; souhaitons que 
ces erTements regrettables soient aban
donnés et que la race bigourdane amé
liorée garde la place distinguée qu'elle 
occupe à si juste titre dans l'estime des 
hippol0ques français. 

ROBES DU CDE\' AL. 

La nuance de la robe du chevaf et la 
valeur que certaines personnes y atta- ·. 
chent, sont loin de présenter des ga
ranties sérieuses sur la qualité de 
J'animal: c'est avant tout une affaire 
de goût, et la couleur du poil ne sau
rait faire préjuger en. rien sa valeur. 

Le blanc proprement dit est extrême
ment rare chez les chevaux, excepté 
lorsqu'ils sont arrivés à une vieillesse 
avancée. Néanmoins on admet généra
lement les robes de cette couleur avec 
les distinctions de nuances du blanc mat, 
du blanc porcelaine ou bleudtre et du 
blanc sale. 

La robe aubère est celle qui est for
Q1éeparlemélangedublanc et du rouge. 
Il y a des robes aubères claires ou fon
eées, suivant que le blanc ou le rouge 
domine. 

Le poil alezan tire sur le roux ou sur 
la cannelle.; ie cheval alezan a ordinai· 
rement les extrémités etles crins d'une 
e{.Juleur autre que le noir. 

ECONOMIE. 
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L'alezan clair est blond ou doré· l'ale· 
zan poiJ cie vache est celui don~ les'crins 
sont blancs; l'alezan larè est cet ut dont 
le poil est pâle et non roux. L'ale.:m~ 
brûlé est obscur et brun avec les extré
mités et les crins rioirs ou }E;;s crins et 
la queue blancs. L'alezan cerise est le 
plus roux de tous. 

Le poil bai approche de la couleur 
d'une chât?-igne. Le bai-brun est un noir 
mal teint; on dit qu'il èst marqué de {et' 
s'il porte des marques ro.uges au nez, 
au flanc et au bas des fesses. Le bai
chdtain est de la couleur d'1me châtai
gne. Le bai-miroité porte des marques 
su~ le dos et sur la couronne, marques 
qu1 forment pour ainsi dire des ondes 
sur le rèste du poil. Ces marques se 
retrouvent aussi chez les chevaux 
no!rs et les ch-evaux 'gris. Le bai-san
guzn est rougeâtre; le bai-doré tire sur 
le jaune; le bai-clair est peu foncé. 

Le poil gris est un mélange de blanc 
et de noir. Le gris-pommelé se reconnaît 
à de grandes marques blanches et noi
res, moins foncées que le reste du poil, 
par~emées sur .le corps et sur la croupe; 
on 1 appelle grts-brun. lorsqu'il y a plus· 
de no1r que de blanc ou moins de blanc 
qu_e de g~is sa~e. S'il se trouve du poil 
bqt parmtle gn~, le ~heval est dit gris
rmeux ou sangmn. St le fond est blanc 
luisant mêlé de gris vif, le cheval est 
dit gris-argenté. Si le corps est taché de 
rouge· ou de noir avec assez de régula
r!té sur un poil ~lanc, il est gris-tmilé, 
ttgré ou. mouchete; s'il approche de la 
couleur d'une grive, on l'appelle gri»
tourdille, et gris-étourneau s'il est de la 
couleur de cet otseau; le griNottris 
ressemble à la peau de cet animal. 
L'isabelle est plus jaune que blanc; la 
soupe de lait est-plutôt blanc que jaune. 
L,e louvet. ressemble au poil des loups; 
c est un Isabelle roux mêlé avec un isa
belle plus foncè. Le poil de cerf res
semble assez au poil de cet animal· le 
pie est un fond blanc mêlé de grandes 
taches noires, alezan ou bai, ce qui fait 

· a_ppel~r le cheval pie-noir, pie-alezan ou 
pte-bat. 

Le poil porcelaine est gris mêlé de 
taches bleuâtres. 

Le poil zain est celui qui se compose 
exactement d'une seule couleur, sans 
marques ni mélange. 

Le t·ubicalt ou rubicon est un poil 
;a 
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noir, bai ou alezan, parsemé ça et là ùe 
quelques poils blancs. 

Le rouan est mêlé de blanc, de gris 
et de bai. Quand le bvi domine, le rouan 
est dit vineux. 

Le blanc est quelquefois le signe de 
la vieillesse chez les chevaux gris. · 

Le noir est mal teint quand il est un 
peu roussâtre; il est jai'ou jayet, quand 
il est très-beau. 

Enfin il arrive assez souvent que les 
couleurs primitives se trouvent repré
sentées dans la robe d'un cheval; elles 
forment alors la couleur rouan. Il y a 
le rouan r.lair, le rouan foncé et le rouan 
t'ineux. 

Parmi les particularités que l'on re
marque dans la robe d'un cheval, celles 
qui méritent à coup sûr le plus sérieux 
examen et d'attention, sont les balza-
1les et les marques en tite. Nous allons 
ic1 emprunter l'explication de ces par
ücularités à M. Magne qui a traité avec 
tant d3 talent toutes les questions qui 
se rapportent à l'étude du cheval. -

« On nomme balzane la particularité 
résultant de kl présence de poils blancs 
à l'extrém!té inférieure àu membre, 
dans toutes les robes autres que le 
blailc ou le gris-clair. 

Ces_ poils blancs y sont plus ou moins 
nombreux et y occupent, lorsqu'ils 
constituent exclusivement la robe à cet 
endroit, une étendue plus ou moins 
considérable. Dans ces difl'érents cas, 
ils sont signalés diversement. · 

Si les poils blancs sont disséminés 
autour de la couronne, on les signale 
ainsi: quelques poils blancs; réunis en 
un point, ils forment la trace dr balzane; 
un peu plu,o étendus, mais sans em
brasser eependant la totalité du contour 
de la couronne, cela devient la trace in
complète de la balzane; arriva nt au niveau 
du boulet, on les nomrrie petite balzane; 
au milieu du canon, grande balzmtl; 
près du genou ou du·jarret, balzane 
haut· chaussée. 

Quelle que soit son étendue, la bal
zane peut être dentelée ou bordée sui
vant que son contour présente des den
telures ou se confond avec le fond de 
la robe en s'y mélangeant. 

Elle peut être mouchetée, truitél ou 
herminél si elle porte des taches éten
dues ou des points noirs ou rouges. 
Avec ces particularité!! de forme1 et 
d'étendue, il im_porte de signal_er exac-
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tement le nombre et le lieu des bal
zanes. 

Lorsqu'il n'y en a que cleux, on dit, 
pour abréger, bipède antérieur, ou pos· 
térieur, latéral ou diagonal, droit ou 
gauche, en prenant toujours le membre 
antérieur pour point de départ. 

Les marques. de la tête sont aussi 
constituées par des poils blancs qui 
occupent le front et se prolongent par
fois sur le chanfrein et jusque sur le 
bout du nez. Si ces poils sont peu nom
breux et disséminés, ils se signalent, 
eux aussi, par quelques poils en tête; 
réunis et formant au centre du front 
une tache arrondie, ils constituent la 
pelote; la tache ayant des contours an
guleux forme une étoile; lorsqu'elle 
envoie sur le chanfrein une ligne plus 
ou moins prolongée, celle-ci est une 
liste, et l'on indique le point où elle 
s'arrête. La liste élargie de manière à 
occuper la surface du chanfrein donne 
l.a belle face. Ces particularités, comme 
les balzanes, peuvent être dentelées, 
bordées, mouchetées. 

On observe parfois, dans les parties 
du corps où la peau est fine, telles que 
les bourses, le fourreau, la face interne 
des cuisses, le pourtour des yeux et 
surtout des lèvres, des places dépour
vues de pygment(matière qui colore la 
peau e.ri noir); ces places d'un blanc 
rosé, s'ont connues sous le nom de tache 
de ladre. Elles doivent être soigneuse
ment· indiquées et caractérisées. Lors· 
qu'elles existent aux deux lèvres dans 
une grande étendue, on dit que le che· 
val boit dans son blanc, complétement ou 
incomplétement, suivant que la totalité 
ou seulement la plus grande partie des 
lèvres est tachée de ladre; à une seule, 
l'inférieure ou la supérieure, on dit 
qu'il boit complétement ou incompléte
_roent-dans son blanc de l'une ou de 
l'autre. · 

Une tête entièrement noire, quelle 
que soit d'ailleurs la couleur ou la nuance 
de la robe, est dite cape de maure. Elle s~ 
rencontre ordinairement cl\ez les che
vaux gris ardoisé ou gris de fer. 

Un alezan ou bai, absolument dé
pourvu de toute particularité, est dit 
zain; ce qui indique l'absd!Ice complète
de poils blancs dans sa robfl. • 

Lorsqu'il en existe quelques-uns dis
séminés en plus ou moins grand nom· 
bre sur la surface de son corps, il e10t. 
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oonsitléré comme légèrement ou forte
ment rubican. n 

Comme nous l'avons déjà dit, la 
nuanc.e d'une robe ne saurait servir à 
apprécier 1:;~ valeur du cheval. Bai ou 
noir, atezal\ ~ou isabelle, le cheval peut 
être aussi bor. d'une couleur ou d'une 
autre; ce qu'il faut seulement remarquer 
c'est le luisant du poil : un poil luisant 
indique généralement une constitution 
énergique et une bonne santé. 

Marques particulières. L'étoile entête ou 
la pelote en tête est une marque régulière 
et ordinairement ronde au front de 
l'animal. L'épi ou molette est un poil à 
contre-sens ou frisé. L'épée romaine est 
nn épi placé le long et au-dessus de 
l'encolure, d'un seul ou des deux côtés. 
Le chanfrein blanc est une marque blan-. 
che des yeux au nez; quand c8tte mar
que descend jusque sur la lèvre supé· 
rieure, on dit que le cheval boit rlans 
son chanfrein ou dans son blanc. On 
appelle balzanes· les extrémités termi
nées par du blanc; haut-chaussées quand 
les balzanes montent ·jusqu'au genou; 
herminées, quand elles sont tachetées 
comme l'hermine; bordées quand le mé
lan_ge du blanc et du poil qui constitue 
le fond d6 la rote forme une bordure à 
la partie supérieure de la balzane; 
petites, quand elles n'occupent qu'un 
petit espace; dentelées, lorsqu'à l'en
droit où se termine lA poil blanc, on 
aperçoit des irrégularités en forme de· 
scie. Quand les balzanes ne sont pas 
circulaires, on les appelle trace de bal-
zane. . 

Le cheval est travat lorsque ses deux 
pieds sont blancs du même côté. Il est 
tastravat lorsque les deux pieds blancs 
sont d'un côté opposé. On l'appelle belle
face, lorsque sont chanfrein est large. 
Cape de maure indique une tête plus 
brune que le reste du corps; museau de 
renard, marque de feu au nez et aux 
lèvres. Les yeux son vairons lorsque 
l'iris en est blanc et semblable au verre. 
Le ladre est un changement de couleur 
dans la peau, approchant de la cou
leur de chair humaine. On signale si 
cette teinte st trouve au nez, aux lè
vres, aux yeux ou à l'anus. 

Qualités et défauts ordinaires de chaque . 
robe. Ordinairement les chevaux bruns 
sont sanguins, fiers, courageux, vifs et 
susceptibles d'instruction; les chevaux 
noirs o·nt' plus de tendance à -la perfidie, 
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à l'emportement, à la tristesse et à la 
peur. Les alezans aiment à sauter, à 
caracoller; ils sont pleins de feu et en
trentfacilementen colère; ils fatiguent 
vite excepté les alezans foncés et brû
lés. Les chevaux b.lancs sont presque 
toujours phlegmatiques. . · 

Signalement du cheval. Il est souvent 
nécessaire d'établir le signalement d'un 
cheval, sott pour le vendre ou l'ache
ter, soit pour tout autre motif. On no
tera très-exactement sur ce signale
ment, le nom de l'animal (s'il en a un), 
sa race, son sexe (cheval entier, cheval 
hongre, p!)ulain, jument ou pouliche), 
sa robe, le service auquel il est propre, 
les signes particuliers auxquels on 
peut le reconnaître, son âge et sa taille 
(mesurée à part.ir du garrot, sous-po
tence ou à la chaine). Voici dans quel 
style on établit un signalement : CAPRI· 
CIEUX, cheval hongre, de race boulo
naise, propre au limon, sous poil gris 
pommelé, âgé de 6 ans faits, taille ds 
1 m6t mesuré sous potence. Le 29 dé
cembre 1873. 

IIA.NIÈBE · D'EIA.IIINEB 11N 
. C:::DEVA.L. 

Pour acheter un cheval, il ne suffit 
pas de bien connaître les parties es
sentielles de l'animal. Souvent les mar
chands, peuvent, en faisant paraître 
sous tel ou tel jour leur marchandise, dé· 
guis er de grands défauts. Nous croyons 
être utile à nos lecteurs en plaçant 

. 1c1 la savante dissertation de M. Ma
gne, auquel nous demandons pardon de 
faire encore un emprunt. 

« En approchant le cheval, nous le 
supposons dans son écurie; :m évitera 
autant que possible de l'effrayer, afin 
de l'examiner dans les positions qui lui 
sont les plus naturelles; même en pre
nant ces précautions, on ajoutera peu 
d'importance aux signes de vivacité. 
qu'on observera, s'il 'lppartient à un 
homme qui fait le commerce des che
vaux On peut croira .. lJU'il 9. réminis
cence du coup de fou~t qu'on lui donne 
chaque fois qu'on l'approchè. On don
nera d'abord un coup d'œil à l'ensemble 
du corps, à la taille, et l'on portera son 
attention sur les membres. Si l'animal 
ne s'appuie que sur trois membres, et 
que le quatrième soit fléchi et retenu en 
avant, hors de la ligne de l'aplomb, on 
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le remarquera: il est possible. qu'il soit 
sain, mais la position qu'il a est un signe 
de faiblesse; et il faudra en examiner 
le jeu avec soin quand on fera marcher 
le cheval. 

a La manière dont le cheval porte la 
tête, tient les oreilles, mange, n'est pas 
indifférente. 

a. Tire-t-il le foin avec énergie, a-t-il 
les oreilles dresséBs, les porte-t-il, ainsi 
que la tête, du côté où il entend du 
bruit 1 C'est un signe de force et d'intel
ligence, tandis que rabandon de la tête 
sur 1~ crèche où son soutien sur la longe, 
l'indlr!~rence de l'animal à ce qui l'en
toure, Sc'"'t des signes de mollesse ef 
d'inaptituct> au travail. 

a On exa~"'eraensuitela poitrine et 
l'œil, principal~>ment la pupille. Les 
mouvements du tl~nc doivent être lents 
et réguliers; si l'on !4e trouve à l'ombre, 
la pupille devra être dilatée. Dans tous 
les cas, on remarquera l'état du flanc 
et de l'œil, pour avoL . 'lus tard des 
points d.e comparaisc!:. 

a: Cette inspection terminée, on ordon
nera qu'on fasse tourner le cheval pour 
le sortir, et l'on ·observera les quatre 
membres; si Pun d'eux fléchit au mo
ment où il est appuyé sur le sol, on le 
remarquera pour l'examiner plus tard. 

« Quand \e cheval sera arrivé sur la 
pJrte, on examinera de nouveau les 
yeux ; l'iris devra se contracter et la 
pupille, qu'on aura déjà vue, devra se 
resserrer à mesure que la lumière ar
rive plus vite sur la cornée lucide. 

<<C'est alors qu'il faut examiner aussi 
l'âge, le nez, l'allge, etc. · 

a Après cet examen, o~ laissera con
duire le cheval dehors sans faire au
cune observation, mais on remarquera 
la manière dont il est placé par le mar
chand. Presque toujours la partie du 
cheval qui vous sera présentée est celle 
qui peut le mieux supporter l'examen. 
Après avoir fait enlever tous les har
nais sans exception, en ne laissant 
qu'un licol très-simple, vous ferez con-

. duire l'animal dans un endroit qui vous 
paraîtra le pln. ... convenabte pour pou
voir en examiner toutes les parties sans 
le faire déplacer. 

a Après un coup d'œil à l'ensemble, 
vous commencerez votre examen par la 
tête, je suppose, et vous suivrez exac
tement toutes les parties, en f~isant le 
tour de l'animal, ct eü donnant une 
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attention particulière aux mouvements 
des flancs et des côtes. 

« Il -faut non-seulement regarder, 
mais encore toucher 1,!1 nuque,_le dos, 
les reins, soulever la queue, palper lea 
tendons de haut en bas; lever les quatre 
pieds, examiner les fers, voir si l'ani
mal est doux. 

a On procédera après cette visite àl'eil, 
sai de l'animal : à cet effet, on le fera 
marcher successivement au pas et au 
trot, conduit par la longe d'abord, et 
ensuite monté; presque toujours on 
borne l'essai à ces deux allures. ' 

«On se sert du collier et de la voiture 
quand on veut savoir si l'animal reçoit 
bien les· harnais, s'il est franc dt~ col
lier, s'il tire sans se rebuter, et s'il est 
docile à la main qui le conduit. 
· a On fera l'essai sur un pavé ou du 

moins sur un sol dur mais uni et non 
glissant, afin que si on observe des dé
fectuosités dans la marche, on ne 
puisse pas les attribuer à des accidents 
de terrain. 

« Autant que.possible, on aura soin de 
faire conduire le cheval par une Jler
sonne qui ne sera pas intéressée à en 
cacher les défauts; qui aura soin de le 
laisser libre, c'est-à-dire de lui do!lner 
beaucoup de longe et de le conduire 
avec douceur. 

à Ces précautions sontsonvent utiles: 
un homme expérimenté peut cacher 
une boiterie même assez forte. Le che
val qui est mené rudement, qui se croit 
menacé du fouet et de l'éperon, qui est 
vigoureusement maintenu par une main 
l1rutale, est-préoccupé 'de son cavalier; 
il oublie la douleur et marche droit, 
quoique souffrant d'une affection qui le 
fait boiter quand il est libre. En faisant 
exécuter des mouvements désordonnés 
à un cheval, et provoquant des ruades, 
ou en faisant soulever le train anté
rieur, ep. faisant porter la tête ou à 
droite ou à gauche, le cavalier peut ca
cher de graves défauts, peut faire pa~ 
ser pour très-vigoureux un chevàl qui 
n'est que capricieuL .. 

« Une fois ces précautions priseo, on 
fera partir le cheval au pas, en ayant 
soin de regarder par derrière quand il 
s'éloigne, et par devant quand il revient. 
Lorsqu'on croit l'avoir assez vu ainsi, 
on le fait marcher de manière à pouvoir 
l'examiner de protJI. 

« Avrès l'exerci,:&~ au pas, on renon-
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velle l'examen au trot, et on le prati
que avec les mêmes précautions. 

·· Les boiterie.s, même légères, sont 
S:J.Ytout ::~pparentes au moment où les 
animaux s'appuient sur lemem·bre souf
frant. Elles sont quelquefois invisibles 
à cause du peu de temps que dure l'ap
pui du membre malade dans l'exercice 
tait en ligne droite; tandis qu'elles de
viennent apparentes quand les animaux 
tournent sur le membre souffrant à 
cause du temps plus long pendant le
quel dure l'appui sur ce membre, et 
quelquefois à cause du mouvement de 
rotation E[Ui ti~aille les tissus doulou
reux.» 

Le moment où le cheval qu'on exa
mine se retourne pour revenir au lieu 
d'où il est parti, est donc le plus favo
rable pour voir s'il souffre d'un mem
bre. Si on n'est pas bien expérimenté, 
on le fera se retourner des deux côtés 
en ordonnant, si l'on a des doutes sur 
un membre, qu'on le fasse tourner sur 
ce membre. Si peu que le membre ·Rouf-' 
fre, il fléchira au moment où il fera la 
pirouette en supportant le poids . du· 
corps. 

Il est même toujours prudent, quand 
on achète un cheval, de le faire aller 
pendant un certain temps au pas ou au 
trot sur une ligne cirQulaire d'un petit 
diamètre. 

«Il est difficile d'anal·yser, dans l'exa
_men d'un cheval, les diffüents. temps 
des allures; mais on peut assez aisé
m'ent reconnaître si elles se font d'une 
manière régulière, normale. On remar
quera facilement si, dans le pas, par 
exemple, tous les pieds font entendre 
des sons semblables, et si ces sons sont 
également espacés les uns des autres; 
si dans le trot, il n'y a que deux battues 
rendant un son net. a Le cheval faible 
trotte mollement, et le son provenant de 
l'appui des .deux jambes qui to~bel)t 
n'est pas un son net, c'est un son 
traînE; résultailt de leur chute discor
dante, et non exactement simultanée, 
rappelqnt le 8~Jll qu'on fait entendre en 
prononçant le mot tro. » 

t::'est ,nême dans l'exercice seule
ment qu'on peut reconnaître quelques
uns d~s plus graves défauts dùnt peut 
être affecté le cheval qu'on expose en 
ven te. On ne doit donc pas se borner à le 
faire trotter ou aller au pas, ni même à le 
fait·o aller suivant une ligne circulaire; 
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on. doit le faire avancer et reculer al
ternativement : c'est un moyen de re
connaître s'il est libre dans ton8 ses 
mouvements, si les jarrets sont souples -
et les reins solides, s'il n'est pas atteint 
d'immobilité. 

Lorsqu'un membre souffre, le mou
vement en est borné et lent, et le pied 
correspondant est posé à terre avec 
précaution; il fait moins de bruit et 
reste appuyé sur le sol pendant moins 
de temps que le pied du membre sain 
correspondant. . 

Il résulte de là une différence dans Je . 
bruit que font les pieds et mie inégalité 
dans les espaces de temps qui séparent 
les battues. 

Les personnes qui reconnaissent la 
plus légère boiterie en entendant seu
lement marcher un cheval ne sont pas 
rares. · 

Il n'est pas nécessaire de posséder la 
.théorie des allures pour reconnaître si 
chaque bipède lat~ral se meut selon un 
plan parallèle au plan médium du corps, 
ou si un des membres est rejeté à droite 
ou à gauche, ce qui prouverait que l'a
nimal n'est pas d'aplomb. On dit que 
l'animal ôillarde;quand, au lieu de por
ter les pieds en avant, selon une ligne 
droite, il leur fait décrire des arcs de 
cercle. -

Il est encore facile de voir, en faisant 
l'examen de profil, si les quatre mem
bres parviennent à la même hauteur, 
s'ils se meuvent. avec -symétrie, s'ils 
arrivent tous au point où ils doivent 
arriver, s'ils restent un temps égal sur 
le sol, et s'ils nè fléchissent pas au mo-
ment de l'appui. . 

On distingue encore facilement si un 
cheval qui s'éloigne se berce, si, au lieu 
de tenir le corps droit et la croupe se
lon une direction horizontale, il la ba
lance d'un côté à l'autre, ce qui indi
querait,. soit un effort, ·une douleur de 
la région lombaire, qu'on augmenterait 
en pressant les lombes, soit une fai 
blesse dans les articula'tions. Un léger 
balancement se fait toujours remar
quer sur les chevau:l! épais, bien ou
verts-de devant et de <ferrière; mais ce 
balancement, léger du reste, est un si-

. gne de force, sinon de vitesRe. 
Enfin, chacun peut .~::connaître éga .. 

lement avec la moindre attention, si lt 1 

cheval se coupe, c'est-à-dire s'i\ frappe, 
avec le membre qu'il déplace à chaque 
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pas. le boulet de celui qui est au repos, 
ce> qui serait un signe de faiblesse ou 
de mauvaise conformation, d'étroitesse 
de la poitrine; s'il forge,. si, pendant 
la marche, le trot notamment, les pieds 
postérieurs atteignent les membres an
térieurs, ce qui indiquerait ou de la fai
blesse, ou troll de développement (lu 
train antérieur, ou trop de brièveté du 
tronc, ou une mauvaise ferrure ; si 
toutes les articulations fonctionnent 
convenablement, si elles se fléchissent 
aisément, si les épaules ne sont pas 
raides, chevillées, et si les pieds an
terieurs sont portés assez en avant; 
on reconnaît que les épaules sont che
villées, non-seulement à ce qu'elles 
paraissent raides, fonctionnent mal, 
mais encore à ce qu'elles sont saillantes 
en avant et font paraitre le poitrail en
foncé; à ce que les pieds sont souvent 
resserrés, à talons élevés et doulou
reux. 

Enfin, si les jarrets sont souples, se 
fléchissent et s'étendent régulièrement, 
ou s'ils se relèvent convulsivement à 
chaque pas, ce qu'on exprime en disant 
que le cheval harpe, qu'il est affecté de 
pan>in sec. , 

L'exercice même fait reconnaître des 
·maladies autres que celles des organes 
de la locomotion. 

Nous citerons comme les plus inté
ressRntes, au point de vue de l'exté
riem, l'immobilité, le carnage et la 
pousse. 
. Le cheval affecté d'immobilité, ne re
cule pas ou recule difficilement; en ou
tre, il a les yeux fixes, les oreilles peu 
mobiles et se montre ~ndifférent à ce 
qui se passe autour de lui. 

A la crèche, il mange irrégulière
ment; quand il entre à l'écurie il tire le 
foin avec précipitation ; mais à peine en 
a-t·il mangé quelques bouchées, qu'il 
s'arrête, et laisse quelquefois la tête 
immobile, en conservant en entier le 
foin qu'il a dans la bouche. 

Si on lui croise les membres anté
lieurs, en plaçant le membre droit de
vant le gauche, ou le gauche devant le 
droit, il reste dans cet état. 

C'est surtout quand le cheval immo
bile a été contrarié, quand il a été es
sayé, qM la maladie est bien appa
rente. 

On ne manquera pas, durant l'exer
cice,· de faire attentiô_n au bruit res pi-

CHE 116!1 

ratoire; s'il est plus fort que pendant 
le repos, la respiration est embarras
sée, l'air ne parcourt pas librement le:~ 
conduits aériens. 

Le cheval peut être affecté de cor
nage; c'est un défaut très-désagréable, 
quelquefois très grave. 

On le reconnaît en soumettant les 
chevaux à un service pénible, en les at
telant à une voiture lourdement char
gée. Ce défaut est ainsi nommé parce 
qu'on a comparé le bruit que font en
tendre les animaux à celui qu'on pro
duit en soufflant dans une co:r:ne; c'est 
un vice rédhibitoire comme l'immobi· 
lité et la pousse. 

Enfin, si on s'aperçoit aux mouve
ments des naseaux et du flanc que les 
mouvements respiratoires sont accélé
rés, irréguliers, on peut soupçonner 
l'existence de la pousse, et l'on ne man-· 
quera pas de soumettre les animaux 
à l'examen particulier qui peut faire 
reconnaître ce défaut. 

Après ces divers exercices, on dqn
nera encore un coup d'œil au cheval en 
le laissant libre de choisir sa position; 
on remarquera comment il fait son ap
pui, s'il souffre d'un membre, très-pro
bablement il le tiendra à moitié fléchi 
et avancé, ce sera sans doute le mem
bre qu'il cherchait déjà à soulager à 
l'écurie. 

On l'examinerà avec la plus grande 
attention et en prenant les précautions 
que nous avons indiquées. · 

RUSES DES MAQUIGNONS. 

Pour comprendre l'utilité des précau
tions que nous venons de conseiller, il 
faut connaître les moyens qu'emploient 
certains marchands pour tromper les 
acheteurs. Quelques-unes de leurs ru
ses sont tellement grossières, qu'on ne 
les croirait pas possibles si on ne sa
vait qu'elles ônt été mises en usag~ :· 
ceux qui les pratiquent y sont encoura
gés par cette indifférence qui nous porte. 
à négliger les précautions les plus sim
ples, parce qu'elles nous paraissent 
inutiles. 

Il y ·a aujourd'hui beaucoup de mar
chands parfaitement honnêtes auxquels 
on peut s'en rapporter 'iJ:Uanrl on s'a
dresse à eux de confiance; mais lors
qu'on va choisir un cheval, l'examiner 
soit dans une écurie, soit sur un mar-
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ché, le venùeur ou son domestique se 
croit obligé d'employer tous les moyens 
pour faire valoir sa marchandise et . 
pour en cacher les défauts. Il se croit 
d'autant plus autorisé à agir ainsi, 
qu'on a agi envers lui, quand il a acheté, 
comme il se propose d'agir envers les 
autres. . 

Dans tous les cas, c'est ici le lieu de 
dire : « Excès de précautions ne peut 
pas nuire.» 

Du jour où certains marchands reçoi
vent des chevaux, ils en commencent 
l'éducation. 

Adroits, cruels, Hs se foht craindre 
des animaux les plus revêches comme 
des plus indifférents. 

Toutes les fois qu'ils les approchent, 
ils les frappent sans prononcer une pa
role. Après un court séjour dans leurs 
écuries, les chevaux ne peuvent voir 
approcher un homme sans exécuter les 
plus vifs mouvements. Le cheval le plus 
mou se tourmente, s'agite, parait tout : 
feu. 

Nous nevoulonspas décrire toutes les 
ruses des maquignons, rappeler qu'ils 
pratiquent au-dessus de l'anus une ou
verture appelée sifflet, rossignol, pour 
diminuer la pousse, opération qui n'a au
eune utilité, et qui, du reste, n'est plus 
pratiquée de nos jours; qu'ils insuf
:tJent l'air dans )es enfoncements (sa
lières) situés au-dessus ·de l'œil pour 
masquer un signe de vieillesse; que sur 
les chevaux noirs, ils teignent en cette 
couleur le poil des tempes blanchi par 
l'âge; qu'ils enlèvent une partie de la 
peau sur la nuque et font une suture 
aux deux bords de la plaie pour relever 
les oreilles; qu'ils placent une éponge 
dans le nez pour cacher un jetage; qu'ils 
arracheut le crin des tendons, des fa
nons pour faire paraître les chevaux 
plus distingués; qu'ils introduisent du 
poivre ou du gingembre .dans l'anus 
pour faire relever la queue et donner 
au cheval ùn air de distinction, une ap
parence dA grande vigueur; qu'ils ca
chent des ulcères à la gorge, au garrot, 
sur le dos: avec d'es brides, des licous 
·en sangles, des surfaix, des col.l.vertu
res; qu'ils. se servent d'un bouchon de 
paille mis comme ornement pour ca
cher une queue postiche i qu'ils entou- : 
rent la gourmette d'un linge ou la rem
placent par une bande d'é~offe pour 
masquer une plaie de la barbe ; qu'ils 
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font marcher le cheval dans la boue 
pour masquer un crapaud ou des cre
vasses; qu'ils rempliront de cire ou de 
mastic les fentes du pied; qu'ils feront 
mettre un fer fortement ajusté pour 
masquer le défaut d'un pied plat, un fer 
à planche ou un fer couvert pour ca
cher une maladie de la fourchette, ou 
une bleime, un fer à forts crampons 
pour élever un cheval trop pétit, un fer 
sans étampûres en dedans pour empê
cher le cheval de se couper; qu'ils pein
dront en blanc le poil du front pour si
muler une tache blanche à la tête du 
cheval noir; qu'ils peindront en noir la 
poil venu blanc sur une tare, sur une 
cicatrice; qu'ils couvriront avec d11 
cambouis et du poil soigneusement 
collé le genou couronné, etc., etc. 

Nous ne rappellerons pas non plus 
leurs phrases hyperboliques sur les 
qualités de leurs animaux qu'ils ont vu 
élever, qu'ils connaissent depuis long
temps, qu'ils ont acheté de confiance 
d'un ami. . 

Nous ne dirons pas qu'il ne faut ja
mais les écouter ni les croire, mais nous 
dirons qu'il ne faut pas discuter avec 
eux, ni même contester leurs plus 
grossières exagérations. Ne faites pas 
attention à l-eurs paroles, même quand 
ils vous font connaître un défaut de 
leur chey al; ils ne veulent que détour
ner votre attention d'un défaut grava 
en vous parlant d'un défaut sans im
portance. 

Le marchand a tout disposé chez lui 
pour mettre en évidence les qualité~ 
de ses chevaux. 

Il a relevé le sol de son écurie, pour 
faire paraître les animaux _plus grands; 
il a fait distribuer le jour pou,r ne lais
ser distinguer que les parties du corps 
les moins exposée!\ à avoir des tares, 
et toujours il fait en sorte que ses che
vaux défectueux soient en état de sup
porter l'examen d'un acheteur. 

Si un cheval est affecté d'une boi
terie à froid, s'il a un membre raide, 
on l'envoie promener sur un terrair: 
neuf, et on vous le présentera échauffe 
et suffisamment préparé : il fera san' 
boiter l'exercice auquel on sournet 
d'ordinaire les animaux quel' on achète, 

Est-ce un cheval qui boite à chaud 1 
Par des bains, des cataplasmes, par uu 
long repos, on aura apaisé la douleur 
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et on pourra vous le présenter parfai
tement redressé. 

Souvent, par un régime rafraîchis
sant, par la saignée, 011 fait disparaître 
pour quelque temps les vieilles affec
tions des organes pectoraux et on mas
que la pousse. 

Avant de sortir le cheval, on ne man
que jam~is.. de lui faire sa toilette, de 
lui donner le coup de peigne, et bien en
tendu on ne néglige rien dé ce qui peut 
en augmenter l'apparence; on mettra 
une couverture très-étroite sur un che
val trop court, et on en placera une qui 
laissera à peine voir l'extrémité de la 
croupe sur le cheval trop long; une 
autre fois c'est une coiffe artistement 
arrangée, en apparence, comme pa
rure, et destinée en réalité, à relever 
les ·oreilles d'un cheval qui le_s porte 
mal. 

On sort ensuite le cheval, en ayant 
bien soin, s'il souffre d'un membre, de 
ne pas le faire tourner sur ce membre. 
Dehors on le placera sur un endroit en 
penta, les pieds de devant plus relevés 
pour faire parattr" le garrot élevé. Si 
cependant, en -examinant le cheval 
dans l'écurie, vous avez paru le trouver 
un peu trop grand, on aura soin ~e le 
placer dans un lieu bas. 

Si un cheval a une partie défectueuse, 
on fera en sorte de vous la cacher, de 
la placer du côté d'un mur; et de ne la 
faire passer devant vos yeux qu'au mo- . 
ment où votre attention sera attirée 
d'un autre coté. 

Si le cheval a un défaut q'aplomb, ce 
.ne vous sera pas toujours facile de vous 
en assurer, car il sera habitué à se 
tourner, à se retourner, à se camper. 

Les marchands n'ont pas besoin, 
:pour fair,e valoir leur marchandise, 
d'êtl'e dans leur établissement où tout 
est diaposé pour la présentation des che· 
vaux; ils savent tirer parti de tous les 
accidents de terrain où ils placent 
atantageusement leurs animaux, niême 
dans le local où vous leur au rez dit de 
se rendre. 

Si le cheval a un écart à une épaule, 
~ EH'forl aux lombes, une faiblesse à 
un jarret, il sera conduit de manière 
'fil. 'U Vût!~ s~tra ùitlicile de reconnaître 
son état. 

POUSoiÛ, rcœ.nu, torturé : il ne fera 
pas dix pas sans changer dix fois d'al
lure; tantôt il tr0ttera où il galopera, 
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tantôt il ira au pas ou ii fera dês sauts. 
mais vous ne pourrez ni comparer ses 
mouvements ni les juger. ~ -

Si le marchand fait trotter le cheval 
à la longe~ il portera à la main uné 
pointe ou un bâton pointu qu'il tiendra 
près de la tête de l'animal; il piquera 
au besoin pour le forcer à sc relever, «). 
prendre un air vigoureux et )lgiie. 

Le plus souvent l'instrument ne sera 
plus e_mployé devant l'a,cheteur, le che
val est dressé, cela suffit. 

Ces gens-là, disait Garsault, ont une 
façon de conduire si étrange, qu'on ne 
peut rien découvrir, si on ne fait pas 
monter le cheyal par quelqu'un de con
fiance. 

C'est dans les foires de campagne que 
les màquignons montrent leur grande 
habileté. 

La pluilart ont été palfreniers chez 
les marchands, ils ont acquis une grande 
habitude des chevaux, et une habileté 
extrême dans l'art de les conduire; ils 
connaissent les précautions que pren
nent les acheteurs, et essaient toujours 
de les déjouer. 

(J.-H. MAGNE). 
On donne aux chevaux vicieux des 

spiritueux ou des narcotiques, du vin ou 
de l'ivraie, par exemple, dont l'influence 
rend doux et traitables les chevaux les 
plus difficiles; ri vraie surtout est à ce 
point puissante, que les chevaux qui en 
mangent dans les pâturages perdent la 
faculté de se conduire; ces nourritures, 
il est vrai, leur donnent le regard fixe, 
l'air insouciant et hébété, mais il n'en 
. est pas moins malaisé de reconn1!itre la 
fraude, car certains animaux sont na
_turellement ainsi. Il n'est guère d'autre 
moyenpourdémêler la vérité que d'exa
miner si le corps de la bête ne porte pas 
de trace de quelque violence employée 
pour maintenir le cheval lorsqu'on le 
ferre ou le selle, du serre-nez ou de la 
morvaille par exemple; le marchand 
répondra qu'il n'a été fait usage de ces 
instruments que dans un cas isolé, l'ex
traction d'un cor ou toute autre occa
sion exceptionnelle, mais si à ces pré
somptions viennent se joindre l'expres· 
sion du regard ou la pose des oreilles, 
vous pouvez le plus souvent, sans VOM 
tromper, considérer la bête comme 
mécl.lante. 

« Les ruses plus souvent pratiquées 
ii ur un champ de foire sont les sui van-
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. tes : si le marQhand. a un cheval rétif, 
sans être méchant, il-ne le sortira j a
mais seul de la place qu'il occupe sur 
le champ dt• t'oire·. Un compère ira tou
jours rlevant, comme pour essayer un 
autre cheval; il vous laissera sortir de 
la place où s~ trouve le cheval que vous 
marchandez, et vous ne vous apercevez 
pas qu'il vous suit; mais aussitôt qu'on 
montera v0tre cheval pour l'essayer, il 
passera à côté. monté sur le sien, et 
vous attribuere'Z à la vivacité de celui 
que vous marchandezcequin'estdûqu'à 
un caprice, au désir de sùivre un cama
rade avec lequel il est depuis quelques 
jours. Et si vous ne vous apercevez pas 
du stratagème, au lieu d'un cheval docile 

· et vigoureux que vous avez cru ache
ter; vous av~z ttn animal rétif et ca
pricieux. 

:.-H7~ 

au vendeu.r d~eXQlœ>.er, en triomp-hant, de 
sa bonne foi. . . ,. . 

Certains vendeurs, q.Uand ils. voiMt 
que l'acheteur hésite à prendre l'a~i· 
mal qu'il examine,s'engagentà~gal'al'ttir. · 
tous les vices rédblliitoires. Ils rédigent 
un billet conçu à peu près dan:s les 
terme.:;: suivants : · . 

Je soussigné.~ ... déclare garantir 19 
cheval vendQ. à ••••• exempt de tout vic.' 

. rédhibitoire. · 
· Abusés par cette promesse, à laguelle 

ils attachent de la·valenr, quelques ache-
. teurs se décident à donner du cheval 

le prix demandé et négligent même de 
l'examiner : c'est une duperie. Cette 
garantie est complétement illusoire. 
Les vices rédhibitoire sont garantis par 
la loi et la promesse écrite par le mar
chand ne sert qu'à faire accepter par 
l'acheteur des chevaux tarés, affectés 
de vices, quelquefois très-graves, mais 

. non rédhibitoires, et qui ne donnent 
pas le droit de faire ·résilier la vente. •. 

DES DENTS. 

Souvent auslli le cheval; plusieurs 
jours avant le marché, a été, à diffé
rootes reprises, promené sur la place, 
de sorte qu'il est familier avec le te-r
rain et le parcourt sans hésitation; ce 
ne sont pas seulement les chevaux om
brageux, mais même les chevaux aveu
i'les dont on dissimule de cette façon 
'.es défauts et les infirmités; c'est à L'organisation dentaire est tellement 

• reine si, à l'examen des pieds, toujours import:mte et mérite une telle attention, 
•elevés plus haut pru: les chevaux qui une teille clarté dans l'exposé que nous 
11nt ma~vaise vbe que par les autres, ne croyons pouvo1r mieux faire qu'en 
on peut .reconnaitre la fraude. plaçant sous les yeux de nos lecteurs 

Plus d'un poulam, placé, aux côtés la page magnifique que nous devons à 
d'une jument, n'est pas son fils et telle, M.« ~~~~~t de vue dela physiologie et 
que le ·marchand représente comme de l'anatomie, les détails sur le !lâve
un·e poulinière d'élite,. ne put jamais loppement et la structure des dentii 
élever un enfant l offre beaucoup d'intérêt; mais ils n'ont 

Combien de maquignons font aux che. point la même importance pour la con
vaux qu'ils voolent vendre des bles-- naissance de l'âge. 
~ures légères pour cacher les maladies Nous nous bornerons à ·indiquer les 
ou les ulcères, l'écart à l'épaule ou la particularités nécessaires pour ce der
dilstension des ligaments de l'articula- nier objet. 
ti on d{'l la ouïsse dont ils sont atteints, n y a dans le cbevat trois sortes de 
attribuant ces plaies à des eo_u.ps de · . dents: . 
pied reçus et à ces plaies la boiterie I,.es nwlaires, placées vers le fond 
de la bête! de la bouche, sont chargées qe broyer 

Pour déguiser la Odxion périodique, les aliments ; 
les marchands sont dans l'habitude de Les crocltets ou dents angulaires, sans 
prétendre que le mal n'exis~ que de-- usage déterminé chêZ les herbivores, 

· puis la veillt>, après avoir, au préalable, au nombre de 4, sont situés en avant 
introduit un brin rl.e foin entre la pau- ) et à quelque distance des premières 
pière et le globe de l'œil; par les soins .:molaires, ils · sont appelés crochets 
d'un compère ou J'un vétérinaf.re par dans les carnivores, défe'WSes chez le 
qui ils vous out euxLmêmes conviés à , porc. 

• faire examiner la bête, le brin de foin· Les incisit'eB, disposées en arc de car-
est décou~rt, et la trouvaille P.~~me~ cle à i'entr_ée de la bouche et «;testi-
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nées à couper, ~ inciser les aliments. 
D'après l'époque. de leur apparition 

ou leur dqrée, Les dents sont distin
guées: 

En dents de lait, celles · qui poussent 
dans les premiers mois de la vie ; 

Dents ·caduques, celles qui tombent 
pour faire place à d'autres ; 
· ·Remplaçantes, dents d'adultes, celles 
qui succèdent aux caduques; 

Persistantes, celles qui, comme les 
crochets, les derrrières molaires, per
sistent pendant toute la vie .. 

Lesdents sont au nombre de 40 dans 
le cheval, 12 incisives, 4 crochets, 24 
molaires (6, 2, ·12 à chaque mâchoire) 
et placées symétriquement à droite 
et à gauche. . . 
. Celles de la mâchoire · supérieure 
~ont un peu plus fortes que celles de la 
mâchoire inférieure. Dans les jument~, 
les crochets manquent ou sont très
petits. 

Chaque dent est formée d'une partie 
enchâssée dans l'os qui la supporte, elle 
est dite racine, e' d'une partie libre ap- . 
pelée couronne. · 

Ces deux parties sont séparées l'une 
de l'autre par un léger retrécissement 
qu'on nomme collet. 

L'extrémité libre de la couronne, la 
parti•~ frottante, reçoit le nom de table 
dentaire quand elle présente une surface 
à peu près plane comme cela se remar
que dans les incisives du cheval et dans 
les molaires. · · · 

Il est très-important que les dents 
soient disposées en rangées régulières,
celles qui sont déviées blessent, ou les 
joues, ou la langue, selon qu'elles sont 
dirigées en dedans ou en dehors de la 

-rangée; eUes rend en tl a mastication dif
fi0ile, nuisent à la digestion et contri
lment à faire maigrir les animaux. 

Les dents surnuméraires produisent 
presque toujours ces mauvais effets. 

L'usure inégale des dents molaires 
peut avoir les mêmes inconvénients. 

Les pointes qui font saillie blessent 
les partie~:. molles pendant les mouve-

. ments de la mâchoire. Ce défaut qui se 
remarqul' ssez souvent sur les vieux 
chevaux peut être reconnu par l'inspec
tion de la bouche; mais il faut en faire 
un examen plus c0mplet que celui qu'on 
fait d'ordinaire pour reconnaître l'âge. 

Par leur consistance, les dents ont 
plus d'analogie avec les os-~u·avec les 
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autres tissus; toutefois elles en d iiTèrent 
beaucoup par leur mode de croissanr.e 
et par leur organisation. 

Quand elles sont développées, elles 
sont formées de deux parties principa 
les : l'une, extérieure,.~ssez dure pour 
faire feu au briquet, est appelée émail; 
l'autre, ayant à peu près la consistance 
des os, est dite ivoire, à cause de sa res
semb-lance avec l'ivoire. 

On donne le nom de .cument, à une 
troisième substance disposée en cou
ches minces sur l'émail, principale
ment dans les endroits où la surface 
des dents pr~sente une excavation. 

L'intérieur des dents renferme une 
substance vasculo-nerveuse que l'on 
appelle pulpe dentaire. Cette substance 
communique ·avec les autres organes 
par l'intermédiaire de vaisseaux et de 
nerfs qui pénètrent dans la dent par la 
pointe de la racine. 

De l~ connaissance de l' dge. Les cro
chets peuvent fournir quelques don
nées utiles; mais on examine .surtout 
les dents incisives p'our reconnaitre 
l'âge des chevaux. 

Elles sont au nombre de t2: 6 à cha
que mâchoire, distinguées en pinces, en 
mitoyennes et en coins. 

Chaque dent représente dans sa jeu
nesse et dans sa partie libre, deux 
faces, l'une externe et l'autre interne; 
cette dernière correspondant à l'inté
rieur de la bouche: 

Mais examinéè dans son ensemble, 
elle représente une pyramide irrégu
lière, à 4 ou 3 faces. 

Très-aplatie· d'avant en arrière près 
· de la surface du frottement·, triangu
laire dans son milieu, elle est aplatie 
de gauche à droite vers la points de la 
racine. Elle est courbée sur sa lon
gueur, et le côté convexe correspond à 
la face externe qui est aussi plus la_rge 
et plus longue. , 

Ii résulte de la conformation géné
rale des dents incisives, que la surfacd 
frottante change de forme à mesurtt 
que les dents s'usent par le frottement. 

D'abord très-allongée • de droite à 
gauche, elle devient successivement 
ovale, arrondie, triangulaire et enfm 
biangulaire. . 

Ces changements de la table des 
dents s'expliquent très-bien, quand on 
scie une d8nt à différentes hauteurs, 
en partant du spmmetjusqu'à la pointe, 
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et nous font comprendre ceux qui se 
produisent à mesure que les chevaux 
vieillissent. 

Outre la cavité qui renferme la pulpe, 
les incisives en renferment une autre 
plus spacieuse communiquant avec 1 'ex
térieur par la table et appelé cornet 
dentaire. • 

Cette dernière cavité renferme une 
matière noire que les hippiâtres ·ap
pellent germe de fève. C'est la dispari
tion de ce c01·net, par l'usure graduée 
de la dent, qu'on appelle rasement. 

Dans ces dents, l'émail extérieur se 
. replie sur le sommet de la ·dent et ta

pisse l'intérieur ·du cornet dentaire. 
De sorte que ·.:~tte couche constitue 
ainsi une enveloppe continue dans le 
repli de laquelle est logé l'ivoire. . 

Mais l'émail externe ne se continue 
avec l'émail interne que dans les dents 
VIerges. . 

Il S)ISe par le frottement aussitôt 
que les dents sont assez longues pour 
se trouver en rapport avec les autres 
dents et avec les aliments. 

La connaissance de l'âge est basée : 
sur l'éruption et le rasement des dents 
de lait; sur la .}bute de ces dents et 
l'éruption des remplaçantes; sur le ra
semant de ces dernières; sur la figure 

_ représentée par la surface .flottante; 
enfin sur la direction que présente la 
face externe de la partie libre· des 
ients. 

De l'âge des chevaux jttsqtt'à 18 mois. 
De 6 à 10 jours les pinces _caduques 
poussent; elles sont très-minces d'avant 
en arrière. 

De 30 à 40 jours, ce :!>ont les mitoyen-
nes. . . 

Enfin, de 6 à 8 mois seulement, les 
coins. 

Le bord antérieur devance toujours 
le bord postérieur. 

Ces dents rasent : 
Les première:> à 10 mois; 
Les deuxièmes à t an; 
Et les troisièmes do 15 mois à 2 ans . 

. Une dent a rasé gJland le cornet den
taire a disparu, que son fond· est au 
niveau de la partie frottante. Ces don
nées ne sont 1u'approximatives. 

La dentition ne peut faire connaître 
que l'année de la naissance. Tous les 
chevaux sont censés être nés au prin
temps ct terminer leurs deux ans en 
a_yrll de l'année pendant raquelle le. 
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rasement des coins de lait s'effectue; 
cependant pour les courses a. ils sont 
considérés comme prenant leur âge du 
ter janvier de I:armée de leur nais
sance. » 

De l'âge de 2 à 8 ans. A deux aus et 
demi ou 3 ans, les pinces de lait tombent 
et les remplaçantes du même nom 
poussent. . 
· A 3 nns et demi ou 4 ans, les mitoyen

nes de lait sont égalep1ent remplacées 
par celles d'adulte. A cet âge le bord' 
postérieur· des pinces est encore frais, 
mais il commence à s'user • 

A 4 ans et demi ou 5 ans, les coins de 
remplacement poussent à la place des 
coins de lait. . 

Les deux bords des pinces sônt en 
partie usés et le bord postérieur des 
mitoyennes est parvenu au niveau ·du 
bord externe et commence à frotter 
contre les dents correspondantes de la 
mâchoire supérieure. 

C'est ordinairement vers les 4 ans 
que poussent les crochets. 

A cinq ahs ils sont encore frais, n'ont 
pas éprouvé de frott~ment, leur bord 
interne présente même encore une 
échancrure. 

Le cbevar a pris toutes ses dents 
d'adulte, et les douze incisives forrœnt .. 
une arcade régulière à face antérieure 
verticale. . 

A 5 ans et demi ou 6 ans, le nivelle
ment des pinces inférieures a lieu. 

Le cornet dentaire a disparu, mais 
on aperçoit la matière qui en garnis-· 
sait le fond. · 

Le bord interne du coin est au ni
veau de l'externe et commence à s'user. 

A 6 ans et demi ou 7 ans, le fond de. 
la cavité des mitoyennes est au niveau 
de la table, et la table des pinces .com
mence à se rétrécir sensiblement. 

Les deux bords du coin sont en par-
. tie usés, et l'on remarque une légère 

échancrure aux crochets quand la par
tie frottante des inférieures ·ne corres
pond pas exactement à celle des supé
rieures. 

A 8 ans, la cavité des coins a dis
paru. 

Les pinces deviennent ovales; une 
tache jaune, appelée étoilo d0ntaire, 
apparait dans ces dents entr·e re bord 
antérieur et le fond du cornet rappro
ché du ùo'rll postét·ie"ur. 
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L'échancrure des coins supérieurs 
est plus grande. · . 

De l'âge de 8 à 1 t ans. A 8 ans, disait-: 
on il y a quelques années, le cheval 
est hors d'4ge, il ne màrque plus . 

. En effet, les changements qu'éprou
vent ensuito le:o dents s'opèrent moins 
régulièrement; il peuvent encore ce
pendant servir à .:lonnaître l'âge d'un 
cheval d'une mantère très-approxima
tive. 

A neu( ans, les pinces supérieures 
ont rasé. Leur cavité est remylacée 
comme celle des inférieures, par une 
petite éminence formée par l'émail qui 
en occupait le fond; l'étoile dentaire 
est plus apparente. 

Les· pinces inférieures devienn~nt 
arrondies et les mitoyennes ovales. 

. La table des coins est moins large. 
A dix ans, les mitoyennes supérieures 
n'ont plus de cavité, et les inférieures 
s'arrondi~sent, tandis que leur émail 
central, toujours saillant, se rapprocbe 

_du bord postérieur. 
A onze ans, les coins supér.ieurs se 

nivellent. Dans les inférieures, la tablé 
s'allonge d'avant en arrière, et l'émail 
central se rapproche du bord posté
rieur. 

Il est peu apk'arent dans les pinces 
inférieures. 

De l'âge après 11 ans. Après onze ans, 
les signes connus pour indiquer l'âge, 
ne fournissent que de~ données peu 
certaines, l'usure des dents variant 
considérablement, selon les animaux 
et les aliments qu'ils consomment .. 

A 12 aris, les incisives inférieures 
sont en ovale raccor..rc.i, et le bord in
terne des pinces commence à •lonner à 
la table l'apparence d~ull triangle irré
gulier. 

L'émail central qui correspondait au 
fond du cornet dentaire existe à peine, 
tandis que l'étoile dentaire s'élargit. 

La direction dés incisives a déjà beau
coup changé : ces dents sont plus cou
chées en avant. 

A 13 ans, les pinces inférieures de
viennenrtriangulaires et les mitoyen
nes s'arrondissent sur les côtés. L'é
mail central qui, en raison de sa den
sité, faisait saillie, a disparu, ·et la 
table est devenue unie; l'étoile dentaire 
toute jaune devient plus rapprochée du 
bord postérie_ur de la dent. 

A 14 ans, les coins inférieurs repré-
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sentent un ovale raccourci quand 1 'usure 
de la face interne ne les fait pas para:
tre triangulaires. Les mitoyennes de. 
viennent triangulaires. • 

Elles ont perdu l'émail central. 
A 15 ans, les dents inférieures sont 

triangulaires et les pinces supérieures 
deviennent ovales d'un côté à l'autre. 
. A 16 ans, les tables inférieures de-· 

viennent plus longues d'avant en arrière 
que larges, et les mitoyennes supérieu 
res ovales. 

A 17- ans, les coins supérieurs sont 
arrondis et les deux autres dents de la 
même mâchoire deviennent bi-angu
laires. 

A 18, 19, 20 ans. les pincet~, les mi
toyennes et les coii';:; devienvent suc
cessivement biangufa irP.s et les dents 
correspondantes· de ! '1 utre mâchoire 
triangulaires. 

A 21, 22, 23 ans, cP.s trois ~dernières 
dents deviennent hiangulairPs sucees~ 
Sivement. 

A partir de 12, 13, 14 ans, on ne peut 
juger de l'âge qu'approximativement, 
et encor.:e il faut bien tenir compte rles 
changements survenus dans toutes les 
incisives : elles deviennent successi

·vement ovales, en cercle, triangulaires 
et biai1gulaires. • 

Les inférieures éprouvent . tous ces 
.changements avant les supérieures et 
succ.essivement en allant des pinces 
aux coins. . 

En même temps que ces changements 
s'opèrent, les crochets deviennent de 
plus en plus obtus, et toutes les incisi
ves sont de moins en moins relevées. 

A l'extrême vieillesse, elles sont 
comme horizontales .. A partir de 15, 1 G . 
ans, plus ou moins, selon les sujets, 
elles se raccourcissent; dans la vieil
lesse l'accroissemeat est moins rapide 
que l'usure. · 

Après le rétrécissement et le raccour
cissement des dents, les lèvres, n'étant 
plus tendues, sont comme pointues et 
donnent au cheval.un air de vieillesse. 

De plus. à mesure que les dents s'u-. 
sent, elles sortent de leurs a 1 véoles, et 
les os des mâchoires deviElnnent. min
ces. La peau est moins tendue. Ainsi 
la tête contribue à (aire connaître 
l'âge "des chtwaux. Dans la vieillesse, 
elle est sèche et les tissus perdent leur 
élasticité. Les saillies osseuses sont 
fortement prononcées, les salières pro-
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fondes et les lèvres ridées. Vers l'âge 
de 13 à 14 ans, les chevaux de couleur 
foncée grisonnent d'abord sur les tem
pes, les gris~deviennent blancs. 

DU CHOIX DU CHEV A.L. 

Nous allons indiquer brièvement à 
. quels signes on reconnaît un bon cheval 
et quels caractères doivent présenter 
les différentes parties de son corps. 

DE LA. TÊTE. Chez les chevaux de selle, 
la tête doit être légère, autrement elle 
rend les mouvements près de terre, 
elle donne à tous les mouvements un 
aspect disgracieux et predispose les 
animaux à l'usure des membres. 

Chez les cheraux de trait, au con
traire, une tête lourde facilite de beau
coup le tirage, puisque en opérant une 
pression s;ur le tronc elle détermine le 
déplacement de la charge fixée au col
Jier. 

« Les Arabes, dit M. le général 
Daumas, veulent que le cheval· ait du 
ta·ureau le courage et la largeur de la 
tête, ils disent qu'il a des cornes en 
parlant d'un cheval qui a la tête large 
en arrière. ~> Les Arabes, si compétents 
en.questions r.hevalines, prétendent, et· 
avec taison, que« la largeur du sommet 
de la tête, partie où sont placés les 
organes. des sens, suppose que ces 
organes fortement développés, remplis.: 
sent bien leurs fonctions. Largeur du 
front, ampleur du crâne, indiquent que 
le centre nerveux, le cerveau en parti· 
culier, est volumineux, que les chevaux 
sont intelligents et seront d'un bon ser
vice s'ils sont bien conduits.» Les Arabes 
ont raison, un cheval doit avoir la tête 
large quoique légère (ou lourde suivant 
qu'il est destiné à la selle ou au trait), 
il doit aussi porter la tête de la façon 
que l'on désigne communément sous 
cette rubrique : porter le nez au vent. 

Les mouvements de la t~te sont aussi 
d'une grande importance pour appré
cier quel est le nat~rel d'un cheval. 

Lorsqu'un cheval est à· l'écurie et 
qu'il tient sa tête .immobile, il y a tout 
lieu de croire qu'il est un animal mou, 
indolent. Si, au contraire, il agite sans 
cesse la tête à droite et à gauche, c'est 
un animal vif~ impatient et générale
ment d'un service difficile. 

Les yeux et les oreilles sont aussi de 
précieux points de repaire pour étudier 
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le c·araotère d'uù dreval. « Une têt6 
sèche, dit un auteur, avec des muscles 
bien dessines, des oreilles mobiles et 
des yeux vifs, indique un t~mpérament 
nerveux et ardent; une tête 3mpâtée, 
lourde, avec des . yeux petits, des na
seaux étroits, est le signe de la prédo
niinence des liquides blancs, de la 
mollesse, et quelquefois d'une prédis
position aux maladies des yeux. » 

On dit qu'un cheval à la tête mouton
née, lorsque son chanfrein est busqué 
avec excès; lorsque les oreilles sont 
rapprochées, le chanfrein et le front 
étroits, la cheval a une tête de lièvre; ces 
deux conformations et la tête conique 
et effilée supposent l'étroitesse des fos
ses nasales et, par conséquent, une cer
taine difficulté pour respirer. 

Tête empâtée, signe d'un tempérament 
IljOU et lymphatique, caractérisé par des 
chairs fiasques et par le peu d'appa
rence des muscles, des os et des vais
seaux sanguins sous la peau. 
· Tëtr~ de vieille, os de la tête très-longs, 

front étroit, peau ridée autour des pau
pières, lèvres écartées. 
. Les oreilles ne servent qu'à coucen'trer 

les bruits extérieurs pnur les diriger 
vers les parties intérieures. Par elles
mêmes, les oreilles ne présentent au
cune mention spéciale, cependant cer
tains mouvements peuvent nous fournir 

, d'utiles enseignements. 
Lorsqu'un cheval dirige ses oreilles. • 

sans raison apparente, tout à coup, 
souvent vers la terre, il faut se méfier, 
car il est peureux ou il a une mauvaise 
vue. Le cheval qui dirige sa-ns pl'écipi
tation ses oreilles du côté où il entend 
du bruit, ou vers la personne, ou la 
chose qui se trouve près de lui, est une 
bête douce et intelligente. Lorsqu'un 
cheval de travail, à sa rentrée à l'é
curie, fait ainsi marqher ses oreilles, 
c'est un signe de force, de viguem· et 
d'aptitude à supporter les rudes tra
vaux. 

Lorsqu'un cheval (jtlerche à flairer la 
personne qui l'apprv·::he en dirigeant 
ses oreilles en avant, vous pouvez avoir 
confiance en sa dL)uceur; si au con
traire il les rejette en arrière, il faut se 
méfier car c'est un cheval n1ëchant. 

Cheval oreillm·d, Ol'eiiies épaisses, lon
gues, horizontales, ballotantes. Oreilles 
de cochon, oreilles également épaisses 
et longues, mais pendantes. Oreilles 
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àgité9S, signe de mauvaise vue, lorsque 
les mouvements ·sont ·irréguHers et in· 
oertains. . 

Il est facilh de reconnaître un cheval 
à la- tête légèr.e en examinant si l'auge 
(un espace qui résulte de l'écartement 
de l'os maxillaire inférieur) est-creuse, 
saine, courte et large. · 

Les barres(intervalles de la mâchoire 
entre les incisives et les molaires) cons
tituent la bouche sensible, lorsqu'elles 
sont miuces et saillantes. La.bouche est 
dut·e quand elles sont basses et arron
dies ou calleuses, 

J"a lmague pendante lorsque l'animal 
entre en mouvement et la langue ser· · 
pentine, qui rentre et sort à chaque ins

C1ant, dénotent une grande déperdition 
tle salive et sécheresse de la bouche. 

Les naseaux. Leur conformation pré
sente des difficultés considérables ; 
l'examen sérieux de cette partie du 
cheval a une. telle importan·ce que nous 
ne saurions trop nous en occuper. 
Nous empruntons à M. Magqe les li
gnes suivantes : 11. IJes naseaux ou ori
fices extérieurs des cavités nasales, 
sont séparés l'un de l'autre par ce qu'~n 
appelle bout du nez dans les solipèdes, 
mufles dans les grands ruminants. Ils 
ne sont destinés qu'au passage de l'air, 
et cepen.Pant ils présentent un grand 
intérêt pour le choix du cheval. , 

Par l'étude des naseaux nous pou
vons acquérir des données : 

Sur la constitution et la force, l'é
nergie des ani1l)a11X; 

Sur la capacité des cavités que tra
verse l'air pour arriver dans la poitrine ' 
et sur celle des poumons; 

Sur la régularité ou l'irrégularité des 
phénoniènes respiratoires; 

Et enfin sur l'existence de maladies 
très-graves quoique ne mettant pas les 
animaux hors d'état d'être exposés en 
vente. 

A chaque naseau. on reconnaît deux 
ailes 0\l parties latérales et deux com
missures: 

1 a Si los tissus qui constitlulnt les 
ailes du nez manquent de fermeté, on 
dit que les naseaux sont mous, fias-

• ques. C'est le caractère des al!jmau.x. 
lymphatiqans sans énergie. Des na
·seaux fermes, naturellement tendus 
offrant même de la résistance au corps 
qui les comprime, indiquent la raideur 
Çlu tous Les organ!'lS et 11'observent sur 

CHE 1182 

les chevaux nerveux et irritables, ~;ur 
ceux de race noble, excités par des ali
ments échauffants. 

Ces naseaux -sont souvent minces, 
parce que la peau des animaux. est alors 
fine et que le tissu cellulaire est peu 
abondant. 

Dans. les forts chevaux comrnuns, à 
constitution athlétiqde mais énergique, 
les naseaux, quoique épais, sont fermes, 
résistants. 

2° Toutes les parties d'un même 
ailimal et surtout celles "d'un même ap
pareil, se correspondent et sont con for· 
mées les unes pour les autres, afin 
qu'elles puissent concourir au même 
but. 

Ce pri~ipe, qui est d'un grant.i se
cours. pour arriver à la détermination 
des espèces animales dont on trouve 
les restes dans le sein de la terre, est 
aussi fort utile pour aider à reconnaître 
la force, la constitution des animaux 
vivants :par l'examen des parties exté
rieures, on arrive à apprécier celles 
qui sont cachées dans le corps. 

Ainsi par l'examen des naseaux, nous 
pouvonsjugerdu larynx,dcla trachée
artère et même du poumon, car si 
toutes les parties d'un être organisé se 
correspondent, cela est surtout vrai 
pour celles qui constituent un même 

'appareil. 
Avec des naseaux d~latés, se trou

vent un chanfrein épais et des voles 
aériennes spacieuses; l'air entre dans 
la poitrine par fortes bouffées et il en 
sort de même. Les Arabes veulent des 
naseaux large~ comme la gueule àu lion, 
et ils appellent buveurs d'air ceux qui 
en pPésentent de tels. 

Cette conformation corre~pond à. u.ne 
côte ronde, à un poitrail épais et pro
fond; les animaux qui les présentent 
respirent à l'aise, etle poumon spacieux 
élabore bisn le sang. 

Elle forme un de.s caractères des 
chevaux de race nobJ.e. 

Des naseaux resserrés se rencontrent 
le plus souvent avec uft cb.anfrein. 
étroit, une gorge mince, un poitrail en· 
foncé et une cOte plate. La poitrine est 
exiguë .. 

On observe toujours 11neconcordanc.e 
parfaite entre les naseaux et les autres 
parUes de l'appareil respR'atoire ex
cepté peut-être chez quelques cheva1.1x 
métis, issus d'appareillement mal er;. .• 
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tendus : la tête est belle, mais les au
tres parties du corps n'y répondent pas. 
_ 3° Dans toutes les maladies, les pné

nomènes de la respiration sont plus ou 
moins troublé>:, le plus souvent, l'ins
piration et l expiration sont accélérées 
de sorte que les mouvements de dilata
tion et de resserrement des naseaux 
sont -plus rapides que dans l'état 
normal. 

Dans l'état normal, les mouvements 
alternatifs de dilatation et de resserre:. 
ment s'exécutent avec régularité et 
sans précipitation, excepté cependant 
dans les exercices violents. 

Leur accélération est presque en 
rapport avec la gravité des maladies. 

L'écartement extrême des 'deux ailes 
du nez ne se remarque que quand lâ 
respiration éprouve de très-grandes 
difficultés. · 

L'irrégularité dans la dilatation et le 
resserrement des naseaux est un des 
signes caractéristiques de la pousse; les 
ailes du· nez s'écartent l'une de l'autre 
par un mouvement continu et assez lent, 
mais le resserrement est interrompu 
par un temps d'arrêt, même par un 
petit mouvement de dilatation, par une 
secousse. 

Quand on aperçoit de l'irrégularité 
dans les phénomènes de la respiration, 
il faut faire marcher le cheval, le faire 
manger, le mettre enfin dans les posi
tions les moins favorables à la régula
rité des phénomènes respiratoires. En 
même temps, on examinera les mouve
ments du tlanc. C'est au tlanc surtout 
qu'on aperçoit bien le soubresaut qui 
caractérise la pousse. . 

4°-Pendant l'état de santé, le ·nez ne 
fournit qu'un liquide très-peu abon
dant, visqueux, limpide, qui s'évapore 
OU> se perd à mesure qu'il arrive vers 
ces orifices. 

Mais dans presque toutes les affec
tions des cavités nasales et souvent de 
la poitrine, il s'écoule par les- naseaux 
une matière purulente, tluide ou gru
meleuse, souvent .)hétérogène et qui 
adhère plus ou moins à la peau. . 

Si cette :natière est fournie par le 
nez, l'écoulement en est continu; il est 
irrégulier comme intermittent quand 
elle provient de la poitrine ou- des 
sinus. Le plus souvent alors, elle sort 
en plus grande quantité quand les api-
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maux toussent, quanù ils exJcatent 
de~ mouvements. 

L'écoulement par le nèz est un dè~ 
signes de la morve. Quand cette mala
die existe, la me.t.ière est épaisse, adhé· 
rente et ne coul~ ;e plu2 souvent, que 
d'un côté; presque toujours alors les 
ganglions de l'auge sont engorgés du 
côté où se fait l'écoulement. _ 

Ils sont durs, circonscrits, èt adhè
rent plus ou moins à l'os maxillaire .. 

Si à ces signes se joint la présence 
d'ulcères, de chancres sur la membrane 
pituitaire, l'animal estaffecté de morve 
conformée. 

Lorsque l'écoulement a lieu par les 
deux naseaux, que l'engorgement oc· 
cupe tout. l'espace compris entre l_es 
deux ganaches, et qué cet espace est 
empâté, douloureux, chaud, que les 
animaux toussent, le mal est moins 
grave. C'est la gow'me ou un cathat're, 
maladies qui guérissent le' plus sou
vent avec une grande facilité. On voit 
donc avéc . quel soin l'acl~eteur doit. 
examiner les naseaux d'un cheval a 
vendre, et quels précieux renseigne
ments ils peuvent lui fo~rnir. 

L'ŒIL, lui, n'est pas moins intéres
santà observer. Il est cependant diffi
cile de connaître exactement les parti
cularités que présente l'œil sans avoir 
fait ~es études approfondies sur la phy
siologie de cette partie du cheval. 

Néanmoins, en observant avec soin 
les changements extérieurs que cet 
organe peüt présenter, un cultivateur 
peut connaître à peu· près tout ce qui 
peut l'intéresser et le guider dans le 
choix d'un bon cheval. 

En observant avec soin les yeux, on 
peut arriver, sans grande pe!ne, à con· 
stater les particularités suivantes : 

Apprécier la manière dont se fait la 
vision et les altérations de l'œil. 

Constater les états qui peuvent nous · 
donner lieu de penser que ·la santé du 
sujet n'est pàs en un état satisfaisant. 

Enfin, de même qu'en examinant les 
naseaux, on peut, au moyen des yeux, 
de la ma,nièré dont s'effectue le regard, 
en déduire des probabilité!! -;ur le ca
ractère et la .vigueur du cheval. 

Mais pour ponvoirfacilement étudier 
les maladies locales de l'œil, i'l fant tout 
d'abord avoir une idée des parties qui 
composent cet organe. 
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Nous allons emprunter à M. Magne 
cette description. 
· Les parties qui composent un œil 
sont, quand on le regarde de face et en 
allant de l'extérieur à l'intérieur. 
· io Les paupières,· distinguées en 

supérieure et ~n inférieure ; 
2° Le corps clignotant et la caron

cule lacrymale, situées à l'angle interne 
de l'organe ; 

3° La cornée lucide et la cornée opa
que qui l'entoure; 

4° La chambre antérieure; 
5° liiris, au centre duquel est l'ouver

ture appelée pupille; 
6° La chambre postérieure, qui com

munique avec l'antérieure par la pupille 
et renferme un liquide appelé humeur 
aqueuse; 

7° Le cristallin; 
8° L'humeur vitrée, qui remplit une 

grande partie de l'œil; . 
9° La rétine. ou épanouissement du 

nerf optique qui tapisse une membrane 
dure, noire, appelée choroïde. 

Pour bien apprécier l'état des diver
ses parties de l'œil, il faut être hien 
placé, convenablement éclairé. C'est 
une condition indispensable. 

On examine d'abord l'œil là où se 
trouve l'ànimal, soit à la crèche. On 
remarque bien l'état des diverses par
ties de l'organe, de la pupille en parti
culier, et on fait conduire l'animal dans 
un endroit plus éclairé. A mesure que 
la lumière devient plus vive, la pupille 
doit se resserrer. 

Si le cheval se trouvait en plein air, 
au grand jour, on l'examinerait égale
ment en remarquant l'état de la pu
pille, et on le conduirait ensuite dans 
un lieu peu éclairé. La pupille doit se 
dilater à mesure que le jour diminue. 

Il pourrait suffire, dans ·ce cas, de 
r-ouvrir les yeux avec la main ou avec 
un autre objet opaque pour les mettre 
quelque temps dans l'obscurité, et voir 
·si la pupille se resserre: la chose à 
constater, c'est la mobilité de cet or-· 
ga ne. 

L'endroit le plus convenable pour 
l'étude de l'œil, c's,'Sl le dessous d'une 
porte ou d'un hang&r, l'animal regar
dant l'extérieur, 

On ne placera jamais le cheval devant 
un bâtiment, un mur blanchi, ou un· 
corps quelconque. très éclairé et sus
ceptible rle réfléchir une lumière un 
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peu intense sur l'œil et de former un 
nuage dans cet organe. 

Il faut pouvoir en distinguer toutes 
·les parties. 

On ne laissera non plus au cheval 
aucun harnais qui puisse gêner, car il 
importe de regarder l'œil, non pas seu
lement de face, mais encore de côté 
et même un peu par derrière. 

Avec ces précautions, l'examen de 
l'œil sera facile. On n'aperçoit dans 
l'intérieur, si l'organe est sain, que 
l'iris et la pupille à travers laquelle se 
voit un fond noir, uni; c'est la choroïde 
sur laquelle est épanouie la rétine qui 
ne se distingue pas. 

L'humeur aqueuse de la chambre an
térieure et de la chambre postérieure, 
1 'humeurvitrée, sont parfaitement trans
lucides; le cristallin reflète quelquefois 
une teinte un peu grise, mais peu fon
cée et parfaitement uniforme. 

Si tel est l'état d'3 l'œil, si la pupille 
se resserre à mesure que l'animal passe 
de l'obscurité à la lumière, si les pau
pières sont saines et bien ouvertes, que 
la conjonctive soit légèrement rosée et 
moite, l'organe est sain, et rien n'an
nonce qu'il doive devenir malade. 

La couleur des yeux àépend en grande 
partie de celle de l'iri::~. 

Elle est généralemet!, brune et varie 
peu; quelquefob cependant elle est 
grise prenque b-lanche ; on appelle 
verrons, les yeux qui présentf(nt ce 
caractère. 

Les maladies les plus communes 
chez les chevaux mis en vente sont: 

L'opacité du cristallin; 
La fluxion périodique ; 
Et les taches de la cornée. 
Lorsque le cristallin est devenu opa

que, il est excessivement facile de le 
reconnaître, et les marchands ne peu
vent même pas essayer de dissimuler 
cette maladie, l'œil ne fonctionne plus 
et il est affecté de la cataracte. 

Ce n'est que lorsque l'Op!l-Cité n'est 
pas complète qu'il est assez difficile de 
constater cette maladie; 

Le cristallin devient plus pâle, plus 
gris, et offre des plaques blanches. 

En examinant avec soin, on peut donc 
as$ez facilement reconnaître uu com
mencement d'opacité du cristallin. 

Les ophthalmies ou inflammations de 
l'œil sont simples ou périodiques. . 

Les inflammations simples sont sana 
75 
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gravité, car elles peuvent être produites est un signe de santé; t~ndis que s'il est 
par un accident ou par un coup d'air. sec ou trop humide, si les larmes cou-

Les inflammations· périodiques, au lent sur le chanfrein, si la conjonctive 
contraire, peuvent déterminer l'opacité est rouge, jaunâtre ou pâle, si elle est 
du cristallin ·et même en la disparition épaisse, que les paupières soient peu 
complète du globfl de ~'œil. ouvertes, tuméfiées, il indique un état 

Dans cette maladie, ï~humeuraqueuse maladif. 
est d'abord fortement troublée, la vue Un œil grand, vif, brillant, bien ou..; 
est nulle .. \près quelques jours, il se vert, assez mobile, avec la vivacité du 
forme, au fo;-:d de la chambre anté- regard, est un signe d'énergie. ~ 
rieure, un dépôt qui paraît demi-circu- Lorsqu'un cheval a les yeux tran
laire et plu:t épais en bas. Ce dépôt quilles, doux, aux. mouvements lents, 
dure peu de temps : la matière qui le c'est une bête d'une grande douceur, un 
constitue se soulève et l'humeur peu apathique; bien ouvert au regard 
aqueuse se trouble de nouveau. sou'tenu, un cheval franc; les paupières 

Cet état. dure det\X ou trois jours et à demi-fermées, clignotantes, et des 
l'œil redevient clair, mouvements d'oreilles fréquents, ce 

Après ces phént~mènes, l'œil reste sont des signes non équivoques qui indi
sain en apparence pendant trois se- quent un cheval ombrageux. 
maines, un mois, deux mois, trois mois, Si un cheval a les yeux enfoncés dans 
rarement plus. l'orbite et le regard détourné, il faut se 

'Foutes les fois que la maladie repa- 1 méfier, car c'est un cheval vicieux. 
raît, elle présente les mêmes symp- i Front etchanfrein portant l'empreinte 
tômes; mais la guérison n'en est pas ' du feu ou du trépan, témoignage irrévo
tou.jours aussi appuente: après quel-

1 
cable que l'animal a eté traité pour 

ques accès, le cristallin se trouble, pré- r quelque grave maladie. 
sente des points blancs, et finit par de-~ Les joues gonflées après les repas, an-
venir opaque. · · noncent l'usure irrégulière des dents 

Assez souvent le globe de l'œil se molaire::;; l'animal fait grenier; il dé-
désorganise et disparaît complétement. périt. . 

Une maladie difficile à reconnaître Le cheval cornard ou c.orneur est celui 
p(l.rce que l'œil ne présente aucune ' qui respire bruyamrnent et avec gêne, 
trace de lésion organique et que l'œil a signe de maladie intérieure. Le che'!'al 
son aspect normal, c'est l'amaurose ou glandé e:;t celui chez lequel l'auge est 
goutte sereine. . engorgée ou tuméfiée (on appelle auge 

Lorsque les deux yeux sont endom- le creux profond et triangulaire situé 
magés, il est presque impossible de re- entre les deux branches de l'os maxillaire, 
connaître si le cheval est ou non aveu- l à la partie postérieure de la tête). 
gle. r CHEVAUX TIQUEURS. On appelle ain:::i 

L'acheteur doit alors laisser mar-lles chevaux qui ont l'habitude de mor
cher le eheval seul, celui-ci abandonné dre tous les corps durs qui se trou
à lai-même, s'arrête bientôt ne pouvant ·vent à leur portée, tels que leurs man-
se conQu.ir-e. geoires, etc. 

En gén~ral, le3 chevaux a veagl8S Le tic doit être regard& comme un dé-
l9vent le~ pieds très-hau.t et agitent faut grave, car il a presque toujours, 
sans cesse leurs oreilles, cherchant à pour cause, une affection organique da· 
remplacer la vue par l'oule. l'estomac. 

Quand .la paralysie n'atteint qu'un Il est facile de reconnaitrt~les che
seul œil, cee moyens sont insurtlsants. vaux tiquoors en examinant aveo soin 
Il ra~ alors faire pagser le cheval de la loor den titi oB; ils usent leurs dents en 
lumière à l'obsturité, l'œil malade reste bisèau, et il est biei.:' tare que quelque 
toujtjurs dans le même état pendant dent n'ait pas quelque inégalité ou éclat 
qM la pupill~ de -'œil sain se dilate à qui fasse pressentir la présence du mal. 
mesure que-la clarté est moins vive. DES OHEVAUlc. BÉa us. On appells ainfli 

l!!.hez les chevaux, « l'œil moitié de cou- les sujet~> chez lesqllels les cavités den
leur ~nche au pourtour de la cornée, taires subsistent encore longtemps 
lucide e\ rosée sur la caronc•le lacry- · après le moment où e1lee eussen\ Ml -
m~i 11t h lt1 facQ interne des p~tupières; d_isparaij.tle. 
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On nomme aussi faux Bégus les che
vaux dont la marque qui fait suite au 
cornet existe ePcore après 13 ans. 

Les chevaux bégus paraissent plus 
jeunes qu'ils ne sont réellement, I)lais 
en Ids examinant avec soin, on recon
Haît bien vtte l'irrégularité qui existe 
entre les pinces et les mitoyennes. 

Pour les faux Bégus, leur peu de va
leur donne peu d'importance à cette 
singularité. (Pour les fraudes, V. Ruses 
des Maquignons). 

Du iOITRAIL. Il faut toujours recher
cher, soit chez les chevaux de trait, 
soit chez les chevaux légers, un poi
trail large et une épaisse poitrine. Les 
chevaux qui ont le poitrail étroit se fa
tiguent plus vite et ne peuvent fournir 
une longue course. 

Du VENTRE. Lorsque le ventre est 
non tendu et non douloureux cela 
prouve que l'on a devant soi un che
val dont les viscères sont sains. Lors
qu'un cheval a une digestion régulière, 
son ventre augmente graduellement à 
mesu!'e qu'il mange et il diminue de 
même jusqu'au prochain repos. 

Les chevaux qui se n.:>Urrissent mal 
ont toujours le ventre de la même gros
seur avant et après le repàs; s'il est 
plat, c'est un signe qu'ils ne mangent 
pas; s'il est gonflé, c'est qu'ils digèrent 
mal. 

On appelle ventre de vache, celui qui 
est gros, tombant, et qui est accompa
gné d'un flanc creux. Le ventre souple 
et non douloureux est un signe de 
·santé; résistant par endroit, doulou
reux, c'est un signe que les chevaux ont 
quelque lésion organique ou un engor
gement de viscères; s'il est tendu, c'est 
que le cheval tst échauffé. 

Le ventre levretté ou ventre de levrier 
(rentré vers l'abdomen), annonce un 
cheval étroit de boyau, léger, énergique, 
mais digérant mai. 
. Du FLANC. Le flanc est la région com
prise entre le ventre et les côtes d'une 
part et les lombes et le ventre d'autre 
part. · · 

Il faut rechercher les chevaux au flanc 
peu étendu 

C'est par le flanc que l'on peut arri
ver le plus aisément à connaître l'état 
Min ou maladif des animaux. 

Ces mouvements sont lents, peu fré
quents; 12 à 16 par minute, en état de 
santé. Plus les sujets sont petits et pluil 
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les mouvements sont répétés. Chez les 
juments ils sont plus fréquents que chez 
les chevaux. 

Si l'on remarquait un plus grand 
nombre de mouvements, il faudrait se 
méfier, car le cheval est plus que pro-
bablement malade, . 

·Agités, pendant que l'animal est au 
repos, les flancs annoncent la pousse 
ou une disposition à cette maladie. Cor
dés, c'est-à-dire caves tout le long des 
côtes dont les extrémités font une sail
lie prononcée, les flancs .dénotent la 

' vieillesse ou l'épuisement. Retrousses 
(relevés vers les parois supérieures du 
ventre), ils sont le symptôme de quel
que grave maladie. 

MOYEN DE RECONNAITRE LA .POUSSE. 
C'est grâce a•1 flanc qu'il est facile de 
reconnaître si un cheval est poussif. 

Voici comment: 
« Quand cette affection existe, le flanc 

s'élève pendant l'inspiration comme 
dans l'état ordinaire, mais à l'instant 
de l'expiration, il s'abaisse en deux 
temps, il y a un temps d'arrêt, presque 
un mouvement de recul; on dirait que 
l'inspiration va recommencer avant que 
l'expiration soit tA.:rmi née. C'est ce 
temps d'arrêt saccadé qui caractérise 
la pousse : il est appelé soubresaut ~> et 
même quelquefois coup de fouet. 

Les chevaux poussifs sont affectés 
d'une toux sèche particulière caracté
ristique pour ceux qui l'ont entendue. 

On la provoque en serrant la gorge. 
Après avoir toussé, les animaux ne 

font pas entendre le ronflement parti
culier que rendent en pareille circons
tance ceux dont la poitrine est saine : 
ils ne rappellent pas. 

Du GARROT. Cette partie des animauJt 
domestiques mérite d'être examinée 
avec soin par l'acheteur, car elle est 
d'un~ importance extrême pour la con· 
formation. 

Le g.ar.fot est situé entre le dos et 
l'encolure: il correwond de ~haque 
côté et latéralement a l'extrémité su
périeure de l'épaule; de plus, il a pour 
base les apophyses épineuses des pre
mières vertèbres dorsales. 

Il faut donc examiner avec soin le 
garrot, car en agissant aiD.si on peut, 
suivant qu'il est gros ou petit, conclure 
de la force de la poitrine du cheval, de 
sa· foree, de la facilité du harnachE!ment 
et de la beauté des allures. 
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Il faut remarquer si le garrot est 
épais, sa hauteur et son élévation corn· 
parée aux autres parties du cheval. 

On doit désirer que le garrot soit à sa 
base très~épais, avec des côtes longues et 
des membres hauts pour support, bien 
sorti du sommet; il faut toujours que le 
garrot soit plus haut que la croupe. 

« Un garrot élevé, devenant rapide
ment épais en. se rapprochant des 
épaules, un dos épais qui se confonde 
en arrière avec des lombes larges, telle 
est la conformation qu'il faut recher
cher chez un cheval. » Si le cheval est 
ainsi constitué, il sera fort et aura de 
belles allures, quelque soit le travail 
auquel il sera employé. 

Du nos. Lorsque l'on examine le 
dos d'un cheval, il faut tenir compte de 
sa direction, de son état de santé et de 
sa longueur. 

Il faut toujours que le dos soit, sans 
être convexe, bien soutenu. Il doit être 
assez long pour former la plus grande 
partie de la c::::onne dorso-lombaire. 

Un cheval ainsi conformé a la respi-
ration étendue. · 

Le cheval dont le dos est bas est 
appelé ensellé. 

L'eru;elîd a les allures douces, ma:is il 
manque de force. -Celui qui a le dos 
convexe est dit dos de mulet. Ces che
vaux sont forts et font d'excellents 
timoniers. 

Des reins ou lombes. Les reins sont 
. une des parties du cheval ~lui fatigue 
le plus chez ceux qui sont employés à 
de gros travaux. Ils doivent donc être 
examinés avec soin. 

Les reins doivent être courts, leur 
longueur serait une cause de faiblesse, 
un cheval qui a les reins longs est ab
soluwent impropre à remplir l'office 
de ttmonier. 

L'épawseur des lombes doit être con
sidérée comme un signe certain de 
force : néanmoins les lombes doivent 
être souples et droites. 

Le dos et les reins doivent, lorsque 
l'on opère une légère pression sur eux, 
fléchir légèrement, mais sans que cela 
puisse causer aucune J}l)uleur. Une 
grande sensibilité de ces parties indique 
un cheval atteint d'affections graves, 
telles que des maladies de poitrine ou 
dès altérations de sang. · 

. DE LA CROUPE. La croupe « a pour 1 
base ·une espèce de cage os:;euse formée 
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par ce qu'on appelle les os coxatu; ou les 
os des îles et par le sacrum. Sa surface 
extérieure est recouverte par des mus
cles longs et étmis qui jouent un rôle 
important dans tous les grands mouve
ments exécutés par les animaux. 

L'intérieur constitue le bassin, cavité 
dans laquelle sont logés 1'intestin 
rectum, la vessie et ·la matrice ·dans les 
femelles, comme les vésicules seminal66 
chez les mâles. » 

La croupe doit être épaisse et légè
rement convexe sur ses deux côtés, 
mais cependant il faut que les 1chairs 
soient fermes et même laissent aperce
voir les cavités qui correspondent aux 
muscles divers qui la composent. 

Un cheval ainsi conformé est épais 
et puissant sans cependant être lym
phathique. 

Il faut toujours choisir une croupe 
longue; elle indique une vaillante na
ture et la lègèreté des chevaux. 

La croupe de mulet, étroite et pointue, 
coïncide ordinairement avec l'étroitesse 
du train de derrière. La crotlpe avalée, 
oblique et déprimée de devant en arrière 
et la croupe en cul de poule, déprimée en 
avant de la naissance de la queue, sont 
des défauts sans importance. 

Large, la croupe donne de la force au 
corps, mais elle ralentit la vitesse, il 
faut rechercher cette dernière condition 
chez les chevaux de trait. 

DE L'ANUS. L'ouverture ainsi ap• 
pelée doit être entourée d'un bourrelet 
très-ferme et peu volumineux. Un anus 
béant indique toujours de la faiblesse. 

Les contours de l'anus sont très
souvent chez les chevaux gris ou blancs 
le siége de tumeurs nommées melanoses. 

Bien que ces tumeurs ne fassent point 
souffrir les chevaux, elles sont cepen
dant incurables ; quelquefois elles peu
vent devenir assez grpsses pour que les 
excréments aient de la peine à sortir. 

Il ne faut jamais acheter de chevaux 
ayant des melanoses. 

DE LA QUEUE. La queue, pour être 
belle et bien conformée, doit être grosse 
à sa naissance et bien eftil9~ à son ex
trémité. 

Lorsque la queue est forte, c:est-à ... 
dire que l'on éprouve une résistance 
assez forte pour la lever, c'est un.sigu. 
de vigueur. 

La queue dQit être placée à la nais
sance à es fesses; trop bas, elle annonce 
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une race commune. La queue,de rat est 
celle dont les crins sont clair-semés, dé
faut qui n'a pas· grande importance. 
Quand on achète un cheval, il .est indis· 
pensable d'examiner le dessous de la 
queue, afin de véhfiers'il ne se trouve 
pas quelque plaie causée par la croupière 
et surtout si l'anus n'est pas béant, infir· 
mité qui dénoterait que l'animal estvi
dart, c'est-à-dire sujet à de fréquentes 
diarrhées. 

Il arrive souvent que l'on coupe la 
queue des chevaux; il vaut mieux n'en 
rien faire car elle est -très-utile et sert 
à chasser les mouches. 

Les poulinières auxquelles on a coupé 
la queue doivent être repoussées; les· 
insecte nt les tourmentent; elles mai
grissent et la sécrétion du lait diminue. 

DES ORGANES GÉNITAUX DU CHEVAL. 
Ceux de ces organes qu'il peut être 
utile d'examiner sont : le fourreau, le 
pénis, le scrotum, les testicules. 

Le fot,rreau présentera les conditions 
que l'on doit désirer quand il sera sain 
et propre; trop souvent il s'irrite par 
suite de l'accumulation du cambouis. 
Cela se remarque surtout sur les. che
vaux hôngres dont le pénis ne sort ja
mais complétement. 

Le pénis, même dans les chevaux 
hongres, doit s3rtir en partie du four
reau toutes les fois que l'animal . rend 
son urine : le liquide coule mieux. Les 
Arabes considèrent comme un signe de 
vigueur l'expulsion de l'urine faite avec 
assez de force pour qu'un. trou soit 
creusé dans le sol là où tombe le li
quide. 

Le pénis, quelquefois pendant, ne 
rentre pas, c'est un signe de faiblesse 
comme lorsqu'il ne sort pas du tout. 

Des maladies du fourreau et du pénis, 
phimosis et paraphimosis peuvent être la 

. cause de ces défauts qui n'indiquent 

.pas alors la faiblesse. On n'expose pas 
en vente les animaux affectés de ces 
maladies inflammatoires. 
· Les boztrses et les testic"les doivent 
être modérément pendants, mais non 
relachés ; la grosseur des testicules 
indique l'aptitude des animaux à se 
reproduire, · 

Les animaux qui n'ont àucun testi
cule apparent sont inféconds. Ils re
<;herchent cependani les femelles et 
c'est d'autant plus désagréable qu'on ne 
peut pas les hongrer. · 
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.L1 diminution de volume des testi
cule;; ou leur manque de développe
ment, est un signe de faiblP.sse de ror
gane·d'abor_d, du sujet ensuite. 

La grosseur anormale, qui est beau· 
coup plus fréquente, est souvent la 
suite d'un coup, d'une pression; d'au
tres fois c'est le signe d'une maladie 
générale, de la morve par exemple 

Elleestgravealors comme l'affection 
dont elle est le symptôme. 

Le scl'olum cc est le siège d'abcès et 
d'hydropisies. » Si l'hydropisie est lo
cale, elle est moins dangereuse que si 
elle constittue un des -symptômes de 
rascite ou de l'arnisarque. . . 

01'yanes génitaux de la jument. Si 
l'on remarque des cicatrices sur la 

· vutve a es poulinières, il ta ut ·en avgurer 
que la jument a été boticlée ou que la 
matrice a été renversée. 

Ce dernier cas pouvant revenir de 
nouveau, il faut. rejeter toutes les ju 
ments sur1esquelles on remarque cette 
particularité. 

DE L'ENCOLURE. L'encolure est pen· 
chante quand elle se déverse à droite ou 

··à gauche, mal sor.tie quand elle se détâ 
che brusquement des épaules, ta·rée, 
lorsqu'elle porte des traces de feu. 

DEs ÉPAULES. Lorsque les épaules 
sont trop charnues, le ::heval· est dit 
chargé d'épaules; il est lvurd et propre 
aux travaux de trait. Les épaules chevil
lées ont peu de mouvement et semblent 
chevillées au thorax; elles annoncent 
un voitrail étroit et un !leu de faiblesse 
dans le train de devant. Les épaules ser
rées impliquent l'étroitess.e de la poi
trine et exposent l'animal à se couper 
et à tomber ftéquemment. 

AVA.NT·BRAS; Long, il suppose de la 
rapidité d'allure; court, il ·annonce un 
cheval qui troz&ase dans sa marche, c'est
à-dire qui fléchit le radius . 

CHA.TAIGNES. Les châtaignes pren..;. 
nent souvent, dans les. forts chevaux 
un accroissement gênant; heureuse
ment, on peut les couper sans danger. 

CouDE (extrémité supérieure de l'a
vant-bras). Un chevai qui porte les 
coudes en dedans porte les pi.eds en de· 
hors et est panard; s'il porte ies coudes 
en dehors, les· pieds s:lnt en dedans et 
le cheval est cagneux. Les coudes doi· 
vent· donc être parallèles au corps. 
Lorsque le cheval se çouche en vache, 
c'est·à·dire en reployant ses jambes 
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sous lui, il est sujet à se blesser, avec J CouRoN~E (partie située entre le pâ-
ses fers, à la pointe du coude. turon et le sabot). La couronne est su-

GENOu. Le geiwn de t'eau est étroit, jette aux formes, tumeurs qui rendent 
arrondi et défectueux. Le genou en de- , l'animal boiteux et se transmettent hé· 
hors annonce un animal fatigué. Le ge· réditairement. 
nott enfoncé ou genou de mouton, ne cons- HANCHE. Lorsque b hanche est poin
titue un <léfaut grave qu'autant qu'il tue, le cheval est dit cornu, défectuo
s'y joint une 1nauvaise conformation. sité qui n'est, le plus souvent, que le 
Les genoux de bœuf sont rejetés en de- résultat de la maigreur d'un animal 
dans, disposition cagneuse qui nuit plus vieux et usé. Lorsque les hanches ne 
à la beauté qu'à la force de l'animal. se trouvent pas sur la même ligne l'une 
Les genoux empdtés sont ceux qui, au que l'autre, l'animal est dit déhanché, 
lieu d'être couverts d'une peau sèche défectuosité peu grava, lorsqu'il ne 
et adhérente, présentent une surface boîte pas. 
molle et arrondie, marque d'un tempé- FESSES. Quand les fesses et les cuis
rament lymphatique. Les genoux con- ses sont trop serrées et peu charnues, 
ronnés sont ceux qui portent un térnoi- le cheval est dit mal gigoté. 
gnage irrécusable contre la faihlesse CUISSES. Grosses et volumineuses~ 
des jambes de devant -~~ üOlli:ibt.: 1t en elles ne conviennent qu'aux chevaux 
la déliudation du gen u, son e1;.t lria- de trait. 
tion, ou la couleur blm .... :...:; ~"' ;:,~::::~poils, JARRETS. Ils doivent être larges~ 
indices de chutes fréquentes. secs et nerveux; trop rapprochés l'un 

CANON (partie située entre le boulet de l'autre, ils annoncent la ·faiblesse; 
et le genou). Tout canon qui n'est pas ceux qui ont les poiutes tournées l'une 
large, uni et un peu aplati est dèfec- vers l'autre, sont appelés jarrets cro
tueux. Gros et empâté, il annonce une chus, disposition qui n'est pas nuisible 
race commune ou sujette aux eaux aux chez les chevaux de trait. Un cheval 
jambes. de course doitêtre ~roitsur ses jarrets, 

MoLETTES (tumeurs molles situées c'est-à-dire que ses jarrets doivent for
au-dessus de l'articulation du boulet, mer un angle très-ouvert. Les jarrets 
de chaque côté du tendon). Suivant , coudés annoncent une certaine douceur 
leur grosseur, les molettes indiquent le ' dans l'allure. 
degré d'usure du cheval. 

BouLET. Le boulet trop gros est dit 
empâté, il annonce une disposition 
aux eaux aux jambes. Le boulet cerclé ou 
entouré de tumeurs molles peut être 
sujet à la même maladie. Si les tu
meurs sont dures, elles sont de la na
ture des suros. Lorsque le boulet porte 
de;:; marques d'atteintes faites par le 
pied opposé, on dit que le cheval s'en-
tretaille. . 

FANON (bouquet de poils placés en 
arrière du boulet). Long et épais, le fa
non dénote une race commune. 

PATURON. Trop long, le paturon 
constitue le cheval long j01~ité, d'une al
lure .douce et gracieuse, mais facile à 
fatiguer. Perpendiculaire et formant 
une ligfle presque droite avec le canon, 
il annonce l'all11re dure et fatigante 
du cheval !Jiqué, sujet à devenir bouleté 
(saillie du boulet en avant), dispoûtion 
très-fâcheuse qui met promptement l'a
nimal hors de service. Empâté, le pa
turon annonce les mêmes défauts que 
le canon empâté. 

DEfi A.PLOUDS. 

On appelle aplombs la disposition des 
quatre membres du cheval considérés 
comme colonnes de soutien et comme 
agents de locomotion. Les aplombs 
sont réguliers ou défectueux suivant 
qu'ils se rapprochent ou s'éloignent de 
la perfection. Pour juger les aplombs 
d'un cheval, on place l'animal et on le 
maintient en repos, les quatre pieds 
formant les quatre coins d'un rectan
gle, de telle sorte que le poids du corps 
soit également réparti sur chaque· 
bipède latéral. Lorsque 1e poids de la 
masse est ainsi distribué, l'équilibre 
est parfait et c'est le moment d'exa .. 
miner les aplombs de face, puis de 
profil dans chaque bipède antérieur et 
postérieur. t 

APLOMBS RÉGULIERS. Pour que le 
membre antérieur soit d'aplomb, il faut : 
1° qu'une ligne ver';icale abaissée de la 
pointe de l'épaule, rencontre le sol un 
peu en avant ae l'extrémité de la pince; 
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2° qu'une verticale, ahais~ée du point Cheral arqué ou brassicourt. C'est une 
de l'avant-bras, partage également le défectuosité du genou antérieur qui se 
genou, le talon, le boulet ·et rencontr~ porte en avant de la verticale. 
le sol à une certaine distance des ta- Genott de mouton, crr.ux ou Ptfacé. Le 
lons; 3° qu'une verticale abaissée de la genou du membre antérieur se porte 
partie la plus étroite de l'avant-bras, en arrière de la verticale. Ces défec
vu de face, partage le reste de l'extré- tuosités nuisent à la beauté et à la ra
mité en deux parties égales. pidité des allures. Le cheval est brassi-' 

P<Jur qu? le membre postérieur soit cattrt de naissance ; mais il devient 
d'aplomb, il faut: 1° qu'une verticale, arqtté par l'excès du trava1l; le genou 
abaissée de la pointe de la fesse, ren- crettx est toujours occasionné par une 
contre la pointe du jarret et longe la mauvaise constitution de l'articulation. 
fa.cepostérieuredel'extrémité;2°qu'une Cheval bas-jointé. La ligne d'aplomb 
verticale, abaissée du milieu de la tombe trop en arrière des talons ; les 
pointe du jarret, vu par derrière, par- allures sont souples et les mouvements 
tage en deux parties égales le reste du doux; mais cette conformation ne t'é
membre. siste guère à la fatigue. Quand l'imper-

APLOMBS DÉFECTUEUX. Les aplombs fection est moins accusée, le cheval est 
sont défectueux lorsque la direction dit longjointé. 
des membres dévie des lignes que nous Cheval droit sur ses boulets. La verti
venons de déterminer. Chaque défec- cale se rapproche trop des talons et 
tuosité prend un nom différent; nous l'm'limal est court-jointé. Les allures . 
allons les passer en revue : sont. sans élégance, les réactions sont 

Cheval satts lui. Le cheval sous lui du dures, ce qui rettd le cheval impropre 
devant est celui dont la pince du pied à la selle. . 
antérieur s'éloigne de la verticale et Cheval bouleté. C'est la défectuosité 
se rapproche du centre de gravité. précédente poussée à l'extrême; l'ani-

Le cheval sous lui du derrière est celui mal est presque toujours arqué et sans 
dont le membre postérieur s'avance valeur. 
trop en avant sous le corps. Ce,s deux Cheval sen·é du devant Les membres 
défauts dénotent un animal préttisposé de devant, vus de face, se trouvent en 
aux chutes. Le. cheval sous lui ne pré- dedans de la ligne d'aplomb; les pieds 
sente pas une assez large base, il risque sont trop rapprochés l'un de l'autre; 
pl lis que tout autre à perdre son centre l'animal est sujet à se couper. 
de gravité; alors, U rase le tapis et Cheral trop large du devant. Les mem
butte à chaque instant; on ne doit l'em- bres s'écartent au contraire et l'animal 
ployer que pour le trait, à une allure devient fatigant pour les écuyers; il se 
très-lente. berce; les allures sont alourdies. 

Cheval campi. C'est la défectuosité Cheval· panœrd. La pince est tournée 
opposée à la précédente; les membres en dehors, le pied e.st jeté en dehors, 
s'éloignent du centre de gravité au lieu l'animal bi/larde, les mouvemeuts sont 
de s'en rapprocher. raccourcis, l'allure perd sa régularité. 

Le cheval peut être campé r» devafll Cheval cagneux. :t.a déviation a lieu 
ou campé du derrière, suivant que c'est dans le sens contraire; le pied cagneux 
le bipède antérieur on le bipède posté- détermine, à la surface du boulet op
rieur qui s'éloigne de la verticale. L'a- posé, des lésions souvent fort graves. 
nimal campé est raccourci dans ses Geno11 cambré. Le genou, vu de face, 
allures. est porté en dehors de la ligae d'a-

Ces défectuosités annoncent des plomb. 
souffrances sourdea dans les tissus des Genou de bœuf. Cotte défectuosito, 
part1es que renferme le sabot. Lors- beaucoup plus fréquente que la précé
qu'il souffr~ des talons, le cheval fait dente, existe lorsque le genou est porté 
porter le poids du corps sur la pince et . en dedans de la ligne d'ap!omb; la pinl\e 
tice t'ersa; voilà comment il de"9ient · est en dehors, les allures sont v1ciée:;, 
sous lui ou carnpé suivant les circons- L'animal ainsi eontormé n'est bon que 
tances. On pent dol\c eombattre de pour l'usage du trait au pas. 
sembla.bles défectuosités en trait~nt l~s Cheral crochv ou clos d'U derrière. C'e:t 
pied• cl C'I les guérissant. l~ cha•·al panard rlu rl<:rrière, les ~ointe!! 



LES ..t.PLOliiBS. 
1 e\ '!. l\lembre a.ttt\riear présenté d~ cdtl dans son ap!Dmb régulier. - 3. Aplomb réguher antérieur T11 tt. 

face.- 4. Membre postérieur vu d<l cdli dans ua aplomb régulier. -5. Aplomb régulier po3térietlr vu ~. 
{ace. -6. Cheval arguel ou braraicourl. -7. Genou d• mo1<1on creux 011 efl'aeé.- 8. Cheval 60U6·lui .,,. 
devant. - 9. Cheval aoU6-l"i d11 derrière.- :to. Cheval campti du devant. -ii. Cheval campel du derri~r•. 
- 12. f'Jt&val droit sur ses boolets. - :I.S. Chnal bas-jotnté.- H. Cheval sen-.! du devant.- i5. Ch~.,,r 
"""cri dtl d...-rièro. -16. Cheval croc/lU ou clos du derrière. -tl. ct ..... · al eami>rd. -ii. CheYal C"ll"~""'· 
-ill. Chtoval p.~MrrS.- tn. Chnallrt>l' Jar•• tl v 1\t>•·anl 
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du jarret sont rawrochces ,rune de 
l'autre. 

Cheval ouvert du derrière. C'est le 
cheval cagne"ux du derrière; les pointes 
du jarret l>Ont trop écartées. 

Observations. Ces diverses imperfec
tions peuvent être causées aussi bien 
par la ~auvaise hygiène que par fai

. blesse native d'e l'anilpal. On peut pré
. .- . 'Venir leur formation par des soins judi
~·'i.J.. meux dans la jeunesse : exercictl en 

·.bOn atr, nourriture généreuse. Il faut 
woir soin de parer le pied des poulains 
une fois au moins tous les deux mois. 
Chez le cheval fait, on soignera la fer
rlll'e. on surveillera le oied, on. n·abu-
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compose du sabot qui est lu pmtic de la 
corne que l'on voit quand le pied repose 
par terre; quant au-dessous du pied, il 
est formA par la sole et la fourchette. On 
donne ce dernier nom à cette pa1iie en 
.forme de V, ou de chevron renversé, 
qui se trouve à la surface inférieure d~J. 
pied. La corne du sabot, selon la por
tion que l'on envisage, porte trois noms 
distincts : la région du devant s'appelle 
pince; les côtés, mamelles; le derrière, 
quartiers. Les ex).rémités rentrantes du 
sabot constituent les barres ou arcs
boutants. Sous le sabot, véritable boite 
de corne, se trouvent des parties char
nues jouissant d'une grande sensibilité, 

t. Sole de corne. -2. O>upe du sabot. - 3. Pied plat.- 41. Pied eueastelé. - 4 t Le même vq de cMé. --
5. Tissu feuilleté. - 6. Pied =omble. - 7. Le m6me vu en dessou.- 8. Fer à oroissant. - 9. Ferrure 
pour les çhevaux qui a'entrela\Jieot, · 

sera pas de la force de l'animal, et enfin 
:m le nourrira convenablement. Tels 
sont les meilleurs moyens de prévt!nir 
les déviations. 

DIJ PIED. 

• Pas de pied, pas de cheval, • dJ
sent les Anglais (no foot, no horse) et· 
nous ajouterons : « Pas de bonne fer-
rure, pas de pied. » · 

C'est pourquoi nous allons étudier le 
pied du cheval, surtout au point de vue 
ile la ferrure. 

« Le pied, dit M. Charles du Hays 
· {Conseils au:c ileteurs_ de clu·vaux), se 

ÉCONO:\UE, 

en sorte que le sabot n'est, à proprc
mevt parler, qu'une espèce de chaus
sure qui, selon qu'elle est plus ou moins 
bien adaptée aux parties ·sensibles, 
fait q11e le pied ~st dans de bonnes ou 
de mauvaises conditions. Un·pied bien 
conlormé, pourvu qu'ji soit bien hOmM, 
doit être . plutôt grand que petit; la 
paroi en est lisse et indique que la 
corne est d 1re; la muraille o•t enveloppe 
extérieure doit avoir une bonne incii
n~ison; la sole ser~tlég_èrèni~Iit creuse; 
la fourchette assez grosse et large à ·~a 
partie postérieure, avec une fente peu 
J1rofonde· et. élargie. · 

La corne gril>e ou noire'~>-st la meil
leure; la blanche est toujo~rs vlus 

76 
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cassante, et par suite, le cheval bea'l
coup plus sujet à se déferrer. » 

La muraille est dure extérieurement; 
en se rapprochant de la peau, elle de
vient moinl'! durP et moins épaisse. Sa 
partie interne est parsemée de petits 

. sillons ou cannelures, formés par des 
lames fibreuses; à sa partie supérieure 
se trouve une demi-gouttière pour loger 

· la chair de la couronne. 
La muraille se divise en muraille de 

la pince; muraille des quartiers et mu
raille des talons. La partie qui se pré
·sente la première, lorsqu'on lève le 
pied du cheval, est la sole de corne. Le 
dessus de cette sole est corné et pré
serve l'intérieur des chocs et de la com
pression des corps solides que le che
val trouve sous son pied ; du côté des 
talons, la sole est liante et ne s'écaille 
pas. La fourcl).ette se compose d'une 
corne molasse et compacte. 

Le sabot renferme les parties sui-
vantes: . 

1 o Des .os, des ligaments, des carti
lages, des veines, des artères, des nerfs 
et des vaisseaux lyJ:11phatiques; 

zo La chair de la couronne ou bour-
relets; · 

3° La chair cannelée, tissu feuilleté 
appelé podophyleux; 

4o La sole charnue; 
5° La fourchette charnue. 
Le pied du cheval est sujet à une 

soixantaine de défectuosités, beaucoup 
plus graves et plus communes dans les 
membres de devant que dal)s ceux de 
derrière. Voici les principales défec
tuosités : 

Le pied plat est celui dont la sole, 
au lieu d'être concave, se trouve pres
\Ue de niveau avec le bord de la mu
raille; pour empêcher cette sole d'être 
uontusionnée ou foulée par les moin
dres accidents de terrain, et d être at
teinte par la fourbure, les bleimes ou 
les oignons, on a recours à des fers 
plus ou moins couverts, suivant le de
gré de la défectuosité; on évite d 'appli-
quer le fer à çhaud. · 

· Le pied comble, plus défectueux en
core, est celui dont la sole est convexe 
au lieu d'être concave, de telle sorte 
que le bord de la muraille ne touche 
plus la terre. On remédie à ce genre de 
défaut qui met bientôt un cheval hors 
de se'rvice, en faisant usage d'un fer à 
.bords renversés, présentant un bord 
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saillant, pour supporter la muraille 
les deux extrémités de ce fer sont mu 
nies de crampons destinés à donner 
un point d'appui aux talons. 

· Le pied trop grand n' pas toujours 
la corne solide; le pied trop petit est su
jet aux fissures dans la corne et aux 
resserrements de talon. C'est au mare
chal-ferrant de .. pallier ces inconvé
nients par une ferrure bien entendue. 

·Le pied encastelé est presque vertical 
au lieu d'être presque oblique. La sole 
en est très creuse et les talons en sont 
resserrés, défauts qui font que le pied 
manque d'élasticité et est sujet aux in
flammations. On obvie à ces inconvé
nients au moyen du fer à planche dont 
les deux extrémités sont réunies par 
une traverse destinée à garantir les 
talons du contact du sol. Lorsque la 
fourchette du pied est trop faible pour 
supporter la traverse, on a recours au 
fer à croissant dont les· branches sont 
courtes assez pour ne pas port!'lr sur 
le talon. 

Le pied dérobé est celui dont· la mu
raille offre des P.arties irrégulières, 
éclatées et en form~ de brè,ches. La 
ferrure obvie aux in\?.onvéuients de 
cette disposition aecid~ntelle. 

Les pieds étroits et les pieds à talons 
serrés demandent l'emploi du fer à 
planche de même que les talons fai
bles. Les pieds à talons /Jas exigent un 
fer dont les extrémités sont renfor
cées. 

Le pied cercle est celui dont la mu
raille porte des dépressions circulaires, 
signe que laisse quelquefois la four-:' 
bure. 

Le pied rampin est un pieà encastelé 
dont les talons ne sont pas serrés. Le 
pied pinçarà est celui qui n'appuie sur 
le sol que par la pince, défectuosité 
provenant ordinairement de quelque 
douleur ou de quelqJ!e maladie du ta
lon ou des tendons. 

On dit d'un cheval qu'il se frise lors
que l'un de ses membres, en se levant 
ou en se posant, quand il trotte, at
teint, sans le blesser, le membre cor· 
respondant. On dit qu'il &e coupe .()!.., 

qu'il s'entretaillle, lorsq11'il se blesse. 
On a recours, pour obvier à .cet incon
vénient, à l'application d'un fer dont 
l'une des branches est peu large, de 
façop. que cette branche, ne dépassant 
~as les borùs d_u sabot, ne peut ofeuser 
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le membre opposé Ce sont les chevaux 
.serrés du devant, les chevaux cagneux 
et les chevaux panards qui ont le plus 
de dispositions à s'eil.tr'3tailler. 

Le cheval qui forge, heurte avec la 
pince des pieds de derrière la sole, les 
talons ou même le tendon du pied de 
devant. Ce grave défaut expose l'ani
mal à butter, à se déferrer et à se bles
ser dangereusement. 

DE L'ÉTALON. 

L'entretien de l'étalon ne saurait être 
le même en temps ordinaire et pendant 
la monte. 

Au préalable, nous devons d'abord 
examiner ces deux questions de l'âge à 

· auquel un étalon peut commencer à 
faire la .mo"nte et quel est le nombre 
ije juments qu'il lui faut faire saillir. 

En principe, on ne doitlpas faire servir 
un étalon avant sa cinquième année, 
mais en fai~ on les utilise dès leur qua
trième année. 

Il n'est pas besoin de démontrer 
quels inconvénients résultent du se
cond système : le cheval trop jeune ne 
peut procréer de beaux produits, et 
souvent_ même il arrive que les juments 
saillies par lui ne sont pas fécondées. 

. · Il est donc. nécessaire d'attendre que 
le cheval ait atteint son complet déve
loppement avant de le faire servir à la 
monte. 

Un étalon de quatre ans ne doit pas 
saillir plus d'une jument par jour et ce
lui de cinq ans plus de deux. 

Cependant il .n'est pas rare de voir 
des étalons de particuliers ou ceux 
qu'on appelle rouleurs, saillir six et 
même huit juments par jour. 
· Il est évident que cette pratique est · 
préjudiciable à une bonne production; 
~ou vent même il arrive que les juments 
ne sont pas fécondées. Une pareille 
façon de traiter l'étalon ne tarde pas à 
produire ses effets ; le r~producteur est 
vite usé et le plus souvent il perd ses 
qualités prolifiques. 

Les cultivateurs doivent donc s'atta
cher à ne faire saillir leurs juments 
que par des étalons qui ne fécondent 
pas plus d'une ou deux juments au plus 
par jour. 

Le meilleur système de monte est 
celui qu'on appelle monte e'fl, main, il 
présente moins de dangers que la monte 
en liberté et la fécondation est vtus cer-
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taine. Il est absolument i:J.écessaire de 
maintenir l'étalon, pendant la monte, 
à un régime alimentaire réconfortant. 

Il est donc indispensable de lui don
ner; pendant toute la durée de la 
monte, de l'avoine, s'il n'èn a pas ordi· 
nairement d'une manière régulière. 

Voici quelle est la ration ~·ua éta4 

lon Jans les haras : ' 
unos oaum.ua.r. unoN DB •ons. 

P'OI.'l. Paille. Avoine. Foin. Patlle. Avoine. 

Etalon de selle. • . lJ 5 8 3 5 iO 
- carrossier. 4 5 9 ' 4 5 ii 
- de trait. . 7 6 9 7 6 11 

n faut donc, si l'on a le tort de ne le 
pas fàire en temps ordinaire, faire en
trer l'avoine dans la nourrlture de l'é
talon et ne pas se contenter de lui en 
donner un litre après chaque saillie 
comme font quelquefois les proprié-
taires. · 

Il faut aussi, quoiqu'on en ait dit, fàire 
faire à l'étalon quelques travaux peu. 

. fatigants, car si on le laisse dans une 
oisiveté complète, il contracte des dé
fauts, deviep.t méchant, vicieux et quel· 
qu~fois très-dangereux. 

DE L'ÉLEV A.GE 

DE LA. PoULINIÈRE. Nous allons main
tenAnt nous occuper de l'élevage. La 

· première qudstion qui se dresse devant 
nous est celle du choix de la pouli-
nière. · 

En général, les éleveurs ont la dé
plorable habitude de prendre pour pou
linière'sdes juments que leur âge avancé 
ne permet plus d'utiliser autrement. Ces 
animaux ont toujours les membres usés, 
tarés, et même sont souvent pourvus 
de vices héréditaires. Il arrive quel
quefois que les vieilles juments don
nent des produits d'une certaine valeur, 
mais cela est très-rare. 

Souvent aussi- dans les pays d'éle
vage principalement- il est très-rare 
qu'une jeune pouliche arrive à l'âge 
adulte, sans avoir fait. au moins un 
poulain. 

Ce sont là deux manières de repro
duction contre lesquelles on ne saurait 
trop s'élever. 

Les éleveurs eux-mêmes y trouve
raient leur bénéfice, si au lieu d'em
ployer, comme poulinières, de·vieilles 
jumentl1 ou· de jeunes pouliches, ils 
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choisissaient soigneusement les mèlres 
qu'ils destinent à la reproduction. 

En choisissant avec soin les juments 
qu'ils désirent livrer à la reproduction, 
ils feraient peut-être moins d'élèves; 
mais, en revanche, ils recueilleraient 
des bénéfice& plus .;onsidérables, car 
l~s sujets qu'ils obtiendraient ainsi se
raient mieux conformés et, par suite, 
se vendraient plus cher. 
~La durée de la gestation chez la ju

ment est ordinairement de onze mois; 
elle varie de 347 à 360 jours. 

Chez les animaux herbivores, la cha
leur, c'est-à-dire le désir de l'accouple
ment, se manifeste toujours au prin
temps. Cependant, chez les juments, il 
est facile de faire naître ces désirs -
sans lesquels ,la fécondation n'est point · 
possible - au moment qui semble le 
plus commode à l'éleveur. 

On parvient à mettre la jument en 
chaleur en lui donnant une nourriture 
substantielle et excitante, comme l'a
voine, l'orge ou le maïs - il faut bien 
se garder de recourir à un autre moyen 
ou aux drogues, débitées par les char
latans, sous peine de compromettre la 
santé de sa poulinière - et en la tai
sant approcher plusieurs fois par jour 
par un cheval entier. Au bout de quel
ques jours, les premiers symptômes de 
la chaleur se manifestent chez la ju
mP-nt. 

«Les signes qui accusent l'existence 
des chaleurs, dit M. Sanson, ne sont 
pas toujours très-apparents. Chez cer
taines organisations, ils sont même à 
peu près nuls. On ne peut .en juger, 
dans ce cas, que par la manière dont la 
jument accueille les avances de l'étalon 
d'essai. Mais la presque totalité des 
cavales en chaleur sont dans un état 
qui ne permet pas de méconnaître leurs 
dispositions. 

Elles perdent de leur appétit et té
moignent d'une soif exagérée. Elles 
sont agitées, inquiètès et font entendre 
à chaque instant des hennissements. 

Elles recherchent, quand elles sont 
libres, les animaux de leur espèce. 

Leur sensibilité tactile s'exalte et 
elles éprouvent au moindre attouche-

. ment des contractions des muscles de 
l'appareil génital et de la vessie, qui 
provoquent l'expulsion subite d'un jet 
d'urine. 

Le:; lèvres de la vulve s'entr'ouvent 

crm t208 

alors et laissent voir les parties in
ternes de cet organe rouges et gonflées 
par un état congestionne!. 

Chez quelque:s-unes, cette exaltation 
de la sensibilité est telle, que les attou· 
chements sont toujours suivis de ruades 
évidemment involontaires. » 

On ne saurait aussi trop s'élever 
contre l'usage qui s'est introduit chez 
tous les éleveurs de pratiquer une sai
gnée avant de livrer la jument à l'éta
lon, pensant qu'ainsi ils favorisent la 
fécondation. C'est là une opinion fausse 
qui, dans la plupart des cas, est plutôt 
nuisible qu'utile à la fécondation. On 
ne doit pratiquer des saignées que sur 
les sujets chez lesquels les chaleurs 
persistent pendant longtemps et empê-
chent la fécondation. . 

Le meilleur système pour assurer la 
fécondation consiste à éloigner la ju-. 
ment du bruit et de toute;cause d'exci
tation, et même de la forcer à un lé{!~r 
travail. 

Il n'y a pas de signe caractéristiqa.e 
qui indique si la jument a été fécondée. 
Les gens habitués à soiguer les pouli
nières sawmt seuls reconnaître à des 
signes qu'il est impossible de décrire si 
une jument a été ou non fécondée.•: 

Vers le cinquième mois seulement, 
les mouvements du fœtus sont percep
tibles et permettent de connaître la 
vérité. 

M. Magne, qui a traité avec tant de 
compétence les questions d'élevage, in
dique ainsi quels sont les soins à don
ner à la poulinière : 

« J>armi les soins réclamés par les 
juments, nous plaçons en première li
gne la nécessité de l'exercice, surtout pour 
les poulinières qui ne nourrissent pas. 
Il ne faut pas craindre que le travail 
soit nuisible, <.ar nous voyons beaucoup 
de juments dont l'état de plénitude 
n'avait pas été soupçonné, qui ont sup
porté les plus rudes fatigues, fait les 
plus violents efforts, et qui cependant. 
le terme de la gestation arrivé, accou
chent d'un fœtus bien conformé, fort et 
vigoureux:. On a v.u des juments, parve
nues à un état de gestation avancée, 
supporter sans accident les fatigues de 
l'entraînement et subir l'épreuve de 
l'hippodrome. 

Cependant, et malgré des exemples 
nombreux ile faits ~emhlables, il est 
sage d'exiger des _iumen:-.o plut,)t un 
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travail continu qu'un travail violent. 
Lor;;que la gestation est avancée, on 

ne doit jamais faire galoper les ju
ments, ni m~me les faire trotter vers 
la fin de la plénitude; il faut les sur
veiller toujours avec soin, car l'avor
tement n'est pas le seul accident qu'on 
ait à craindre : le fœtus comprime les 
viscères, les presse, les frappe dans les 
Eecousses qu'il éprouve; il refoule le 
âiaphragme en avant, comprime le 
poumon et prédispose la mère à con
tracter des irritations de poitrine. » 

M. Magne ajoute qu'on doit cesser de 
faire travailler la poulinière trois ou 
quatre jours ·avant la mise bas, et 
quand le,volume de l'abdomen, la diffi· 
culté de marcher, le gonflement de la 
vulve, annoncent la fin prochaine de la 
gestation. A cette époque, il faut lui 
accorder une quinzaine de jours de 
repos complet. . 

Au sujet de la nourriture, le même 
auteur dit : c Il faut réserver pour les 
juments pleines des aliments de bonne 
qualité; le développement régulier, la 
bonne constitution du fœtus en dé-
pendent. • 

Le vert seul peut difficilement suffire 
pour les juments qui travaillent beau
coup , il vaut mieux les faire travailler 
·davantage ·et ajouter à l'herbe des grai
nes, de~ farineux. 

Les Anglais donnent à leurs pouli
nières des provendes appelées mask, 
composées de. deux parties d'orge et 
d'une partie d'avoine, conca&sées et ar
rosées avec de l'eau bouillante. Ces 
substances fournissent beaucoup de 
chyle; elles nourrissent sans exciter. 

Un supplément de nourriture au râ
telier E!St nécessaire le matin aux ju
ments qui vont au pâturage; l'estomac 
en partie rempli de foin est moins sen
sible que s'il était vide à l'impression 
qlle tend à produire l'herbe couverte 
de rosée; les aliments pris au râtelier 
préservent aussi le fœtus des effets du 
froid ; quelques bouchées d'herbes , 
quelques gorgées d'eau froide prises 
par une poulinière qui est à jeun peu
vent déterminer l'avortement. Les ali
ments susceptibles de produire une 
indigestion, ceux surtout qui fermt:m7 
tent et dégagent des gaz dans les orga
nes digestifs, seront donnés en petite 
quantité et souvent. 

Il f;...ut t.ur.uilh:l' les jumculs vioincs 
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qui sont au vert depuis peu, celles aux
quelles on donne au râtelier le produit 
des prairies artificielles : les indiges
tions venteuses déterminent souvent la 
mort du fœtus en produisant la com
pression de la matrice et l'expression 
des fluides contenus dans le tissu spon· 
gieux du placenta. 

Il est inutile de recommander de bien 
panser les juments pleines et de les cou
vrir avec soin; de les préserver du 
froid, surtout celles à poils ras, à peau 
flne, qui ne sont pas habitués aux in
tempéries. Nous ne recommanderons 
pas non plus de les séparer des grands 
ruminants, si dangereux à cause de leurs 
cornes, et de l'étalon qui peut déter
miner la mort de l'embryon en. faisant 
redevenir les juments en chaleur ou en 
les tourmentant; de prendre des pré-
cautions afln·qu'elles ne se blessent pas 
contre les portes, contre les barrières, 
contre les brancards de voitures; de 
les laisser libres dans de grandes stalles 
ou de les attacher de manière qu'elles 
ne puissent .ni s'entraver ni se blesser 
entre elles, ni se faire mal contre les 
séparations, les crèches. 

Il serait aussi superflu de dire qu'on 
ne doit pas les mettre dans les pâtu
rages lorsque les chaleurs sont trop 
fortes , les mouches vigoureuses, ou 
lorsque le temps est froid ou pluvieux. 

Nous avons encore en France beau
coup de juments poulinières qui vi ver.\ 
constamment dans les herbages, où elles 
ne reçoivent pour toute nourriture que 
l'herbe qu'elles broutent, qu'un peu de 
foin souvent médiocre lorsque le temps 
est très-mauvais; et cependant avec ce 
régime, les juments avortent rarement 
et mettent bas le plus souvent sans dif
ficulté. 

Elles avortent plus rarement que cel
les que l'on rentre durant la mauvaise 
saison, dit M. Huvellier, parce qu'elles 
sont habituées de longue main aux in
tempéries, parce qu'elles boivent peu et 
plus souvent; tandis que celles que l'on 
entretient dans les écuries, conduites 
pour boire à des mares glacées, y pren· 
nent pendant qu'elles sont en moiteur, 
30, 40 litres d'eau qui ne peuvent que 
réagir d'une •;manière fâche\tSe sur le 
fœtus. 

'De là de fréquents av.)rtement& vers 
lfl rlixième et ie onzième mois de la ge&
tatiuu. 
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Nous avons signalé les boissons gla- en liberté, à l'abri d'une lumière vive, 
cées comme une des causes les plus sans l'importuner par sa présence, tout 
fréquentes de l'av<.>rtement. en la surveillant à distance et sans bruit, 

J.1 faut faire boire souvent les juments de manière à se trouver prèt à lui )lor
pleines, les soumettre même à un ré- tèr secours en cas de nécessité; nous 
gime aqueux, afin qu'elles soient moins n'avons pas besl)in de dire qu'une bonne 
tourmentées par Ta soif, et leur distri- litière a dû lui être préparee. . 
huer l'eau au moment où elle sort du La surveillance attentive est surtout 
puits ou bien quand elle a été échauffée nécessaire pour les juments qui en sont 
par un .séjour de quelquesî1eures dans à leur premier poulain. 
l'écurie, si elle provient d'une mare ou Le plus important de tous les pré-
d'un réservoir exposé à l'air froid. ceptes à formuler en cette matière, c'est 

DE LA. PaRTURITION. Afin d'être en de ne jamais se hâter d'intervenir, lors
mesure d'administrer aux poulinières qu'on a pu constater que l'état des 

.. les soins que leur état nécessite, .lors- choses se présente dans les condition.s 
qu'elles doivent accoucher dans une normales. S'il a été. reconnu pàr l'ex
écurie ou une boxe, il est bon d'abord ploration, après quelques instants d'ef
de reconnaître les signes à l'aide des- forts de la part de la mère, que la pré- · 
qqels se révèle l'imminencé du part. · sentation du fœtus est régulière, par le 

<r Vers la fin de la gestation, dit l'au- train'antérieur, le bout du nez étant 
teur que nous venons de citer, le ventre appliqué sur les membres, ou par les 
semble plus bas, le flanc se creuse, pieds da derrière, ce qui est moins corn
l'anus s'enfonce davantage, on observe mun, il faut laisser les choses marcher 
sur la croupe, de chaque côté du sa- naturellement. 
crum, des dépressions plus ou moins n n'y aurait indication d'agir que dans 
profondes, suivant l'état de l'embon- le cas où des contractions infructueuses 
point, mais qui ne se présentent ordi- se seraient continuées au delà de quel
nairement que vers les derniers jours. · ques heures, auquel cas, à moins de 

Leséleveursconnaissentbiencesigne. connaissances et d'aptitudes spéciales, 
d'une parturition prochaine, et ils en il est nécessaire de faire appeler un 
font grand cas. En outre, la marche homme de l'art. 
devient difficile, les mamelles attei,- Cependant, si l'accouchetuent, bien 
gnent le dernier degré de leur gonfle- que marchant régulièrement, semblait 
ment; elles laissent échapper par les s'accomplir av;,1c une lenteur qui put 
ouvertures des mamelons une matière être préjudiciable au fœtus; si celui-ci, 
jaune qui s'y concrète et prend la con- déjà engagé dans l'extrait du bassin et 
si:;tance et la couleur de la cire : cela montrant en dehors ses pieds sortant 
inrlique que le part est proche. de la vulve, semblait demeurer station· 

Enfin, en dernier lieu, la vulve se di- naire, il y aurait avantage à aider la 
late, ses lèvres se gonflent, et il s'en mère en opérant des tractions douces 
échappe un fluide incolore et gluant (1). et continues sur le poulain tenu par les 

Si avec ces signes on observe que la pieds. La moindre proéminence anor-· 
bête témoigne de l'inquiétude, quelle male peut résister en pareille circon
s'agite et semble atteinte de légères stance aux efforts expulsifs. 
coliques, le terme de la gestation étant Un~ fois qu'elle a franchi le point 
arrivé, on en peut conclure, sans chan- d'arrêt, par suite des tractions, le reste 
ces d'erreur, que l'instant de laparturi- suit bientôt avec une grande rapidité. · 
tion est proche. Le plus ordinairement, le cordon 

Il importe, dans ce cas, si la pouli- ombilical sc rompt spontanément, soit 
. ni ère est seule dans le lieu où elle se que la femelle accouchant debout, la 
trouve, et il est tt>Ujoûrs bon qu'il 'en rupture ait lieu au moment où le poil
soit ainsi, il importe alors de la laisser lain tombe doucement sur la litière, 

soit lorsque celle-ci se relève brusque
ment ll.près le part, s'il a lieu la femelle 
étant couchée. 

(1) Ces signL~- existent à peu Jrês sans excep
tiuu chez les poulimère: Dans certain rias, ils 
peuvent cependant maJkiuer. Il n'èst pas Sans 
exemple que des jùments, saUiies accidentelle
~r.ut, aient m1s !Jas sans qu'aucun signe apparent· 
a1t pu fau·e soupconr~cr leur état de gestation. 

En aucun, cas il n'est néces~aire de 
· le lier à moins que, par exception, une 
hémorrhagie ne s'y soit déclarée. 
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L'expulsion des membranes ou dé
livre se fait en général aussitôt après 
l'accouchement. 

C'est une circonstance anormale 
· qu'elle n'ait pas lieu dans les douze 

heures. Le ·caR devient alors du ressort 
de la médecine. 

Instinctivement, la jument, comme 
toutes les bêtes quadrupèdes dome~ti
ques, sèche son petit en le léchant, dès 
qu'li a vu le jour. Quelques poulinières 
toutefois ne paraissent pas disposées à 
s'en occuper. 

On conseille, pour les y décider, de 
saupoudrer le poulain de sel ou de fa
rine d'orge, ou de toute autre substance 
pulvéruleute dont on sait la jument 
friande. 

Ce moyen demeurant infructueux, il 
reste à sécher soi-même le petit en le 
frictionnant avec une étoffe de laine. 

Ces frictions exécutées par la langue 
de la mère, ou, à"SOn défaut, par la 
main de l'homme, s:ont indispensables 
afin de communiquer au poul'ain la force 
nécessaire pour qu'il puisse se tehir 
debout et se rendre aux. mamelles de 
sa mère. . 

Après cela, un bon bouchonnement 
à la poulinière suivi de l'application 
d'une couverture, quelques boissons 
tièdes, blanchies avee un peu de farine 
d'orge, sont les seuls soins. qu'il faille 
lui donner. . · 

Deux préjugés, dont un est au moins 
préjudiciable au petit, sont à cet égard 
très-répandus. 

On a coutume d'administrer aux ju
ments qui viennent mettre bas une 
assez forte ration de froment en grains, 
puis de les traire et de leur faire avaler 
leur premier lait. 
. On donne, à l'appui de ces. pratiques, 

mille raisons qui varient suivant les 
lieux , . 

Le froment, il faut ie reconnattre, 
n'entraîne pas précisément d'inconvé
nients; mais il est bon que l'on sache 
que le· premier lait des femelles (colas
trom), qui est séreux et jaunâtre, a des 
propriétés spéciales, légèrement pur
gative:., qui ont pour ~ffet de débar
rasser Je oetit des matières fécales 
(miconiwn) accumulées dans les der
nières portions de son intestin. Il y a. 
donc toujours ·avantage à le lui laisser 

·téter, et souvent de graves inconvé-
nients à l'en priver. 
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n importe par conséquent de ne point 
traire la jument, si ce n'est pour assou
plir son pis trop:gonfié et faciliter les 
premières tentatives du poulain. Lors
que celles-ci sont infructueuses, ce qui 
arrive dans le cas de faiblesse de sa 
part, il convient de lui tenir .la bouche 
appliquée sur le pis, et d'opérer sur ce 
dernier des tractions et des. pressions 
méthodiques pour proJeter le laît qui 
s'en échappe sur la lat'lgue du poulain. 

Après quelques instants de cet exer
cice, il ne tarde point à se charger tout 
seul de l'opération. Alors commence 
une nouvelle phase hygiénique, em
brassant à la fois, mais distinctement, 
la mère et son produit. 

DE L'ALLAITEMENT. Un des vices de 
notre industrie chevaline en France 
consiste à ne point nourrir suffisam
ment les poulinières et à ne pas ap
prendre de bonne heure les poulains à 
se nourrir eux-mêmes. 

Les poulinières, comme nous l'avons 
dit, sont nourrices quoiqu'en état d& 
gestation; puisqu'on les mène à l'étalon 
peu de jours après le part; elles ont 
donc besoin d'une nourriture d'autant 
plus réconfortante, d'autant plus subs
tantielle qu'elles. sont obligées de suf
fire aux exigences de cette double 
fonction. 

Il est de la dernière importance que 
la jument puisse· donner au poulain 
qu'elle nourrit une nourriture abon
dante qui renferme les qualités néces
saires au développement de l'élève. 

Il est un principe, malheureusement 
· trop répandu chez nos éleveurs, qui 
consiste à faire, des premières herbes; 
du printemps, la base de la nourriture 
pour les poulinières. · 

La poulinière, pour satisfaire aux 
exigences de sa double position, ne de
vrait jamais partir pour l'herbage sans 
avoir absorbé ce que le,s Anglais ap
pellent un.mash, c~est-à-dire un mélange 
de grains concassés et, par suite, facile!' 
à digérer. · 

Le poulain doit aussi être, dè's ie~ 
premiers jours, séparé de sa mère. 
qu'il ne doit téter qu'à heures fixes. Ce 
régime, appliqué avec sagesse, fatigue 
moins la mère, habituée à être toùr
mentée par le ·poulain toutel! les cinq 
minutes; le poulain, luJ aussi, ne pre
nant sa nourriture qu'à heures fixes, 
s'habitue- à la sobriété, devient moins 
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$8uvage puisqu'il e:;t habitué à rece
voir plusieurs 1ois par jour les soins de 
l'homme; il est aussi plns facile de faire 
contracter au poulain l'habitude de se 
nourrir lui-même et de l'amener peu à 
peu à faire du lait, non plus le principal 
m:>yen de nourriture, mais bien l'ac
cessoire. Le sevrage, lorsque le pou
lain est ainsi élevé, présente pour le 
poulain et pour sa mère de:; dangers 
bien moins redoutables. 

Nous ne saurions trop insister sur 
la nécessité d'habituer· de bonne heure 
les poulains à se passer de ·leur mère 
car c'e:;t l~ 11ne des causes qui em
pêchent les élèves· d'être forts·, bien 
conformés et d'acquérir ces formes 
harmonieuses qui distinguent un beau 
chen!. 

Les '.chiffree . suinnts, éloquènts 
comme tons les nombres, démontre
ront quelle' importance il faut accorder 

. aux. premiers mois' de la vie du jeune 
cheval: . . · . 

c On a calculé que; l_a .taille du pou
lain augmente de 4l centim~tres pen
dant la premièr.e année, de .f4 dans la 
deuxième, de 8. dans la troisième, de 4 

·dans la quatrième et de f 2 à 15 milli
. mètres seulement dans la cinquième. 

Ces chifl're:s n'ont pas, bien entendu, \ 
une valeur absolue, mais ils n'en mon
trent pas moins l'importance relative. 
de ces ditlérentes périodes de la vie sw.· 
les mérites ultérieurs du cheval. 
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moyens possib!e:> dn faire naitre l'ap
pétit chez le jeune élève. 

Lorsque la mère a quelque peine à 
faire disparaître son lait, on l'y aide. 
en la soumettant pendant quelques 
jours à 1a diète et en lui administrant 
un purgatif doux. 

DE LA CaSTRATION. Du jour où ils ont 
été sevrés jusqu'au commencement de 
leur seconde année, les jeunes poulains 
doivent vivre en liberté, ne recevant 
les soins de l'homme que deux ou trois 
fois dans la journée. 

C'est vers la fin de: lA deuxième an
née que l'on doit procéder à la sépara

. ti on des sexes : vers cet: âge, les in s
. tincts génit11•11· ·commencent à se dé-

Il résulte, d'un autre côté, de recher-
. ches poursuivies .par M. Boussingault, .Morail~ea. · 
• que l'accroissement en. poi.ds , est de t· .. .... • 

1 kilog 04 par jour • pendant ·les trois . clarer et il :y· aurait danger pour les 
premiers mois de l'allaJtement, tl}.ndis jeunes pouliches là 1es laisser aV.ec Id 
qu'il n·e~t plus ensuite que de 0 kilog. mâles. · 
345 jusqu'à trots ans.. . Les; auteurs spè0~a,ux sont loin d'êtrs 

Du S:Eivru.GE. Nous ·avons· indiqué d'accord-suti.l'âge précis·«. le plus con
plus haut quel était le moyen le plus venable pour opérer la castration du 
simple et en'même t~mps ·le moins da:n-' . jeune poulain. • 'i , ; .. 
gereux de sevrer les jeunes poulains.· - ·Un certain-nombre se montrent con
Nous n'y reviendrons donc pas.- ·, vainm1s qu'il•est préférable d'1,1ttendre 

C'estordinairementyersleCinquièrne ·pour cela que l'animal nit atteint wu 
·mois qu'on opère le sevrage. complet développement. 

Qrietquefois cependant on prolonge Celui-ci, d'après eux, s'étant effectué 
· l'allaitement jusqu'au septième· mois; ·sous 'l'influence de la fonction gêné
. néanmoins il vaut mieux· sevrer les sique est pour cette raison plus par-
-jet,u'les ·poulains· le plus tôt possible. -fait. 

.·DepUis lejourdu sevngèjusque vers. Cette· opinion a été soutenue ave·• 
'la: 'fin d.u 'douzième mois, le poulain doit · une grande force par des vétérinaires 
· re~evoir une nourriture abondante; -ayant longtemps pratiqué dans des pa y:> 
· l'éloveur doit s'efiorcer par touJS b::s ù'Clevage: mai:;, cow!Jallue ùcpui:; 1Jar 
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des hommes non moins autorisés, elle 
est à présent généralement aban-
donnée. . 

Il est établi que la castration tardive 
amène dans la conformation du cheval 
-des modifications fâcheuses. Chez l'a- · 
nimal entier, on Ie sait, les parties an
térieures sont généralement plus déve
loppées que les parties postérieures, 
tandis que c'est le contraire pour la ju-
ment. · 

Cette disposition natur~lle est évi
d3mment sous l'influence de la fonc
tion sexuelle, puisque la disparition 
des parties, lorsqu'elle se produit 
tardivement, détermine un travail de 
resorption dans le train antérieur, au 
bénétice du train postérieur, qui amène 
l'amincissement du premier. Mais ce 
travail n 'em.Jrassant que les J:l.:Œties 

Application de la plate-longo: 

molles, il en résulte que le système 
·osseux: conserve ses proportions pre
mières, <.;e qui donne à l'ensemble un 
aspect disparate et dbgraCieux. De plus, 
<>n admet, ce qui est peut-être bien 
moins démontré, que l'abolition subite 
de l'aptitude génésique, alors qu'elle a 
eu le temps de se manifester ample
ment, produit une dégraùation de l'in
dividu qui abat son énergie et paralyse 
sa vigueur. 

Toujours est-il que l'on voit. assez 
souvent des chevaux dangereux par 
leur méchanceté, devenir dociles et trai-
tables après la castration. . 

Quoiqu'il en soit de ce dernier point, 
les inconvf.nients de la castration tar
dive sont n'nintenant hor!'1 rle contesta

.tions. au !Juint ÙH vue t!e lïnlluHuce 

.f:co:-;omE. 

.• 
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qu'elle exerce sur la conformation du. 
cheval. C'en est assez pour. la faire re
jeter.-

Il est une autre considération qui 
mérite bien aussi d'être goûtée, c'est 
celle qui est relative aux accidents 
beaucoup plus nombreux que l'opéi'a
tion entraîne, lorsqu'elle est pratitiuée 
sur des indi'{idus âgé~. Ces accidents 
sont nuls, au t:ontraire, ou à peu près, 
fila suite de la castration des poulains 
dont l~s organes sexuels sent encore 
peu développés. • 

Cela suffirait peut-être pour faire 
pencher la Lalance au bénéfice de l'opf\
ration pratiquée ùe bonne heure, s'il 
n'y avait pas d'ailleurs d'autre~ raisonL 
encore meilleures à faire valoir pour 
<.;ela. 

L'eS:périence a démontré que s'il est 
encore douteux que :es che\'aux !wu
gres rendenl de moins bons services 
tple les chevaux entim·s pout· certains 
cas; que s'il est certain qu'ils sont 
moins vifs,. mo in~ vtgoureux, moins· 
liers; il n'en est pas' moins certain que 
ceux qui ont éte émasculés tardive-. 
ment ne sont ni plus énergiques ni plus 
'olides que ceux qui ont subi de bonne 
lteut·e l'amputation. 

Il t·este comme fait incontestable ac
quis à ces derniers une conformation 
111eilleure, des· formes plus harmonieu- ' 
ses. 

Ce point fixé, il restait à déterminer 
d'une manière exacte 'a mom~nt, de 
l'opératioil, Les vétérmaires ont en
gagé là-dessus de nombreuses discus
sions. Les uns sont d'avis qu'il convient 
cl' opérer le plus tôt possible, et dès que 
ies parties sont apparentes et peuvent 
ètre atteintes; les autres pensent qu'H 
vaut mieux attemlre la deuxième an
née, quelques-uns vont mème jusqtt'à 
la troisième. 

Sans qu'il soit possible de rien dire 
d'absolu sur un pareil sujet, en raison 
ùes circonstances particulières qui peu
vent se présenter, nous n'hésitons point 
à nous. éloigner de la t.lentière opinion 
qui vient d'être exprimée. • 

Il y a pas d'inwnvénient bien sail
lant à ce que l'on appelle la castration 
ltâtive. 

Pratiquée après la deuxième année, 
au contraire, elle présente, sous ce rap
pqrt. ln plus grande partie rles nllances 
waJIJp•aa·euse,; •lui npp.H'tienn•~lll à la 

i7 
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castration tardive, et elle n'est plus 
d'ailleurs dans le principe hygiéniq11e 
que nous avons posé. 

Il semble donc que le moment le plus 
convenatie, à tous égards, p011r opérer 
la castration, dans le plus grand nom
Lre des cas, est le commencement du 
premier printemps, qui suit celui de la 
naissance, c'est-a-dire vers l'expiration 
de la première année du poulain ou 
tout au plus avant le quinzième mois. 

Alors les ardeurs sexuelles ne se 
sont pas encore montrées; l'animal est 
assez fort pour supporter sans dom
mage les suites de l'opération et- il 
trouve au _pâturage la nourriture verte 
qui convient à son état. 

DU DBESS.&.GE. · 

n est très-difficile de fixer le mo
ment où l'on doit commencer à dresser 
le cheval, cela d,épend des circonstan
ces que l'éleveur est beaucoup plus 
apte à juger; néanmoins, on peut ad
mettre· comme règl-e générale, que c'est 
vers la fin de la seconde année de leur 
naissance, que l'on doit commencer 
l'éducation des poulains, 

L'éleYeur doit, aussitôt après lé se
vrage, habituer les poulains à être at
tachés et à se laisser conduire par la 
longe. 

Cette première phase de l'éducation 
n'est pas la moins difficile à franchir; 
il faut donc prendre beaucoup de pré
cautions. 

A cet effet, il ·faudra employer un 
licou à large têtière auq-.;el sera adapté 
une forte corde de chanvre. 

Dans les premiers jours, on devra 
d'abord attacher le jeune poulain en 
ayant la précaution de ne l'attacher ni 
trop court de crainte qu'il ne s'empètre, 
ni trop long afin qu'il ne puisse se cou
cher; au reste, on devra, les premiers 
jours, placer aupr~s du box un gardien 
chargé de le survelHer et de lui porter 
secours en cas d'accident. 

DRESSAGE DES POULAINS DE TRAIT. 
Lorsque les poulains que .l'on destine 
au trait ou à l'attelage sont habitués-à 
supporter la contrainte que leur impose 
la longe, c'est-à-dire vers la fin de la 
deuxième année, on pourra, pour les 
accoutuws; au travail, les ·mettre au-
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près d'un vieux cheval pour labourer 
ou tourner au manége. 

Le dernier de ces exercices doit être 
surtout recom·mandé pour J()s chevaux 
drl~tinés à l'attelage. 

Il va sans dire que pour obtenir des 
fJOulains ce qu'on hmr demande, il faut 
une grande douceur et de grands mé-. 
nagement:'l. Si l'on agissait brutale
ment on effrayerait le jeune élève, et 
qendant longtemps, il conserverait le 
sàu venir des mauvais traitements qu'on 
lui aurait fait subir. 

Lorsque les poulains seront hien ha
bitués à la charrue (résultat qui sera 
vite obtenu si l'individu chargé de les 
dresser possède les qualités nécessai
res), on pourra commencer à les atte-

. ler. Il est nécessaire de placer pendant 
quelques jours les poulains entre le 
limonier et un vieux· cheval; il sera 
ainsi forcé de suivre, et au bout de peu 

, de temps il sera dressé. On pourra alors 
l'atteler après une légère voiture. Le 
conducteur devra conduire l'élève par 
la bride, en prenant garde de l'effrayer, 
pour cela il suffit de le caresser avec 
la main et de lui adresser la parole. 

POULAINS DE SELLE. Pa:J.r les pou
lains destinés à la selle, le mode de 
dressage devra être tout autre. M. du 
Hays,. qui a traité la question avec une 
grande compétence, dit: « L'usage du 
caveçon, qui doit être recommandé 
pour débrouiller les chevaux d'atte
lage, est surtout nécessaire pour le 
dressage dés chevaux de selle, qui doi
vent être commencés avec cet auxi
liaire. Son appareil ordinaire consiste 
dans une corde ou longe en chanvre, 
qui devra être très-longue et flexible et 
avoir au bout qui s'attache à l'anneau 
du cavecon une boucle tenant à un 
morceau" de cuir solide. L'autre bout 

· se termine . par une espèce de poignée 
devant servir à l'assurer dans la main 
du dresseur. 

Quant au caveçoi:J. lui-même, u·devra 
se composer d'une monture ordinaire 
de bride, dont la muserolle sera en fer 
et divisée en deux parties réunies par 
une charnière. Cette muserolle devra 
être soigneusement garnie en cuir 
doux, afin de ne pas blesser le jeune 
animal dans lès saccades-·'IU'on est 
quelquefois forcé de lui donner lorsqu:il 
n'obéit pas ou qu'il se défend. Envü·on 
à moitié·de la longuenr du montant de 
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la bride, il se divisera en deux bran
ches, l'une qui tiendra au cavecon, et 
l'autre qui supportera un mors de filet, 
un peu gr.Js et rond, avec un anneau 
au centre auquel on attacne ordinaire
ment trois ou quatre grelots pour fain 
jouer le jeune animal, )_'occuper. et lui 
faire la bouche. De ce mors pa. tiront 
les rênes qui iront abôutir aux four
ches mobiles du cavalier espagnol ou 
cavalier de bois qui, dans le ·debut du 
dressage, devra précéder la selle. 

Le cavalier de bois sera placé abso
lument comme une selle et assuré par 
des sangles et un fort .surfaix qui ser
vira en même temps à tenir la martin
gale. Il aura une croupière, de laquelle 
partiront, de chaque côté, deux cour
roies de cuir, dont l'une viendra tom
ber jusqu'à environ 33 centimètres sur 
les hanches, et l'autre de t mètre, à 
peu près jusqu'aux jarrets. Les cour
roies doivent servir à habituer le che· 
val à se sentir toucher dans toutbs ses 
parties sans s'effrayer. · · 

On fera bien, avant de commenr·.;r 
les leçons de dr.essage, d'affuble'.' le 
poulain de tout cet attirail et de le 
lai:.-1ser ainsi en liberté dans un large 
bll:X. deux ou trois heuras pendant quel· 
ques jo'urs. Au moyen de ·eet essai pré
paratoire, on évitera qu'il s'effraye et 
:;e défende lorsqu'on le sortira a:v.ec le 
caveçon et la longe. 

Lorsqu'on en viendra là, il faudra 
prendre le. plus grand soin de l'arran
gement de la bride et surtout du mors, 
afin que le poulain ne puisse les faire 
sortir de sa bouche, et cependant de 
manière à ne pas trop serrer les bou
cles,. car c'est en. agissant. ainsi q'le 
beaucoup de jeunes chevaux ont la 
bouche mauvaise. Si le mors est trop 
remonté, l'animal se trouve comme 
bàillonné, ce qui cause un engourdis
sement dans toutes les parttes touchées· 
par le mors et même les voisines, et 
par suite une insensibilité nuisible à la 
bonté de la bouche, et le contraire de 
ce que l'on doit ·chercher à obtenir. 

_Un assez grand nombre de dresseurs 
de poulains s'imaginent qu'en causant 
de la souffrance à ces jeunes animaux, 
ils arrivent au but proposé. Ils sont 
dans une grande erreur·; car si cela 
l'end· la bouche sensible pendant un 
certain temps, elle .n'en devient que 
plus inerte ensuite. Ce qu'on doit dé· 
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sirer c'est produire dans la bouche une 
·humidité constante et ·une sorte d'é

cume. qui ne pourront man'quer d'ar-
1 river !>'il y a liberté suftisante. 

Lorsque le:. .!JuulailJs seront bien ha· 
bi tués à supporter !es objets ci-dessus· • 
"!ésignés, il faudra augmenter progres
sivement leur tâche et arriver par de
grés à tout ce qw -l'on veut exiger 
d'eux. Ainsi, apres leur avoir mis la 
bride et le caveçon, on les conduira 
dehors, soit dans.un paddock, soit dans 
un terrain commode et fermé. Mais si 
on (ait usage de la sangle, du cavalier 

·espagnol et de la croupière, il fa.ut avoir 
soin de ne leur mettre ces derniers 
objets qu'après lei) avoir fait sortir des 
.boxs ou écuries, car ces jeunes ani· 
maux sont très-susceptibles· ·de s'effa
roucher lorsqu'ils sentent quelque 
chose sur eux, et ils pourraient se 
blesser contre les murs ou en passant 
par les portes. Une fois dehors, il n'y 
a plus de danger. 

Lorsque les rênes seront ajustées et 
·attachées, un peu lâche, au cavalier 
espagnol, on ·pourra. essayer de faire 
trotter le poulain en cercle, en com
mençant le travail par la main droite. 

Le trot est l'allure la plus convena
ble;. mais il est· d'abord assez difficile 
d'assuje_ttir les jeunes animaux à cette 
allure, car il est rare qu'ils ne veuillent 
pas prendre le galop, et cependant il 
est très-essentiel de chercher à les y 
maintenir. Lèur répugnance OJl leur 
résistance, leur docilité ou leur opiniâ· 
treté dépendront toujours de la ma
nière de les traiter et des moyens qu'on 
emplqiera suivant leur caractère. 

En tous cas, les· essais doivent tou
jours être faits avec précaution, modé
ration, douceur et patience, et dans le 
but de les. accoutumer à tout ce qu'on 
leur demande, ainsi qu'à ce qu'on leur 
demandera plus tard. 

Le dresseurdoittoujours être accom
pagné d'un aide armé d'un long fouet, 
dont celui-ci ne doit se servir qu'avec 
les plus grandes précautions; car, dans 
les débuts surtout, tout ce qui serait 
de nature à effrayer les jeunes ani
maux doit être. soigneusement évité. 
Les pi'emières impressions s'effacent 
difficilement, et une fois la confiance 
perdue, il est presque impossible de la 
·regagner, quelque chose qu'on fasse. 
Il faut donc s'attacher à tout faire pour 
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que· la mémoire du poulain ne lui rfl
trace rien de désagréable, et surtout 
aucun accident qu'il puisse attribuer à 
l'homme chargé de le dresser. 

Après avoir fait marcher et trotter 
·le poulain à la longe pendant quelque 
temps, le dresseur devra l'arrêter, 
mais tout doucement, tout doucement 
et sans à-coup, en ·l'attirant vers lui 
progressivement et d'une manière pres
que imperceptible. Une ·fois arrêté à 
portée, il faut le flatter, le tapoter, le 

· caresser, l'encourager de la main et de 
la voix, en lui parlant d'une façon af
fectu.euse, puis le faire repartir de l'au
tre main, afin de l'habituer à· marche.r 
à main droite et à gauche alternative
ment et également. 

Les prem.ières leçons doivent être 
très-courtes, car les exercices à la 

cllg 

sflr celui rrui est le plus patJent et pos
sède la meilleure main et !"assiette la 
plus parfaite. 

Un poulain qui n'a aucune expérien.::e 
de cette niachine, doit être fort étonné 
lorsqu'il la sent sur son dos. Il faudra 
la lui mettre deux ou trois fois dans 
l'écurie·, d'abord, et la laisser ainsi 
pendant quelque temps pour l'hahituèr 
à la porter. Mais quand on voudra le 
faire trotter à la longe, il vaudra mieux 
lui attacher la machine sur le lieL 
même de l'exercice, autrement il pour
rait se blesser en s'accrochant dans les 
portes. 

Quand le poulain sera tout à fait -ha
bitué au cavalier espagnol, il faudra 
prendre des bandelettes ou quelques 
pièces de vêtement qu'on placera sur 
chacune cles fourches de la maclline. 

Instruments de pansa~c. 

longe et au caveçon sont très-fatigants 
s'ils sont un peu prolongés, et pour
raient avoir des suites fâcheuses pour 
les membres délicats ou faibles, et 
même pour ceux mieux établis, si on 
les prolongeait au delà du terme or
dinaire, et surtout si le terrain, choisi 
pour cet exercice, n'était pas doux, 
sans être profond et boueux. Il faut 
bien prendre garde surtout qu'il ne soit 
pas glissant. 

Quand les poulains ont été rompus à 
ce genre d'exercice, ce. qui peut très
hien être au bout d'une· semaine de pa
tience et de bonnes leçons, c'est alors 
qu'on se servira du cavalier espagnol, 
qu!, de tous les cavalim s, est il cuup 

L'air et le mouvement les feront yolti
ger, ce qui accoutumera le jeune ani
mal à voir de tels objets sans s'en ef
frayer et à ne· prendre aucun ombrage 
quand le cavalier véritable remplacera 
·celui dont f!OUS venons de parler. 

On peut aussi jeter, de temps en 
temps, quelques vieux vêtements sur 
les reins des poulains, lorsqu'ils ne 
sont plus en exercice, et même les at
tacher à la croupière. Cela les habi
tuera à se sentir frappés, chatouillés 
sur les côtes, sur les cuisses, et ils ne 
s'étonneront plus lorsque le vêtement 
ordinaire de· ceux qui les monteront 
viendront les toucher aux même:> 
parties. 



Le cavalicrc:spuguulll<' c:n~sera d'être 
employé que lor::;que le groow, tu vhair 
et en os, viendra le remplacer, groom 
dont 113 choix doit être fait avec le plus 
grand soin, car il se rencontre fort 
peu d'hommes capables de cet emploi. 
Un mauvais groom est tout ce que l'on 
peut rencontrer de plus dangereux, et 
llien mieux vaudrait souvent placer un 
poulain entre les mains d'un simple 
garçon d'écurie ou de ferme, docile, 
intelligent et robuste, que dans celles 
d'un demi-savant qui, la plupart ùu 
temps, n'est qu'un ignorant suffisant· 
et entêté. • 

Les qualités essentielles à exiger 
d'un dresseur de poulains Ront trop ra
t'emeut réunis dans un même individu; 

t. Ligature <le la s~ignée. - 2. Flamme<. 
3. L:mcetto. - 4. Coupe-queue ct Brûle· 
queue. 

car il doit être d'un poids léger et en 
même temps fort, robuste, actif et cou
rageux sans témérité. Il est nécessaire 
aussi que son caractère soit aimable, 
doux llt patient, et qu'à ces qualités il 
réunisse celles d'un bon cavalier à la 
main légère. 

Avant de monter un poulain, il faudra 
le mener à la longe, avec une selle sur 
le dos, sur laquelle on placera d'abord 
le cavalier espagnol, afin de l'accou
tumer à ce double fardeau, en attendant 
qu'il en porte un plus lourd. 

Le;; premiers essais que l'on fait pour 
monter un jeune cheval sont rarement 
sans danger pour l'homme et pour l'a
nimal, ·anRsi fanilrn-t-il prendre les 
plu::; grauJc;:; precaulluu_;:;. 

Le premier jout·, un r,~,·a lllOlltP.r dung 
l'écurie. Un hoi!Jme tiendra la tète ù u 
poulain, tandis que le groom fera porter 
un poids quelconque alternativement 
sur chaque étri.er, ne le laissant que 
peu d'instants ·dans cette position, mais 
recommençant plusieur:;; fois cette ma
nœuvre qui devra être exécutée avec la 
plus grande douceur. Pendant ce temps, 
les personnes présentes caresseront le 
jeune animal et lui parleront douce
ment. 

Quand il sera bion habitué à sentir 
ce poids, lo dresseur peurra passer son 
pied dans l'étrier, mais en laissant 
l'autre à terre et sans peser trop fort 
sur le poulain. Il restera quelques ins
tants dans cette position, et, après 
avoir tenté quelques essais, si l'ani
mal paraît tranquille, il pourra s'élever 
·et passer doucement la jambe droite 
par-dessus la selle et prendre sa posi-
tion. · 

Ces différentes opérations devront 
toujours être pratiquées tranquille
ment et avec ménagement, selon le 
plus ou .moins d'obstacles apportés à 
leur réussite par l'anirr.al. Du reste, le 
succès dépendra toujours, et seule
ment, de la patience avec laquelle cha
que chose sera essayée et accomplie, et 
comment on aura pris son temp!:!. 

Il est avant tout essentiel d'éviter tout 
c-~ qui peut causer la plus petite alat·me 
et le moindre effroi aux jeunes ani
maux.. Le cavalier devra encore des
cendre et monter deux ou trois fois 
lorsque le poulain aura été conduit dans 
un paddock ou autre lieu convenable, 
et toujours avec Je caveçon et tout l'at
tirail dont il a déjà été parlé et là on 
recommencera les mêmes manœuvres 
que dans l'écurie. 

Lorsque le cavalier sera placé sur la 
selle, l'aide devra chercher à faire 
marcher le poulain. S'il témoigne quel
que frayeur, s'il résiste et ne veut pas 
marcher, laissez-le en repos, et bientôt, 
se rassurant et demeurant convaincu 
qu'on ne veut lui faire aucun mal, il 
cédera peu à peu à ce qu'on exige de 
lui. 

Le cavalier doit se mettre en garde 
contre l'action de ruer et de se dresser; 
qui sont lea deux moyens qu'emploient 
souvent les jeunes chevaux pour se 
rlébarr'aRser ile lenr cavalier. Il fant sA 
tcllil' l'..:rwu tJt l..tl:>.~er· alvr:> l'<:utilll't! 
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conduite et direction ùu poulain à l'aide 
qui tient la plate-longe. 

En cette occat;ion, on ne p~ut qu'ex
primer le regret que notre langue soit 
pauvre de- mots propres. pour exprimer 
la nécessité d'accomplir chaque parti3 
de cette leçon avec patience, prP.cau
tion, circonspection et douceur. Cha
cun doit trouver un intérêt quelconque 
à bien traiter les animaux : les uns 
pour ne pa:> diminuer leur valeur par 
suite des accidents qui trop souvent 
proviennent de la brutalité et de la ma
ladresse des hommes d'écurie; les au
tres, pour ne pas les faire souffrir. 

Lorsque les première:; leçons auront 
été données dans l'écurie et dans les 
paddocks, le poulain sera conduit de
hors, dans les prairies ou sur des ter
rains qui ne présenteront rien qui 
pui:sse l'effrayer, le groom sur la selle 
et l'aide continuant à conduire l'animal 
avec hi longe. 

Chaque leçon doit être donnée pro
gressivement. Jusqu'ici la tâche du 
poulain doit se borner à porter le 
groom ; quand il sera familiarisé avec 
ce fardeau, on pourra lui demander au
tre chose.: essayer de lui faire sentir 
l'usage et les effets du mors, en s'aidant 
toujours doucement et en même temps 
à.e la plate-longe, pour lui faire com
prendre ce qu'on veut obtenir des dif-

. férents mouvements de la main du ca
valier, soit pour porter la tête à droite 
et à gauche, et arriver petit à petit à 
tourner suivant la volonté .du cavalier, 
car il faut bien se garder de trop exiger 
avant que le poulain ait actiUis bop.ne 
bouche. Quand on en est arrivé là, et 

'qu'on le juge tout à fait rompu à ·ce 
qu'on lui fait connaître, il est te~ps 
alors de le faire trotter, ayant le groom 
sur Je dos. Mais pour commencer, il 
sera bon de ne pas quitter le cercle sur 
lequel on l'a ùéjà exercé au vas et au 
trot, sans cavalier et à la longe, et de 
ne pàs cesser de se servir de l'aide et 
de cette même longe; mais le cavalier 
devra presser davantage· en lui ap
puyant les aides contre les côte.s, et en 
même temps le retenir, quand il sera 
nécessain aveG la bride. 

Une fois qu'on sera bien certain qu'il 
se soumet à toutes ces choses, on 
pourra se dispenser de l'assistence de 
l'aide et de sa longe. Mais il n'en fau
dra pas moins qu'il le tienne rlans sa 
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main gauche pour être en mesure, <lans 
le cas où le poulain se révolterait et 
jeterait son cavalier par terre. Cette 
sage précaution ne devra cesser d'être 
prise que lor,;que le jeune animal sera 
bi.en habitué à r0ncontrer et ~~ dépas
ser toutes sorte.c; de voitures et à ne 
s'effrayer d'aucun autre objet qui s·:~ 
trouverait sur son chemin. Il peut ètre. 
utile de continuer ce manège pendant 
plusieurs mois, afin qu'en cas de chute, 
le cavalier ne soit pas exposé à laisser 
échapper sa monture. 

Plusieurs per:sonnes sont très-pres
sées d'apprendre ~ leurs poulains à ga· 
galoper à l'allure du petit galop pour 
les assouplir : c'est un tort; il vaut 
beaucoup mieux les mettre parfaitement 
en main et calmes, au pa~ et au trot. 
Alors, seulement il sera temps de pren
dre une allure différente et de la presser 
un peu. Quand Dn arrivera à ce degré 
de dressage, il sera bon d'avoir un. 
autre cheval et de permettre au poulain 
de le dépasser par occasion, non en 
augmentant sa vitesse, mais en faisa.Q.t 
ralentir celle du vieux cheval. 

Il est assez ordinaire que dans nos 
grandes maisons d'élevage il y ait un 
homme dont les attributions soient de 
dresser les jeune:; chevaux, mais il ne 
faut pas s'astreindre à cette dépense; un 
simple garçon d'écurie suffit pour cet 
emploi s'il est gardé par l'éleveur et 
qu'il n'agisse que d'après ·s·es ordres et 
ses instructions. 

L'usage de la plate-longe ne doit pas 
être abandDnné quand le poulain com
mence à se laisser monter, il sera même 
bon de s'en servir chaque jour pendant 
un ou deux mois. 

Ce système de dressage peut facile
ment s'appliquer à tous chevaux, non
seulement à celui de chasse, de prome
nade et d'hippodrùme, mais encore à 
celui que l'on destine à l'attelage. 

Il sera hon d'instrmre et d'habituer 
les jeunes chevaux à frar.clür quelques 
petites barrières; cela leur apprendra 
a faire usage ùe leurs membres avec 
liberté et aisance. Cet exercice est 
aussi essentiel aux jeun~s poulains que 
le maître de danse aux jeunes person
nes. Il serait mème indispensable que 
dans les prairies où sont élevés les 
poulains, il y eût quelques petits obs
tacles, imperceptibles dans le jeune 
,à;;e, mais grandis;;:nnt pro,c;res~i\·1·ment 
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avec les torees des jeunes animaux. 
Les succès marqués de certaines an
nées dans lf's courses à obstacles n·e 
sont même dus qu'à cette méthode. 'Les 
chevaux irlandais ne sont tous sau
teurs que parce qu'ils naissent et qu'ils 
vivent au milieu d'obstacles nombreux 
et réels. 

On les conduira d'abord avec la longe 
vers les haies ou fossés qu'on voudra 
leur faire franchir. On les leur fera 
voir et on les engagera à les sauter, 
d'ab)rd de pied ferme, puis en mar
chant au pas, au trot et au petit galop, 
mais on aura soin de ne choisir que des 
obstacles n'offrant aucun danger et ne 
pouvant occasionner le moindre acci
dent. 

Afin d'accoutumer les jeunes che
vaux à regarder à leurs pieds, on les 
amènera par degrés à fran'chir des 
fossés ou rigoles, ou haies, le soir et à 
la' nuit. 

Toutes ces leçons seront données 
d'abord à la longe, sans que le poulain 
soit monté; ensuite, à la longe avec le 
cavalier sur le .dos, et enfin avec la 
bride seule et sans longe. 

Il sera indispensable de faire com
mencer les exercices par des obstacles 
très-faciles, des barrières et des haies 
très-basses, et d'augmenter, petit à 
petit et progressivement, la difficulté, 
sans arriver toutefois à la rendre in
surmontable et dangereuse pour un 
poulain; les courses ·à obstacles ne 
doivent jamais être tentées que par des 
chevaux ayant au moins quatre années 
accomplies. Rien n'est plus maladroit 
que de dégoûter le cheval dont les for.-. 
ces ne sont pas développées, soit en le 

, ramenant plusieurs fois sur le même 
obstacle sans pouvoir le lui faire pas
ser, soit en lui faisant éprouver quel
ques suites fâcheuses en le franchis
sant'. 

Il est aussi essentiel de ne jamais 
taire franchir; plus de deux ou trois 
fois le même fossé ou la même clôture 
au poulain. Il vaut beaucoup mieux lui 
en montrer d'àutres et les choisir tout 
différents. · 

Les lecons de saut ont surtout l a
vantage,· quand on prend les précau
tions nécessaires, et qu'on choisit avec 
soin les obstacles, de développer sans 
danger un poulain; et de lui donner du 
liant et du ressort dans toutes ses p~-
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t·i>s. Elles le préparent à faire plus . 
tard un excellent cheval de chasse, 
qQ.i, étant habitué dans le jeune âge à. 
sauter, passe partout avec beaucoup 
plus de facilité que· les chevaux que 
l'on dresse/ à. cet usage dans un âge 
déjà avancé. 

Quand · le poulain aura été monté 
pendant quelque temps èt que sa bou
che sera sut11samment faite, il ::;era 
bon de le conduiré dans les lieux où il 
pourra s'habituer à des scènes avec 

. lesquelles il faut qu'P s~ familiarise. 
Par exemple, s'il y a dans le voisinage 
quelque marché, quelque foire, quel
ques courses, on ferait bien de l'y con
duire et de le mêler à la foule. De cette 
manière, le poulain sera bien convaincu 
que le bruit qu'il entend, et que le 
spectacle qui s'offre à sa vue, ne sont 
pas de nature à lui causer la moindre 
mal. 

Si vous avez des chiens, faites-les 
accompagner les jeunes poulains dans 
leurs promenades, cette compagnie les 
accoutumera à la chasse et au mouve
ment., 

DE L~ FERRURE. 

Le pied du cheval doit recevoir de 
l'éleveur des soins constants. Tant que 
re cheval demeure dans les paturage~. 
ou ne marche que sur un terrain doux, 
la corne ne s'use pas trop vite, souvent 
même elle pousse avec trop d'abon
dance et il est que\quefois bon de re
trancher certaines parties saillàntes. Il 
faut néanmoins procéder à cette opéra
tion avec un gran~ soin afin de ne pas 
déformer le pied du jeune cheval. 

Ile poulain doit être ferré de bonne 
heure, à l'âge de dix-huit mois ou deux 
ans an plus tard. Les défauts d'aplomb 
et autres défauts qui se remarquent 
dans l'allure ne proviennent souvent 
que de la ferrure tardive. . 

Il faut aux jeu nes poulains fairA 
adapter des fers légers retenus par un 
petit nombre de clous, six au plus. 

L'éleveurdoit aussi apporter un grand 
soin dans le choix de l'ouvrier qui va 
pour la première fois, terrer ses pou
lûns. Si l'on a affaire à un ouvrier bru
tal ou ·malatlroit, il y a les plus grandes 
chances pour que le cheval maltraité, 
se souvienne ct devienne méclwnt. 
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Le maitre d'un cheval ùoit toujours 

veiller à ce que l'animal soit ferré par 
un ouvrier habile. Voici quelques indi
cations qu'il n'est pas inutile de mettre 
sous les yeux de nos lecteurs : 

Le cheval vieux ferré perd ses pieds 
et ses aplombs; il faut faire renouve
ler la ferrure au moins chaque mois, 
sauf à relever les fers qui sont encore 
bons. 

L'ouvrier doit respecter la fourchette; 
ne pas la tailler en amande; ne jamais 
vider les arcs-boutants qui maintien
nent le pied dan·s sa forme. En agissant 
autrement, on donne pl11s de coup d'œil 
au pied, mais .on prépare l'encastel
lure. 

Il ne faut pas, non plus, laisser ferrer 
le cheval à chaud, méthode qui plaH 
infiniment" aux maréchaux. L"applica
tion du fer chaud est utile seulement 
pour indiquer les parties saillantes qui 
doivent être abattues à l'aide du bou
toir; mais cette•application ne doit être 
qu'instantanée. Laisser le fer incandes
<.:ent sur le pied, c'est déterminer de 
violentes ir.tlammations et rendre le 
cheval boiteux. . 

Interdire l'usage de la râpe dans le 
pourtour du sabot; autrement on détruit 
l'enveloppe,protectrice du pied. La râpe 
ne doit servir que sur les rivets des 
clous et sur le pourtour du fer, pour lui 
donner du poli. 

Le fer ne doit pas porter sur la sole, 
mais seulement sur la muraille. On 
laissera un vide entre lui et la sole, 
sinon le cheval boiterait. 

S'il arrive que l'on donne maladroi
tement un coup de boutoir qui pénètre 
jusqu'à la sole charnue, on mettra sur 
la plaie un plumasseau de térébenthine 
que l'on comprime bien. Par ce moyen, 
on empêchera l.-:1 chair de sortir et de 
former une excroissance appelée cerise. 
quatre oucinqjoursaprès le pansemen~, 
un lèvera le plumasseau. 

Que les fers ne soient pas voûtés, ca•· 
les parties intérieures du pied y seraient 
comprimées comme dans un étau; ils 
ne doivent pas, non plus, être trop longs 

·d'éponge, car ils alourdissent la mar-
cll.e du cheval et le rendent sujet à se 
déferrer .. 

On veillera aussi à ce que les étam
pures ne soient pas trop )at·ges, car on 
~>erait obligé d'employer de gros clous 
qui ü;nt éclater la corne. 

Lorsque le cheval résbte et donne 
difficilement le pied, on le prendt·a d'a 
bord par la douceur; s'il est mutin, 
on lui met les morailles ou un tord-nez; 
s'il continue à être difficile, on ôte les 
morailles ou le tord-nez et on lui enve
loppe la tête dans un linge ou dans une 
couverture. Mais si l'animal devient 
plus méchant, il faut avoir recours à la 
plate-longe. 

Pansage du cheval. 

On ne saurait trop insister sur la né
cessité de panser le cheval chaque 
matin, pour le débarrasser du mélange 
de sueur et de pous~ière qui obstrue 
les organes de la transpiration et pro
voque une foule de maladies. Pour pan
ser convenablement le cheval, on com
mence par l'étriller en frottant légè-

.Ile .. a. FERRURE. 

i. Éponges. -2. Branches. -3. Pinces.- '•· Four. 
chettes.- 5. Sole.- 6. Muraille. - 7. l._!uartier. 
8. Talons. 

rement les parties sensibles (tronçon 
de la queue, ·tranchant de l'encolure, 
jambes et avant-bra::;); on 1Jrosse ou 
on bouchonne ensuite l'animal, on le 
lave, au besoin, au moyen d'une .;ponge 
imbibée d'eau; on peigne las crins; on 
lave les fesses et les parties que l'étrille 
ne doit pas toucher. Lorsqu'on lave 
l'animal, H faut avoir soin de le cou
vrir d'une couverture. 

On ne doit jamais négliger, au retour 
d'un travail fatigant, de bouchonner 
l'animal à l'aide d'un bouchon de paille. 
On peut débarras~er préalablement la 
peau de la sueur écumeuse à l'aide d'un . 
couteau de chaleur dont ln l&me largH 
et non tranchante .;;ert à râcler les dif
férentes parties du corp:~. 

De temps en tellilJ"-, on fera les crins 
ill! clJeval, c'e~>t.-~1-iH!'~ qu'on ::ouvera 
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les crins de la: crinière, du toupet, de la 
queue et des jambes, quand ils seront 
trop longs .. On grab1sera les sabots-du 
cheval. 
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moins fréquentes. Il faudra donc placer 
son écurie dans une de ces deux posi· 
tions en faisant tics abris contre lo& 
vent.s du nord et de l'ouest. 

~ n' 

~ 
~· 
~ --....... _,....,( __ .....-) 

Cil IV .lUX 
t. Jument mulasaib!'<l. ~ t. Cheval breton.- B. Etalon mulassier de Norfolk. . 4. Toquade Qument !tllglo

limousine.- 5. Trotteur anglo-normlllld. - 6. Cheval du Calvados. 

DE L'É«::URJE. 

L'eK'position à laquelle on doit placer 
11.ne écurie est un point des plus impor· 
tants et qu'il faut se garder de négliger. 
Les hommes pratiques ont reconnu que 
djtns les écuries placées à l'est ou au 
midi, les maladie::; étaient beaucoup 

ECONOMiE. 

La question des matériaux à employer 
importe peu; on doit seulemeot s'atta
cher à ceux qui occasionnent Ie moim 
de dépense. 

Pour une écurie destinée à rece
voir les chevaux d'agriculture, placés 
côte à côte, il faudra toujours donner 
uut: larg-eut· de 7 mètres; q1'-ant à la 

13 
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longueur, le propriétaire est seul à 
même de l'apprécier. Cependant il est 
bon de ne pas mettre ensemble plus de 
20 chevaux, sans quoi une plus grande 
agglomération de bêtes présenterait 
quelques dangers au point de vue de 
leur santé. La hauteur du plafond doit 
être de 4 m. à 4 m. 70 pour toutes les 
expositions ; cependant si l'on a été 
forcé de tourner sonécurievers le nord, 
on peut l'abaisser de 50 à 60 centimè
tres. 

Il faut aussi s'attacher à ce que les 
râteliers soient toujours droits; s'ils 
étaient penchés, la graine de foin tom
berait sur la crinière des chevaux ou 
dans le fumier; dans le premier cas, 
cela rend très-difficile le nettoyage du 
cheval, dans le secon'd, le fumier est 
plein de graines qui lèveront lorsqu'on 
emploiera le fumier 

Lorsque l'on place .des stalles dans 
une écurie, il faut aussi calculer les 
distances nécessaires entre chacune 

. d'elles. Si elles sont fixes, il faut2mètres 
de largeur, afin que le cheval se puisse 
coucher; si elles sont mobiles, on pourra 
mettre 20 à 25 centimètres en moins. 

Soit fixes, soit mobiles, les stalles 
devront avoir au moins 2 m. de lon
guour afin que le<> chevaux ne puissent 
se donner des coups d8 pied 

Dans les écuries où l'on établit le 
système des boxs, voici quelles sont les 
proportions que l'on doit observer : 

Lorsque les boxs sont destinés à des 
juments poulinières, ils ne sauraient être 
trop grands; une grande place est né
cessaire pour mettre le poulain bas et 
ensuite pour l'élever. Les boxs destinés 
aux jeunes poulains doivent avoir une 
largeur d.e 5 m. 50 et une profondeur 
de 3 mètres. 

Pour le pavage des écuries, le système. 
qui doit être recommandé est celui pour 
lequel on emploie du béton. 

Les différents systèmes autres que 
celui dont nous venons de parler, pré
sentent de grands désavantages; le pavé 
est malsain et très-difficile à nettoyer, 
le bi.ume présente des dangers sérieux 
pour les chevaux ferrés; de plus, il 
oon~tri~~&. . 

Avec le béton, le fermier peut lui
même, aidé d'un de ses domestiques, 
paver son écurie : il suffit de prendre 
un peu de chaux hydraulique mélangée 
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avec du sable de rivière et des cailloux 
cassés. 

Le propriétaire pave sa grange co~me 
il construit une aire, en ayant som de 
donner une pente peu sensible, pour 
faciliter l'écoulement des urines. Le 
prix de revient est de 1 fr. 25 par mètre 
carré. 

Il faut surtout éviter de priver. les 
chevaux d'air pend<~nt qu'ils sont à 
l'écurie, il vaut mieux, s'il fait froid. 
les couvrir que de fermer les portes ou 
les fenêtres. 

Uanière de saigner le cheval. 

Nous ne nous occuperons que de la 
saignée de la. jugulaire, la seule qui puisse 
ne pas être pratiquée par le vétérinaire. 
On se munit d'une lancettn awelée 
flamme, d'une grande terrine pour re
cevoir le sang, d'une forte épingle et 
d'une mèche composée de 6 à 8 brins 
de fil de chanvre ou de crins assez longs. 
Il est bon, avant d'opërer, de tenir le 
cheval à la diète pendant 5 ou 6 heures. 
Tandis qu'un aide lui maintient la tête 
un peu relevée d'une main et de l'autre 
main lui couvre l'œil d11 .::ôté de la 
-veine à ouvrir, l'opérateur applique la 
pointe de la flamme en tenant l'instru
ment entre le pouce et l'index, de ma
·nière que les autres doigts de la main, 
allongés par en bas,_ servent de point 
d'appui, et que ces a01gts, pesant sur 
·la partie à opérer, compriment la veine 
en dessous, arrêtent le cours du sang 
et fassent gonfler la jugulaire. L'opéra
teur frappe un coup sec sur la tige de la 
flamnie avec un bâton de bois dur de 35 
à. 38 millimètres de long sur 3 centimè
tres de diamètre. On saigne de préférencF 
l'animal à gauche; dansee cas, lafiamm' · 
doit être terrue de la main gauche. -
La saignée doit produire de 2 à 3 kil~ 
de sang; alors, on cesse de comprime. 
la veine et l'écoulement s'arrête. T 
faut ensuite pincer les deux lèvres rk 
la plaie avec. le pout'a et l'index, san_ 
les tirer à soi; on t.L averse ces lèvrP· 
avec l'épingle et. on nou~ la ~aigne 
comme l'indique notre figur~ eve? 1< 
mèche. Il faut serrer le nœud sans trre1 
la peau en avant, ce qui pourrait occa
sionner un épanchement de sang entrf 
peau et chair. Le nœud ètant serré, or. 
coupe les deux extrémités du lien à 
3 centil).lètres du nœud; on lotionne 
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avec de l'eau froide les lèvrês de la sai
gnée. 

Dans le cas où il se formerait un dépôt 
sous l'épiderme, accident peu dange
reux, dü à ce que, pendant l'opération, 
on a tiré la peau à soi; on comprime la 
tumeur,l pour la f~ire disparaître· en 
peu de temps. - Nous conseillons aux. 

. personnes qui ri'' ont jamais saigné un 
cheval de ne point se permettre de ten
ter cette opt!ration avant de l'avoir vu 
exécuter plusieurs fois par un homme 
habile. L'inexpérience peut produire 
des accidents mortels, parce qu'il est 
facile de se tromper et de blesser l'ar
tère carotide située au-dessous de la 
jugulaire; aussitôt cet accident, il s'é
chappe de la plaie un sang écarlate par 
jets intermittents comme· les .batte
ments du cœur. Il faut aussi craindre 
de laisser introduire de l'air dans la 
veine ouverte; il faut .Jonc éviter d'ou
vrir la plaie en face d'un courant d'air 
et l'on doit la refermer aussitôt que 
la quantité nécessaire de sang en est 
sortie. 

Poae du aéton, 

Le séton consiste dans l'introduction 
sous la peau d'un corps étranger chargé 
de déterminer la suppuration. 

On distingue trois espèces de sétons: 
1 o le séton simple ou séton à mèche ; 2o le 
séton à rouelle, employé pour les che
vaux de luxe;. il consiste en une 1 on
delle de feutre ou de cuir ayant û à 8 
centimètres de diamètre, il es<t percé 
d'un trou à son centre. On introduit 
cette rondelle sous la peau à l'aide 
d'une incision; 3° le séton trochisque 
composé d'une substance irritante .éga
Iement introduite sous la peatL li 

Nous ne nous occuperons que du pre
miel' de ces setons, le seul qui soit com
munément employé; ce séton se com
pose d'un ruban de fil ou d'une tresse 
de chanvre; c'est ordinairement au 
milieu du poitrail qu'on le place; quel
quefois à la fea3e; rarement à la poüite 
de l'épaule ou aux parties latérales de 
l'encolure. • 

Pour opért:r, on commence par atta
cher l'animal; on pince la peau du poi
trail entre le pouce et l'index, dans la 
ligne médiane, un peu au-dessous de la 
pointe du sternum. :L-orsqu'un a formé 
·un pli longitudinal par le pinoement, on 
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fait au sommet de ce pli, au moyen du 
bistouri, une incision transversale d'en
viron 27 millim. de long. On prend en
suite une aiguill~ à séton loague de 
35 à 40 millim., oli écarte les lèvres de 
l'incision et on . engage la pointe de 
l'aiguille entre la peau et les muscles, 
on la pousse doucement en avant, en 
prenant garde d'offenser la peau ou les 
muscles. Il faut avoir soin de pincer la 
·peau au-dessus de la pointe de l'ins
trument, à mesure que celui-ci s'en
fonce parallèlement au poitrail, pin
cement qui a pour but d'écarter les 
muscles. On fait pénétrer l'instrument 
jusqu'à une profondeur de 33 centimè
tres, de façon que la pointe corresponde 
an milieu de l'inter-ars;_ on vousse alors 
fortE)ment l'instrument de façon à ce 
que la pointe traverse la peau. On prend 
alors une mèche de 75 centimètres de 
long; on l'engage dans l'œil de l'aiguille, 
et, retirant celle-ci par le haut, on en
traîne la mèche sous la peau. On réunit 
ensuite les deux extrémité::. <le cette 
mèche par un double nœud; ou bien, 
on en replie les deux extrémités afin 
de faire à chaque bout un gros nœud. 
Dans tous les cas, il faut laisser à la 
mèche 5 ou 6 centimètres de jeu entre 
chaque ouverture du séton et le nœud. 

Le séton animé est celui que l'on a 
trempé dans de l'essence de térében
thine ou que l'on a enduit de beurre ou 
de graisse, le tout recouvert de poudre 
de cantharides ou de poudre d'eu
phorbe. Si l'on veut mettre deux sétons 
au poitrail, il faut placer l'un à droite, 
l'autre à gauche de la ligne médiane, 
dans le milieu des deux. muscles appe
lés petits pectoraux.-La pose du séton 
à la fesse demande plus de précau
tions; nous.n'en parlerons pas ici, parce 
qu'elle exige d'être exécutée par un 
homme du métier. 

Trois jours après être posé, le séton 
entre en suppuration; il faut avoir soin 
de comprimer, matin et soir, la mèche 
pour en exprimer le pus; dans le cas 
ou l'humeur se serait épaissie, on l'en
lèverait en la lavant avec de l'eau tiède. 
-Au bout d'un mois, 01 1 même de 3 se
maines, si la mala.die n' est pas guérie, 
on enlève la mèche por; ... en substituer 
une autre, ou bien on place un nouveau 
séton dans. un lieu voisin du premier. 
Si l'opérateur avait, pendant l'opéra
tion de la pose, blessé un muscle ou quel 
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·que artériole, et que le sang, coulant, 
goutte à goutte, vienne à s'accumuler 
dans la plaie et l'engorger; on arrêterait 
ce }Ommencement d'hémorragie par 
quelques lotions d'eau froide, mais si ce 
moyen ne sutiisait pas, il faudrait enle· 
ver la mèche el opérer, à l'aide d'un 
bandage, une compression continue sur 
la partie lésée; mais si, à la suite de cet 
accident, il venait à se former un en
gorgement inflammatoire, auquel la 
gangrène pourrait succéder, il faudrait 
appeler le vétérinaire. - Il se torme 
quelquefois de petits abcès sur le trajet 
du séton; on les ouvre dès qu "ils sont 
mûrs et on en fait écouler les humeurs. 

CASTRATION. Cette opération étant du 
ressort des hommes de l'art et non de 
celui du propriétaire, il est inutile d'en
trer en aucun détail à son sujet. 

Amputation de la queue. 

On enlève l'extrémité de la queue 
aux chevaux de selle, parce qu'il est 
de mode de le f11.ire; on l'enlève aux 
chevaux d'atteiage par nécessité, parce 
que leurs cr1ils s'embarrassent facile
ment dans ler· '.raits. La méthode la 
plus simple co1.siste, après ·avoir. en
travé l'animal, à piacer la queue sur le 
tranchant d'un instrument, tel qu'un 
boutoir tenu de la main gauche, et à 
frapper sur la queue avec un maillet 
dans la main droite. Par ce moyen, on 
contuse toujours pl~s ou moins la 
queue par le choc du maillet sur elle; 

. il faut donc préférer l'opération faite 
au moyen du !coupe-queue. L'animal 
étant entravé, on peigne les crins, on 
relève vers le haut ceux qui appartien
nent à la partie à conserver et on les 
lie; puis on écarte les branch~s du 
coupe~queue que l'on place à l'endroit 
où l'on veut opérer la section; on rap
proche ces deux branches avec fl)rce et 
l'on opère d'un seul coup. On peut 
aussi, à défaut de coupe-queue, poser la 
queue de l'animal sur un billot et la 
couper par le tranchant d'un couperet 
sur lequel on frappe un grand coup de 
maillet. Si l'on j\J.ge ~ u'une saignée est 
utile au cheval, on·laisse couler le 
sang qui s'échappe de la plaie, et, pour 
.arrêter cet écoulement, il faut. cauté
riser la plaie au moyen d'un fer chauffé 
à blanc. On se sert ordinairement 
du brûle- queue chauflë à blanc ; on 
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le place de manière que le vidf. de 
l'anneau corresponde à la saillie des 
os placés au centre de la ~ueue; si 
l'escarre ou brûlure est trop m.mce, on 
est forcé de recommencer l'opération 
dès qu'on voit poindre quelques gout
telettes de sang au travers. Il arrive 
que le cheval arrach~ lui-même l'es
carre avant le temps et fait former d~ 
petites végétations fongueuses à l'en
droit amputé; il faut exciser ces bou
tons ou cerises à l'aide du bistouri et 
cautériser la place de façon que la 
plaie ne prenne pas un caractère ulcé
reux. Il existe une autre manière de 
couper la queue, manière dite à l'an
glaise; mais les vétérinaires seuls doi
vent l'exécuter parce qu'elle peut avoir 
des suites funestes. 

A.pplieatlon du feu. 

On ne cautérise guère le cheval 
qu'au moyen du feu; opération difficile 
qui laisse très-souvent des traces e~ 
diminue, par conséquent, la valeur de 

·· l'animaL On ne peut confier cette opé
ration qu'à un vétérinaire. 

Haladies du cheTal. 

Le cheval malade est dégoutté, sans 
appétit, abatttt; sa langue est sèche, 
son poil hérissé, sa fiente dure et cou-· 
verte de glaires, son urin-e rouge ou 
quelquefois claire comme de l'eau: il 
faut, dès que l'on s'aperçoit de ces 
symptômes, mettre l'animal à la diète 
·et âu repos-: Si le cœur du cheval bat 
faiblement, si l'animal se lève et se 
couche souvent sans pouvoir trouver 
une position qui lui convienne; s'il re
garde à chaque instant son flanc, s'il 
chancelle en marchant, si ses narines 
jettent une humeur jaunâtre, si ses 
yeux sont larmoyants, s'il enfle et 
lâche des vents, s'il urine ou respirù 
difficilement, il faut le surveiller avec 
soin pour savoir quelle maladie va se 
déclarer. Mais les symptômes sont en-

. core plus dangereux <oi le cheval t~!!!b-: 
comme une -masse et se relève de 
temps en temps, s'ii ~cume, s'il tourne 
les yeux de façon à ~n montrer beau- -
coup de blanc; s~h urine goutte à 
goutte, s'il jette par le nez du rus ou 
une matière snngninolente, s'i rend 
une ùiarrhéu glaireuse ct sanguiuo-
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lente; il faut alors a;'peler le vétéri
naire. 

Voici quelles sont les principales 
maladies du cheval : 

ABCÈS. On traite comme l'abcès des 
bœufs; voy. Bœuf; voy. aussi notre mot 
Abcès. 
· ATTEINTE. C'est une plaie, une tu
meur ou une contusion produite, sur le 
talon 6u le boulet du cheval, par le fer 
d'un autre pied ou par le pied d'un 
autre cheval qui marche· près de lui. 
Lorsque le mal est simple, léger et 
récent, on a recours à un cataplasme 
astringent. On peut aussi faire un cata
plasme avec· de l'argile délayée dans 
du vinaigre et donner un bain de pieds 
d'eau dans laquelle on a fait dissoudre 
de la couperose verte (sulfate de fer). · 
Si l'atteinte est sourde, c'est-à-dire si 
elle est accompagnée d'une douleur 
vive, profonde et pershtante, on fait 
saigner l'animal et on applique un ca
taplasme cle graine de lin sur l'atteinte; 
après quoi l'on a recours à des onctions 
d'onguent populeum. Si l'atteinte est 
encornée, c'est-à-dire si la contusion a 
offensé le sabot, il faut tailler la corne. · 
Dans tous les cas, le repos est néces
saire. L'atteinte rebelle à ces traite
ments donne naissance au javart. 

AvANT-CŒUR. Tumeur dont le siége 
est au poitrail et qui affecte particuliè
rement les chevaux de trait. Lorsque 
le mal est récent, on le fric-tionne avec 
de l'eau-de-vie et du savon; mais le 
plus souvent, l'avant-cœur se termine 
par un· abcès. 

AviVES ou ÉTRANGUILLON. Gonfle
ment des glandes situées à la jonction 
de la tête et du cou, par suite d'un coup 
ou d'une gourme mal guérie. On traite 
ce mal comme un abcès ordinaire. 

BARRES BLESSÉES. Un mors défec
tueux et une main trop rude peu"vent 
blesser les barres d'un cheval. Le repos 
ou le trav.ail sans brides sont les seuls 
remèdes. Si une plaie succède à l'in
flammation, il faut appeler le vétéri
naire. 

BLEIME. Epanchement de sang placé 
sous la sole et dû à la meurtrissure des 
talons. Elle se manifeste d'abord par 
u11e tache rouge à la sole; le repos est 
alors néc~ssaire; il faudra ensuite ~voir 
soin de parer profondément cette partie 
chaque fois que l'on ferrera le cheval. 
S'ii se forme un foyer -purulent, il faut 

CllR 1:?42 

le rlécouvrir au moyen ùe la rén~tte ou 
Je boutoir pour faire écouler Je pus par 
l'ouverture. On y introduit ensuite des 
plumasseaux imbibés d'eau-de-vie. Si 
le mal est très-grave, le vétérinaire 
doit être appelé pour dessoler l'a-
nimal. · 

CAPELET. Tumeur qui se forme à la 
pointe du jarret par suite d!un coup ou 
d'un frottement dur et prolongé. Si le 
mal résiste aux frictions d'eau-de-vie 
camphrée, on recouvre la tumeur d'une 
couche d'onguent vésicatoire. Si le mal 
résiste encore, il faut avoir recours au 
moyen hét'wïque du feu. 

CHARBON. Le charbon du cheval se 
traite comme le charbon du bœuf (voy. 
ce mot). · 

Chevalier. 

CLOU DE RUE. C'est le mal produit 
par l'introduction dans le pied du che
val d'un corps pointu ou tranchant 
(clou, tesson de bouteille, éclat de bois 
ou caillou très-aigu). On s'aperçoit de 
cet accident à la boiterie de l'animal; 
il faut aussitôt faire déferrer le pied of
fensé et donner du repos au cheval; 
si le corps est entré assez profondé
ment pour occasionner un abcès, il est 
prudent de s'adresser au vétérinaire. 

COLIQUE ROUGE; Inflammation com
mune et grave aux intestins; elle est 
due à la mauvaise qualité des aliments, 
à des purgatifs administrés à trop forte 
dose, ou à de l'eau froid·e et crue don
née à l'animal en sueur. Cette maladie 
marche avec une rapidité etl'l'ayante : 
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l'animal s'agite d'abord·, frappe du 
pied, gratte le sol, s'agenouille, se re
lève, regarde souvent son ventre; il se 
couche sur le côté, puis sur le dos, les 
membres en l'air 3t se relève. Peu à 
peu les souffrances deviennent atroces 
et se manifestent par des tremblements 
convulsifs, des sueurs gluantes, la ra
pidite de la respiration, le refroidisse
ment du corps, l'agitation, les batte
ments précipités du flanc; douleurs que 
la mort vient terminer au bout de 12, 
15 et.quelquefois 24 heures. Dès les 
premiers symptômes de ce mal, il n'y. 
a donc pas une minute à perdre; le pre
mier remède, en attendant l'arrivée du 
vétérinaire, consiste en saignées co
pieuses; la premièr.e de 4. à 5 lülogr. 
de sang, si l'animal estjeune et vigou
reux; la seconde, beaucoup moindre, 
n'est nécessaire que si le pouls reste 
dur. On fait ensuite avaler au malade 
un breuvage adoucissant, à la dose 
d'une bouteille, toutes les demi-heures. 
On fait continuellement des frictions 
sèches sur les quatre m~mbres; on 
peut _aussi frictionner avec de l'essence 
de térébenthine. Enfin on n'épargnera 
pas les lavements émollients. 

CoNTUSIONS, plaies. On les traite de 
la même façon que les contusions du 
bœuf. 

CoRNAGE et SIFFLAGE. On appelle 
corf!,agd le bruit que font certains che
vaux en respirant lorsqu'ils courent 
ou gravissent une montée, bruit qui 
ressemble à celui que l'on ferait en 
soufflant dans une corne. Le sifflage est 
plus aigu. Cette maladie est considérée 
comme incurable. 

CouP DE SAN.G ou apoplexie. Ce grave 
accident, qui frappe prineipalement les 
chevaux jeunes et vigoureux, peut
être causé par l'élévation de la temp~
rature, par une indigestion, par des 
aliments trop excitants, par la sup
pression subite de la. transpiration, 
par la. compression du cou dans le har
nais, par un travail excessif après un 
long repos. L'animal tombe foudroyé, 
l'Œil fixe et dilaté, les naseaux ouverts, 
le flanc tantôt i-mmobile et tantôt con
tracté par àes mouvements convulsifs, 
les lèv't'es rouges et couvertes de sa
live. 

En attendant le vétérinaire, on dé
ban·asse le cheval de ses harnais, on 

· lui lotionne la tête ~vec de l'eau froide 
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vinaigrée; on lui frictionne les mem
bres avec de l'essence de terébenthine, 
on le saigne à la jugulaire. 

CouRBE. On appelle ainsi une tu
meur qui se manifeste à la face i&terne 
du jarret, après un effort. On combat 
d'abord l'inflammation oar" un cata
taplasme émollient; on fricfionne ensuite 
la tumeur avec de l'eau-de-vie cam
phrée dans laquell_e on a fait di~oudre 
un peu de savon. Si la courbe est an
cienne, on la fait résoudre par le feu ou 
par des vésicatoires. 

CRAPAUD ou Frc. Ce mal attaque la 
partie inférieure du pied, dans la ré-· 
gion de la fourchette. Il se manifeste 
sons la forme d'une tumeur spongieuse 
accompagnée d'un écoulement fétide et 
noirâtre. Lorsque la fourchette, deve
nue très-volumineuse, vient à porter à 
terre, la boiterie se déclare. Lorsqu'il 
est bénin, le crapaud n'attaqt!e que la 
fourchette; grave, il atteint la chair du 
talon ou celle des parties qui l'avoi
sinent. Ce mal provient de l'humidité 
des écuries malpropres, lorsque les 
pieds des animaux séjournent dans le 
fumier. Po_!lr traiter cette maladie, il 
faut absolument dessoler le cheval 
pour appliquer sur la plaie des plu
masseaux imbibés d'essence de téré
benthine. On lève l'appareil au bout 
de 5 jours et on panse, avec de l'on
guent égyptiac, 1\mdroit du fic; et le 
reste de la sole avec de la térében
thine jusqu'à la guérison. Dans le cas 
de fic grave, il faut mettre le cheval au 
son et à la paille, lui appliquer deux 
sétons aux fesses et un troisième au 
poitrail. Trois jours après, on dessole, 
on coupe le fic jusqu'à sa racine; le fic 
grat•e ne peut, d'ailleurs, être traité que 
par un vétérinaire. 

CRAPAUDINE. Engagement ulcéreux 
·qui 'attaque lE) devant de la couronne 
dont les poils se hérissent et d'où il 
coule une humeur fétide; le ~raitement 
est le même que celui des eaux aux 
jambes. 

CREVASSES ou mules traversmes. Fen
tes transversales qui se forment sur Je 
pâturon ou sur le boulet des chevaux 
par suite de la malpropreté de leurs 
jambes. Le repos et la propreté sont 
les premiers remèdts; on applique sur 
le siége de la maladie un cataplasme 
é~nollient; on emploie ensuite des onc
tions d'onguent populéum.- Quand l& 
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mal persiste, on le lotionne avec de la 
teinture d'aloès et des lotions astrin
gentes; on applique des cataplasmes 
émollients arrosés avec de l'extrait de 
saturne. Lorsqu'il nait, au fond des 
aevasses, defl végétations, il faut les .. 
!jOUper et les cautériser avant de com
mencer le traitement. 

EAux AUX JAMBES. Cette affection, 
caractérisée par le suintement conti
nuel d'une humeur fétide, s'attaque 
aux chevaux mal soignés, nourris 
dans des lieux marécageux et qui mar
chent souvent dans la boue. Le mal 
commence par le pâturon; il gagne peu 
à peu le haut de la jambe. La douleur, 
qui augmente de jour en jour, dispa
raît lorsque la maladie, résistant aux 
remèdes, passe à l'état chronique. Le 
suintement continue et s'écoule quel
quefois par des excroissances plus 
étroites à leur base qu'à leur sommet. 
Voici le traitement recommandé par 
M. Barthélémy ainé, professeur à l'E
cole d'Alfort : «Aliments sains, ration 
ordinaire; travail fatigant tous les 
jours, ne pouvant être remplacé que 
par 5 ou 6 heures au moins d'un exer
cice actif; après le- travail, on lave la 
partie malade avec de l'eau tiède; on 
l'essuie de manière à absterger l'ea11 
dont elle estt: humectée; puis on lo
tionne légèrement toute la surface 
avec une dissolution de 60 grammes de 
vert-de-gris dans un litre d'eau de ri
vière, on répète cette opération· tous 
les jours jusqu'à ce qu'il n'y ait plus 
d'écoulement et que la partie malade · 
soit parfaitement sèche. Il est même 
prudent de continuer les lotions plu
sieurs jours après que la dessication 
paraît complète. , Si le mal résiste à 
ce traitement, on aura recours à l'ap-

. plication du feu. Il · 

EPFORTS , entorses ou mémarchures. 
cs effo.rts, lorsqu'ils SO.llt récents et 

ers, cèdent assez facilement au re-
·s, à des bains froids et à des frictions 
au-cie-vie camphrée; lorsqu'ils sont 

aves, ils nécessitent le teaitement 
ivant : Sut toute la partie malade, · 

fait une_ friction avec 125 gr. de 
in ture de cantharides; on la réitère 

ïmx fois, à 12 heures d'intervalle. Le 
ctheval doit être fortement attaché au 
râtelier de manière qu'il ne puisse ni 
se coucher ni se frotter. La partie 
frictionnée se couvre d'ampoules qui 
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crèvent dix jours après la friction; les 
poils tombent et, cinq ou six jours au 
plus· tard, le cheval est oedinairement. 
guéri. Dans le cas où le mal persiste· 
rait, il faudrait recommencer le traite
ment; il est bien rare qu'il ne cède 
pas. 

ENCHEVÊTRURE. Blessure transver .. 
sale occasionnée dans la région· du pâ
turon, par la longe, loesqu.e le cheval 
s'enchevêtre avec elle. Ce n'est ordi
nairemimt qu'une écorchure qui cède 
facilement à un peu de repos, à des ca
taplasmes émollients et, si le mal a 
occasionné la fièvre, à une petite sai
gnée. 

ENTÉRITE CHRONIQUE OU GRAS-FON
DURE. C'est l'affection inflammatoire 
de la membrane muqueuse; lorsqu'elle 
est passée à l'état chronique, l'animal 
maigrit, reste sans appétit et rend des 
excréments recouverts de stries de 
sang. Traitement délayant et rafraî
chissant; décoction de graine de lin et 
de têtes de pavot en breuvage; demi
diète; lavements émollients. Si l'in
flammation est considérable, petites 
saignées et suppression de toute nour
riture solide .. Quand les symptômes 
inflammatoires sont dissipés, breuva
ges amers et toniques {décoctions de 
petite centaurée ou de chicorée sau- · 
vage auxquelles on associe une infu
sion de camomille romaine). 

EPARVIN. Tumeur ayant la même ori- · 
gine et qui est de. la même nature que 
la courbe. On la traite par le feu. 

ETONNEMENT DU SABOT. C'est l'ébran
lement causé dans le sabot par un choc 
violent contre un corps dur. Le mal se 
manifeste par la boiterie, la chaleur 
du pied et la douleur que l'animal 
éprouve lorsqu'on frappe légèrement 
autour de la muraille pour explorer le 
mal. Si le repos ne suffit pas pour ame
ner la guérison, et si la boiterie est 
considérable, il faut déterrer ·Ie pied, 
le parer, saigner en pince et entourer 
le sabot d'un cataplasme astringent. 
On fera usage aussi de bains d'eau 
froide tenant en dissolulion du vitriol. 
vert (sulfate de fer) ou de l'extrait da 
saturne. 

FARCIN. Maladie de la même nature 
que la morv.e; elle~provient de l'altéra
tion de la lymphe ou des vaisseaux q!.l 
la charrient On distingue : 1 o le {arcP:: 
volant, petites tumeurs dures et arrou-
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dies dunt le volume varie de la gros
seur d'un poids à celle d'une noisette. 
sur le cou, len épaules, les fesses et les 
côtés. Ce~ tumeurs font place à un du
rillon ou à und petite ulcération; 
2° l'abcès sous-cutané, tumeurs molles 
aux membres Lorsqu'on tes ouvre, il 
en sort un liquide jaunâtre et huileux 
contenant des flocons blanchâtres. La 
plaie guérit assez facilement; ou bien, 
elle se convertit en ulcère; 

3° Farcin cordé ou engorgement farci
nett:t. Tumeurs 11ui se développent 
dans les interstices des muscles et qui 
affectent la forme allùngée d'une corde 
garnie de nœuds en suivant la direc
tion des veines ou des vaisseaux lym
phatiques. Lorsque ces humeurs finis
sent par s'ulcérer, il en sort un pus 
épais et grumeleux; 

4° Ulcères {acineux, sortes d'ulcères 
livides, à bords renversés en dehors. 

Quelque grave que soit l'affection 
farcineuse, les animaux qui en sont at· 
teints conservent toutes les apparences 
de la santé; il est donc. difficile de de
viner cette mahidie contagieuse ; mais 
dès qu'on <o'est aperçu qu'un cheval en 
est atteint, il faut le séparer des autres 
animaux et ne le panser qu'avec les 
grandes précautions, car le mal se 
..:ommunique aux hommes aussi bien 
qu'aux animaux. 

On met le malade au son mouillé et 
à la paille, on le saigne et on lui fait 
avaler, chaque matin, un litre et demi 
de vin émetique. On peut encore le 
Jmrger avec de la fleur de soufre, prise 
à jeun, dans du son, tous les matins; 
au bout de 4 ou 5.jours, on fait fondre 
une poignée de sel dans une bouteille 
d'UJ'ine de vache. Ce traitement a pour 
résultat de taire sortir et crever les 
boutons; on les lave avec de l'eau d'ar
senic contenant du sel, et on les emplit 
d'un caustique, comme du sublimé en 
poudre ou de la racine d'ellébore. Ce 
pansement a lieu soir et matin; au bout 
de 3 ou 4 jours, les boutons doivent 
être guéris. Cette maladie est tellement 
grave, qu'on ne parvient à la guérir 
qu'à force de soins et que l'on ne doit 
jamais négliger d'appeler le vétérinaire 

. dès <Iu'elle se déclare. 
FËVE ou LAMPAR. Gonflement de la 

membrane qui revêt le palais; chez les 
ieunes ~heva1H. il provient ile la riou
leur de la dentitiol'l et cède à une diète 
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lagère; à l'eau blanche, aux boissons 
adoucissantes; s'il est considérables 
une saignée au palais le fait disparai, 
tre. Chez les chevaux âgés, la fève in
dique une grande irritation de l'esto
mac et des intestins. Diète 'l boisson
rafraîchissantes et lavements émol
lients. 

FoRME. Tumeur sitn4eàlacouronne, 
la forrne provient soit d'une contusion, 
soit d'une disposition naturelle d e l'a
nimal. Dans le premier cas, on.- a gué 
rit facilement par l'emploi d es cata · 
pl as mes émollients, pui~ des lotions 
astringentes. Dans le seconè. cas, la 
guéri son est plus· difficile; on doit trai
ter cette maladie comme I'éparvin. 

FouRBURE. Cette maladie, fréquenta 
chez tous les animaux pourvus de sa
bot, consiste d'abord dans l'accumula
tion du sang dans le pied, puis dans 
l'inflammation qui résulte de cette ac
cumulation. Ce mal est causé tantôt 
par un travail peu excessif précédé 
d'un long repos; il résulte quelquefois 
d'une mauvaise ferrure qui comprime 
le pied ou bien d'aliments excitants 
pris en très-grande quantité (avoine, 
fèverolles, blé). Dès que la maladie se 
déclare, le sabot devient chaud et sen
sible, les jambes se raidissent, la mar
che devient difllcile; il y a oràinaire
ment fièvre et perte d'appétit. Prise 
dès son origine, cette maladie cède as
sez facilement à une saignée à la j ugu_.. 
laire, à des fomentations d'essence de 
térébenthine aux genoux et aux jar
rets, et enfin à des bains d'eau froid-e 
prolongés pendant une ou deux heu
res. Si le mal présente de l'intensité à 
son début, il faut déferrer l'animal, 
réitérer les saignées; on peut même 
opérer une ou deux saignées sur le 
pied malade, en pince ou sur la cou
ronne ; il faut ensuite entourer le pied · 
du cataplasme pour pied de clwval (voy. 
Cataplasme). . 

On conseille Je taire prendre au che
val le breuvage suivant : Mêlez, dans 
un demi-litre de vinaigre, 32 grammes 
1';1'\ sel de nitre en poudre, 2 ou 3 gousses 
d'ail bien pilés et 2 ou 3 cuillerées à 
bouche de jus d'oignon blanc ou de 
radis. 

On peut aussi appliquer sur le front 

f 
du cheval, l'emplâtre dont voici la for
mule: 

Ayez gros comme une noix de prti-
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sure; faites chauffer lentement, pour 
y faire fondre un égal volume de cire. 

Lorsque la fourbure résiste aux pre
miers remèdes, il faut avoir recours au 
vétérinaire, parce qu'elle dorine lieu à 
des accidents très-graves. 

FOURCHETTE ÉCHAUFFÉE et fourchette 
pourrie. Le premier de ces maux, auquel 
sont sujets les chevaux qui ont le pied 
très-creux, se manifeste par un suinte
ment noirâtre de la fourchette ; il pro
vient de la malpropreté des écuries. Le 
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qui l'obligent à frapper la terre avec 
son pièd. - Le traiten,Jent de la four
chette pourrie est le même que celui de la 
fourchette échauffée; mais il faut atta-
quer plus profondément la corne afin 
d ·~nlever toutè la partie gâtée. On panse 
avec des plumasseaux imbibés d'on
guent égyptiac ou de l'extrait de sa
turne. 

FRAYEMENT AUX ARS. On appelle ainsi 
une lésion peu grave survenue aux 
ars (région de la poitrine située en 

Bouquetin (espêce de chèvre). 

traitement consiste à placer l'animal 
dans une écurie propre, à enlever les 
parties extérieures de corne abreuvées 
de matières et à lotionner la fourchette 
avec de l'eau mélangée d'extrait de sa-

1 tùrne. On fera hien de remplacer les 
fers ordinaires par des fers à branches 
raccourcies. 

La seconde maladie appelée fourchette 
pourrie est la même que la précédente, 
seulement â un degré plus avancé. La 
fourchette devient molle et filandreuse; 
1•antma1 éprouve des démangeaisons 

ÉCONOMIE, 

arrière du poitrail, entre les deux 
avant-bras). Le frayement provient de ce 
que de la houe, logée dans les replis de la 
peau, s'y durcit et y occasionne une 
Irritation, puis des excoriations et un 
suintement accompagné de la chute des 
poils. 

Pour prévenir ce mal, il suffi.t de 
tenir propres et de laver les chevau~ 
qui viennent de travailler dans .les ter-" 
rains boueux. Lorsque le trayemeats'est 
déclaré, on· lave les ars avec une décoc
tion d'écorce de cbèna dans da vtA. 

79 
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GA.LE; voy. PEAU (Malaài~s do la}. 
G&sTRO- ENTÉ:RITE. Cette maladie , 

qui ne peut être' traitée que par un vé
térmaiire, affecte des formes variées 
comparable:. . aux fièvres inflammatoi· 
relio, bilieuses,. muqueuses~ etc. • 
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3.2 grammes de chac1~n.e iles substances 
suivantes : miel, ::;aindoux., huile. Faire 
chauffer chaque fois que l'o.n veut fric
tionner le mal. Lorsque lej.etage pro
vient d'un travail forcé, faites avaler 

. pendant 4 jours, un .:lemi·Iitre d'eau 
miell_ée un; peu tiède; pendan.t ~ jo.urs 
ensuite, à Jeun, 8 grammes de tltlur de 
so.ufre, avec le son ou l'avoine et une 
poignée de graines de genièyre pilées;. 
à défaut de genièvre, mêlez à l'avoine 
ou au son, une poignée de tige de genêt 
coupée en morceaux très-menus. 

IMMOBILITÉ. Cas rédhiblioire, mala
die incurable, l'immobilité émousse tous 
les sens de l'animal. 

Le cheval qui en est atteint porte la 
tête basse; ses yeux ·sont fixes, ses 
oreilles immobiles, il faut le forcer à 
marcher et souvent il ne peut exécuter 
cette action. 

Gooru.œ. Cette maladie,, qui attaque 
presque to.us les ~eunes chevaux lors
qu'ils ont atteint l âge de 3, 4 ou 5 ans. 
consiste en une intlammation des mem
branes muqueuses du nez et des glan
des de la ganache. Elle s'annonce par 
la tristesse, le défaut d'appétit, la fièvre, 
l'engorgement des glaude,s qe la gana
che, la chassie aux yeux, une certaine 
difficulté d'avaler et de respirer. L'ani
mal jette par les naseaux .une matière 
blanche ou jaunâtre. - Il faut laisser 
agir la nature et se borner à donner au 
\:heval quelques la:vements, à ne lui 
donner d'autre nourriture que de la 
paille et de ·reau blanche chaude et à 
préserver son auge_du contact de l'air JAVA.R'l'. Tumeur phlegmoneuse qui 
froid. S'il se forme un abcès sur l'auge, attaque le pied ou les environs du pied. 
on y applique un cataplasme émollient « Un cheval boite, on ne voit aucune 
et on le perce lorsqu'il est mtir. Mais cause apparente, on porte la main sur 
si le mal devient très-intense; s'il le pâturon, on sent le poil mouillé d'une 
gagne l'arrière-bouche, le gosier, et sérosité puante; on presse le cheval à 
quelquefois, les poumons; .si la toux c~t endroit. et il sent la douleur. On 
devient plus. intense. s'il se forme des frotte cette partie de quelque graisse, la 
dépôts, si la su1focation augmente; de peau se coupe en rond dans cet endroit, 
-promptes saignées, des fumigations et il se détache un morceau qu'on 
émollientes, un sétori au poitrail, la appelle bourbitlon. . - . 
diète et des boissons adoucissantes sont Le bourbillon tombé, il reste un creux 
les remèdes ordinaires. Nous conseil- dans la peau, le creux se remplit gra
l'ons alors d'avoir '"recours au vétéri- duellement et la plaie se cicatris~ peu 
naire. à peu, c'est ce qu'on appelle javart sim-

Lorsqu'un cheval a jeté 111 gourme pie. Quelquefois il n'y a qu'une partie 
imparfaitement, il est sujet à jeter de du bourbillon qui se détache, il en reste 
fausses gourmes qui, négligées, peuvent une partie au fond; la peau se referme ; 
dégénérer en morve. Un cheval qui et cette portion du bourbillon qui est 
jette de fausses gourmes a besoin d'être . restée, corrode et creuse en dedans. Si 
échauffé, et, à cet effet, il faut le nour- le javart se trouve sur le tendon, il pé
rir de bons fourrages et d'avoine, nètre jusque dans la gatne, et il prend 
comme en pleine santé. Ensuite, on fait · le nom de javart nerveux ou javart tendi
~ndre; ·dans un demi-litre d'urine de neux. S'il est à la conroJl.Ue., c'es.t-à-dire 
vache~ 125 gr. àe miel que l'on fait sur la partie sutPérieure d·U sabot, i1 
a-va,ler à jeun à ranimai malaJe, on prend le nom deJavart enco.rni. 
répète oe breuvage pendant 3 jours de Lorsqu.e ce d~r.nie1" vient sur la cou
nite; après cpllOi, on donne, toujours à ronne à l'e.ndroit des quar.tiers, c'est-à
jeun, fendant 4 ou 5 joura, de la lieur dire sur le cartilage, il le carie et cela 
de soufre dans de l'avoine ou dq. fro- 1 fait une maladie propre au cartilage, 
aen't. o . (jarart cartilagineux). Dansf!"~e javart 

. Si ü gôurme ~Fodui.t des glandes ~impie., 1l n'y a que la p.eau q.ui soit en
·..mres, . gonflées et en tuméfaction, on domm•gee ; dans le javart tendineux. la 
frotte les ghmdes avec l'on.guent .ci- gaî~e du tendc;H;~. est affectée; dans le 
'(Ïessoo&. · . javart 1en.corné, il. .n:y !a q;ue la paau ·tl\\ 

Dans 8 gr.·de cire jaune, faites fondre la copro11ne qui .soit .attaquée .. Dans le 
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javart car.Ulagineux, le cartilage est et accompagnée de fluctuation; lors· 
gâté. , (iLAFossE. (}uide du maréchal). qu'elle s'ouvre, il en &ort une sérosité. 

Leja:vart est preswae toujours oausé roussâtre. Quelquefois, la tumeur prend 
par ~a matpro]lreté des écuries et par un caractère chronique. Dès que le mal 
l'âcreté des Jboues dans les viLles .. Le se déclare, il faut.lefrictlonoer avt'lv de 
javart cutané, qui est une èspèce de fu- l'eau-de .. vie et du savon; on peat aussi 
roncle, demantlle tdelt. sQins de propreté . y .ap,pliquer des com.pr.esses d'extrait de 
et des 'i»tap7asmM mrJt;urotifs. On peut saturne. Si l'accidelllt dattl Ile plusieurs 
aus&'i employer un emplâtr-e suppuraU(, joW's, au. lieu d'astringents, on applique 
tel que celui .de •lllachylum. Le 'javar.t des cataplasmes émollients; lorsque le 
enoorni, 11!Xr8qu'il est r.écent, demande mal est.à l'état de plaie, il est toujours 
l'appl>tcation de quelqa:es résolutifs lé- imprudent d'économiser la visite d'un 
ger.s,commela téréllenthine. Silasup.p.u- vétérinaire. . 
ration se tiorm(\, Gin La favorise à l'aide MALANDRE et Solandre. La malandre 
de suppuratifs ( ;Q.ng.uent basilicum et est une crevasse située au pli du genou; 
o.nguen~ Gactueux); s·'H y ·a,bourh.i.Ucm, larsolandre., U!lle crevasse au pli du jar
on tâche de le failfe;s·u~pu,r~r pour le dé- ret.; de ces crevasses, découle une hn
tacner et 1e :faille .siDrtilr. LGrsque cej,a~ meur âcre qui corrode la peau. On les 
va.rt provient d'un coup .a,u talon et ctwe traite comme les crevasses et les ger
le bourJ>iUon ne se •liétacbe pas •ao\1 bout çures ordinaires. On déterge la plaie 
ile 4 ou 5 jour.s, ·san séjour :polilrr.ait gâ- avec .des lotions de teinture d'aloès, on 
ter l!es parties avoisinantes; on en .for- la panse ensui~.avec de l'onguent dessi-
cera la sortie ·en taisant maredil.er le tati{. . 
c:Jileval. MoRFONDU.RE ou l!Jronckite. C'est un 

« Lorsqne le hourbiHa.n •est oorti, dit · rhtUme; il s'anncmce par la toux ~t par 
Lafosse, le mal est ordinairement saas • l'écoulement nasal. On ne .doit pas né
danger., et la guérison .prochaine. On en gliger cette maladie. On tienpra l'ani
est sï1r iorsqu':a:p.rès .la sortie du hour- · mal à une demi-diète; on lui donnera de 
bil~om, il .n'en suinrte a,u.cune tl!latière. l'eau chaude blanchie .avec de la farine 
On peut cependant panser la ,plaie d'orge et édulcorée avec rlu miel. Si le 
comme un ulcèlre simple avec un peu ;rhume est violent, on peut pratiquer 
d'onguent égyptiac, .pour Je déterger et une ou .flusieurs petites salgnées. On 
procurer une bonn~ cicatrke. » Il existe .peut auss poser deux sétons au poi
.qnelques autres .espèces de javart plus .trail et panser ces sétons, chaque ma
·compliqués; il faut, lorsqu'ils se décla- tin, avec de l'onguent basilicum. Si la 
:rent, avoir rf:leours .au vétérinaire. toux est très-opiniâtre, on fait prendre 

MAL DE CERF ou Tétmws. Le mal se :tou~ les matins un électuaire adoucissant, 
:manLfeste <d'aibord par la raideur du cou, que l'001 remplace par un électuaire tt>-

. le serrement extraordi!!taire Jes mâ- nique lorsque la maladie tire à sa fin. On 
choires, la fixité de l'œil, la dilatation termine la cure par un breuvage purgatif. 
des pupilles, la raideur et l'immobilité MORVE. Cette grave maladiè des mem
des oreilles; ensuite, tous les memhJ.:es .branes muqueuses des narines se mani
se raidis~e:at et le cJteval peut à .peine faste par l'engorgement des glandes de 
marcher. La res.piration devientdeplus la ganache et .par l'écoulement, dans 
en plus difficilejnsl[u'à ce que le cheval .une narine ou dans les deux narines, 
finisse ,par mourir. Cette terrible mala- d'une matière blanche oujaunâtre, quel
die est attribuée aux suites .de la castra-:- .que fois striée de sang; écoulement qui 
tion, à l'immerS\ion dans l'eau froide~ peut devenir purulent et fétide. Le mal, 
lorsque l'animal est en sueur, à l' eif~t non combattu, marche très-vit~; les na
d'une pluie froide ou d'un vent glacial rines se couvrent d'ulcères et la carie 
dans les ~êmes circonstances. Il .faut, s'empare des os. Si la morve atteint les 
dès qui" a tétanos se déc.lare, appel.er 1 poumons, l'animat, après avoir long-
:un vétérmaire. 1 temps langui, finit par mourir. . 

MAL DE GARROT. Lésion p.roduite dans 1 Les causes de la ~orve sont peu 
la région du garrot, par la mauvaise connues; c'est la maladie la plus grave 
conformation de la selle ou parlés coups dont un cheval puisse être atteint; elle 
de• dents que les chevaux se donnent est contagieuse et pAut même se corn
entre eux. La tumeur e:st d'abord molle muniquer à l'homme. Tl faut donc, dès 
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qu'elle se déclare, mettre l'animal en 
un lieu isolé, ne l'approcher qu'avec 
précaution et appeler le vétérinaire. 

MUSARAIGNE OU musette. On appelle 
ainsi une tumeur charbonneuse formée 
subitement à la partie 'Supérieure et 
:nterne de la cuisse et qui fait boiter 
~·animal. Cetta variété de charbon ré
clame les mêmes soins que le charbon. 

0PHTHA.LMIE périodique. Mal incura
ble, cas rédhibitoire, l"opbthalmie pério
dique n'est guère distinguée que par 
un vétérinaire exercé. L'ophthalmie 
est toujours terminée par la perte de 
la vue. 
. PEA.U (Maladies de la). Les maladies 

de la peau proviennent d'une humeur 
âcre qui s'attache à la peau; elles 
peuvent être causées par la mauvaise 
nourriture, par l'excès de travail; elles 
peuvent aussi être gagnées par conta
gion. Elles se distinguent en : 

1 o Gale. On dit que la gale est ulcérée 
lor .. qu'elle se manifeste par des croûtes 
qui se détachent en laissant de petites 
plaies; c'est la plus facile à guérir. La 
gale est vive, lorsqu'elle ne se mani
feste que par une espèce de crasse qui 
fait tomber le poil; 

2° Gras-cou ou roux-vieux. 
C'est dans les plis nombreux qui 

avoisinent la crinière des chevaux que 
se développe l'espèce· de gale appelée 
roux-vieux. Le remède le plus simple 
consiste à faire une pommade antipso· 
rique par un mélange de 4 parties de 
saindoux et de 1 partie de soufre. On 
frictionne tous les jours l'endroit af
fecté avec cette pommade. On peut 
aussi mélanger 4 partiès d'onguent 
gris et t partie de fleur de soufre. 

Nous venons de donner un remède 
contre le gras-cou; en voici un autre, 
contre les maladies de la peau en gé
néral. On purge le malade comme pour 
le farcin; on le saigne au cou par un 
temps doux. Frottez les dartres avec 
du vinaigre tiède, dans lequel vous au
rez fait bouillir une bonne quantité de 
raciM de brione réduite en poudre. 
Contim.ez les frictions pendant 3 ou 
4 jours. Si c'est au printemps, mettez 
l'animal a l'herbe; en été, faites-lui 
manger du son mouillé et quelques 
herbes hachées, telles que la scabieuse, 
la fumeterre, la chicorée sauvage mê-~ 
lées dans le son auquel on peut ajouter 
2 ou 3 pincées de soufre. Quand la gué· 
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rison est achevée, faites prendre un 
bain et purgez par un temps doux. 

PÉRITONITE. Cette maladie, presque 
toujours mortelle, a pour siége la péri· 
toine cu membrane qui tapisse l'abdo· 
men. Elle se reconnaît à la grande sen· 
sibilité du ventre, au pouls fréquent et. 
serré, à la sécheresse lie la ::>eau et a 
une respiration courte. La langue es• 
blanche et pâteuse. Une sueur rentrée, 
des plaies au ventre, une parturition 
laborieuse, la castration peuvent cau· 
ser la péritonite que l'on ne peut traiter 
que par des saignées générales, lors
que le mal est peu intense. . 
· PoussE. C'est l'asthme des chevaux; 
elle se manifeste par la gêne de la res·· 
piration, une toux sèche sans fièvre et 
l'irrégularité des battements du flanc.; 
c'est un mal incurable dont on retarde 
les progrès en nourrissant le cheval 
,avec de l'avoine, de la paille, de l'eau 
blanche, en lui retranchant compléte
ment le foin et en ne lui imposant 
qu'un travail modéré. La pousse est un 
vice rédhibitoire. 

RÉTEN1'ION n'uRINE. Cette maladie, 
qu'il ne faut pas confondre avec la sup
·pression d'urine, provient ordinaire
ment d'une inflammation de la vessie 
ou d'une pierre qui ferme le passage 
à l'urine. On remuera souvent la litière 
sous le ventre du cheval et on le mettra 
paître dans un pré. Voici un remède 
qui est, dit-on if!faillible : Mêlez en
semble un demi-litre d'huile d'amandes 
douces, un quart de litre de vinaigre et 

. une ·poignée de sel ; faites boire ce 
breuvage au cheval. 

RHUME (voy. Mor{ondure). 
SEIME. On appelle ainsi une fente 

qui se forme à la muraille du sabot, 
depuis la couronne jusqu'au bas, soit 
en quartier, soit en pince. La seime des 
quartiers vient ordinairement aux pieds 
de devant; celle de la pince, aux. pieds 
de derrière; celle-ci porte le nom de 
seime en pied de bœuf. La seime est cau
sée par la sécheresse d'un sabot trop 
râpé; lorsqu'elle est peu considérable, 
on peut la faire disparaître en graissant 
souvent le sabot; mais quand elle est 
considérable, elle exige les soins d'un 
vétérinaire. 

SuPP.RESSION n'uRINE. Cette maladie, 
bien pfu.s dangereuse que la rétention 
d'urine, se manifeste par de graxfties 
douleurs, une ~rande agitation, un.e 
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fièvre violente. Le cheval cesse d'uri
ner, s'agite, plie les reins et les re
garde . En attendant le vétérinaire, 
dont les soins sont indispensables, on 
donnera des lavements rafraîchissants 
et ~mollients, del? breuvages adoucis
sants (décoctions de feuilles de mauve, 
de guimauve ou de graine de lin), on 
fera avaler de l'huile d'amandes douces 
et on· interdira tout aliment solide et 
tout remède échauftant. 

SuRos. Eminence dure qui se forme 
sur l'os du canon, ordinairement à la . 
jambe de devant; elle est de la gran
deur d'une pièce de 2 francs; lorsqu'il 
affecte une forme oblongue, il prend le 
nom de fusée. Le suros ,ordinaire est 
rond; il attaque le plus souvent les 
jeunes chevaux et disparaît de lui-
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2o Tranchées d'indigestion. L'animal 
est appesanti; il éprouve de la diffi
culté à respirer; il gémit en allon
geant la tête; donnez-lui un peu de 
thériaque délayée dans un quart de 
litre de vin; donnez aussi quelques la
vements légèrement purgatifs, dans 
lesquels vous aurez fait dissoudre un 
peu de pulpe de canne. _ 
. 3° Tranchées venteuses. L'animal enfle 
et rend des vents. Hachez menu un oi
gnon, avec un morceau de savon de la. 
grosseur d'un œuf; ajoutez deux pin
cées de poivre. Introduisez, avec la 
main, ce mélange dans l'anus, le plus 
profondément possible, et aussitôt faites 
marcher le cheval. Quelque temps 
après, donnez.un lavement composé de 
32 gramm.es de savon noir dissous dails 

Chèvre. 

même; quelquefois il se manifeste des 
ùeux côtés de la jambe. Quand il per
siste, il faut avoir recours au vétéri· 
nahe. 

TÉTANOS (voy. Mal de cerf). 
TRANCHÉES. Ces maladies inflamma

toires des intestins sont causées, en 
général, par la boisson d'eau froide, 
vive ou crue, après le chaud; l'indiges· 
tion; le séjour des excréments dans 
les boyaux; les vents renfermés dans 
le canal intestinal; les vers contenus 
ùans l'estomac ou les intestins; les bé
zoards ou pierres arrêtées dans les in
testins. On distingue sept espèces de 
tranehées: 

1° Les traru;hées d'eau froide. Couvrir 
le cheval et le tenir chaudement; si la 
tlouleu.r continue, au bout d'une demi
heure, saignée et lavemeuts; 

l'eau. Si les tranchées ne s'appaisent 
pas, saignez; pendant quelques jours 
vous ferez bien d'ajouter des carmina
tifs à la nourriture: anis, cumin, racine 
d'angélique, etc. 

. 4° Tranchées• rouges (voy. Colique 
rouge). 

Les quatre espèces de tranchées ci
dessus peuvent se traiter de la façon 
suivante : 

'Faites tiédir un litre de vin ou d'eau; 
faites calciner dans une poêle une poi
gnée de sel en poudre fine; ajoutez le 
sel au vin ou à l'eau; faites avaler ce 
breuvage au malade;· si le mal per
siste, recommencez et ajoutez au breu
vage 5 cuillerées de charbon de bois en 
poudre; · 

5o Tranchées de vers. Le malade rend. 
des vers avee sa fiente ; il est dégoàté, 
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mange peu, dépérit, tient ses jambes 
de !levant sous la mangeoire et celles 
de derrière·fOO't reculées; il est presque 
sans monvements. Faites-hui boire un 
demi-litre de tait dans- lequel "\lOUS. au
rez délayé 1 tJO grammes de suie de che>-· 
minée. PMdant quelques jours, ajou
tez des plantes amères à la nouniture : 
gentiane, petite. centaurée, absi&tb&,. 
fougère; · 

6° Tranchées du IJtzoard. Le mal est 
causé par une espèce de boule plâtreuse 
qui se forme dans les intestins'. Le che
va~ se·eouche et se lève souvent; il re
garde son ventre et ne paraît soulagé 
que lorsqu'il le pose à terre. Cette ma
ladie est incuTable; 

7° Tranchées hépatiques. Ma!ladie diffi
cile à reconnaître; elle est causée par 
les vers et les pierres et est tellement 
dangereuse qu'il est rare qu'elle ne 
cause pas la mort. 

TUMEURS SYNOVIALES OU tumeurs 
molles. Ces tumeurs sont produites par 
l'accumulation de la synovie sur. cer
tains points; lorsqu'elles oc.cupent le 
vidA du jarret, on les appelle vessig{)ws.; 
à la pointe du jarret, ce sont des cape
lets ou pass~·campanes; enfin, les mo:. 
leltes son: celles qui urviennent l& 
long de la partie tendineuse du canon. 

Molettes et vessigons sont simples lors· 
qu'ils ne se manifestent que d'un seul 
côté, et chevillés lorsqu'ils viennent, à 
la fois, en dedans et en dehors. 

Les cau5es de ces tumeurs sont : 
coups, chutes, froids humides, disten
sion forcée des membres, etc. Chez les 
jeunes chevaux, il suffit, pour faire 
disparaître ces tumeurs, de les friction
ner avec de l'eau-de-vie camphrée mê
lée d'essence de lavande; mais, chez 
les chevau~ vieux et fatigués, l'emploi 
du feu est souvent indispensable. 

VERTIGE ABDOMINAL. Les excès d'a
liments après un long jeûne, les four
rages malsains, l'avoine de mauvaise 
qualité, enfin tout aliment de nature à 
occasionner une indigestion, peuvent 
donner lieu au vertige abdominal, pour 
peu que l'animal 1it une prédisposition 
à cette fâcheu!'~ ttlaladie. La maladie 
est annoncée par la tristesse et le man· 
que d'appétit de l'animal; bientôt les 
yeux deviennent ha.crards et saillants; 
le cheval a une tendance à se porter en 
avant et il se frappe l!l tête avec tant 
de violence contre le mur, qu'il se con-
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tusionne souvent les os du crâne. En 
liberté, il marche droit devant 1 ui et 
ne s'arrête que contre un obstacle in
v.incible ;. il succombe dlll! troisième au 
cinquième jour dans les. convulsions. 

Cette maladte exige tous les soins et 
toute l'expérience d'an hah.i.le vétéri
naire: 

c Au dl!but àu tJt:r.tige abdominal, dit 
M. J. Beugnot, faire avaler au. cheval, 
avec toutes les précautions possibles, 
30 gr. d'émétique dissous dans une· 
bouteille d'eau tiède; si. l'animal est 

. difficile· et qu'U. pousse violemment au 
mur, H faut préalablement l'entraver 
et Je jeter sur un bon. lit de paille, puis 
lui relever la tète pour lui faire avaler 
son breuvage; en même temps, il faut 
passer deux. sétons à la ·partie su{Jé
rieure et sur les côtés de l'encolure. 
Le cheval relevé, reconduit à sa place 

·et attaché de telle façon qu'il ne puisse 
se blesser, on lui administre immé
diatement un lavement purgatif au 
moyen de 30 g~ ~.d'aloès en poudre; on 
attend les effets de ce traitement, sans 
plus rien faire. » Il faut ensuite pren-

: dtr.e de grandes précautions pour re
. mettre l'animal à son régime. Quel

ques praticienE recommandent de le 
saigner en lui coupant la queue. 

VERTIGE ESSENTIEL. Cette maladie 
diffère de la précédente en ce que le 
siége du mal est dans le cerveau ; elle 
provient de l'inflammation de l'une 
des enveloppes ou de deux enveloppes 
du cerveau; cette affection, très-rare, 
réclame les soins d'un vétérinaire. 

VESSIGON (voy. Tumeurs synoviale~). 
YEUX. (Maux d'). Les maladies des 

yeux. peuvent être. occasionnées par 
un accident ou par une fluxi0n. La 
fluxion est une inflammation causée 
par des humeurs qui se transportent à 
l'œil, l'échauffent, l'altèrent et le dé
truisent quelquefois. Chez les poulains, 
cette inflammation peut être occasion
née par la pousse des dents. 

Quelle que soit la cause du mal, on 
mettra le cheval au régime; on ne lui 
donnera qu'une nourriture rafraichis
sante; on lui ôtera l'avoine; on ne le 
fera point travailler-; on ne le tiendra 
point dans une écurie trop chaude .en 
été ou trop froide en hiver; on le nour
rira de bonne paille et de son mouillé. 

Pour les poulains, laites infuser 
125 grammes de miel dans un quart de 
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litre de vinaigre de vin et gargarisez
en la bouche du poulain; lavez-lui les 
yeux. 2 ou 3 fois par jour avec de l'eau 
oe rivière claire et courante dans la
quelle vous aurez fait fondre une pin
cée de sel par quart. de litre; saignez 
l'animal en coupant le bout du tronçon 
de la queue; quand il aura modéré
ment saigné, arrêtez le sang. 

Pour les chevaux et Jes juments, la
vez les yeux comme il a été dit pour 
les poula.ims et saignez aux deux plats 
de la cuisse en dedans, ou à la queue, 
jamais par devant, ni dans les grandes 
chaleurs ou les .grands froids. 

"UISI!WE. 

De 5 à 10 ans, le cheval, rane et le 
mulet qui .ne sont pas épuisés par le 
travail et qui ont été engraissés exprès 
pour la bou~herie, offrent une chair as
sez nutritive, quoique toujours moins 
tendre que celle du .bœuf. Ce qui fait 
en réalité l'infériorité de ces animaux, 
c'est que les bouchers n'offrent au pu
blic q;ue .des chevaux, des ânes ou des 
mulets qui sont vieux, fatigués .et non 
engraissés exprès; les chairs en sont 
dures, coriaces et sans aucune succu
lence. Elles ne valent même pas tou
jours la peu d'argept que l'on dépense 
pour les acq_a~rir. 

La viand~ de ces ammaux, surtout 
celle du cheval, dema.ade à être atten
due. On la fera mariner 3 ou 4.jours 
dans du vin blanc, du madère ou de 
l'eau-de-vie. Celle de l'ânon est tou
jours la plus tendre; mais les unes· 
comme les autres doivent cuire plus 
longtemps que oelle du bœuf. 

Graisseet huile de cheval. Ces subs
tances excellentes peuvent remplacer, 
quoique avec désavantage, le beurre et 
Thuile à manger. On les obtient en 
coupant en morceaux du gras de che
val, en plaçant ces morceaux dan& une 
marmite avec 25 centilitres d'eau par 
kilogr. de cheval., et en 'les faisant' 
fondre à feu doux. On passe ensuite à 
travers un linge et on laisse refroidir. 
La masse se· divise ·en deux .parties : 
l'une est solide: c'est la graisse, qui se· 
précipite au fond du vase~ l'autre est 
liquide et surnage·: c'est l'huile. 
. Pot-a.u-f~ de cheval. Mettez 1 kilogr; 
de viande de la deuxième ·catégorie 
rlans 3 litres d'eau, sur un fèu modéré; 
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cumez avec soin. Quand l'écume ne 
monte plus, augmentez le feu; conti
nuez comme pour le pot-au-feu d6 
bœuf. Le bouilli au naturel est peu 
mangeable, mais il peut s'accommoder 
soit au gratin, soit en. miroton comme ' 
le bouilli de bœuf( voy. Bouilt%); il faut 
le laisser une demi-heure dans l'as
saisonnement. On peut encore l'a~com
moder en vinaigrette, en remplaçant 
l'huile à manger par de l'huile de che
val. On fait aussi des hnehis de bouilli 
de cheval; on mêle ces hachis avec de 
la chair à saucisses et l'on épice forte
ment. 

Horse-Kteacks. n faut avoir un mor
ceau de filet de cheval, débarrassé de . 
tout nerf-et de toute partie dure ; cou
pez-le en tranches de l'épaisseur du 
pouce environ; battez ces tranches ; 
faites-les mariner dans de· l'huile ne 
cheval, ou mieux dans du beurre fondu. 
Faites-les cuire comme des biftecks, 
à feu très-:vif. Quand elles sont cuites, 
mettez sous chacune d'elles gros comme 
une noix de graisse de cheval maniée 

. avec des fines herbes, de l'ail, du poi
vre et du vinaigre ou du jus de citron. Il 
faut que ces sortes •le biftecks de 
cheval soient très-cuits, si l'on ne veut 
pail que la chair reste molle. 

Rflti de cheval. Le filet et le faux-filet 
sp, font rôtir comme le filet de bœuf(voy. 
Filet). 

Civet 1deckeval. fi faut avoir du filet de 
cbeval et le faire cuire dans une sauce 
semblable à celle du civet de lièvre en 
employant de la graisse de cheval au 
lieu de beurre. 

Cheval à la mode. Laissez reposer et 
piquez de lard un morceau de première 
catégorie; faites~le revenir dans un 
roux de graisse de cheval et de farine ; 
mouillez de bouillon ou d'eau en petite 
quantité. Faites cuire à petit feu pen
dant 3 heures ; ajoutez carottes, prtitR 
oignons, ail, poivre, sel, bouquet garni ; 
laissez cuire encore pendant 3 heureo;. 

Cheval au vin·IJlanc."Lai>dez et faitP~ 
revenir un morceau d·e culotte; mou il· 
lez de trois parties de bouillon on d'ea11 
et d'une ·partie de vin blanc; ajoutez 
un bouquet garni, de l'ail, du sel et tin 
poivre; faites cuire lentement pendant 
3 heures; ajoutez 5 ou 6 petits oignons; 
faites cuire encore pendant une heure. 
Servez très-chaud. . · 

Smteisstms ·et cert'elas de cheval. On le!' 
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obtient par _les procédés indiqués à nos 
mots Cervelas et saucisson. 

La langue, le foie, la cervelle, le cœur 
du cheval s'accommodent comme les 
mêmes parties du bœuf et ne leur sont 
pas-toujour.s inférieures. Il n'en est pas 
de même des reins qui ont toujours un 
goût désagréable, goût que l'on ne peut 
faire disparaître qu'en agissant comme 
il est dit à notre mot Viandes passées. 

Chevalier. Cet oiseau, de la famille 
des bécasses, est assez commun en 
Normandie. La chair en est délicate et 
d'une odeur agréable. On accommode 
cet oiseau comme la bécasse. · 

Cheveux (Hygiène). Les cosmétiques, 
les huiles et les pommades ne convien
nent qu'aux cheveux secs, rudes et 
cassants. Il faut, au contraire, dégrais
ser les cheveux huileux avec de la pou
dre d'amidon ou du son très-fin dont 
on se saupoudre la tête avant de se 
peigner. Quand on démêle les longs 
cheveux d'une femme, on doit les tirer 
en droite ligne afin de ne pas les cas
ser et les séparer en plusieurs parties 
que l'on peigne séparément. Crêper et 
passer souvent au fer les cheveux, 
c'est les dessécher et les tordre. Quand 
on les lie, il faut que le cordon soit mo
dérément serré. C'est une excellente 
habitude que celle qui consiste à nat
ter les. cheveux pour passer la nuit. 

L'humidité de la chevelure est tou
jours nuisible à la santé. On doit donc, 
lorsqu'on s'est frictionné ou lavé· la 
tête, l'essuyer et la sécher à fond et 
rester ensuite la tête découverte jus
qu'à ce qu'il ne reste plus d'humidité 
dans les cheveux. 

CHEVEUX (Chute des). La chute des 
cheveux constitue la calvitie ou chau
veté; elle est occasionnée par l'exposi
tion prolongée aux rayons d'un soleil 
ardent, par la fraicheur des soirées 
lorqu'on n'a pa,s la tête couverte, par 
certaines maladies, telles que la fièvre 
nerveuse, par de grands chagrins, l'a
bus des plaisirs, des débauches et des 
liqueurs alcooliques. Les frictions à 
l'eau sédative~ordinaire, puis à l'eau 
quadruple, trois fois par jour, peuvent, 
au dire de Raspail, arrêter la chute des 
cheveux et les faire repousser; il faut 
avoir soin de se graisser le cuir che
velu avec de la pommade camphrée 
mélangée de rhum. Voici une recette 
qui a été très-vantée: Dans un mortier 
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de marbre, pilez 100 gr. de vrilles de 
vigne; passez dans une forte toile la 
pâte obtenue ; mêlez au jus 60 gr. de 
miel et lavez-vous chaque soir la tête, 
pendant 8 jours, avec cette espèce de 
liniment, en ayant soin de le frotter 
fortement sur le cuir chevelu. Au bout 
de ce temps, lavez-vous les cheveux 
avec une infusion de thé coupée d'un 
cinquième d'eau-de-vie. 

Autre recette. Faites dégorger 100 gr. 
de IQoelle de bœuf pendant 24 heures 
dans un litre d'eau; égouttez; mettez 
la ·moelle dans un autre litre d'eau; 
faites bouillir pendant 5 minutes et 
laissez refroidir; la moelle surnage; 
retirez-la; faites-la fondre de nouveau 
et versez-la dans un vase d'une dimen
sion assez grande pour que vous puis
siez la battre facilement. Ajoutez-y 
50 gr. d'huiled'amandés douces, battez 
jusqu'à ce que le mélange soit à peine 
tiède; versez-y alors 1 centilitre de rhum 
et quelques gouttes d'une essence à votre 
choix; battez jusqu'à refroidissement. 

Pommade pottr faire croître les cheveux 
et les emp~cher de tomber. A.yez 31 gr. 
de buis vert (feuilles et petites bran
ches); hachez le buis; faites-le bouillir 
pendant unP. heure avec 500 gr. de 
baume du Pérou; passez au tamis et 
ajoutez au liquide une quantité de vin 
vieux égale à la sienne et 62 gr. de 
teinture de quinquina; mélangez le 
tout dans un mortier; conservez en fla
con bien bouché. On emploie cette 
pommade en se frottant la tête, 1Uatin 
et soir, avec 15 ou 20 gr. de cette com· 
.position. 

Pommade contre la chute des cheveux. 
Faites fondre ensemble 500 grammes 
de moelle de bœuf et 500 grammes de 
cire blanche; aussitôt que ces deux 
substances sont liquéfiées, incorpo
rez-y, par petites portions, en agitant 
le mélange, au moyen d'une spatule, 
50 gr. d'eau de roses ou d'eau pure; 
battez le mélange, de manière à le ré
duire en une espèce de crême. 

CHEVEUx( Teinture des).Les eaux: afri· 
caine,.d'Egypte,de Perse, grecque, etc., 
que vendent les coiffeurs, contiennent 
presque toujours de la pierre infernale 
ou azotate d'argent, des sels de plomb 
(litharge, céruse, etc.), grands ennemis 
du cuir chevelu. Nous engageons les 
personnes qui veulent se faire teindre 
les cbevéux de rejeter ces prépara-
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tions. Quant aux. autres f~utstances, 
celles qui ne brûlent pas les cheveux 
en le~ teignant, elles n ont pas une ac
tion plus durable que celle que produi
rait une eau colorée. 

Cheveux en noir (Teinture des). Lavez 
les cheveux avec une forte eau de sa
von tiédie; rincez-les; faites dissoudre 
25 gr. d'alun dans un demi-litre d'ea·u 
bouillante; lorsque la dissolution n'est 
plus que tiède, mouillez-en vos che
veux à l'aide d'une éponge, puis lais-. 
sez-les sécher. Ensuite, concassez une 
douzaine de noix de Galles ; faites-les 
bouillir dans de l'eau; tirez au clair et 
mouillez vos cheveux avec cette nou
velle liqueur, en ayant soin de les 
frictionner, pour qu'il~ soient égale
ment imbibés; répétez cette opération 
pendant 5 jours. Pendant ce temps, 

ChèH'O Lie Cachemire. 

versez de bon vinaigre sur de petits 
clous neufs en fer; VOilS obtiendrez la 
dissolution appelée bouillon noir. Cou-· 
pez cette dissolution avec moitié eau et 
humectez-en bien également vos che
veux au moyen d'une éponge; réitérel 
cette application jusqu'à ce que les 
c.heveux soient devenus bien noirs. 

Procédé de Julia de Fontenelle. Faites 
fondre ensemble 62 gr. de graisse de 
mouton, 31 gr. de poix noire; ajoutez-y 
t5 gr. de pierre noire, 15 gr. de lauda
num et autant de mastic en larmes, le 
tout pulvérisé. Faites une forte lessive 
avec des cendres de saule; mêlez le 
tout; parfumez-le avec de l'ambre, de 
la vanille ou du musc. Vous obtiendrez· 
llne sorte de savon noir dont vous vous 
trotterez la chevelure. 

CUEVEUX D'ANGE (Office)~ Découpez 

ECONOMiE 

CHf~ 

en fllets tr0s-ùéli~s des écorces de ce
drats ou de citrons; tai tes-les cuire 
dans une petite quantité d'eau jusqu'à 
ce qùe celle-ci soit évaporée. Ajout.:Jz 
du sucre en poudre et ~e jus des fruits 
(citrons ou eârlrats); remuez le mélange 
pour l'empêcher de s'attacher, et faites 
cuire jusqu'à ce que tout le jus soit éva· 
poré. Vous pouvez, aux zestes, asso
cier-de minces filets de carottes ten
dres et douces. 

Chèvre. Genre de quadrupèdes ru
minants, que l'on a dh•isé en deux es
pèces : le bouquetin et la chèvre propre
ment dite. 

Chèvrefeuille. 

La première espèce, celle du bouque
tin, ne se distingue de la seconde que par 
une taille un peu plus élevée et une vi
gueur plus développée. Cet animal vit 
sur les sommets les plus escarpés de 
nos montagnes où il est très-dange
reux de lui faire la chasse. 

Quant à la chèvre proprement dite, 
c'est un animal que l'on retrouve par
tout, sous tous les climats, à l'état sau
vage comme à l'état domestique. Elle 
aime la solitude, les escarpements, les 
précipices, les terres incultes. 

Il y a de nombreuses analogies entre 
la brebis et la chèvre. c La tête, dit 
M. Ayrault, est longue et son ·front, 
quelquefois bombé, porte, dans quel
ques familles, des productions cornées 
qui se dirigent en arrière et en rentrant 
dans la direction de l'encolure. Le.:J 

80 
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corn cs ::ont tranchantes sur leurs bords; 
celles du bouc sont beaucoup plus lon
gues et plus larges. Jamais elles n'af
fectent la forme de celles du bélier. 
Dans les variétés dépourvues de corne, 
on remarque, à la place, rleux protubé
rances des os du front qu~ font saillie 
d'un centimètre environ. L'encolure 
est mince et longue de 28 à 30 centim. 

Le garrot, le dos, les reins sont sur 
la même ligne droite et toujours sail
l.ants, quel que soit l'état d'embon
point. Le bassin est un peu plus bas que 
la ligne dorsa-lombaire. La queue est 
courte .et relevée. Les cubses sont lon
gues et plates. Les articulations sont 
fortes. Le ventre est deyeloppé. La poi
trine est assez large. Les pieds ont 
deux doigts onguiés, et deux doigts ru
dimentaires, ou mieux., deux ongles si
tués à la partie postérieure de l'articu
lation du boulet. La taille varie entre 
66 et 75 centimètres. Les organes gé
nitaux du mâle sont très-développés. 
Les mamelles, pourvues de deux pis 
seulement, sont très-volumineuses et 
touchentpresque lesolchezlesbonnes 
laitières. 

Le bouc est généralement plus petit, 
plus trapu; il a l'encolure plus forte. 
La robe est ou noire, ou blanche, ou un 
mélange de ces deux couleurs formant 
la robe pie. Dans les vays septentrio
naux, c'est la robe noire qui domine; 
c'est au contraire la blanche dans les 
contrées méridionales. On en trouve 
de nuances plus variées là où on dirige 
les accouplements. Le poil est long et 
dur dans le nord; fin, soyeux et bril
lant dans le midi. De chaque côté du 
larynx, la chèvre porte deux petites po· 
ches de peau pendantes et longues de 
trois à quatre centimètres, dans les
quelles le toucher perçoit un corps rond 
et dur de la grosseur d'un tuyau de 
plume. Le menton est garni d'une touffe · 
de poils longs qui domie au port de la 
tête un aspect majestueux. 

De même que le bœuf et le mouton, 
la chèvre n'a pasrrle dents incisives à 
la mâ.choire supérieure; elle en a huit 
à la mâchoire inférieure, dont la chute, 
le remplacement et l'usure servent à la 
connàis'sance de l'âge. Les cornes sont 
aus::;i consultées comme chez le bœuf; 
mais les renseignements sont tout aussi 
incertains. •> 

UA.cEs. La France possède plusieurs 
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races de chèvres, parmi lesquelles on 
<:listingue la race flarulrine qui est venue 
des Indes en Fland1·e et qui s'est en
suite _répandue dans plusieurs de nos 
provinces. Quelques éleveurs la préfè
rent aux autres chèvres. Mais tout le 
monde n'est pas du mème avis. Au dire 
de plusieurs, il faut préférer la race 
mousse ou mosse, qui est dépourvue de 
cornes et qui donne beaucoup de lait. 
Dans le midi de la France, se trouvent 
de nombreux troupeaux de chèvres 
provenant des Pyrénées; elles sont 
sobres et bonnes laitières, qualités qui 
distinguent en général toutes les chè
vres élevées dans ces montagnes. 

Parmi les races étrangères que l'on 
a essayé d'acclimater chez nous, il faut 
citer la chèYre de Cachemire, importée 
vers 1816, et dont l'acclimatation n'a 
pas produit les résultats espérés. Cet 
insuccès n'a rien qui doive désespérer 
les personnes qui s'occupent d'accli
matation; de nouveaux essais seraient 
peut-être plus heureux et, en les pour
suivant, on pourrait doter notre pays 
d'une race dont le fin duvet produit les 
châles et les tissus recherchés auxquels 
on donne le nom de cachemires. Si la 
race pure n'a pas donné de bons résul
tats, il est certain que des croisements 
intelligents auraient pu avoir plus de 
succès. . 

Pour une autre race, 0elle d'Angora, 
. plusieurs tentatives, faites depuis 1855, 

par la société d'acclimatation, n'ont pas 
été beaucoup plus heureuses, quoique 
poursuivies avec P.lus de persévérance .. 
L'essai a réussi en ce sens que l'accli
mation de la ràce s'est effectuée heu
reusement, mais le but poursuivi n'a pas 
été atteint, car la chèvre importée a perdu 
parmi nous la plupart des qualités qui 
nous la rendaient enviable; le soleil seul 
faisait sa beauté et les meilleurs des 
soins ne peuvent le remplacer. . 
. La chèvre d'Angora produit, chaque 
année, de 3 à 4 livres d'un fin duvet que 
l'on peigne au moment où il va tomb.er, 
vers le mois de juin; on le file comme 
la laine pour ~n t'airé des bas, des gilets, 
des jupons d'une douceur et d'une finesse 
admirables. 

Enfin la race de Nubie ou de la Haute
Egypte, récemment introduite en France, 
est le type par excellence des races lai· 
ti ères; elle donne deux fois autant de 
lait que nos chèvres ·communes. 
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Nous elevons donc applaudir aux ef
forts que l'on fait pour la répandre, soit 
à l'état de race p•1re, soit au moyen de 
croisements. 

CARACTÈRES DISTINCTIFS DES ANIMAUX 
DE BONNL ESPÈCE. Une bonne chèvre 
doit être de haute taille, d'une allu.re. 
ferme ·et légère; son poil sera épais, 
égal et uni, ses mamelles grosses, son 

· pis gros et long; elle doit être plus large 
du train de derrière que du devant, avec 
des cuisses fortes et des jambes courtes 
et jointées. De 1 an à 5 ans, elle est' 
dans toute sa force. · 

Le bouc aura le corps grand, les jam
bes gro~ses, le cou charnu et court, la 
tête petite, le poil épais, doux au tou
cher, noir ou foncé, les oreilles grandes 
et pendantes, la barbe longue et touffue .. 
Quelques éleveurs préfèrent les boucs 
sans co>'lics. 

ELEVAGE DE LA CHÈVRE. 

Nourriture. Les chèvres ne sont pas 
difficileJ pour la nourriture ; elles brou
tent tout ce qu'elles rencontrent, les 
feuilles d'arbres, le:; haies, les bruyères, 
les genêts et même consomment impu
nément des végétaux qui sont nuisibles 
aux brebis et aux vaches; elles préfè
rent à toute autre nourriture les feuilles 
de vignes et les· sarments et dévorent 
même l'écorce des arbres. Aussi dures 
aux différences de températura que 
faciles à nourrir, elles affrontent sans 
inconvénient la .rosée du matin et les 
plus fortes chaleurs de l'après-midi. 

Il ne faut point laisser les chèvres 
pâturer en liberté, à cause de nombreux 
dégât:; qu'elles peuvent faire en courant 
dans les champs, traversant les haies 
et broutant les feuillet; d'arbres. Pour 
prévenir ces inconvéni6llts, Ü est pru
dent de leur mettre une bricole qui leur 
entoure le ventre, près des jambes de 
devant, passe entre les.jambes et vient 
se fixer à la tête comme ferait un licol. 
L'animal peut marcher, mais il n9 peut 
ni courir ni se câbrer contre les arbres; 
on pourrait aussi faire pacager les chè
vres au piquet. 

Quelle que st-.t la nourriture qu'on • 
leur donne, il faut qu'elle soit propre, 
car Ir · chèvres sont très- dégoûtées, 
quoique omnivores. Le pain, les soupes 
de racines, de fourrages verts ou secs · 
et !lâchés, le tout mélangé à.:îson ou de 
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recoupes avant la cuisson, les feuilles 
sèches, mêlées aux fourrages ou lUX 
racines, tout leur.t;emble bon. 

Dans les pays où l'on fait du fromage 
de chèvres, en Auv.ergne, par exemple, 
les chèvres sont nourries presque tout 
le temps à I:étable, au moy6n de feuilles 
de vignes quel =on conserve en les em~ 
pilant et en les foulant dans de grandes 
fosses bétonnées ou dans des tonneaux 
défoncés. On arrose ces feuilles et on 
les couvre de. planches chargées de 
pierres. Au bout de 2 mois, les feuilles 
ont fermenté et sont devenues acides; 
on les donne aux chèvres, qui en sont 
très-avides ainsi que de l'eau de la fer
mentation. 

Logement. Pour que les chèvres soient 
dant; de bonnes conditions, il leur raut 
d'abord de la propreté et ensuite de 
l'espace. torsqu:on établit une chèvre
rie on doit pre11dre pour base une sur
face de 1 rn 50 au carré par ,mi mal. On 
y placera des crèches et des râtelier:; 
pour que le fourrage ne . se mêle pas à 
la litière;· on veillera à la ventilation 
et à l'aération du' logement. Pour Ji.;. 
tière, on emploie de la paille, des fou
gères, des bruyères et du génevrier. Il 
est prudent de ne paslaisser séjourner 
trop longtemps le f11mier dans les éta
bles, surtout si celles-ci ne sont pas 

· parfaite·ment aérées. Les chèvres pré
fèrP.nt la dureté du sol à une litière 
sale. · 

Accouplement. Très-lascive, la chèvre 
est livrée à 8 mois à la reproduction. 
Mais il est préférable d'attendre qn'elle 
ait 15mois ou au moinsunan.Saillieen 
septembre, octobre, ellenemetbasqli'au 
bout de cinq mois. Dans certaines con
trées du midi elle a. deux. portées : elle 
produit ainsi deux chevreaux et plus rie · 
lait; le bouc, qui peut saillir jusqu'à 100 
chèvres par saison, est employé comme 
repro.ducteur d'un à cinq ~ns; quant 
aux chevreaux, ils sont d'ordinaire sa
crifiés· au bout de leur premier mois. 
Le bouc a été, avec succès, accouplé 
avec l.es brebis et le béfier avec la chè· 
ne, mais aucune famille n'a été for
mée. 

Gestation. Durant les deux derniers 
mois de la gestation, on préservera la 
chèvre des intempéries: plu.i.es, froid, 
chaleur. On l'empêchera de courir, ela 
sauter, on la mettra dans une établa 
dont le sol doit être bien uni et bien de 
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niveau; enfin, on changera souvent la 
litière. Quelques jours avant la mise 
bas, on donne à l'animal quelques bois
sons ~émollientes ou fortifiantes, suivant 
qu'on le croit échauffé ou débilité; on 
lui fait manger des racines et des tu
bercules. 
··Part. La chèvre met bas dans le cou

rant du sixième mois. Comme le part 
est souvent laborieux, il est nécessaire 
d'assisterau chevrotement, afin d'aider 
la mère et recevoir le petit. Si la mise 
bas est languissante, par suite de fai
bltJsse, on fait avaler une rôtie de pain 
grillé, détrempée dans 2 verres de vin, 
de cidreoude bière que l'on a eu soin de 
faire chauffer et d'aromatiser avec un 
peu de cannelle. Si, au contraire, la dif
ficulté du part provenait de pléthore ou 
d'échauffement, on pratiquerait une 
petite saignée. 

Si le chevreau se présente dans une 
mauvaise posKion, on tâchera de le 
faire rentrer, après s'être graissé les 
doigts, et de ramener le corps dans sa 
position. 

Si la matrice se retourne à la suite 
d'un part laborieux, on la fera douce
ment rentrer en la soulevant à l'aide 
rl'un linge fin et doux, humecté d'eau 
tiède. 

Soins après le part. On bouchonnera 
la mère, on l'enveloppera dans une 
couverture, on lui donnera de l'eau 
blanche tiède. Cette boisson doit être 
continuée pendant 8 ou 10 jours. Mais 
si la chèvre continuait d'être dans un 
état de faiblesse plus ou moins grand, 
on lui continuerait les rôties au vin. 
Dans tous les cas, on lui donnera des 
racines cuites et mêlées soit avec du 
son, soit avec de l'herbe nouvellement 
fauchée. 

Du chevreau. Le chevreau peut être 
élevé à boire du lait, absolument comme 
l'agneau; mais ordinairement, on J.e 
laisse téter jusqu'à 6 semaines ou 2 
mois. Pour que le sevrage produise 
moins d'effet, on fait passer graduelle
ment le jeune animal des aliments li
quides aux aliments solides en mêlant 
dans le lait une 4uantité de plus en 
plus considérable de farine d'orge. Vers 
l'âge de 6 à 8 mois, on lui fera manger 
quelques fourrages peu nutritifs mais 
abondants. Les chèvres élevées à la fa
rine et à l'avoin<\ fl,wicnncnt ensuite 
rudllcurc:; lailil:res. 
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PRODUITS. 

La chèvre produit du lait, du fro
mage et du fumier; après sa mort., elle 
produit encore de la viande, du suif et 
de la peau. 

Lait. On trait les chèvres 2 fois par 
jour au moins, 3 fois au plus. Leur lait 
convient aux enfants, en l'absence de 
lait de femme. Il ·est très-abondant, re
lativement à la grosseur de l'animal et 
à la quantité de nourriture qu'elle con
somme; c'est pourquoi on a dit que la 
chèvre est la vache du pauvre. 

Fromage. Dans les pays de fromagerie, 
on soigne la chèvre de façon à en ob
tenir le plus de lait possible et, au 
moyen de la stabulation permanente, 
on est parvenu à lui faire produire jus
qu'à huit litres par jour, tandis que la 
chèvre qui paît n'en fournit guère 
que deux; mais le lait de cette der
nière, il est vrai, est plus apte à la 
fabrication des fromages, car il est 
plus caséeux. 

Le meilleur fromage de chèvre se 
fait dans le Mont-Dore; on l'emploie, 
ainsi que le lait de chèvre, contre les 
affections chroniqut:s de la poitriM. 

Fumier. Le fumier des chèvres bien 
nourries est excellent et il y a toujours 
avantage à leur donner une abondante 
litière, ne fût-ce que pour leur faire 
produire de l'engrais. 

Suif, Peau, Vwnde. Le suifla peau et la 
viande de ces animaux sont utilisé:>; le 
suif, mélangé à ceux du bœuf et du 
mouton, est employé dans la fabrica
tion des chandelles; la peau sert, sous 
le nom de maroquin, à la chamoiserie, 
à la mégisserie et surtout à la gan
terie; très-serrée et très-élastique, elle 
est très-recherchée. On en fait aussi 
des outres pour le transport des li
quides. 

Quant à la viande des chèvres et des 
chevreaux, elle constitue dans le midi 
de la France et de l'Europe, une partie 
de la nourriture des habitants. On les 
engraisse vers l'âge de sept à huit ans, 
au moment où elles donnent moins de 
lait. On cesse alors de les traire et on 
les engraisse comme les moutons. Mais 
leur chair est toujours dure, coriace, 
désagréable et indigeste; elle est solide 
et nrn1rri~cnntP.. 

La t:liè, r" c:;t tl'uu engraissement 
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difficil~. mais la coriacité de ~a viande 
rend ce défa,~t peu regrettable; le bouc 
exhale, -.ane odeur qui en rend l'emploi 
impos~:ble; le chevreau seul est agréa
ble au goût et recherché. 

U&LA.DIE DES CHÈVRES. 

La chèvre est peu sujette aux mala
ùies; on la traite comme -la brebis; les 
cinq maladies suivantes lui sont seules 
particulières et demandent un traite
ment spécial. 

Hydropisie. Cette maladie vient aux 
chèvres qui ont bu trop d'eau. Pour la 
guérir, on fait une ponction ou inci· 

·sion au-dessous de l'épaule, afin de faire 
_ couler par là les eaux qui enflent le 

\'entre. On met sur la ulaie un emplâtre 
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elle le maigri~ et le fa,t In•>Urir. :_On 
ordonne l'isolement, le i'epos, une sai
gnée. Si le mal se répacd dans le trou
peau, saigner toutes les chèvres et ne 
les laisser paître qu'une fois par jour 
pendant 2 ou 3 jours. 
Chevr~au. La chair du chevreau da_ 

trois mois est agréable, longue et blan
châtre; nn lui reproche d'être peu fa
cile à digérer; elle ne se oonserve frai
che que 24 heures au plus; pour la man· 
ger, on la mêle souvent à celle du bœuf. 
Le gigot est le meilleur morc(lau. Le 
chevreau s'accommode de la même ma
nière que l'agneau; on le détaille en le 
divbaut en côtelettes simples ou dou· 
bles, en séparant les deux. cuisses et 
en coupant le gigot par tranches. . 
Chè~DKeuille (llortic.). Cette plante 

AdiYP. 

de poix. de Bourgogne et de saindoux. 
Enflure. Elle vient aux parties, après 

un chevrotement laborieux. Lotions 
avee une décoction tiède de feuilles de 
mauve ou de racines de guimauve. Don
nez en boisson un verra dB vin rouge 
ou de vin doux cuit. 

J1al sec. Le mal sec, desséchement des 
mamelles pendantles grandes chaleurs, 
ùisparaît lorsqu'on fait pâturer l'animal 
à la rosée, et lorsqu'on frotte les ma
meHts avec du lait. Faire mange.r des 
l1erbes tendres et des feuilles de vigne. 

Mal de bois. "Le mal de bois, produit par 
une indig<:stion de j~_unes pousses d'ar
hre, cède ordinairement à la diète et à 
oes· boisl'>.)ns rafraîchissantes. 

Fièvre. La fièvre est ordinairement 
oecasionnée par un excès de nourriture; 
elle rend l'animal languissant, abattu; 

d'ornement est très-répandue dans nos 
jardins où elle torme d'agréables ber
ceaux en s'enroulant gracieusemeg.t 
autour des supports qu'on lui a ména
gé~; elle peut aussi recouvrir les murs 
pour en masquer la nudité, ses belles 
fleurs, rouges en dehors et blaoclH•s en 
dedans, répandent au loin unb ocl~ur 
agréable. Les espèces les plus joLes .~t 
les plus rustiques sont toutes de pieirHl 
terre; on les multiplie de marcottes tt 
de drDgeons. 

Parmi les nombreuses espèces de 
cette jolie plante, nous citerons le chè
vrefeuille grimpant, dont le.> flEl,.ur'\1 plus 
ou moins rouges en dehors, partument 
les jardins en mai et juin; le cllèvre
{euille de Tartarie, arbrisseau de 3 mè
tres, qui porte, en mars et avril, de pe· 
ti tes fleurs. roses en dehors et lJlanche~& 



1275 CHE 

·en dedans; il v1ent en tout terrain et 
"Se multiplie de graines et de drageons. 

Chevreuil. Cfl quadrupède appar
tient au genre cerf; mais il est plus 
pef;it que le cerf proprement dit, auquel 
il ressemble dans toutes ses parties, 
excepté qu'il n'a pas de larmiers et 
que sa queue ne par.aît pas au dehors. 

-Cuisine. Le chevreuil dix-cors n'est 
plus propre à lacuisine; il faut qu'il n'ait 
pas plus de 18 mois à 3 ans.- Sa chair est 
alors très-bonne; mais sa qualité dé
pend beaucoup du pays qu'il habite. 
Ceux des pays élevés et des collines 
sont les plus délicats; ceux dont le pe
lage est brun ont la chair plus fine que 
les roux. Les femelles ont toujours la 

. chair plus tendre que les mâles; du 
reste, ces derniers ne sont pas man
geables à l'époque du rut. Quant aux 
chevrotins ou faons de ·chevreuils, ils 
sont excellents vers l'âge de 9 ou 
10 mois. 

Plus estimée que celle du cerf, la 
chair du chevreuil demande à être mari
née de un à quatre jours dans de l'huile 
avec du sel, des épices, des oignons 
en tranches, du thym et de bon yin 
rouge ou un f-<:!U de vinaigre, en ayant 
soin de retourner de temps en temps la 
viande dans la marinade. Quelques 
personnes font mariner le chevreuil 
pendant une semaine; mais c'est pous
ser l•'s choses à l'extrême. Dans tous 
les cJ.::l) il faut mettre le tout en lieu 
frais. 

Chevreuil en daube (Entrée). Faites-le 
mar-iner pendant 24 heures seulement. 
Mettez-le cuire pendant 5 heures dans 
une braisière. Faites réduire la sauce 
et passez-la. · 

Epaules de chevreuil roulées (Ent~ée). 
Désossez les épaules d'un chevreuil et 
faites une farce avec une partie de leurs 
chairs, en hachant cette. par.tie avec 
une égale quantité de lard, une petite 
panade de mie de pain trempée dans du 
bouillon et bien desséchée; pilez le 
tout avec 2 œufs, du poivre, du sel, du 
persil et des échalotes hachés (vous 
pouvez ajouter un peu de muscade). 
Quand le tout est bien mélangé, eten
dez les épaules; saupoudrez-les de sel, 
de poivre et couvrez-les d'une couche 
de la farce ci-dessus, de quelques filets 
dejambon et, s! vous en avez, de quel-

- ques morceaux de truffes. Roulez les 
épaules, ficelez-les comme deux gros 
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saucissons; fermez bien les deux bouts. 
Dans une casserole, mettez une couche 
de carottes, d'oignons et de débris du 
désossement; ajoutez un bon quet 
garni, du sel, deux clous de girofle, 
deux gousses d'ail. Posez les deux sau
cissons sur le tout-; arrosez d'une 
demi-bouteille de vin blanc; cou v rez le 
tout d'un papier heurré; faites cu.ire 
pendant deux htru.res avec feu dessus 
et feu dessous; tirez au clair le fu nd 
de la cuisson ; avec ce fond, mouillez 
un roux blond; faites-y cuire des cham
pignons. Déficelez les épaules et ser
vez-les sur ce petit ragoût après les 
avoir glacées de leur sauce. Servez 

( chaud. 
·Chevretât rdtt (R6t). C'est le gigot 

qu'il faut faire rôtir. Sciez le manche à 
4 centim. au-dessous de l'osselet; en
levez la peau de d_essus ce manche; pi
quez le gigot de lard fin. Faites-le cuire 
à la broche 50 minutes à feu égal et 
soutenu ; saupoudrez-le de deux pin
cées de sel, cinq minutes avant de le 
débrocher; débrochez; mettez une pa
pillotte au manche; servez sur le jus 
ou avec sauce poivrade à part. On peut 
conserver le pied, en l'enveloppant dans 
un papier huilé que l'on ôte pour 
servir. 

Gigot mariné. Faites revenir dans 
30 grammes de beurre : 100 gr. de ca
rottes, 200gr. d'oignons, 2 gr. de lau
rier, 2 gr. de thym, 25 gr. d'échalotes 
entières, 30 gr. de persil. Ajoutez en
suite : 1 demi-litre de vinaigre, 1 litre 
d'eau, 4 pincées de sel, 3 prises de poi
vre. Dès le premier bouillon, couvrez 
le feu, pour faire mijoter une demi
heure. Versez cette marinade sur 
le gigot; laissez celui-ci mariner pen
dant 48 heures. Faites-le rôtir comme 

. ci-dessus. 
Le gigot mariné se sert avec la sauce 

suivante : Passez la marinade; faites
la chauffer jusqu'à l'ébullition; retirez
la dt1. feu; faites un roux a11ec .30 gr. de 
beurre et 50 gr. de farine ; mettez-le 
dans la marinad8 comme il est dit à 
notre mot Liaison:;-.remettez sur le feu; 
remuez continuellemeut la marinade 
pendant 10 minutes; elle doit mijoter 
pendant tout ce temps. Pa~se7 cl'tte 
sauce au.chinois; servez-la à part dans 
une saucière. 

Quelque::; gourmets servent la gAlée 
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de gro~rille avec le gigot de chevreuil, verre·de vin blanc, et cmsent pendant 
en guise de sauce. 1 heure avec feu dessus et dessous. 

Emincés de chevreuil (Entrée). Les. Dressez-les. Faites réduire la cu~sson; 
restes de chevreuil sc servent en émin- liez-la et masquez-en les filets. 
cés, comme le gigot de mouton: ils Les filets et les cdtelett.es de chevreuil 
so1:t accompagnés d'une sauce voi- peuvent encore s'accommoder de la 
vrade; on peut aussi préparer les émin- façon suiv:;~.nte en entrée: Parez-le . .;; 
ce3 comme du bouilli au gratin, mais faites-les mariner; viquez-les de lard. 
sans chapelure et sans les gratiner. Mettez-les cuire avec 2 c'll.illerées rle 

« .Le civet de cherreuil est un excellent bouillon, un bouquet, des tranches <le 
emploi des épaules, de la poitrine et carottes et des oignons; quand la cuis
des collets de chevreuil, morceaux son. est terminée, laissez-les glacer dans 
dont les deux derniers surtout, s'ob- leur fond; servez-les sur une sauce poi
tiennent à très-bon compte. C'est donc vrade. 
une entrée et" une entrée de ·gibier, dont Chevrotain. Ce joli quadrupède est 
aisément ('n ·peut sc passer la fan- le plus petit des ruminants. Il ne pr:ut 
taisie. vivre que dans les climats les plus • 

«Civet dechevrettil.Couperen morceaux chauds et, transporté chez nou~, il 
carrés épaul~s, poitrines ou collets de meurt en peu de temps. Sa chair est 

. chevreuil; couper en dés du lard de très-estimée. 
poitrine, environ le quart du poids des Chicorée.Quatre plantes decegenre 
morceaux .:lu chevreuil; passer le lard sont utilisées chez nous. Ce· sont: la 
au beurre et, dès qu'il a pris couleur, le chicorée proprement dite, J'endiee, l.t 
retirer· et le remplacer par les mor- scarole ou escarole et la chicorée frisée. 
ceaux de chevreuil. Quand ils sont de- CHICORÉE PROPREMENT DITE. On en 
venus bien :roid8s, les saupoudrer de connaît deux espèces : la chicorée sau
farine, pui:> les mouiller de deux tiers vage et la chicorée· blanche ou cùltivée. 
vin rouge et un tiers bouillon. Réin- Chicorée sauvage. Jeune et tendre, la 
tégrer le Jard; ajouter bo•.:'i.\et garni, chicorée sauvage peut paraître en sa
ail, sel et po~vre; agitl'!l' de l.t'mps en lade sur nos tables. Ellft e~<t VIvace à 
temps la casserole ;;.our que t:en ne l'état sauvage; sa racine· séchée, torré
s'y attache; ajoutt:.t' encore de petits ·fiée et réduite en poudre, produit le 
oignons passés au beurre et· quelques · café-chicorée. La chicorée sauvage se 
champignons blanchi:;) laisser réduire plaît dans les terres légè!'es, mais ri
et enfin dresser le civet sur un pl&t ches, et profondes. On peut en· avoir 
avec une bordure de cro(l.tons frits. » toute l'année au moyen de semis. On la 

. Le Baron BmssE. sème en mars ou en avril, à raison de 
Crjtelettes de cherrettil (Entrée). Mari- ~0· ou 25 kilog. de graines par hectar6 

nées 24 heures comme le gigot,· elles D~ns le. jardinage, on la sème depui<> 
se font sauter avec de l'huib; lors- avr;l jusqu'en septembre, sur le borel 
qu'elles sont cuites, on les retire du des &.Uées du potager, pour manger les 
plat à sauter, dans lequel on pas::;e un feuille:5 naissantes en salade, la pre
peu d'échalote finement hachée a1ec mière &unée. Au printemps suivant, 
une pointe d'ail, une cuillerée à bouche on charge les racines d'une couche de 
de farine, puis un verre de vin blan~' · terre de ~uelques centimètres, pour 
sec, et une cuillerée de marinade; au faire blanch ··r les feuilles; mais il vaut 
premier frémissement de cette sa.uce, mi-eux, si l':,n veut obtenir de la barb1• 
on la sert sous les côtelettes. On aura tùJ capucin, arracher les racines un peu 
préparé d'avance des morceaux de mie av:mt" les premiers froids, les réunir 
de pain frits à l'huile et au beurre et par bottes et les planter à la cave, soit 
taillés à rP.u· près de la forme des côte- rlaf\S une couche sourde, soit dans une 
lettes entre chacune desquelles on terre légère. Par ce moyen, chact<~ 
place un rle ·ées morceaux. peut se procurer de la salade pe'ldant 

Filets de chevreuil en entrée. '2 ou 3 filets tout l'hiver. , 
détaillés ·chacun en 4 parties égales, La chicorée smwàge est o.i~ritive, pul'
parés, piqués, marinés 12 heures au gative, rafraîchissante et fébrifuge; 
moins, sont mis dans une casserole elle entre dans la composit1on de pres
avec un verre de bouillon ou d'eau, un que toutes les tisanes et de tous les 
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bouillons rafraîchissants. En decoction, 
elle est excellente colitre la jauni:;se. 

Chicorée blanche. C'est la chicorée cul
tivée. Pendant toute la belle saison, 
on la récolte à mesure que ses feuilles 
ont attflint de 15 à 18 centimètres et 
une coulour vert tendre. Plus longue, 
et d'un vert foncé, elles sont dures. On 
a des ct.icorées pendant toute l'année, 
~:~oit d'une espèce soit d'une autre; et 
même en hiver, on les arrache pourles 
enterrer à demi dans le sable de la 
serre à légumes et on les conserve 
ainsijusqu'en février. Elles sont apé
ritives et amères. 

Salade de chicorée. Elle se fait comme 
une salade ordinaire, mais on fera bien 
d'y ajouter une petite croûte de pain. 
frottée d'ail, pour la relever. On peut 
aussi y ajouter un peu de pommes de 
terre cuites et écrasées, ce qui la rend 
plus nourrissante. Il faut toujours beau
coup de vinaigre ; on peut même y 
ajouter quelques filets de. harengs 
saurs. 

Chicorées pour garnitures. Ayez des 
chicorées aussi tendres et aussi fraî
ches que possible; épluchez chaque 
tête; enlevez les feuilles du dessus qui 
sont dures; ébarbez les bouts des feuil
les afin de ne point y laisser de vert; 
coupez le trognon jusqu'aux feuilles. 
Nettoyez bien l'intérieur de la tête; 
lavezet égouttez-les. Jettez-les dans de 
l'eau bouillante et salée. Rafraîchissez 
les dans de l'eau froide. Agitez-les dans 
l'eau, afin que le refroidissement s'o
père très-vite, sinon les chicorées pour
raient jaunir. Pressez-les fortement, 
épluchez-les; hachez-les bien menu. 
Faites fondre dans une casserole, 30 gr. 
de beurre; ajoutez-y une cuillerée à 
bouche de farine ; faites cuire 3 minu
tes. Mettez les chicorées dans la casse
role pendant 5 minutes, en remuant 
continuellement avec la cuiller de bois 
pour hien sécher la chicorée. Assai
sonnez-la alors avec du· sel, du poivre 
et de la muscade; mouillez avec du 
bouillon, du jus, ou plus simplement lie 
l'eau. AcheveJ> de cuire. Au moment dè 
servir, ajoutez du beurre, après avoir 
retiré de dessus le fe11 pour lier. (Voy. 
Liaison au beurre.) 

Chicnrée pour garniture en maigre. 
Opérez comme ci-dessus, mais n'em
ployp.z pas de bouillon, ni de jus. 

Chicorée blanche en entremets. On la 
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fait cuire comme pour garniture, et 
lorsqu'ou est sur le point de se1·vir, on 
la lie avec une cuiller~e de çrème; en 
maigre, on n'emploieque du beurre et du 
lait dont on fait une uéchamel quA l'on 
lie avec des jaunes d'œufs. Une b_ nue 
manière de.servir la chicorée en entre
mets, est de la dre3ser dans un plat, 
entourée de croûtons frits. (Voy. Croti
tons. 

Chicorée cuite en satade. Préparez vos 
chicorées comme fpour les faire cuire 
en garniture, mais sans détacher les 
feuilles les unes des autres. Quand elles 
sont blanchies et rafraîchies, comme il 
a été dit, égouttez-les bien sur un linge; 
dressez-les sur un plat garni de bette
raves rouges et assaisonnez comme 
pour une salade ordinair~. 

Potage de chicorée. Ayez dès chicorées 
frisées; débarrassez-les de leur:; côtes ; 
coupez-les mince; passez -les au 
beurre sans laisser roussir. Mouillez 
avec de l'eau; assaisonnez de sel, de 
poivre, de muscade; faites bouillir pen
dant trois quarts d'heure; liez de jau
nes d'œuf:> et versez :;ur le pain dans 
la soupière. 

Purée de chicorde (Entremets) .. Ayez de 
la chicor.3e très-tendre et opérez comme 
pour de la purée de céleri. {Voy. Céleri.) 

Conservation de la chicoree. Epluchez
la et lavez-la avec soin, jetez-la dans 
de l'eau bouillante où vous la retourne· 
rez jusqu'à ce qu'elle soit amortie et 
non cuite. Jetez-la ensuite dans de. 
l'eau fraîche et quand elle est rafraî
chie, égouttez-la bien. Placez-la dans 
des pots de grès où vous la laisserez 
infuser pendant 24 heures dans une 
lègère saumure. Au bout de ce temps, 
jetez la saumure et remplacez-la par 
une autre plus forte. Couvrez ensuite 
les pots avec du beurre fondu. 

Autre recette. La chicorée blanchie, 
égouttée et refroidie se met, par lits 
successifs dans des pots de grès, avec 
une couche de sel fin sur chaque_ lit. 
On tasse au moyen d'un pilon de bois; 

-on met une dernière couche de sel et 
on laisse les pots à l'air sans les cou
vrir. Au bout de deux jours, on verse 
dessus de l'huile, de la graisse ou du 
beurre fondu; on bouche avec un liége 
coiffé de parchemin. On peut aussi con· 
server la chicorée comme l'oseille et 
surtout par la dessication. 

_Tisane de chicoree saurage. Mct~cz les 
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feuilles dans une théière; versez dessus 
de l'eau bouillante; faites infuser, su
crez; faites boire à jeun. 

Sirop de chicorée. Sirop purgatif qu'il · 
est difficile de bien préparer; Faites boùil
lir, pendant 20 minutes, 30 grammes de 
racines de chicorée dans 160,gr. d'eau; 
vers la fin de l'opération, ajoutez 30 gr. 
de rhubarbe incisée très-men~, passez; 
sucrez avec 380 gr. de sucre; clarifiez 
le sirop. On le donne principalement 
aux jeunes enfants par petites cuille
rées (8 grammes environ), en le mêlant 
avec une égale quantité d'huile d'aman-
des douces. · 

CHICORÉE FRISÉE. On en connaît pluw 

.. 
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peu tard sont surprises par la gelée, 
on les arrache et on les laisse deux ou 
trois jours sur le terrain, la racine en 
l'air, ce qui les blanchit; il faut les 
consommer aussitôt. Mais ordinaire
nient on les blanchit en liant les 
feuilles, comme pour les romaines. 
Pour assurer le succès, on peut les 
couvrir d'une tuile ou d'un pot ren
versé. On les conserve à la cave en les 
liant et en les plaçant les unes à côté 
des autres, dans du sable frais. 

La chicorée frisée se mange princi
palement en salade; mais on peut aussi 
la faire cuire et la consommer hachée 
comme les épinards. Les plus grosses 

Ghevrculls. 

sieurs variétés. Il y a d'abord la chi
corée originaire d'Italie, qui a produit 
les autres et que l'on préfère, bien 
qu'elle soit sujette à dégénérer et qu'il, 
faille la réimporter chez nous de temps 
en temps. De toute ses variétés, Ia 
chicorée de Meaux est la plus estimée. 

La chicorée frisée se sème à la volée 
depuis avril jusqu'en juillet, de façon 
à en avoir toujours de b0nne à r,epi
quer, sur couches ou sur costières, à 
bonne exposition et dans un bon ter
reau, à trente centimètres en tout sens. 
De fréquenis arrosages sont indispen
sables pour activer la végétation, sinon 
la plante serait dure. 

Lorsque les chicorées plantées un 

ÉCONOMIE. 

têtes sont avantageuses pour la culs
son; les autres sont préférables pour 
la salade. 

ENDIVE. Cette espèce de chicorée se 
cultive comme la chicorée des jardins; 
elle est employée aux mêmes usages. 

ScAROLE. La meilleur.e variété est la 
ronde; elle est.précoëe, fournie et pres
que pommée. On la cultive comme la 
chicorée frisée ; mais elle a sur cette 
dernière, l'avantage d'être moins su-

. jette à se pourrir en hiver. 
Chien. M. Toussenel a dit : • A.u 

commencement Dieu ~Jréa l'homme et, 
le voyant si faible, il ltli donna le 
chien.» 

Le cllien, en effet, semble avoir ac• at · 
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compagné l'humanité dès son berceau. 
La Bible ne nous montre-t-elle pas un 
de ces fidèles animaux veillant sur le 
<Jadavre d'Abel. ' 

Mais nos savants 'modernes, qui 
essayent de fouiller tous les mystères 
de la nature, ne veulent p0int voir 
dans le chien un animal particulier, 
créé spécialement en vue de l'homme 
et n'existant point, par conséquent, à 
l'état sauvage. .~ _ 

Il est difticile d'admettre, en efl'et, 
qu'un animal se trouve partout en do
mesticité et nulle part à l'ëtat sauvage. 
On s'est donc demande de qt1elle fa
mille descend ce compagnon de l'homme 
et l'on a eni voir son origine dans les 
espèces primitives qui lui sont le plus 
voisines : loup, renard, chacal. 

Suivant les uns, de l'alliance du loup 
et du chacal, serait né le chien .. Mais 
cette hypothèse a été bieri vite aban-
donnée. · 

Quant à faire descendre le chien ;du 
renard, Ji. n'y faut pas songer, puisque 
ces deux animaux ne s'unissent point. 
entre eux par les liens du mariage : ils 
n'ont donc point une commune vn;;1ne. 

Le loup et le ~hien sont plus pro
ches parents; ils se marient et produi
sent des métis susceptibles de s'épou:-;er 
entre eux et .:e se féconder. Dt.s expé
riences faites par Buffon ont été des 
plus concluantes. 

Il en est de même de l'hybridation dü . 
chien avec le chacal. M. Flourens a fait 
à ce sujet ·des étuctes expérimentales 
et il a constaté que. les métis sont fé
conds et se marier.t ensuite aussi bien 
avec leochien qu'avec le chacal. 

Que prouvent ces expériences' c'est 
~ue le loup, le chien .et le chacal ont 
une commune origine i c'est qu'ils sont 
frères ou cousins. 

« Le chien, dit M. Geoffroy Saint
Hilaire, a la même organisation anato
mique que le chacal, sans qu'une seule 
différence constante puisse êtr~ aper
çue. Il en reproduit parfois les formes. 
extérieures, le système de coloration, 
et jusqu'aux teintes elles-mêmes. Sur 
plusieurs points de l'Asie, de l'Europe 
orientale et de l'Afrique, on trouve en 
même temps à l'état li1re des chaeals, 
et à l'état domestique des chiens qui 
leur sont très-semblables; si sembla-

. bles qu'on ne saurait méconnaître ici, 
disent le·s voyageurs, les ascendants et 
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les descendants encore réunis dans les 
mêmes lieux et, paur ainsi dire, les 
rejetons encore implantés dans. la sou- JJ 
cqe commune. » 

Cette opinion, soutenue par la plu
part de nos naturalistes, a fini par·pré
valoir, ellt! a ·1étruit l'hypothèse. des 
anciens auteurs qui faisaient du loup 
le chien sauvage. rj ·Ul 

En réalité, le chien se rapproche 
beaucoup plus du chacal que du loup 
M. Isidore-Geoffroy Saint·Hilaire · a 
rendu au chien domestique l'odeur ca· 
ractéristi,;ue du chacal en. le nourris· 
sant exclusivement de viande crue; il 
a démontré l'égalité absolue du temps 
de gestation chez les deux animaux; 
enfin, il a prouvé par une expériE>nce 
décisive que le chacal en captivité ap-

. prend à aboyer absolument cor;ume le 
chien, tandis que le loup n'y saurait 
parvenir. 

Il est surtout une espèce de chacal 
qui se rapproche plus que tout autre 
de notre chien domestique, c'est l'a
dive, que l'on trouve dans les mêmes 
pays que. le chacal. Il s'apprivoise très 
racileuient et, ll"aprês les Chroniqu11s de 
Frauce, beaucoup de femmes de la cour 
de Charles IX en possed::titmt au lieu 
de chiens. Sa mauvaise odeur et sa 
propension au vol l'ont' ensuite fait 
proscrire. 

« Ainsi, dit M. de Quatrefages, tout 
le prouve de plus en plus, le chacal est 
le chien sauvage; le c'hien est le chacal 
civilisé et modifié par les mille condi
tions d'existence que lui a faites la 
main de l'homme. 

« Sur plu::;ieurs points du globe, on 
rencontre, à. côté du chien domestique. 
des animaux qui hü ressemblent beau
coup, mais qui présentent les carac
tères et les mœurs des espèces sau
vages. Quelques naturalistes ont voulu 
voir en eux autant d'espèces, les 
souches des diverses races avec les
quelles ils ont des rapports de t'orme 
ou de pelage, et expliquer ainsi les va
riétés du chien. Mais cette théorie 
laisse en dehors précisément les races 
les plus anormales, telles que le cani
che et le chien turc, le boule-dogue et 
le king's-charles, et, pour c~tte raison . 
seule, elle est inaQceptable. 

«Tout prouve, ·au contraire, que 
pour être dans le vrai, il faut en ren
verser les termes et rattacher ces 
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chiens sauvages aux chiens domesti
quef: dont ils ne sont que les fils re.de
venus libr~s. 

« Rappeion::~ ici un· fait tout récent et 
néanmoins trop oublié. Lorsque les 
Espagnols aborM:rent. en Amérique, ils 
y introduisirent leurs grands limièrs 
de chasse et de guerre. Quelques indi
vidus égarés dans les forêts et les 
pampas s'y multiplièrent. D'autres 
chiens de diverses races vinrent se 
joindre à ces déserteurs, et leurs des
cendants réunis forment aujourd'hui 
des bandes redoutables aussi farou
ches, aussi féroces que si leurs ancêtres 
n'eussent jamais connu l'esclavage. 
Dans ces nouvelles conditions d'exis
tence, tous ont repris quelques-mis des 
caractères du chien primitif : le poil 
est devenu plus rude, les teintes soat 
plus uniformes, les oreilles se sont re
dresséés, etc. ; mais au milieu de ces 
hordes vagabondes, on ne retrouve pas 
moins les races qui leur donnèrent 
naissance ... Ainsi, la liberté reconquise 
n'efface pas l'empreinte imprimée par 
l'ho'mme : le chien rendu à lui-même 
ne redevient pas pour cela le chacal; il 
enfante seulement une race de chiens 
sauvages ou mieux de chiens libres ( 1 ). » 

DE L'AGE DU CHIEN La vie du chien 
paraît ordinairement bornée à quatorze 
ou quinze ans; mais quelques individus 
vivent davantage et atteignent vingt ans. 
Les dents incisives fournissent quel
ques indications pour la connaissance 
de l'âge. Il ne saurait cependant y avoir 
rien d'absolu à cet égard, car· la race et 
le genre,de nourriture influent beau
coup sur l'époque et la rapidité de l'u
sure. 

Presque tous les chiens naissent avec 
les dents de lait, les incisives, les cro
chets et les douze premières molaires. 
Lorsque ces dents ne sont pas sorties 
au moment de la naisssance de l'animal, 
elles apparaissent dans les quinze pre
miers jours de son existence. 

« Les incisives, dit M. E. Gayot, ont 
toutes leur appellation particulière. Les 
deux qui occupent l'axe des mâchoires 
prennent le nom de pinces; celles qui 

(f) • Ce qui est vrai pour le chien, l'est auss 
pour les autreS animaux domestiques redevenus 
libres. Le cochon, par exemple, redevenu libre en 
Amérique, ne ressemble pas _pour cela à notre 
sanglier et a même doll,né naissance à des races 
sauvages dislinctes. • 
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les touchent en dehors sont dites mi
toyennes, et les plus extérieures sont 
qualifiées les coins. 

«Les quatre autres situées en arrière 
sont les crochets ou les canine·s. , 

a De deux à quatre mois, dit M. A. 
Sanson, chutes des . pinces et des mi• 
toyennes. 

« De cinq à httit mois, éruption suc
cessive de toutes les dents de rempla

. cement. 
«A un an, on dit que l'animal a la 

·gueule fraîche. Les incisives et les cro
chets n'ont éprouvé aucune usure; ils 
sont très-blancs et les premières mon· 
trent la fleur de lis intacte. 

« A quinze mois, commencement de 
l'usure des pinces inférieures. 

« De dix-huit mois à deux ans, les 
pinces inférieures sont rasées, commen· 
cement de l'usure des mitoyennes. 

« De deux ans et demi à trois ans, ra
semant des mitoyennes inférieures, 
commencement d'usure des pinces su
périeures; ces dents perdent 1 ~ur blan· 
cbeur. ' 

« De trois ans et demi à quatre ans, ra
semant des pinces supérieures. 

De quatre ans et demt~ à cinq ans, rase· 
ment des mitoyennes supérieures. , 

~rrive un moment où les dents s'a· 
piatissenî et se ·défor.!Dent. au point de 
n'être plus que de petits tubercules de 
forme très-variable. 

Lorsqu'il vieillit, le chien commence 
d'abord à blanchir dans le pourtour des 
yeux, sur le museau et le front; ensuite 
ses flancs se creusent, son ventre s'a
baisse; entln, .il devient triste, gron-. 
de ur; il se réfugie dans les coins obs
curs comme s'il avait conscience de sa 
fln prochaine. 

DES DACES. 

De tous les animaux, le chien est, 
sans contredit, celui qui subit les . plus 
profondes modificatwns suivant les 
climats et suivant la manière dont il 
est traité. Il est tellement impression
nable que dans son· désir de se rappro
cher de l'homme, il s'estefforcé d'imiter 
la parole et s'est mis à aboyer; car 
cette voix ne lui est pas naturelle; ill a 
perd dès qu'il devient sauvage et ne la 
retrouve qu'en rentrant dans la société 
humaine. 

• L'homme trouva.nt un animal ai 
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merveilleusement disposé à lui obéir, 
a dit M. de Quatrefages, semble s'être 
complu à le mettre à l'épreuve. Il lui a 
tout demandé et en a tout obtenu. Pour 
lui, le chien s'est fait bête de somme, 
bête de trait, de guerre, de garde, de 
chasse, de pêche, animal de ferme et 
de salon, d'écur\e et de boudoir; quand 
le gibier, le poisson, le bétail ont 
manqué, il s'est transformé en animal 
de boucherie; avec l'homme, il a émigré 
d'ile en ile, de continents en continents; 
ill' a suivi sur les glaces du pôle et dans 
les sables brûlants, dans les déserts et 
dans les cités, sous le chaume et dans 
les palais. Partout, en un mot, l'homme 
a eu à ses côtés le chien, toujours utile, 
souvent indispensable, pour satisfaire 
tantôt aux mille caprices du luxe et de 
la mode, tantôt aux plus impérieux be-
soins.. . 

« Pour répondre à des exigences 
aussi diverses, il iallait une organisa
tion singulièrement flexible, un corps 
prêt à se tra.nsformer en vue du but à 
atteindre. Ni l'1m ni l'autre n'ont tait 
défaut. Pour forcër le lièvre à la course, 
le chien a allongé et effilé ses jambes; 
pour débusquer le blaireau et le re
nard, il les a tordueP. et raccourcies ; 
pour terrasser les loup!", coiffer les san
gliers ou lutter contre d~>s ennemis plus 
formidables encore, Ha grandi sa taille 
fortifié ses os et ses mu'lcles, allongé 
ses crocs; pour pénétrer dans le hamac 
des créoles ou le· manchon des mar
quises, il a réduit tout son être et s'est · 
fait miniature de lui-même. » 

« En multipliant les races, dit 
M.F. Lecoq, la domesticité a égale
ment multiplié les robes. Les nuances 
siinples, beaucoup plus nombreuses 
que chez le cheval, se mélangent à l'in-. 
fini chez le chien. La nature des poils 
vient encore apporter de nouvelles 
différences, et sous ce rapport, on dis-
tingue: · 

u Les chiens à poils ras; 
« Ceux à poils longs et soyeux (épa

gneuls, biclum8, barbets, etc.); 
• u Ceux à poils longs et rudes (grif
fons). 

c Quelquesracescoi!servent une cou
leur particulière qui varie peu. Ainsi, 
le mâtin de pure race est le plus -sou
vent gris ou bruc clairzébi·é; le doguin, 
souris charbonné à. la tête et aux extré
mités; le pyranw, noir marqué Ùt:l feu; 
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enfin, le danois présente des mouche
tures de diverses couleurs sur un fond 
ordinairement blanc. 

« Il est rare que la robe du chien 
présente du blanc sans que cette cou
leur se répète à la queu~. Desmarets a 
observé que toutes les fois qu'il existe 
du blanc à cet organe, il est terminal.» 

Au point de vue zoologique, le pelage 
a été étudié par Cuvier : 

« Les chiens des pays froids, dit-il, 
ont généralement deux sortes de poils: 
les uns, courts, fins et laineux, cou· 
vrent immédiatement la peau, tandis 
que les autres, soyeux et longs, colo
rent l'animal. Dans les régions équa- . 
toriales, cette laine légère et chaude 
s'oblitère et finit par disparaître tout 
à fait; et il en est de même dans nos 
habitations, où la plupart des chiens 
peuvent se soustraire à l'intlueJJce de 
nos climats et aux froids de nos hi
vers. Le chien turc a la peau unie. et 
huileuse; le dogue, le doguin, le lé· 
vrier, le carlin ont le poil court et 
ras ; le chien de berger, celui de la ' 
Nouvelle-Hollande, le mâtin, le chien 
d'Islande ont les poils plus longs que 
les espèces précédentes, mais plus 
courts que le chien-loup, que l'épa
gne~l, que le barbet et surtout que 
le bichon, dont les poils de:wendent 
quelquefois jusqu'à terre. Si l'on consi· 
dère le poil sous le rapport de la fi
nesse, on ne distingue pas moins de 
races : le chien de berger, le chien
l~up, le g_ri~on ont les poils durs, tan
dis que le bichon, quela•1es barbets le 
grand chien des Pyrénées l'ont soy~ux 
et doux; chez les uns, il est droit et 
lisse; chez les autres, laineux et bou
clé; quelques races ont le corps cou
vert de longs poils, tandis que la fête 
et les jambes n'ont que du poil ras; 
d'autres, au contraire, ont la tête et le 
cou garnis d'une crinière et le corps 
couvert de poils courts: tel est, dans 
le premier cas, le chienloup par 
exemple, et dans le second, le chien 
lion. 1> 

La ·seule classification raisonnablè 
que l'on ait pu faire des chiens est 
celle qui est basée sur la destination de 
ces animaux; on les a divisés en cinq 
grandes catégories, savoir·: 

to Chiens d'utilité; 2° chiens de 
chass~ à co:~tTe; 3o chiens d·arrêt; 
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4° lévriers; 5° chiens de ·luxe ou d'a
grément. 

~HIE~S D'UTILITÉ. 

CHIEN DE BERGER •. Le chien de ber.:: 
ger est, au premier titre, le type du chien 
utHe; son origine, ou plutôt son emploi 
comm,e animal domestique, remonte 
dans la nuit des temps; il peut être con
sidéré comme la souche de toutes les 
variétés de la race canine .. 

M. Pidhot dit: « Quoiqu~ depuis long
temps domestiqués sans doute, leurs 
formes ont peu changé, et les races 
r.r.mblent partout être restées les m&! 
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il devient laineux comme celui du ca
niche sur le . dos et la croupe, où il 
forme de grandes mèches tordues et 
bouclées de teinte brune. 

Enfin les chjens dont se servent les 
toucheurs de bœufs constituent une va
riété spéciale, à formes plus fortes et 
massives à poil noir et rude. 

La plus grande partie nalt sans 
queue, anomalie qui est sans doute 
une transmission héréditaire venant de 
la section de cet appendice. • 

Ces quelques détails, quoique don-. 
nant les traits distinr.tifs de la race des 
,chiens de berger, doivent être com
plétés. Voici en som~e les signes di~.-

Chiens de garde. 

mes. Celles-ci sont nombreuses, et la 
France en compte plusieurs de fort 
belles, parmi lesquelles nous citerons 
en première ligne le chien de Brie, qui 
se distingue par un pelage long et 
soyeux, généralement de couleur fauve 
ou isabelle. 

Parini les autres types, celui que l'on 
rencontre le plus communément, est un 
grand chien à pelage noir ou fauve as
sez touffu, avec de grandes oreilles 
droites et pointues et ùne queue en pa-
nache. · • . 

Une autre variété qui se rapproche. 
du chien de Brie par ·les t'ormes, mais 
qui est plus haut sur pattes, a 1~ poil 
demi ra:; sur la tête et les épaules, puis 

tinctifs de notre race de chiens de berger. 
Le chien de berger est de taille plu

tôt petite que grande, il a le museau 
effilé et les oreilles courtes et droites ; 
de long poils, la queue relevée en haut 
ou horizontale, très-rarement pen
dante; un odorat très-peu développé, 
beaucoup moins fort que chez quelque 
membre que ce soit de la race canine; 
son pelage est ordinairement d'un noir 

. plus ou moins foncé. · 
Le chien de berger est ahsolumen t 

impropre à la chasse; le sens de l'odo
rat, qui lui manque presque compléte
ment, en est certainement une des cau
ses. 
· Lo chien qui accompagne le toucheur 
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de bœufs est une des variétés de la fa
mille des chiens de berger qu'il est 
bien important de conserver pure de 
~out mélange. Le toucheur de bœufs est 
plus rare et plus cher que le chien de 
berger; les.grands négociants de bes
tiaux tiennent beaucoup à leur chien et 
certainement ils aimeront mieux per
dre quelques bêtes que leur fidèle gar· 
dien. 

Le toucheur de bœufs a une démar
che et des formes disgracieuses ; son 
poil est toujours hérissé, sale; son œil 
est vif et révèle une grande intelli
gence ; plus grand . que le chien de 
berger il est aussi doué d'une force · 
musculaire plus considérable; plus dur 
à la fatigue et plus sauvage que le ber-

. qer, il n'en conduit pas moins à lui seul 
un troupeau de 30 à 40 bœufs. 

CHIENS DE BERGER ÉTRANGERS. Race 
américaine. Le chien de berger d<:l la 
race américaïne est l'un des plus beaux 
et des plus parfaits que nous connais
sions; il ressemble assez au chien de 
Brie mais il est cependant plus fort. Au 
paragraphe suivant nous ferons con
naître les qualités qui le distinguent. 

Race anglaise. Le chien de berger an
glais est de plus petite taille que le nô
tre, il a aussi un poil plus soyeux et 
une belle queue en panache. 

Les oreilles sont droites ou cassées 
vers le bout, d'une manière presque 
imperceptible. 

Race écossaise. Le colley ou chiim ber
ger d'Écosse a des formes au moins 
aussi élégantes que celles de la race 
anglaise, mais son pelage est plus lai
neux, ses oreilles plus longues et tom· 
bante.s en avant. · 

Une particularité qui distingue la 
race écossaise, c'est que les ergots sup
plémentaires des pattes de derrière sont 
doubles. L'extrémité de la queue et le 
poitrail sont blancs. Les plus estimés 
sont les noirs-feu. 

Rac!J nuse. Les chiens de berger de 
Russie et de Sibérie, dit M. Pichot, sont 
d'immenses animaux qui tiennent beau
coup de notre chien de Brie; ils ~:mt, 
comme lui, un pelage épais et soyeux 
que l'on a souvent l'habitude de laisser 
se feutrer et qui forme alors sur tout le 
corps de l'animal de grands rouleaux 
aplatis qui donnent un aspect très
original. 

.EDUCATI()N DES CHIE~S DE DE<\GER. 
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L'éducation a donner auxj~unes chiens 
est une chose d'une grande importance; 
de là dépend la vie entièrP- d>-! ce fidèle 
serviteur; us chien, qu,elles que so·ent 
sa race etsonorigine,ne r<>~dra,!arnais 
}es services qu'on est en droit f!'en 
attendre. si on ne prend un g-raud soin 
de lui dès son batl âge. 

Nuutl ne ·croyon,; pas pO'! VOir faire 
mieux, que de citer la page écrite par 
Daubenton sur ce sujet : 

" D. Quel mal les chiens peuvent-ils 
faire aux m(>utons et com,nent l'em-
pêcher? . 

R. Les chiens trop ardents et mal dis
èiplinés se jettent sur les moutons, les • 
mordent, les blessent et leur causent 
des abcès. 

·Ils épouvantent les brebis pleines, et 
en les heurtant, ils. les font quelquefois 
avorter; ils renversent les brebis lan
guissantes qui ont peine à suivre le 
troupeau; ils les fatiguent toutes, et 
les échaufl'ent en les menant trop· vite 
et trop durement. Pour empêcher tous 
ces inconvénients, il ne faut employer 
à la conduite des troupeaux que des 
chiens d'un naturel doux, et bien appris 
à ne montrer les dents qu'aux bœufs 
et jamais aux moutons. 

Un bon chien bien dressé les fait 
obéir sans leur nuire; ils s'accoutu
ment à faire d'eux-mêmes ·ce que le 
chien leur ferait faire de force. 

Ils se retirent lorsqu'il s'approchè; 
ils n'avancent pas du côté où ils le 
voient en sentinelle sur le::; bords d'un 
terrain défendu. 

D. Comment les chiens servent-ils à 
diriger la marèhe d'un troupeau 1 

R. Lorsqu'un berger conduit son 
troupeau devant lui, il peut bien hâter 
la marche du troupeau,· et celle del! 
bêtes qui restent en arrière; mais il ne 
peut pas empêeher que le troupeau 
n'aille trop vite, ou que des bêtes ne 
s'en éloignent en le dépassant, ou en 
s'écartant à droite ou à gauche, il faut 
qu'il se fasse aider par des chien~. 

Il les place autour du troupeau, ou il 
les y envoie pour > faire rentrer les 
bêtes qui vont trop vite en ·avant, qui 
restent en arrière ou qui s'en écartent 
à droite ou à gauche; 

D. Comment un berger peut-il faire 
exécuter ces différentes manœuvres
par ses chiens 1 

R. Il faut qu'il les dresse de jeu· 
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Î1esse, et qu'Hies acccutume à sa voix. 
Le chien part à chaque signe, et va en 
avant du troupeau pour l'arrêter, en 
arrière pour le faire ·avancer, sur les 
côtéti pour 'l'empêcherde s'écarter; il 
reste dans son poste, ou jl revient au 
berger, suivant les signes qu'il entend. 

D. Que faut-il faire· pour dresser un 
chien de berger. 

R. Il faut apprendre au chie.n à s'ar 
rê ter, à se coucher, à aboyer, à cesser 
d'aboyer, à se tenir à côté du troupeau, 
à en faire le tour, et à saisit> un mouton 
par l'oreille au commandement que le 
•berger lui fait de la voix ou de la.main. 

D. Comment apprend-on à un chien 
à s'arrêter ou à se coucher suivant la 
volonté du berger 'i 

R. En prononçant.le mot arrête, on 
présente au chien un morceau de pain 
ou d'autre aliment qui le fait arrêter, 
ou on l'arrête de force; ·en répétant 
<:ette manœuvre, on l'accoutume à s'ar
rêter à la voix du berger. . 

Pour dresser un chien à se coucher 
lorsqu'on le voudra, il faut le caresser 
lorsqu'il s'est couché de lui-même, ou 
aprè's l'avoir fait coucher. de force en le 
prenant par les jambes, et prononcer· 
le mot couche; s'il veut se relever trop 
tôt, on le frappe pour le faire· rester. 
Lorsqu'il est tranquille, on lui donne à 
manger, et on parvient à se faire .obéir 
en prononçant le mot couche. 

D. Comment fait-on aboyer un chien 
lorsqu'on le veut, et comment l'empê
che-t-on d'aboyerY 

R. On imite l'aboiement du chien, en 
lui montrant un morceau de pain, qu'on 
lui donne lorsqu'il a aboyé; ensuite on 
prononcele mot aboie; on l'acc-:,utume 
aussi à cesser d'aboyer, lorsqu'on pro
nonce le mot paix-là. On menace le 
chien et on le châtie lorsqu'il n'obéit 
pas ; on le caresse et on le récompense 
lorsqu'il a obéi. 
· D. A quel âge faut-il dresser les 

ehiens de bergerY 
R. On commence à dresser les chiens 

à l'âge de six mois, s'ils ont été hien 
nourris et s'ils sont forts; mais s'ils ont 
peu de force, it' faut {l.ttendre qu'ils 
aient neuf mois. · · 

D. Comment apprend-c.n à un chien · 
à faire le tour du troupeau, à.le côtoyer, 
.à marcher en avant, à revenir sur ses 
pas et à re1-1ter P-11 !!lace 1 · . . 

.l:t. l'our al.JlH'oHtlrtl à un chien à tour-

cm. 129~ 

nêr autour du troupeau, ïl.faut jeter 
en avant du chien une pierre pour le 
f~re ·courir après, et la jeter succes
Sivement de place en place jusqu'à ce 
qu'on ait fait, avec le chien, le tour du 
troupeau, toujour.s en prononç~:a le 
mot tonrne. 

C'est aussi en jetant une pierre ev 
avant, et ensuite en arrière, que l'on 
dresse le chien à cotoyer le troupeau, 
en prononçant le mot cdtoie; on dit t'a 
pour le faire aller en ava11t: reviens, 
pour le faire revenir, et arrête pour le 
f~ire rester en place; on emploiera · 
d'autres mots pour faire obeir les chiens 
dans les pays où les bergers auront un 
autre langage. 

D. Comment apprend-on à un chien 
à saisir un mouton par l'oreille, pour 
le ramener quand il s'égare, ou ·pour 
l'arrêter au milieu du troupeau, en at
tendant le berger? 

R. On· fait tourner le chien autour 
d'un mouton qui est seUl dans un en
clos, ensuite on met l'oreille du mou
ton dans la gueule du chien, pour l'at:
coutumer à saisir le · mouton par 
l'oreille, ou on attache un morceau de 
pain à l'oreille du mouton qui est au 
milieu d'un troupeau; alors on anime. 
le chien à courir à l'oreille du mouton; 
il s'accoutume ainsi à le saisii·. 

Par cette manœuvre, an apprend au 
chien à arrêter 1e mouton que le ber
ger lui montrera dàns un troupeau. 

Les chiens peuvent aussi arrêter les . 
moutons en les saisissant avec la 
gueule par une jambe de devant ou par 
une jambe de derrière au-dessus du 
jarret; mais ce dernier moyen n'est 
pas sans inconvénient; souvent le jar
ret reste engourdi, et le mouton boite 
pendant quelque temps .. 

D. ·comment le chien fait-il obéir le 
troupeau Y. 

R. En courant dessus, il fait fW.r de
vant lui les premières bêtes qu'il ren
contre, et de proche en proche, tout le 
troupeau prend la même ·route, si 1 o 
chien èontinue de le presser. Lors
qu'une bête n'obéit pas assez vite à son 
gré, il l'approche et. la menace de la 
voix. 

D. Lorsqu'un chien est bien instruit 
ne peut-il pas en instruire un autre Y 

R. Il faut moins de temps et de peine 
pour instruire un jeune chien, lorsqu'il 
en voit un qui :;ait conduire le trou-
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peau; le jeune chien veut prendre les dans les cantons on les louna ~Sont à 
mêmes allures, mais il se trompe sou- craindre~ • 
vent; il ne serait peut-être jamais bien R. Celle des mâtins. 
instruit si le berger ne lui apprenait Ces chiens sont fort courageux, mailS 
pas les choses que l'exemple de l'autre il faut les arrlier d'un collier de fer hé
chien ne peut lui faire comprendre. rissé de longues pointes, et les ani-

D. Quels chiens faut-il prendre pour mer contre le loup les premières fois 
le service des troupeaux et combien en · qu'ils ont à le combattre ou les mettre 
faut-iU en compagnie avec d'autres c:hiens 

Tous les chiens alertes et dociles déjà aguerris. 
sont bons pour être dressés au service D. Quelle précaution faut-il prendre 
des troupeaux. lorsqu'on est obligé d'employer un 

On appelle chiens de race ceux dont chien mal discipliné qui blesse les 
le père et la mère sont bien exercés à moutons. 
conduire les troupeaux: on croit quel es R. Il faut lui casser les deux dents 
chiens de race deviennent plus facile- cal"lnes, que l'on appelle les crochets, 
ment que les autres de bons chiens de et qui entreraient profondément dans 
berger. la chair du mouton, lorsqu'il le mor-

Dans les cantona où les terres expo- drait. » 
l:iées aux dégâts des moutons ne se En Amérique, le chien de berger, à 
rencontrent que rarement, un seul cause de la grande difficulté que sa 
chien suffit pour cent moutons; mais position renferme, reçoit une éducation 
lorsque ces terres sont près les unes tout à fait spéciale, Il est fort ordinaire 
des autres, et que le troupeau en ap- . de rencontrer d'immenses troupeaux 
proche souvent, il faut deux chiens et de moutons, qui, éloignés ile 10 kilo
même trois ou quatre, parce que deux mètres des habitations, ne sont pas 
ne pourraient pas résister toute la même accompagnés d'un berger et dont 
journée, ou pendant plusieurs jours de la garde est confiée à un ou deux 
suite, aux courses presque continuelles chiens. 
qu'ils sont obligés de faire pour détour- Le système IX' éducation consiste à 
ner les moutons qui s'approchent des séparer de bonne heure le jeune chien 
terres défendues. de sa mère, et à l'habituer au troùpeau · 

Il faut donc avoir assez de chiens dont il aura la garde future. Trois ou 
pour les relayer et leur donner le temps quatre fois par jour, on fait téter lejeune 
de se reposer lorsqu'ils sont trop fati- animal à une brebie-, puis on le dépose 

é sur une couche de laine. ' gu s. . 
Dans les cantons où les loups sont Jamais on ne lui permet de commu-

à craindre, il faut que les chiens des niquer avec un chien étranger ou avec 
bergers soient assez forts pour leur les autres membres de sa famille. On 
résister, et assez aguerris pour leur lui pratique, ·en outre, la castration, de· 
rlonner la chasse. sorte que, arrivé à l'âge adulte, il a à 

h b peine le sentiment de l'existence de 
Les c iens ien garnis de poils sup- son espèce. Il résulte de cette éduca• 

portent mieux .le froid et la pluie que ti on que l'animal ne témoigne pas le 
les autres. moindre désir d'abandonner' le trou

D. Quelle race de chiens préfère-t- peau, et, de même qu'un chien défend 
on dans les cantons où les loups sont son maître, il prend la défense des-
à craindre Y moutons menacés. 

R. La race des chiens que l'on ap- Lorsqu'on s'approche d'un troupeau, 
pelle chiens de berger, parce que ce sont le chien s:avance en aboyant, et à ce 
ceux que l'on emploie le plus commu- signal, tous les moutons se réunissent 
!lément pour le service des troupeaux; et s'abritent derrière lu\. Cette espèce 
ils sont naturellement fort actifs et on de chiens sait aussi très-bien ramener 
les rend aisément très-dociles. le soir, à une certaine heure, le trou-

On peut aussi dresser des chiens de peau à la bergerie. 
toute autre race. Leur plus grand défaut, tant qu'ils 

D. Quelle est la meilleure race de l sont jeunes, est de vouloir jouer avec 
cbiell.i .pour la garde des troupeaux les moutons et de ne laisser auc:un rA-
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pos ll celui de leurs pauvres subordon
nés qui devient l'objet de leur passe
temps. Chaque jour, le chien ae berger 
te re11d à l'habitation de son maitre, 

. afin d'y prendre sa ration de viande, et 
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conduisent à l'égard de l'étranger qui 
vient prendre sa part au gâtea.u de la 
façon la plus tyrannique, le moindre 
roquet le poursuit et cllerche à le mor· 
dre. Mais du moment où il a rejoint 

GBIBIS 

f. M4tla ;le loup ot de eblen. - 2. Loulou d'Aince, chien de Poméranie.- 9. Caniche,- 4. Petit Il<r'llf
Dogae, -11. King .. Cbarlea..- 6. Épagneul Cocker. - 7. Terrier poil ru. 

aussitôt qu'on la lui a donnée, il ·s~é
chappe la queue entre les jambes, 

_ (~omme s'il venait de commetire une 
2ction honte'use. 

Les autres chions de la maison se 

ÉCONOMIE, 

son troupeau, il s'arrête, fait volte-face, 
et se met à aboyer, et les poursuivant~ 
décampent aussitôt.· 

Les chiens sauvages se lmsardent 
rare1nent, et an11lement lorsqu'ils sl'nt 
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·exaspérés par la faim à attaquer ces 
fidéles bergers. ·~ 

Pourquoi les cultivateurs français ne 
dresseraient-ils pas ainsi leurs chiensî 

Enfin, la recette est donnée. 
La race~.'ùes chiens de berger, con

servée sans mélange, remplit admira
blement la tâche qui lui est confiée ; 
elle possède toutes les aptitudes néces
saires. Le fermier devra donc s'attacher 
à éviter autant que possible tout croi
sement. 

Quelque qualité que possède un 
-.:hien de betger, il faut cependant faire 
\roit aux exigences de la po.sition de 
la ferme. 

Si l'exploitation sé trouve dans un 
pays de plaine, les chiens pourront être 
de petite taille; si, au contraire, elle se 
trouve dans un pays de . .montagne, on 
devra préférer les chiens de forte taille. 
Dans tous les cas il faudra leur garnir
le cou d'un collier hérissé de pointes, 
car dans leurs bataillas avec les loups 
ou les chiens errants, ils peuvent être 
mordus au cou; cette blessure est pres
que toujours mortelle. 

Avant d'en finir avec le chien de ber
ger, un bon consetl donné par M. La-· 
vallée : · 

« Le fetmier, le père de famille ne 
doit pas permettre quA l'on agace les 
chiens sous le préte)l.te de les rendre 
plus braves ou. plas hardis. 

Il ne doit pas souffrir qu'on les fasse 
combattre contre des vaches ou des 
taureaux. · · 

Ce sont là des habitudes stupides qui 
rendent les chlens hargneux et féroces, 
qui convertissent en animaux furieux 
les vaches les plus douces ou les bœufs 
le::; pius patfents. 

Il y a toüt à perdre à aigrir le carac
tère de ces· animaux. 

CHI 1300 

ris par de mauvais traitements, profi
tent mieux de la nourriture; et dans la 
douceur tout est bénéfice pour le fer-
mier. » · 

CHIENS DE GARDE ET DE MONTAGNli. 
Les chiens de garde entrent encore dans 
la classe des chiens d'utilité. Quelle!! 
sont les races qui peuvent être dési· 
gnées· sous ce nom 'i ' 

Nous serions bien en·peinede le dire, 
car on peut choisir_ pour. la garde d 'uM 
maison, d'une propriété ou d'un appar 
tement, entre ces nombreuses varietés 
qui s'échelonnent depuis le dogue à la 
gorge de basse taille, à la force hercu
léenne, jusqu'auroquetauxaboiements 
.assourdissants. 

·si le cbién de berger reçoit beaucoup 
de soins, a besoin d'une bonne éduca
tion, le chien de garde, lui, se forme 
tout seul. CommenU On ne sait; son 
merveilleux instinct, son intelligence 
lui ont appris à faire respecter la pro-

-priété de son maitre. Il sait par intui
tion, que tout ce qui est dans la mai
son, il doit le conserver: essayez d'en
lever une barde, un meuble, et vous le 
verrez défendre le bien da son maitre 
avec acharnement; vous le tuerez, mais 
il ne cédera pas. 

Buffon a dit de lui : c Il se eonforme 
, aux manières, aux mouvemenflil, à tou

tes les habitudes de ceux qui le com
mandent; il prend le ton de la maison 
qu'il habite; comme les autres domes
tiques, il est dédaigneux chez les grands 
et rustre à la campagne. Toujours em
pressé pour son maître et prévenant 
pour ses seuls aruis, il ne fait aucuna 
attention aux gens indifférents, et se 
déclare contre ceux qui, par état, ne 
.sont faits que pour les importuner. 

Il les connaît aux vêtel!lents, à la 
voix, à leurs gestes, et les empêche 
d'approcher. Lorsqu'on lui a confié 
pendant la nuit, la garde de la maison, 
il devient plus fier, quelquefois féroce; 

Qu'on laisse à ces conducteurs de 
bestiaux, plus brutes que les brutes 
qu'ils ·ruènent, à ces valets de bouchers, , 
plu-s stupides que les bœufs qu'ils abat
tent, la sotte gloriole d'avoirdes chiens il veŒe, fait la ronde ; il sa.nt de loin 

'. les étrangers, et pour peu qu'ils s'ar
rêtent et tentent de. franchir les Lar
rières,~il s'élance, s'oppose, et, par des 
aboiements réitérés, des ~fforts et de1 
cris de colère, il donne l'alarme, av8l'
\it et combat. 

-féroce~:>, dangereux pour tous les étran:.. 
gers, et quelquefois pour. aux-mêmes.· 

Le bon eultivateur, le père de famille 
raisonnable, doi.t0vo.ulOir qul3 toat sur 

:sa. terre soit traité avec douceur; de 
Gette mani.ère, il. n'aura pas de repro

. che à o.'Eil:'faire ii quelque ma.lheur vient 
··ensanglanter se6 établas. · 
'f·,: .tes aJ!iciau~ qm n

1
a so9t pQirit aha-

Aussi furieux contre lee hommes. de 
p!'oie que contre les .animaux cunu
siérs, il se précipite s·u.r e~~. ~i W~e, 
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les tléchire,:-l~ur. ôte ce qu'ils s'effor;-;· 
caient d'enlever. n 

•. C·>mmentdoit-on choisir un bon chien· 
dt: garde e,t quelles qualité~ doit-il pos
séder~ . . ·· 

A cette double et importante question, 
!v,L Lavallée.répond : «C'est un préjugé 
de croire que le chien de garde doit être 
tëroce. 

Il nefaut pal:!, sans doute, un animal 
qui se familiarise trop vite avec les 
étrangers; mais d~ns le jour, il suffit 
que le chien, par ses aboiements, aver
tisse de l'approche des mendiants, des 
malfaiteurs, ou même de l'arrivée d'un 
étranger quelconque .. 

Pendant la nuit, le chien le plus doux, 
pourvu qu'il . soit doué d'intelligence 
leur ··montrera les dents et leur fera 
s.entir l'empreinte·de ses crocs. Ce qu'il 
faut demander surtout à un chien de 
garde c'est qu'il soit de bonne guette, 
qu'il n'aboie pas à tout propos et pour 
le moindre bruit. • 
· S'il est accoutumé à crier sans raison 
pour répondre aux hurlements qu'il 
entend dans le lointain, vous ne vous 
dérangerez plus lqrsqu'il aboiera pour 
un motif sérieux, et alors il ne vous 
sert à rien. , " 

Si, confiant en sa force, comme les 
chiens de forte taille, il se contente de 
donner quelques coups de voix, il n'a
ver·tit pa:; suffisamment, il ne faut donc 
prendre ni un chien trop criard, ni un 
animal trop chiche de gueule: il faut, au
tant que possible, que votre chien de 
garde ne contracte pas l'habitude de 
courir au dehors, qu'il n'aille pas man
ger les charognes abandonnées; qu'il 
ne courre pas après les chiennes folles, 
car c'est précisément pendant ces mo
ments d'absence que les malfaiteurs 
s'introduiront chez vous. Les chiens, 
d'ailleurs, ne sont pas destinés seule
ment à repousser les mendiants et les 
voleurs; le chien de garde sert à éloi
gner les fouines, les renards, les loups, 
et tous ces animaux qui rôdent pendant 
l'obscurité. . 

, Il est bon de tenir les chiens de garde. 
à l'attache une p::.rtie de la journée, afin 
que, dormant le jour, ils se trouvent 
mieux disposés à veiller pendant la 
n)lit. 

La chienne est généralement plus 
~Sédentaire que le mâle, mals si la pro-. 

. preté est assez importante, U est mieux 
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. encore d'flvoir un chien et ul;le. chienn~ 
. IL ·est plus dîffioiie aux malraiteur{ 

·d'empoisonner deux animaux que d'eD; 1 
détruire un. seul : la c'hienne ne se laissé 
jamais erüraîner 'par des appâts 'au~-,. 
q_uels le m~le résiste difficilement. • · · 

,Le mdtin èst un type parfait du chien~ 
de garde; c'est le chien de basse-cour,' 
qui rempla~e quelquerois, et sans trop,. 
de désavantage, le chien de berger; on: 
peut ·aussi le dresser à la chasse; l'ern•i 
ploi qu'îl remplit le mieux c'est la garde 
de la ferme. ..~ 
· Voici la description que fait M. Gayot' 

du mâtin: « Tête forte, le plus souvent. 
allongée, aplatie au front; oreilles·· 
droites à la base et demi-pendantes 
dans le reste de leur étendue;· taillè' 
lorigue assez grosse, sans être.épaisse;' 
jambes longues, nerveusefl, fortes;: 
queue relevée en haut; pelage assez 
court sur le corps- et plus long aux par-: 
ti es inférieures et à la queue; couleur 
ordi~airement fauve,jaJinâtre, avec des 
rayures noirâtres, obliques, parallèles 
entre elles, ma.is peu marquées et irré
gulièrement disposées sur ltls flan.cs; 
d'autres individus blancs, ~ris, bruns. 
ou noirs uniformes . 
. Quant à la longueur du corps, bien 

qu'on la dise être en moyenne de 1 mè
tre du bout du museau à l'origine de la 
queue, il est réel qu'elle ne se fixe. 
point à cette .mesure; je la vois tout 
aussi variable que le pelage et j'en dis 
autant de la hauteur qui, dans les pro· 
portions ordinaires, s'arrête au tiers de 
la longueur du corps, mesuré comme 
je viens de le dire. )) 

Il est en effet, très-difficile de faire . 
une description exacte du chien, car il 
change .de couleur, de formes, de lon
gueur,. de hauteur, suivant les lieux où 
il habite. Aussi le mdtin fn:eton n'est 
pas le même que. le mâtin normand, le 
matin écossais n'est pas le même que. , 
le mâtin de Saint-Domingue. 

Le mâtin n'est pas seulement utile 
pour la garde; c'est aussi un animal de 
trait. Harnaché avec soin et attelé à . 
une voiture basse, il est capable d'un 
travail soutenu. Chez nous, ce mode 
d'attelage n'est plus guère employé; 
mais chez nos voisins les Belges, il pro
duit d'excellents résultats, surtout au 
profit des maratchers des environs de 
Bruxelles . 

Sous le DOm Utl cl~i~ltll ~ UHIIIlUJII~fJ$1 OQ 
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désigne les animaux qui, de forte taille, 
peuveDt ai8ément lutter a'\'ec les loups 
ou autres animaux .~auvages. 

Peu aptes à conduire un troupeau, ils 
en !Ont les protecteurs. 

Comme les chiens de bergers, ils se. 
rapprochent du type des animaux sau
vages par leur tête allongée, leur mu
seau'· pointu ou leurs oreilles droites 
partiellement tombantes. 

Dans ce dernier cas, elles sont néàn: · 
moins de petite dimension, et n'attei
gnent jamais les proportions de celles 
des races plus domestiques, comme 
chez les dogues et les chiens de chasse. 

Leur pelage est dur, et souvent ils 
ont le poil long comme pour mieux ré
sister aux rigueurs des hautes régions 
qu'ils habitent. 

Dans presque tous les pays de mon
tagnes on en trouve de races diffé
rentes. 

Les plus remarquables sont les chiens 
des Pyrénées, qui sont de grande taille ; 
leur poil est dur; assez long et fourni ; 
leurs oreilles sont tombantes et leur 
pelage blanc avec de grandes taches 
orange, ocre ou grises, surtout à la tête 
et au cou; leur- queue est très-touffue. 

Les chiens des Alpes leur ressemblent, 
mais ont le poil plus !.:mg et les oreilles 
plus droites. 

Ceux des Abruzzes !!f>ilt d'un blanc pur; 
ils ont les formes plus légères et plus 
élégantes : leurs oreilles sont droites, 
mais un peu cassées du bout. 

Les trougeaux italiens de la compa
. gnie de Rome ont toujours une nom
breuse escorte de ces chiens. 

Ils furent employés en France pour 
la chasse du loup, par le chevalier An
toine, porte-arquebuse de Louis XV, 
qui tua la terrible bête du Gévaudan. 

Les-chiens du Mont Saint-Bernard tien
. nent un rang important par suite des 
services qu'ils rendent aux voyageurs. 

L'espèce primitive, que les moines 
dressèrent d'abord au service du sauve
tage dans la neige, était un chien énorme, 
à pattes fortes et massives, à tête grosse 
et à babines pendantes, le pelage d'un 
jaune ocre plus ou moins foncé et un 
peu court, q:uoique très-fourni. 

Par suite d'une épidémie, vers l'an 
1820, cette race disparut; un seul indi
vidu survécu, et les moines durent 
recon::;tftuer· leur race pat de:> crof:>e-
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ments avec les chiem de Leonberg, race 
analogue à celle des Pyrénées. 

Les chiens qui accompagnaient autre
fois les troupeaux de la Camargue des
cendirent sans doute des races des Alpes 
et des Pyrenées. 

Leurs oreilles sont assez pointues,· 
mais tombantes, et 1~1!:- pelage btanc, 
presque Hlineux, était ondé et même 
frisé -dans le jeune âge. · 

Ils avaient les yeux bleus, étaient bas 
sur pattes et avaient les doigts large-
ment palmés. -

Dans l'Amérique du Sud, il y a plu
sieurs curieuses races de chiens de mon
tagne qui ont été introduites en Europe; 
elles se rapprochent de beaucoup du 
loup, èt hurlent plutôt quelles n'aboient; 
on les emploie parfois au traînage. · 

Le chien des Pyrénées; le seul qui soit 
fort répandu en France, mérite seul, 
pour cette raison que nous en parlions 
avec quelques détails. 

Le chien des Pyrénées, comme tous 
les chiens de montagne, n'est pas apte 
à conduire les troupeaux; son seul rôle 
est de les défendre contre les bêtes sau
vages et principalement contre les 
loups ; les chiens de berger ordinaires 
ne pourraient résister à leur ennemi et 
seraient vite hors de combat. Le chien 
des Pyrénées, lui, court sus au loup et 
le plus souvent est victorieux. 

Son éducation se fait seule; cepen
dant il ést prudent, à l'âge de 6 ou 8 
mois de lui présenter un loup blessé, de 
l'exciter avec la voix à se jeter sur son 

-ennemi et de le prendre à la gorge . 
Une seule fois cela suffit, le chien se 

rappellera. 
CHIENS DU NORD DE L'EUROPE. Bien 

que ces races soientcomplétementétran
gères à notre pays, et qu'il en existe à 
peine quelques spécimens en France, 
nous croyons devoir dire quelque chose 
de chacun d'eux. 

Quelques services qùe puissent nous 
. rendre nos chiens Q.e berger ou de garde, 
ils ne nous seront jamais aussi utiles 
qu'aux habitants des régions boréale~; 
dont ils sont en quelque sorte, l'unique 
moyen d'existence .. 

Le chien des Esquimaux est la souche 
de cette race éminemment utile; on le 
retrouve dans plusieurs parties du globe, 
au Canada, en Laponie, en Poméranie, 
au Kamstchatka, au Groënland, en Si- · 
ùérie, en Tartarie et en Islande. 
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Ct'! te race se distingue p.ar les traits 
caractéristiques suivants : la queue est 
longue, fot·tement recourbée sur les 
reins, elle y forme presque_ un tour; le. 
museau est pointu, la tête assez allon
gée ; les ot•eilles sont droites et raides 
ainsi que le poi-l. 

Le chien des Esquùnaux proprement 
dit, habite les régions du nord de l'Eu- · 
rope et particulièrement dans la baie de 
Baffin où les Esquimaux. l'eq1ploient au 
traiua~e .. 
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de toutes parts, les pilrti~s antérieures 
sont grosses et tr·apues, larges et mus
culeuses à l'arrière, très-bien soutenues 
dans toute la ligne supérieure du corps. 
La poitrine ample, le poitrail large et la 
membrure solide. 

La tète est grosse et longue. 
Sa fourrure pt·ésente deux sortès de 

poils,·l'une laineuse excessivement ser
rée, ondulée., très-fine, l'autre au con
traire soyeuse mais très-clair-semée. 
De grandes zébrures, blanches, noires 

1GB DU CBIEH 

t. Dent& d'un chien d'un an • .._ t. Denta d'~n chien de t ans. - 3. Dents d'un chien de 3 ans. - t. Dents 
d'110 chien dtt 4 ans. - 5. lnciaives à un Age indéterminé. - 6. Extrême vieillesse. 

On ne sait comment ce peuple pour
mit subvenir à son existence s~il n'avait 
110int ce précieux. auxiliaire. 

· En effet, le chien sert à traîner les 
Esquimaux. à la chasse, et aussi à lancer 
le renne qu'il chasse ·admirablement; 
avec furie lorsqu'il l'a aperçu. Son 
régime. est peu substantiel, il se nourrit 
de quelques restes de pois::;on qu'il ra
masse près de la hutte de ses maîtres. 

A son apparence athlétique, on t>ent 
qu'il c:;l t:<qr..~Llu c"tt·é:,i,Laht; il est furt , .. 

ou grises, irrégulièrement disposées, 
telle est sa couleur. 

Sa taille est très-grande. 
Comme signe distinctif de la race, il 

a l'anus noir, et, sur chaque joue trois 
points noirs desquels s'échappen1 des 
poils très-raides. 

«Les chiens du Groënland sont blancs, 
mais il s'en trou;ve cependant de noir::; 
et d'un poil très-épais. 

Ils hurlent et grognent plutôt qu'ils 
n'alloiuul : _ils S'Jill :s~upi:les et ne se 
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montrent propres à ·aucune cha3se. On 
s'en .;ert néam:noins pour tirer des trai-. 
neau 'C auxquels on les attelle aux nom
bre d tl quatre ou de six. Les Groënlan
dais <lD mangent la cnalr et se font des 
habit:: de leurs peaux 

Les chiens dl! Kamt8cr ttka sont gros
siers. rudes .el demi sauvages comme 
leurs~ maîtres. Ils sont communément 
noirF ou blancs, peu ag~le~ et plus vifs 
que 1 os chiens. 
, Ils mangent beaucoup de poisson. 

On les fait servir à tirer les traî
neau"<. 

On leur donne toute liberté pendant 
l'été : on ne les rassemble qu'au mois 
d'ocf .)bre pour les atteler, et pendant 
l'hiv.\r on les nourrit avec une espèce 
de p·l.te faite de poisson qu'on laisse 
ferm \nter dans une fosse. 

On fait chauffer· et presque cuire ce 
mélange avant de leur donner. » 

BUFFON. 
« !.es chiens de Laponie, sont employés 

lii.U tr tîneau comme bêtes de trait, comme 
gard ·ens et conducteurs de troupeaux. 
Ils ,.ont aux rennes domestiques ce 
qu·e~ t le chien de toucheur de bœufs aux 
banr as d'animaux de cette dernière es
pèce Ils sont de petite ·stature et de 
couLmr brune, fourrés comme des 
our~; ils ont le museau long, fin et 
pointu comme le renard, ils sont obéis
sant-; et concentrés, parlant peu s'ils 
parl···nt, mais prompts à entendre le 
coup de sifftet rlu berger, qui les aver
tit q1.and, par hasard, ils n'ont pas vu 
.:..... le-> premiers - que l'une des bêtes 
du t1 oupeau s'écarte ou fait mine de 
sui v re. Leur intelligence est développée 
à J'épi de tout autre chien de pasteur. 
Dans la hutte, ils sont serviables et 
doux aux enfants comme la nourrice la 
plus tendre à laquelle ils viennent vo
lontie-rs en aide. 

On .es voit alors, gravement accroq
pis, unepatteposéesurleberceau, impri
mant icelui-ci une oscillation lente et 
ménagée, surveillant avec sollicitud~ le 
somm.3il du cher nourrisson, accélérant 
le monvement ltJrsqu'il vient à s'agiter 
ou à crier dans sa couche, ou l'aban
donnant à l'immobilité du repos quand 
le som meil s'est profondément emparé 
de l'enfant.» E. GAYOT. 

Les ' hiens de Sibérie présentent moins 
d'unifPrmité que les races des Esqui
maux, ils ·sont un peu moins forts que 
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ces derniers. Ils sont employés au ti ragé· 
dt3S traîneaux légers et surtout pour 
ceux employés au service de la poste. 

a Le chien de Sibérie, dit M:. Gayot, 
est représentant en Europe, dans le 
chien de la .Poméranie et dans le loulau 
d'Alsace qui en dérivé. 

Il est aujourrl'hui beaucoup moins 
répandu qu'il ne l'a été parmi nuus. · · 

C'est le chien de garde de.s impé_
riales, des diligencel{. et de.s voitures. 
de roulage. 

On se rappelle avec quelle bruyante 
vigilance il les défend e'n l'absence du 
conducteur ou du charretier. 

Toujours debout; attentif et rageur, 
il se campe fièrement à l'avant et au 
plus haut de l'équipage. Il s'y trouve 
chez lui, à l'aise; il s'y plaît plus qu'en 
tout autre lieu. 

Il est très-apprécié en Angleterre, 
où on le cultive avec une certaine pré
dilection, et où, par suite, il en vient 
de fort jolis. . 

Il y en a beaucoup aussi en Hollanife 
sur les bateaux qui naviguent sur les 
canaux. On le voit avec tous les ca
mionneurs dont il défend ou garde le 
chargement pendant les allées ét ve- · 
nues forcées des employé::; ou des fac
teurs préposés au service du camion
nage dans les grandes administràtions 
p:-ivées. 

C'est encore à la même classe des 
chiens qu'appartiennent, croyons-nous, 
les chiens come.çtibles particuliers à di
verses contrées, ceux qui rleviennent 
le régal par excellence des nègres; 
ceux que les sauvages du Canarla 
préfèrent même au mouton et à la 
chèvre; ceux enfin qu'on élèYe, en 
Chine, comme animaux de consomma
tion, race à part et distincte du chien 
chinois qu'on ne mange pas_. 

Le chien comestible de la Chine a le 
plus ordinairement le pelage d'un rouge 
vif ou orange; son corps est souple et 
développé, mais bas sur pattes. » 

Le chien de Terre-Neuve mérite, lui 
aus$i; d'être classé parmi les chiens 
d'utilité. 

On pourrait preEque dire qu'il est 
amphibie teliement il aime l'eau, se 
plaît à y patauger, cherchant les épaves 
qui nagent à sa surface. 

On emploie à Terre-Neuve les chiens 
au charriage des bois, et, pendant la 
saison de la pêche, qui est pour eux la. 
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morte sa,ison, on les laisse errer au ' C'est, dans toute la force du :orme 
hasard autour des villages et chercher· un vilain monsieur. 
leur nourriture comme ils peuvent. Au demeurant, il est fort et C• •ura-

« L'espèce primitive, dit Pichot, est 1 geux, pe_u sociable bien que s•tsceptible 
toute noire, rl'un poil plutôt ondé que d'un certain attachement poui- son 
frisé, petite de taille, un ·peu longuè 

1 
ma!tre. On l'?lève pour la garde de~ 

de corps et basse sur pattes. · · matsons, et l on en a souvent dt·esse 
C'est par àes croisements avec des . pour les combats d'animaux. Il ~·ex

chiens de montagne qu'on a obtenu la celle, s'y échauffe et y va de si bon 
grq.nde variété de Terre-Neuve blancs cœur qu'il arrive droit et vite à la féro-
et noirs; si connue chez nous. cité. . 

En Angleterre, l'espèce typique noire Il n'est· pas toujours {acile del e ré-
est assez commune et la plus estimée. duire à l'obéissance; il est ram·nnier 

Les Terre-Neuve sont de véritables et se souvient avec colère des t:hâti
chiens d'eau; les doigts de leurs pattes ments qu'on lw a infligés. 11 devient 
sont largement palmés, et leur précieux souvent alors dangereux non· seule
talent de natation les a rendus souvent ment pour les étrangers, mais P~1ur les 
utiles dans les sauvetages. habitués du logis et même p11ur la 

maître. » 
Il y a des chiens tle Terre-Neuve à poil Comme pour les chiens de motttagne 

ras; ils sont tout n,)irs, un peu bas sur il y a de nombreuses variétés !.1cales. 
pattes et longs de corps. Cette variété Les plus beaux dogues et lo~ plus 
est rare et peu connue. en Europe. célèbres sont peut-être les dog1tes an-

Les chiens dtt Labrador ont un pelage glais qui furent probablement importés 
plus laineux et plus bouclé que celui par les Celtes dans le nord-est dd l'An· 
du Terre-Neuve; leur taille est beau- gleterre, et les Romains en faisaient 
co~p plus gran?e et leur couleur est un venir beaucoup pour leurs combats du 
melange de gr1s et de brun doré. » .. cirque .. 

DES DOGUES ET DES BOULE-DOGUBS. ' 1 Ils ont aujourd'hui '.111 pelage fauve, 
La race -des boule-dogues forme, nous uniforme, à manteau pair. En F:·ance 
iiit M. Gayot, le pendant c de celle des il y a plusieurs belles variétés dt• do
mâtins. 11 gues : celle de BordeattX, de gr:mde 

' 4 Tête grosse, large dit Gayot; front taille, est bien connue; sa robe est 
aplati; oreilles pendantes à l'extrémité; blanche, blanche et notre· Oli fhuve 
yeux ronds, sanglants; regard terrible, bringé. 
menaçant; museau gros, cerveau plat; . Les dogues d'Espagne sont plus po tits. 
nez retroussé; lèvres épaisses, pend an· ·On les emploie pour chasser le ::-an
tes; J!lâchoireinférieure plus longue que glier et pour excitell' les taureaux tians 
celle de. dessus, dispositions donnant à · les combats du cirque. 
l'animal une grande facilité pour re- Les dogues P.spagnols sont, .'-'ans 
tenir entre les dents l'objat qu'elles doute, l'origine des dogues de l'A mé
ont saisi; cou épais et court; jambes · rique du Sud, et notamment de ceu \: de 
courtes, épaisses; corps allongé; queue Cuba qui ont été beaucoup croisés Hvec 
relevée, repliée enavantparlebout ;poil les blood hounds afin de former une t ace 
presque ras sqr tout le corps, excepté , employée avec un cruel succès :t la 
sur le derrière des cuisses et la queue ' poursuite des nègres fugitifs. 
on il est un peu long; lèvres, bout du Il ne faut pas terminer ce paragrH phe 
museau, face externe des oreilles, noirs sans parler du mastiff du Tibet si cél,'bre 
et tout le restant du corps de couleur par son manteau aux longs poils n 1irs 
fauve pâle; narines souvent. séparées . et touffus qui ressemble plutôt à :me· 
par unA fente; longueur moyenne de la fourrure; sa physionomi6' n'est . ien 
têteetduc.:.-rps,011182;hauteurmoyenne moins que ra~surante: il Il le fl\mt 
du corps ou frain <le derr.ière, om45; . ka ut, les oreilles sont peti'tes, pla es, 
intelligence borné~ et la de~t cruelle. étroites ·et tombant-es~ un pli de la 

En eifEl~, ~Jetnblable aux méchants, pèau couwe une partie de l'œil, ce :Ju.i · 
dont la langue est venimeuse, le dogue, ln:i d.onn·e iln air sombre et mool.tanl · 
quand il tient, emporte la pièca-; il Son nez est gros et camard. · 
mord et De démord jamais. Le boule-dog1t1, lui, a été fbrt déc dé, 
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mais c'est, suivant nous, fort· à tort. 
M. Pierre Pichot dit de lui : a Si 

leur caraetère est. triste et morose, ils 
ont ~utant d'affection pour leur maitre 
que n'importe quel autre chien, et leur 
intelligence est aussi développée que 
celle de toute autre race. 

C'est d'ailleurs une race pure .dans 
laquelle on trouve toutes les ·qualités 
d'un très·haut rang et entre tôutes une 
audace inouïe, un courage à toute 
épreuve. 

Aucun chien n'endure aussi facile
ment que·lui la fatigue et, dans ses 
combats avec les renards, les blaireaux 
ou.. tout autre adversaire, il semble in
sensible à la douleur. 

En un mot, rien ne le rebute ou ne 
le décourage. 

Le bull·dogue est une mâchoire 
vivante construite pour mordre et ne 
point lâcher. 

C'est cette disposition qu'on a le plus 
cherché à développer en lui, et afin 
que l'animal, ayant une fois saisi sa 
proie, puisse respirer à son aise; on a 
fini par reporter le nez wmplétement 
en arrière. Quelle encolure de taureau!~ 
quels muscles pour fixer cette t.{lte 
puissante au.. reste dé l'animal ! quelle . 
largeur de gueule 1 et quel rempart de 
dents! 

La poitrine est large et profonde, le 
rein court et bien musclé; les membres 
sont fins, admirablement articulés, et 
le front, tantôt d'une finesse extrême, 
tantôt par une de ces difformités héré
ditaires, réduit à un simple tronçon de 
vertèbres àplaties et défôrmées. » . 

Le bull·dog est surtout important 
pour les croisements, on obtient .ainsi 
.de magnifiques chasseurs pour les re
nards et les blaireaux. 

Le bull·dog se divise en une foule de 
variétés qui se distinguent entre elles 
seulement par la grosseur, il" n'est pas 
rare d'en rencontrer qui ne pèsent pas 
plus de quatre kilogrammes. 
• D-0 TERRIER ET DU BULL-TERRIER. 
On appelle terriers une race de chiens 
de petite taille destinés à attaquer les 
bêtas sauvages dans leurs terriers. 

Ils sont de très-petite taille {beau
coup n'atteignent pas le poids de quatre 
kilogrammes), robu!ltes, musculeux; le 
niuseau·est un peu court et fort; les 
oreilles sont petites, droites ou à demi
~endantcs ; les jambes sont a~sez 
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courtes. Il est hardi, entr~prenant, 
·courageux, mais il possède plus d'af
fection pour son état que pour son 
maître. 

On distingqe deux races principales 
de terriers : le~ terriers 't poil ras et· 
les terriers à long poi~. 

Les variétés des terriers à poil long 
sont plus nombreuses que celies à poil 
ras. Pour les formes, ils ressembléq.t à 
ceux-ci, et, comme eux, sont (l'excel
lents destructeurs de- vermine. Les 
petits terriers griffons à deux nez sont 
généralement blancs avec les yeux 
bleus. 

« Les ten-iers d'Écosse présentent deux 
variétés, l'une à poil rude, générale
ment gris ou rouge, qui fournit le plus 
souvent des petits ch..ïens de luxe; 
l'autre basse sur pattes, longue de 
corps et revêtue d'un pelage long et 

. épais. 
De cette dernière variété se rappro

chent les terriers.de l'île de Skye; ils sont 
beaucoup plus longs de corps; ce sont 
de véritables bassets à long poil ; mais 
leùrs oreilles sont-grandes et droites. 
Çes chiens sont spéc:alement employés 
en Angleterre pour !:t chasse du lapin, 
et sont aussi, le terrier d'Ecosse sur
tout, d'excellents destructeurs d'ani-
maux nuisibles. ... 

Les Dandy-Dinmont sont une race par• 
ticulière à l'Ecosse, mais devenue au
jou.rd'hui très·rare. Leur· eouleur est 
gris-poivre et sel ou fauve. Leur poil 
est long ·et du.r; ils sont très-bas sur 
pattes. » RICHARDSON. 

« Parmi les terriers à poil ras on cite 
comme plus remarquables les terriers à 
renard anglais, ils sont ordinairement 
blanc et fauve, et accompagnent les 

.meutes les jours de chasse au renard. 
On cite aussi les terriers aoir et feu, 

qui se montrent très-ardents à la des-
truction des rats. » E. GAYOT. 

Le f>ull·terrier: lui, a la tête d'un dogue 
et le corps d'un terrier; c'est un c·has
seur alerte, habile, entreprenant, ùur 
au mal, plus courageux que gros et ne 
lâchant jamais sa victime lorsqu'il l'a. 
saide. ·• 

La destruction de la vermine est sa 
spécialité, ici il excelle, mais ne lui 
demandez rien autre. 

\ 
Du DANOIS. Nous allons terminer ce 

chapitre des chiens d'utilité en parlant 
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La levt·ette d'Italie tient manifeste- pins grosse, mais moins estimée que la 
ment le haut du pavé. Elle est essen- noire. · 
Liellement aristocratique, très-distin- L'épagneul est doux, tendfe, plein 
guée de formes, d'allures et de ma· d'attachement; ll:.rsqu'il a perdu celui 
ni ère : fine, légè'fe, de petite taille, auquel il avait voué toute son affection, 
délicate au physique et au moral, elle il reporte sur la personne ~hérie par 
n'aime ni la pluie, ni le vent, ni la son ancien maître tout son amour. 
poussière; il lui faut un vrai temps de Le Bleinheim a à peu près les mêmes 
demoiselle. formes que le king's-charles; mais son 

C'est la sensitive de l'espèce. pelage, légèrement ondé, est blanc, 
Trop de soleil la grillerait sflrement; marqué de taches orange foncé. · 

on ne l'y expose qu'à bon escient, En Chine, on a trouvé deux races de 
mais on la protége soigneusement con- petits épagneuls de luxe, très-remar
tre l'humidité.· quables par la longueur de leur corps, 

Bête essentiellement barométrique, la brièveté de leurs pattes et le peu de. 
elle réclame des vêtements chauds et longueur de leur museau; ils ont, en 
.fourrés. outre, la· queue fortement recourbée 

La robe de la levrette italienne est sur le dos et formant presque un tour 
en général d'une seule couieur . : le complet. 
poil fauve, doré ou gris de souris, est . La plus grande variété est d'un blanc 
le plus recherché; il y en a de blan- jaunâtre; l'autre, beaucoup plus petitt~. · 
ch es, elles sont rares et un peu pré- est blanche et noire. • 
cieuse.s de leur natnre; il en est aussi Le bichon rl6 Malt8 appartient à une 
de couleur i~abelle claire, fond uni; vieille noblesse; il a le corps assez long, . 
mais quelquefois le pelage est varié de la tête ronde, les oreilles tombantes, 
ces deux couleurs. • · de longues soies d'un blanc pur ou jau-

Une variété curieuse est celle du nâtre; la queue fortement recourbée 
chien rt:zae de Chine. Ce dernier a la sur le dos et garnie de même. 
peau satinée et complétement dépour- Le Jwvan.ais est proche parent du bi
vue de poiLs. · chon de Malte; il a les mêmes poils 

Le dessus de la tête, la nuque et les soyeux et la robe de même couleur. Le 
oreilles so?t C!)uverts, cependant, de ·• havanais, malheureusement, ne ré
longues so1es roides, noires et i.llan- siste pas longtemps aux lligueurs de 
elles. notre climat. . · 

La queue se termine par une touffe . Les biclwns du Pérou ont le poil 
de mêmes crins. · 

Le lévt·i8r ture appartient il cette · moins soyeux et la toison moins épaisse 
classe. ~ que les havanais. 

Le groupe des épagneuls est trèS- Les bic/tans dis Bt~léares ont le p~Jil 
nombreux. ; les variétés sont diverses, frisé en boucles et laineux, avec une 
outre le king's-charlcs, le bleinhem, très- queue recourbée sur le dos. . 
connus en France, on trouve l'épa- Dans cette variété, on trouve aussi 
gnettl chmois noir, l'épagneul chinois le c/Uen lion qui devient chaque jour 
b/{lnc, les é[!(lgnettls du Japon et de Chine,. plus rare. · 
ces deux variétés à jambes courtes, l'é· Son pelage est très-fourni sur la 
tmgneul ~swù et le petit épag~W~tl an- tête et sur le cou, ras sur le reste du 
gl9is. corps. 

'Les lting's-charle& prennent ieur nom Un bouquet de poils orne le bout de 
de Charles Il d'Angleterre. Ils ont le sa queue. " 
mutfflau très-court et la tête remarqua- Les terriers noirset feu, blancs,jarmes, 
blement ronde;-l'œil est proéminent, noirs, dont le poids n es't pas supérieur 
les or~illes tombantes et couvertes de à 2 kilog., sont aussi considérés comme 
longs poils ,;oyeux et légèrement on- chiens d'appartement. '-
dés, tt'atnant jusqu'à terre, leur·s pattes Ils n'offhmt rien ne remarquallle, Ils 
même en s.ont abondamment fournies; s.onUout siHJ1'llemen t.lEls diminutifs de:~ 
an.ftn ifs doi.vent ~re noirs, lll·a.rquM terri'ers ()J'(}Inaires. 
de feu aax yeux et aux pattas, Le petit rattj.er d'A111glct611Ttl ressem-

Ily en a une variété nwe tt blcu~elt,, bls beaucoup au terrier noir feu; son 
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crâne est plus rond et ses yeux plu~ 
proéminents. · 

·Parmi les chiens d'arwartement, nous 
avons encore à parler du carlin oupug 
dog qui fut autrefois très à la mode, mais 
·qui est aujourd'hui fort abandonné. 

«Il a, dit M. Gayot, la tête toute ronde, 
le front haut, le museau court et sou
·vent le nez rejeté en arrière. 
· Son pelage est de couleur café au 
.lait ou isabelle, et il a toute la figure, 
jusqu'aux yeux, d'un noir foncé qui se 
termine brusquement .. 

C'est ce que l'on appelle le masque.· 
La queue est fortement recourbée en 

anneau sur un des côtés de l'arrière
train et non sur le dos. Sa taille est pe
tite, il est un peu bas sur pattes. Les. 
oreilles sont demi-tombantes, mais on 
a l'habitude de les couper au ras de la 
tête. L'animal est court; ses propor
tions sont mal harmonisées, son allure 
est disgracieuse : total, laid -très-laid 
du museau à la queue. 

Il est criard, sans intelligence ni at
tachement, il rachète tout cela par un 
autre agrément : il a l'haleine forte; il 
repand par tous les pores une odeur 
suis generis, des exhalaisons malsaines, 
,qt sans retenue des Yapeurs. » 

··n faut encore citer le chien d'Alir.ante 
qui ressemble beaucoup au carlin, le 
&hieu de Burgos, issu de l'épagneul et 
tdu basset, les chiens bouffes qui ont pour 
;s.ncêtres le grand épagneul et le barbet, 
1:e roquet, fils du doguin et du petit da· 

-~- . Il y a encore toute la pléiade des 
tChiens de rues qui ont une des parti
tCularités de cnaque race sans ressem
]bler à aucune; ils sont impossibles à 
eJ&.s~!)r; nous n'en par1erons donc pas. 

8E L'.iJ.El'A.GE DU CUlE"'· 

De tous nos animaux domestiques, le 
chien est peut-être le seul dont or. ne 
s'occupe pas, excepté chez quelques 
grands éleveurs, au point de vue de' la 
reproduction. . 
· ~ans qu'on s'en occupe, et souvent 
mêmt: sans qu'on le désire, la chienne 
devient grosse et donne le jour à une 
nombreuse famille que certaines gens 
s'empressent de détruire; pour ceux
là il n'est pas besoin de connaître les 
différents modes d'élevage; d'autres, 
au contraire,w~soignent avec soin, s'oc-
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cupent de perfectionner les races: c'est 
pour ceux-là que nous écrivons·. 

Le chien commence à être pubère en· 
tre le Q.uitième et le dixième mois; 
mais il ne faut pas permettre à cet âge 
l'accouplement; les animaux arrivés à 
lear complet développement doivent 
sèuls être employés pour la reproduc
tion. 

Les petites races étant plus précoces 
que les grandes, il faut donc prendre 
cette base : un an pour les petits, deux 
ans pour les grands et dix-huit mois 
pour les intermédiaires. 

La chienne montre ses dispositions 
naturelles à un accouplement par cet 
état d'excitation· appelé chaleur ou folie. 

« La chaleur, dit Buffon, dure dix, 
douze et quelquefois quinze jours; elle 
se marque par des signes extérieurs : 
les parties de la genéràtion sont hu
mides, gonflées et proéminentes au de

. hors. Il y a un petit écoulement de 
sang tant que cette ardeur «lure, et cet 
écoulement, aussi bien que le gonfle
ment de la vulve commence quelques 
jours ·avant l'accouplement. Le mâle 

1 sent de loin la femelle dans cet état, et 
· la recherche; mais ordiniiirement ~ne 

ne se livre que six ou sept jours après 
1 qu'elle a commencé à eutrer en cha

leur. On a reconnu qu'un seul accou
' plement suffit pour qu'elles conçoivent, 

même en grand nombre. 
Cependant, lorsqu'on la laisse en li

berté,-elle s'accouple plusieurs fois par 
l jour avec tous les chiens qui se présen-
1 tent. On observe seulement que, lors

qu'elle peut choisir, elle préfère tou
jours ceux de la plus grosse et de la 
plus grande taille, quelque laid et dis
proportionnés qu'ils puissent être : 
aussi arrive-t-il assez souvent que de 
petites chiennes, qui ont reçu des mâ
tins périssent en faisant leurs petits. ~> 

Lorsque le fait de la génération a eu 
lieu, les chiens, malgré leu:- volonté, 
ne peuvent se· quitter, dans ce cas, il 
est inhumain et souvent dangereux de 
les y forcer par la violence : il p~tlt en 
résulter les plus graves accidents. 

Des avis très-contraires ont été émis 
par plusieurs éleveurs sur la question 
de savoir si l'on devaK permettre à la 
chienne de satisfaire la loi de la na
ture; quelques auteur:> prétendent 
g~·~~les peuvel}~ qevenir enragées : 

1 §ans ~Jl§t ëU§i }gin ll @§~ ~Y!~~!!t <I"i!~ 



1319 Cnt 
les priver du mal peut les rendre très
malades. 

Pour le régime· que l'on doit faire 
suivre à une chienne pleine, Robinson 
dit : « Quand il est positivement établ~ 
qu'une lice est pleine, l'exercice qu'on 
lui fait prendre doit être accru jusqu'à 
la sixièm~ semaine, et pris régulière
ment chaque jour en évitant soigneuse
ment tout effort violent, soit en galo
pant, soit en sautant. Une chienne de 
valeur est souvent conduite en laisse 
pendant la dernière seroaine; de quel
que façon que ce soit, il faut qu'elle 
fasse de l'exercice jusqu'au dernier mo
ment; on évitera de cette manière la 
nécessité de recourir aux. médecines. 

Pendant les dernières semaines, la 
nourriture doit être réglée selon lacon· 
dition de l'animal-; elle doit être aug
mentée s'il est trop maigre, diminuée 
s'il est trop gras, son état doit être 
compatible avec une santé parfaite et 
ne tendre ni vers l'épuisement ni vers 
l'échauffement; un embonpoint exces
sif rend plus difficile la naissance des 
petits, et très-souvent .nuit à la sécr:é
tion du lait; dans ce dernier cas la fiè
vre de lait est renque plus grave. Pen
dant la dernière semaine, il vaut 
mieux. séparer ~a lice des autres 
chiens; à cette époql!e, elle est agitée 
et ·cherche instinétivement une place 
pour mettre bas; si on l'empêche d'oc
cuper un coin qu'elle paraît désirer, 
elle est inquiète. La nourriture doit 
être alors trè~-humide et se composer 
prindpalement de bouillon, ou de pain 
et de lait auxquels on ajoute de la fa
rine d'avoine quand l'état des entrailles 
l'exige. 

La meilleure· manière de préparer à 
la lice une place pour y mettre bas est 
de clouer un morceau de vieux. tapis 
dans le coin d'un plancher bien uni, ou 
sur une porte ou autre pièce de bois 
élevée à quelques pouces du sol.- Si fa 
femelle occupe ordinairement un che
nil de bois, on peut l'y laisser; elle s'y 
trouvera mieux IJUe ·partout ailleurs; 
mais si quelque accident survenait, 
soit à la mère, soit aux. petits, il serait 
difficile d'arriver à elle, et pour ce mo
tif une autre place est ·préférable. Une 
pièce de bois, grande ou petite, selon 
la taille de là chienne, avec un rebord 
assez élevé ponr empêcher les petits 
d'en rouler, et :mppu1·tée par des bri-
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ques à quelques poaces da sol, sutlit à 
l'animal le plus précieux; si un mor
ceau de tapis est cloué sur le bois, et
qu'un peu de paille recouvre le tout, la 
mère et les rejetons jouiront do tout le 
confort possible. Le tapis est atile en 
ce qu'il permet aux. petits d"y enfonr,er 
leurs griffes quand ils_ sont suspendus 
aux. mamelles de leur mère; sans ce se· 
cours, ils glissent sur la planche, s'a
gitent et son_t incapables de prendre 
une nourriture suffisante, éparpillent 
la paille et restent à découvert, expo
sés au froid. » 

Il est difficile de déterminer d'une 
façon exacte les portées de l{l chienne. 

Dans les petites races, le nombre 
des naissances n'excède guère, à- cha
que portée, quatre ou cinq, souvent 
même-il est d'un ou deux. seulement; 
pour les autr~s races il s'élève à sept 
ou douze et parfois atteint seize. Il est 
remarquable, en outre , que les pre· -
mières portées d'une chienne sont 
moins fécondes d'ordinaire que les 
autres. · 

Au moment même où la lice met bas, 
elle doit jouir· du repos le plus absolu, 
elle est pleine d'inquiétudes, de soup
çons, son agitation est extrême. 

Il est si nécessaire de ne pas trou
bler la lice en ces moments-là que, 
bien souvent les chiennes tuent sans 
pitié ses petits ou du moins ceux d'en
tre eux qu'unétranger a touchés.« Tant 
que· dure le travail de la parturition, 
aucune nourriture, dit l'auteur que 
nous venons de citer, n'est nécessaire, 
à moins qu'il ne se prolonge plus que 
de coutume. 

Aussitôt terminé, on administre à 
la chienne une potion de gruau tiède, 
.fait mi-partie de lait, mi-partie d'eau, 
et on renouvelle la dose toutes les 
deux ou trois heures. 

Rien de froid ne peut être donné pen
dant les deux. ou trois premiers jours à 
moins qu'on ne soit au cœur de l'été : 
lor.sque la température s'élève de 60 à 
70 degré Fahrenheit, tes précautions • 
sont inutiles. S'il est difficile de se pro-
curer du lait; on peut donner du bouil
lon dans lequel on a fait cuire de la fa· 
rine d'avoine. 

Cette nourriture est continuée jus
qu'à ce que la sécrétion du lait soit 
bien établie; elle peut devenir alors 
plus substantielle, se composer d'ali-
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ments humides èt d'une quantité de 
viande un peu plus considérable que 
celle à laquelle la lice est accoutumée. 
Cette règle est la seule bonne à. suivre. 
LAs chiennes qui ont été habituées à la 
viande s'affaibliront si elles en sont 
privées en ce moment. La quantité de 
lait prise aux mamelles par les nour
rissons épuise considérablement le 
système. Cedes, au contraire, qui n'en 
ont point fait usage préalablement de
viennenf fiévreuses si on ne la leur 
ménage pas. 

cm 
établie, la lice doit prendre régulière
ment une heure d'exercice chaque 
jour. 

Dès la seconde semaine, elle sera 
enchantée de. quitter ses petits de 
temps à autre et se prêtera volontiers 
~ faire de l'exercice si on l'en laisse 
libre. . 

La meilleure no_urriture pour une 
chienne qui nourrit est du bouillon 
mêlé de pain et de viande, ou du pain et 
du lait, selon les habitudes anté
rieure::~. 

Chien ruaae. 

Une lice en, bonne santé et qui n'est 
• ni épuisée par la famine, ni trop grasse 

par excès de nourriture, donnera rare
ment de l'embarras à cette époque, mais .. 
dans l'une ou l'autre condition, la sé
crétion peut ne pas s'établir. Dès lèpre
mier jour, la li_ce doit être encouragée 
à quitter ses petits deux ou trois fois pal' 
24 heures pour satisfaire ses besoins 
naturels, ce que, dans son excessive 
tendresse pour sa jeune portée, elle 
est trop sujette à négliger. . 

Lor::;que ta sécrétion du lait- est hien 

Dans sa sollicitude extrême pour ses · 
petits, la chienne s'emploie par tous 

. les moyens à. tenir sa couche pure de 
tout ce qui peut la soùiller ou l'infec
ter. Non-seulement elle fait chaqua 
jour, avec un soin infini, la toilette d~ 
chacun de sl'!s enfants, mais encorè elle 
débarrasse son nid de toutes les sale
tés qui pourraient en rendre le séjour 
malsain pour sa progéniture : ne sa
chant comment faire disparaître ces 
ordures, elle pousse parfois le dévoue
ment materuel jusqu'à avaler son urina 
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et ses excréments, ainsi que ceux de 
tous ses petits. 

Que deviendraient en effet ces enfants 
si la m~re n'était là pour compléter 
l'œuvre de la nature a Lorsqu'il vient 
de naître, dit Buffon, le chien n'est pas 
encore entièrement achevé. Dans cette 
espèce, comme dans celle de tous les 
animaux qui produisent en grand nom
bre, les petits, au moment de leur 
naissance, ne sont pas aussi parfaits 
que dans les animaux qui n'en produi
sent qu'un ou deux. 

Les chiens naissent communément 
avec les yeux fermés. . 

Leurs deu-x,paupièresne sontpas sim
plèment collées, mais adhérentes par 
une membrane qui se déchire lorsque 
le musole de la paupière est devenu as
sez fort pour la relever et vaincre cet 
obgtacle, et la plupart des chiens n'ont 
les yeux ouverts qu'au dixième ou dou-
zième jour:. · 

Dans ce même temps, les os du crâne 
ne sont pas achevés, le corps est bouffi, 
le museau gonflé et leur forme n'est 

'pas encore bien dessiné; mais en moins 
d'un mois, ils apprennent à faire usage 
de tous leurs sens et prennent ensujte 
de la force et un prompt ·accroisse
ment. » 
L~rsqu'on veut détruire la portée 

tout entière d'une chienne, il faut au 
moins agir avec certaines précautions, 
capables d'atténuer le danger très-réel 
de cette suppression totale. 

Si on veut ne pas lui laisser élever 
un seul de ses petits ' il faut les lui 
prendre immédiatement . après leur 
naissance :attendre quelques jours ou 
même quelques heures serait exposer 

.Ja mère à la fièvre de lait. 
Mais il est préférable de lui laisser 

au moins un nourrisson, dont la pré
sence la eonsole en partie de la perte 

..A-es autres et sur lequel elle reporte 
toute son affection, quitte à le lui enle
ver un peu plus tard, alors que les sen
timents de la maternité perdront en elle 
leur première ardeur. 

Lorsqu'on a enlevé à une mère tous 
ses lJeti'ts;~ il est nécessaire, afin de 
permettre aux mamelles de se dégon
fler, de ne lui donner, pendant quatre 
ou cinq jours que des aliments légers et 
peu nutritifs. . 

Il arrive fréquemment que la chienne 
ne peut suffire à allaiter tous ses petits, 
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c'est surtout tlans le cas où le nombre 
des mamelles pleines rle lait est intë
rieur à celui ùes enfants. 

Tantôt on se borne à enlever pure
mantet simplement à lu mère quelques
uns. de s,es enfants. Mai:: .. ce moyen, 
rarement praticable, réussit plus ràre
ment encore; enfin, tout en laissant à 
la mère l'allaitement de tous ses petits, 
on les partage quelquefois en deux di
visions qui, séparément, lui sont con-
fiés l'une après l'autre. · 

a On se procure, dit l'auteur anglais 
que nous avons déjà cité, un panier 
couvert., doublé de laine, si le temps 
est froid, on y met le tiers ou la moitié 
des petits à peu de distance de la mère 
p'Jur qu'ell.e ne soit pas inquiète, mais 
e 1 enant le couvercle baissé afin 
qu'elle ne les enlève pas avec la gueule. 
Toutes les deux ou trois heures on fait 

. un change, on remet près de la mère 
ceux qui étaient dans le panier et vice 
versa. 

Ou bout de dix jours, en leur intro
duisant dans la gueule le bout du doigt 

· imbibé de lait de vache suuré et en leur 
trempant le museau dans la soucoupe 
qui le contient, on leur apprend à la
per; de cette manière, on éprouvera 
que peu de difficultés à en élever même 
une douzaine; mais quelques soins que 
l'on prenne pour venir en aide à la mère, 
ils ne seront jamais aussi grands que 
si on· ne lui en avait laissé un petit 
nombre; c'est pourquoi les éleveurs de 
levriers limitent leur portée à cinq, six 
ou sept petits au plus; ils détruisent les 
autres ou les font nourrir par· une au- -
tre chienne. 

Il n'est pas indispensable que la lice 
destinée à venir en aide à la mère, soit 
de la même race que les petits qu'elle 
doit nourrir, pour remplir ses fonctions, 
une femelle à robe lisse, est préférable 
à une femelle à robè crépue, sujette à 
receler des puces et à augmenter la 
malpropreté d'autre manière encore. 

Pour toutes les races de grande taille, 
le bull-terrier accomplit très-bien cette 
tâche, et son lait est généralement 
abondant et de bonne qualité. 

Pous les petites races, r tout chien 
d'appartement conviendra, pourvu que 
sa peau soit saine, et que sa constitu
tion ne soit pas altérée par la privation 
d'air ou une nourriturf.! grossière. Les 
ieynes lévriers sont fréquemment éle-:. 
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vés par des femelles de bull-dogues celle des petitS. Mais si elle parait 
sa:ns en ressentir aucun inconvénient, calme et de bonne humeur, on peut se 
ce qui prouve clairement l'avantage du dispenser de ~ette précaution. 
système. Pour fixer le nombre de {letits La plupart des éleveurs ont des prin-· 
qu'une lice peut nourrir convenable- cipes différents, d'après{.lesquels ils se 
ment, sans nuire à sa santé, on peut guident dans le choix dés ~etits à con
s'en rapporter à la règle suivante: au- server. Les uns prennent les plus 
tant de petits de lévriers ou de pointers, lourds, les derniers nés ou les plus longs 
qu'elle pèse de fois sept livres; ainsi de la portée, tandis que d'autres ne 
une femelle<> de bull-terrier, de force sont influencés que par la couleur. 
moyenne, en nourrira trois, son poids Quant aux petits chiens de fantaisie 
étant de vingt et une livre environ. qui ne peuvent avoir d'autre mérite 

Lorsque la substitution des petits doit que l'apparence, il faut accorder à la 
se faire, on procède de la manière sui- couleur toute l'importance qu'elle mé
vante: on se procure un panier chaud rite, puisqu'il en est dont la valeur est 
dans lequel on introduit une partie de diminuée de cent pour cent par de lé
la litière ~ur laquelle la lice et ses pe- gères variations dans les marques. 
tits ont reposé; on lui enlève alors Pal'mi les pointers et les setters, on 
toute sa progéniture qu'on enferme dans pourrait aussi préférer un chien avec 
le panier avec les petits destinés à être beaucoup de blanc à un autre d'une 
nourris, en prenant soin de les mêler seule couleur, celui-ci fO.t-il préférable 
de telle sorte que lss nouveaux venus sous d'autres rapports, à cause de la 
soient rois en contact avec la paille de plus grande utilité à la chasse. 
la litière et avec les propres rejetons Ce sont les formes qui décident sür
de la chienne, On les laisse en cet état tout du choix des lévriers, et bien 
pendant trois heures, durant lesquelles 1 qu'elles ne soient pas, au moment de 
on fait prendre à I.a. lice une promenade · la naissance ce qu'elles ser.ont plus 
d'une heure; ses mamelles seront alors ' tard, il est certaines indications qui ne 
sensiblement: ~istendues par l'abon- sont pas à mépriser.' · 

· dance du lait. On place ensuite tous les Si, en.soulevant un petit par la. queue, il 
petits dans le nid eton la laisse retoul"' met ses 1amb88 de devant en arrtère, plus 
ner vers eux en la surveillant de près. · loin que les oreilles, on peut supposer que 

Quatre-vingt-dix-neuf fois sur cent la conformation dn quMtier de devant sera 
elle les laiss~ra téter tranquillement, sans défaut pottnJu que les jambes et les 
et si ella. les lèche tous de la même pieds soient ~ien formés, ce qu'il est trè~ 
manière on peut les lui abandonner en difficile de tJérifler à cette époque. 
toute sécurité; mais si elle repousse On peut conjecturer aussi la largeur 
les nouveaux venus, on doit lui mettre des hanches, et la forme de la poitrine 
pendant douze heures. une muselière et des reins; la longueur du cou se des
qu'on n'enlèvera que pour lui permettre sine déjà, mals pas avec la même cer
de manger, on la surveillera jusqu'à ce titude que les épaules et les côtes. Un 
qu'elle lèche tous les petits indiflërem- état d'embonpoint proéminent qui se 
ment. . remarque chea un ou deux des petits, 

Le jour suivant, on lui enlëve, deux· est un signe de leur force actuelle ou 
par deux ses propres rejetons, à l'ex- de la vigueur de leur constitution, soit 
ception d'un seul en laissant une heure que par la violence ils privent les au
d'intervalle entre chaque disparition et : tres de leur part de lait, soit que, sou
en s'efforçant de les lui cacher. Le len- mis au mêmerégime, ils prospèrent da
demain, le dernier est emporté de la vantage. Le nombril doit être examiné 
même manière et elle agit envers ses , pourvoir s'il n'y apointrupture.Comme 
petits d'adoption comme envers les cet examen ne peut se "aire avec suc
&iens. • cès qu'à la fln de la premiè"e semaine, 

Dans la pmpart des cas, la lice qui cette raison. .seule est suffb~te pour 
n'a été amenée que pour servir de nour- différer le choh:. jusqu'à ~tta époque. 
rice est étrangère à ceux qui l'entou- Lorsqu'il y a moyen, il vaut toujou<'i:i 
rent, et ane museUére est souvent né- mieux garder presque tous les petits 
cessaire pour la sûreté des domestiques . jusqu'après le seuage, en les faisant 
qu! la soignent, aussi bien que pour nourrir par ·la mère, aidée au beso~D 

...... -.b, ..........,_ 
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d~~ne autre lice; les formes futures 
sont alors évidentes et les consé
quences du sevrage· se font sentir soit 
par un épuisement de tout le corps, soit 
par une prompte guérison. 

Parfois cependant ce moyen est im
praticable dt l'on se voit forcé de re
courir à un choix. immédiat. » 

Quelquefois on frictionne chaque jour, 
afin d'arrêter leur croissance, les jeunes 
chiens avec de l'alcool : la peau durcit, 
ne peut plus se détendre. · 

Ce système ne laisse pas que de pré· 
sen ter quelques dangers; l'existence de 
ceux qui sont ainsi atrêtés dans leur 
essor est toujours souffreteuse et dé
bile; la reproduction même leur est 
difficile et toutes leurs facultés sont de 
beaucoup inférieures à celles des autres 
chiens. 

L'allaitement des jeunes chiens du.re 
d'ordinaire deux ou trois mois; néan
moins il peut être abrégé ou prolongé 
en raison de certaines circonstances 
telles que : la santé de la mère et le 
nombre des ènfants qu'on lui a laissés. 

Quand on sèvre l'animal, on doit lui 
donner du lait et de la soupe en aug
mentant peu à peu'les quantités. 

Au bout d'un mois environ le régime 
doit devenir plus sub.stantiel. Voici la 
recette donnée par l'eY.périence: 

Prenez une tête ile mouton, faites
la bouillir dans l'eau jusqu'à ce que la 
viande se détache et tombe en pièces: en
levez ensuite, avec le plus grand soin, 
tous les os jusqu'au plus petit et au 
dernier, puis di visez la viande en mor
ceaux de la grandeur d'une petite féve
role de cheval ; mêlez le tout au bouil
lon, de façon_à en composer une espèce 
de crème, en y faisant bouillir de la 
farine de froment pendant un quart 

·d'heure; laissez refroidir et servez al
ternàtivement la mixture avec le lait 
bouilli et sucré auquel on ne tarde pas 
non plus à mêler de la farine. 

Les jeunes animaux. doivent être 
nourris d'une façon très-suffisante, 
mais non avec excès; une trop forte ali
mentation enlève l'appétit et retarde 
le développement des élèves. 

Au bout d'un mois à peu près, les pe
tits commencent à courir; il faut alors 
mettre à·leur disposition un espace suf
fisant pour qu'ils puissent s'y remuer 
à leur aise. Un plan incliné <loit Ptr~ 
eon,truit Ùd fJçon à leur pcl'ml!llrc Ùtl ' 
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itescendre de leur planche et d'y re·mon· 
ter; le sol, s'il est briqueté, doit être 
recouvert de sable ou de paille. il est 
utile aussi d'habituer les jeunes chiens 
à courir dans la basse-cour.de façon a 
ce que, élevés au milieu des volailles et 
des bestia'Ux. ils soient, dès leur jeune 
â~e, accoutumés à leur présence, ne 
puissent s'en effrayer et plus tard n'aient 
pas non plus la tentation de les mordre 
où de courir après eux. 

L'écourtemeht de la queue, lors
qu'elle est jugée nécessaire, doit être 
opérée pendant que les jeunes chiens 
sont enco~e nourris par leur mère : la 
douleur est moindre alors et plus 

·courte. 
Un coup de ciseau est bientôt donné. 

On procède au racco'urcissement des 
oreilles vers le q,p.atrième mois; plus 
tard, la douleur serait trop vive. A cet 
effet, his Anglais prennent de la main 
droite une paire de ciseaux très-effilés, 
puis de la main gauche ils saisissent 
l'oreille en ayant grand soin de main
tenir la peau à une égale hauteur de~ 
deux côtés, on opère ens~ite d'un seul 
coup sans mâcher. 

D'après le procédé français, qui est 
d'ailleur préférable, on a grand soin de 
ramener la peau vers la hase de l'o
reille afin qu'elle puisse recouvrir la 
partie coupée. 

L'usage de couper les oreiiles est 
presque barbare; néanmoins il faut re
connaître que cette opération est utile 
pour les barbets qui vont à travers les 
broussailles et les ~aillis,cars'ils avaient 
les oreilles longues elles se déchire
raient aux épines .. Une blessure à cet 
endroit est quelquefois grave; dans tous 
les cas elle est fort longue à guérir. 

Le sevrage chez les chiens, comme 
chez tous les animaux., est une période 
fort importante de l'existence: Voici la 
méthode que préconise M. Gayot dans 
l'admirable ouvrage qu'il a consacré à 
la race canine:« Les petits chiens tettent 
plus ou moins longtemps. 

Dans un élevage en règle, on sèvre 
les petits entre la cinquième et la 
sixième semaine; dans les petites éduca
tions isolées, l'allaitement se prolonge 
davantage, pendant huit et dix se
mames. 

On a raison dans les deux. cas. 
J,~ sevra~r: Jlréc(/ce force à n()urrir 

d.lYJULt;;e et t1t!velol'pe hâtivement les 
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animaux bien soignés; le sevrage tar
dif ne nuit pas au développement des 
petits parce qu'alors ceux-ci sont en 
très-petit nombre et généreusement 
nourris. 

Dans les conditions opposées, rien ne 
serait pour le mieux ni relativement 
aux uns ni relativement aux autres, 

Dans les éducations isolées, c'est la 
mère qui s'éloi~rH3 1•eu 3 peu du nour-

É~CONO~HE. 
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risson et ne lui permet plus de téter 
que de loin en loin : elle lui apprend à 
se passer d'elle et finalement le re-
pousse. . 

Dans les éducations plus importantes. 

le maitre intervient et emploie deux 
procédés. Ou bien il sépare brusque-· 
ment, une fois pour toutes, définitive
ment, dès le premier jour, ou bien il 
rend la mère aux petits à del'! interval-

84 
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les de plus en plus éloignés. Chacune 
de ces méthodes· a ses partisans. 

Je tiens pour la première avec beau
coup de praticiens, non-seulement en 
~e qui concerne les canins, mais aussi 
en ce qui concerne tous les animaux 
domestiques. 

Le petit clüan qui a soif, grand'soif 
de lait, pour en avoir été privé pen
dant plus ou moins longtemps, est très· 
avide et avare; il a des dents et des 
griffes dont il se sert douloureusement 
pour la mère en s'atuc!1ant à ses ma
melles. I1 en résulte que celle-ci ne per
met plus au nourrisson de satisfaire 
complétement son appétit. 

Alors le lait s'accumule dans les 
glandes, y perd ses bonnes qualités et 
détermine des engorgements; ou bien 
les mamelles tarissent et les petits qui 
sont habitués à y vivre ne prendront 
pas en suffisance les autres aliments 
destinés à remplacer le lait avec a van,.. 
tage. 

On évite ces inconvénients par un 
sevrage brusque, absola, lorsqu'on l'ap· 
plique à des ani:mlK:"i. qui savent déjà: 
manger. 

Il est rare néanmoins que le sevrage 
n'éprouve pas un pelilles petits. 

Il est rare qu'il ·ne détermine pas la 
perte d'une partie de l'embonpoint et 
t[U'il ne soit pas un petit temps d'arrêt 
pour la croissance; c'est la graisse de 
lait quifond et disparaît. n Afin que l'a
maigrissement causé par le sevrage ne 
soit pas de trop longue durée il faut 
donner au jeune chien une nourriture 
abondante. à des heures réglées (cette 
dernière remarque est fort importante). 
Le régime de pâtée que nous avons con· 
seillé plus haut conviendra à merveille, 
mais il faudra de plus ajouter à cette 
nourriture des os de viande qui feront 
bientôt la hase de sa nourriture. . 

Nous avons indiqué quelle devait 
être la nourriture d11jeune nourrisson; 
pour le chien adulte nous n'en deman
dons pas. une autre, sinon que la ration 
soit augmentée Nous n'exceptons pas 
même de cette règle les chiens de sa
lonqui souvent sont rendus malades par 
leur nourriture. 

Lorsque, dans une propriété il y a 
seulement un ou deux chiens, ils ont 
leur niche à eux. « On la fait quelque-
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1o1s en pierre, dit M. Gayot, c'e::;t un 
tort. 

Construisez-la en hoi~ bien sec, dans 
de bonnes proportions relativement à 
celui qui doit l'habiter· ~t placez-la en 
un point élevé, à l'abri de l'humidité, 
hors de l'atteinte trop prolongée des ar
deurs du soleil. Les loges de::>tinées au v 
chiens de garde ont une pm:ition for 
cée; elles trouvent place à proximité et 
en vue de l'entrée principale de la cote 
d'explooation. 

Plaœz-les de manière cependant à ce 
que les inco:m:nus qui vont et qui vien
nent, dans le jour, sans mauvaises in
tentions, n'aient pas à repousser une 
attaque imprévue, à redouter une mor-
sure. -

Le chien a pour devoir d'avertir les 
gens de la maison, il ne doit pas être 
un épouvantail quand même, encore 
moins un danger· sans nécessité. 

C'est aussi à portée de la bergerie 
et du logement du berger que le ou les 
chiens préposés à la garde du troupeau 
trouvent un abri convenable, une loge, 
des cabanes commodes ou c:mforta
hles dans lesquelles ils puissent, rien 
qu'en dormànt d'un œil et d'une oreille, 
se reposer des fatigues d'une longue 
jouPnée d'activité et de laborieuse sol· 
licitude. Il faut penser · à eux aussi 
dans l'établissement du parc. 

On adjoint alors à celui-ci une loge 
qui puisse être facilement transporta
ble. 

On la plac.e tout contre le parc , à 
l'opposé du point occupé par la cabane 
du berger. 

P()ur y abriter mieux le fidèle gar
dien dont la santé est précieuse, ou 
ferme en travers le .bas de l'ouverture 
sans porte par laquelle il entre· et sort 
à volonté au moyen d'une planche assez 
haute pour protéger le corps de l'ani
mal lorsque celui-ci JJ. pl.'is position et 
s'est couché. En levant la tête au m41in· 
dre bruit, -le gaillard a l'oreille fine 
et entendrait l'herbe poru;ser, -il voit 
par-dessus la planche qu1 • ne le gêne 
guère ni à l'entrée ni à la sortie. 

Qu.e tout ré1uit destiné au chien soit 
en tm point sec et hien abrité pour le 
moin.:- contre le vent du nord ;1 que la 
pluie n'y pénètre pas et que le soleil 
ne le brûle pas. 

Pour un chien de taille ordinaire, 
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on peut adopter ces dimensions inté· 
rieures : 

Hauteur : 1 fu. à 1 m. 25; 
Largeur : o m. 70 à 0 m. 90 ; 
Profondeur : 1 rn. 1 0 à 1 m. 50. 
Faite, la construction en planches 

épaisses, asserr,blées avec soin et pro
tégées par la ~einture. 

Le fond ou plancber est toujours en 
bois, c'est de rigueur alors même que 
les cotés et le dessus seraient en 
maçonnerie; on l'élève au-dessus du 
sol, précaution à deux tins, car en 
éloignant ainsi une cause d'humidité 
on laisse libre, en dessous, la circula
tioT! de l'air, cause d'assainissement. 

.La pertection voud,rait que la cabane 
se trouvât abritée sous un toit quel
conque 
· On remplace souvent cette cabane 

par un tonneau couché et défoncé par 
l'un de ses bouts. » Bien heureux lors
qu'on l'éloigne un peu de terre et lors
qu'on le surmonte d'un toit quelconque 
en planches cu en chaume. 

LÉGISL.tl.TIO::W. 

' C'est en vertu de la loi du 2 mai 1855 
que les chiens sont soumis à un impôt, 
perçu au profit de la commune et qui 
ne peut être supérieur à dix fral}rc ni in-
férieur à un tranc. · · 

La quotité est déterminée par le pré
fet lorsque les conseils municipaux ont 
été entendus. 

Les chiens sont divisés en deux 
classes, les chiens de salon, d'agré
ment et de chasse pour la 1re classe, 
les chiens d'utilité pour la 2°. 

Les deux premières payent une re
devance plus forte que la seconde. 

Aux termes de cette loi, « tout pro
prietaire de chiens doit laire la décla
ration, du ter octobre au 15 janvier, à 
la mairie de sa commune, du nombre 
d'animaux qu'il possède et de l'usage 
auquel ils sont destinés. » 

Il faut donc faire sa déclaration et 
retirer un récépissé dans lequel seront 
exactement désignés les animaux que 
vous aureL. déclarés; sans cela vous 
vous exposeriez à des désagréments 
dont le moindre serait de payer un impôt 
double. La loi est fort claire à ce sujet. 

<< Le declarant, qu'il se soit trompé 1 
involo11tairement ou non, est passible 
d'un illliJÔt double. 
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L'alJsence de la déclaration fait por
ter l'impôt au triple. La récidive dan;:; 
la idéclaration inexacte élève la taxe 
au quadruple. , 

Voilà pour la loi fiscale. 
Pour les lois qui doivent assurer la 

sécurité publique, le législateur a été 
encore plus sévère, on pourrait même 
dire qu·il a été trop loin. 

En premier lieu, le législateur s'oc
cupe des pays infestés par la clavelée, 
la peste bovine oû autres maladies 
contagieuses. 

Il est certain que le chien qui passe 
sa vie au milieu des bestiaux peut de
venir un grand agent de propagande 
pour ces terribles maladies, le remède 
est peut-être trop radical, mais en 
somme il vaut mieux sacrifier l'intérêt 
particulier à l'intérêt général. 

Li loi du 19 Juillet 1791 dit donc : 
«Il est ordonné, de tenir, dans les lieux 
infectés, tous !es chiens à l'attache et 
de tuer ceux qu'on trouverait diva-
gants.» · 

L'art. 475 du Code pénal dit: a Se
ront punis d'amende depuis 6 francs 
jusqu'à 10 tr. inclusivement. 

§ 7. Ceux qui auraient laissé diva
guer ..... ·des animaux malfaisants ou 
féroces; ceux qui auront excité ou. 
n'auront pas retenu leurs chiens, lors
qu'ils attaquent ou poursuivent les 
passants, quand même il n'en serait ré· 
sulté aucun mal ou dommage. » 

«Il résulte de là, » a dit M. Gayot, que 
si vous laissez errer les chiens et qu'ils 
aillent attaquer sur le terrain d'autrui 
des bestiaux ou des volaiiles, vous êtes 
passibles d'une amende de simple po
lice, sans préjudice des dommages-in
térêts que vous devrez pour le dégât 
qu'ils auront causé. Ce sont là des ani
maux maliaisants que vous aurez lais
sés en liberté. 

Aux termes de l'art. 9 de la loi sur la 
police de la chasse, on peut même les 
repousser par l'emploi des armes à 
feu : c.'est un cas de légitime défense. 

L'art. 453 du Code pénal fmnit, à la 
vérité, d'un emprisonnement üe six 
jo~rs à un mois, celui qui a tué sans 
nécessité, sur sor, propre terrain, un 
animal domestique appartenant à au
trui. Mais le propriétaire ou le fermier 
a sur son terrain le droit de protéger 
sa propriété contre l'invasion d'ani
maux malrai!'ants. 
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Quand 1l repousse l'agression des 
chiens qui viennent attaquer ses mou
tons ou étrangler ses volailles, il n'a
git pas sans nécessité, et la peine ne 
peut pas retomber sur lui. . 

Si on a le droit de repousser l'agres
sion dirigée contre des troupeaux, a 
plus forte raison a-t-on celui de re
pousser, par tous les moyens possi
bles, l'attaque dirigée contre la per
sonne 

Si vous êtes sur un terrain où vous 
avez le droit de passer et qu'un chien 
se jette sur vous, il vous est permis, 
}lOUt' vous défendre, de le frapper et 
même de le tuer. 

Un chien, il faut bien le reconnaitre, 
est un terrible adversaire; sa morsure, 
est loin d'être inotrensive; elle peut 
communiquer la rage et causer la 
mort la plus horrible. 

Il est vrai que les tribunaux ~.ccor
dent des dommages-intéréts pour le 
malheuréux attei11t d'une maladie at:.. 
freuse et incurable; il faut avant tout 
se préserver de la morsure; et, si l'on 
ne peut s'en défendre qu'en tuant le 
chien, on a parfaitement raison de le 
faire. 

Il n'en serait plus de même si vous 
aviez conduit ,-os bestiaux sur un ter
rain où vous n'avez pas le droit de les 
mener. 

Si vous passez dans un lieu dont l'ac
cès vous etait interdit, vous y étes allé 
sans nécessité comme sans droit, et, 
dans ce cas, vous avez vous-mêm"e 
cherché le danger. 

Si le chien vous attaque, c'est votre 
faute : ce cas est prévu par l'art. 453 du 
Code pénal.· 

Voici ces articles : 
§ 1. Si le délit a été commis dans les 

bâtiments, enclos et dépendances, ou 
sur les terres dont le maitr·e du chien 
tué était propriétaire, locataire, colon 
ou fermier, la peine sera un emprison
nement de deux mois à six mois. 

§ 3. S'il a été commis dans tout au
tre lieu, l'emprisonnement sera de 
quinze jours à six semaines. 

§ !J. Le maximum de. la peine sera 
toujours J}fOnoncé en cas de violation 
de clôture. 

Une loi du 6 octobre 1791 édicte 
des peines encore plus sévères lorsqu'il 
s'agit de chiens de ~arde. 

• ll est ùéfen1lu de tuer ou blesser 
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aucun chien de garde, sous veme de 
domm~ges et intérêts, et d'une amende 
qui est fixée au double du dédom
magement. Le délinquant peut même 
être condamné à une détention d'un 
mois, si l'animal n'a été que blessé, 
et à six mois s'il est mort de sa bles
sure, ou reste estropié. La détention 
pourra être du double, si le délit a été 
commis de nuit et dans une étable. » 

Les administrations municipales, qui 
ont le droit, on le sait .. de prendre des 
arrêtés que l'approbation préfectorale 
rend obligatoires se sont à diverses re
prises occupées des chiens. 

Ainsi, il a été défendu aux bouchers, 
aux tripiers et à quelques commerçants 
qui en avaient l'habitude d'atteler des 

chiens à leurs petites voitures, aussi il 
a été interdit aux propriétaires de bou
les-dogues, de laisser sortir ces ani
maux. même muselée. 

L'l mesure qui a rencontré le plus de 
résh;tance de la part !les chiens et de 
leur~ possesseurs est à coup sQr le 
musellement. 

Les chiens doivent en effet être tou
jours muselés, et de plus, ils doivent 
porter au cou un collier donnant le 
nom et l'adresse de leur propriétaire. 
Cette double condition est depuis long
temps exigée, mais à certaines époques 
seulement, elle avait été jusqu'ici pres
crite et c'est depuis peu d'années seu
lement, qu'en toutes saisons elle est 
exigible : certaines municipalités ont 
été mème jusqu'à interdire aux pro
priétaires de chiens. de sortir avec: eux 
sans les tenir en laisse. 
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Tout chien qui est trouvé eiTant sur 
la voie publique est conduit en four
rière, et, si au ·bout de deux ou trois 
jours (le délai varie suivant les villes), 
il n'a pas été réclamé, il est abattu. 

Les chiens doivent être muselP.s 
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leur voiture, même avec une chaine 
très-courte. 

Les morsures f,aites par les chiens 
peuvent donner lieu, de la part des vic
times, à une action en dommages-inté· 
rêts contre le propriétaire Llc l'animal. 

ClllllNS 

i. Bull-teruer - 2. l'lasso\ jambe• tortes.- 3. Bichoo' - 4. Cocker nng.ais. - 5. Carlin.- Cl. Sprin:ror, 
7. Barbet. - S. Epngneu, anglais do petite race. 

même dans les boutiques, ateliers et 
dans tous les lieux publics; les conduc
teurs de voiture ne doivent recevoir 
que des chiens muselés ou tenus en 
laisse; enfin les rouliers doivent atta
cher leurs chiens à l'essieu et souR ' 

Cette action peut être intentée en rai
son des articles suivants du Code. 

Art. 1382. Tout fait quelconr:rue de 
l'homme qui cause à autrui un dom
mag-e, oblige celui par la faute duquel 
ilP..~t nrrüJé à le réparer. 
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Art. 1383. Chacun est responsable 
du dommage qu'il a causé, non-seule· 
ment par son fait, mais encore par sa 
négligence ou par son imprudence. 

Art. 1384. Or, est responsable non
seulement du dommage que l'on cause 
par son propre fait, mais enc0re de ce
lui qui est causé par le fait des person
nes dont on doit répondre, ou des cho
se~ qu'on a sous sa garde. 

Art. 1385. Le propriétaire de l'ani
mal, ou celui qui s'en sert, pendant 
qu'il est à son usage, est responsable 
du dommage que l'animal a causé, soit 
que l'animal fût sous sa garde, soit qu'il 
fût échappé ou égaré. 

Ce.;; articles, dit M. H. Bouley, l'émi
nent directeur de l'Ecole d'Alfort, sont 
tellement claires et explicites qu'ils 
n'ontpasbesoin de longs commentaires 
pour être compris dans toutes leurs 
parties. 

L'articls t382 pose le principe géné· 
~al de la responsabilité qui résulte de 
~out fait quelconque causant un dom
mage à autrui .,Cette responsabilité, 
d'après l'articiè suivant, peut découler 
de la négligence ou de l'imprudence de 
eelui auque' le dommage produit peut 
t:.tre imputé. Or, le plus S!)Uvent, quand 
un chien enragé cause des accidents, la 
faute en remonte à son propriétaire qui 
a commis un acte de négligence ou d'im
pmdence, en ne faisant pas sequestrer 
son chien dès que se sont montrés chez 
lui les premiers signes de maladies; 
car ce n'est pas immédiatement, tout 
à coup, que la rage furieuse se mani- . 
feste. Elle a toujours des signes pré
curseurs pendant la durée desquels 
J'animal reste inoffensif. 

Ce n'est pas seulement, aux termes 
de l'article 1384, le dommage que l'on 
cause par son propre fait, dont on est 
responsable, mais encore celui qui est 
causé par le fait des personnes dont on 
doit répondre, 011 lies choses qu'on a 
sous sa gard-:.. Il ressort de là,, que le 
propriéta:re d'un troupeau pourraitbien 
encounr la responsabilité ciYile, si le 
c~.1en de son berger venait à causer 
des sévices par des morsures faites à 
des hommes ou à des animaux. 

Enfin il ressort de l'article 1385 
que la ·responsabilité peut incomber 
au propriétairt ou au détenteur d'un 
animal, lorsqu'un dommage a été causé 
:var cet animal, soit qu'il t'ôtgardé, soit 
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qu'il flit éy11rif ou échlJJJtJé. Or, il faut se 
rappeler que c'est un des caractères de 
l'état rabique de déterminer l'animal 
qui en ressent les premières atteintes, 
à fuir la maison de son maitre, vers 
laquelle, au bout d'un vu Jeux jours, 
l'instinct le ramène souvent, et où il 
revient pour mourir. 

Si, pendant ces pérégrinations er
rantes, ce chien, ichappé ou égaré tout 
à la fois, commet dos morsures, il n'est 
pas douteux, aux termes de l'article 
1385, que son propriétaire, ou celui qui 
s'en servait, est responsable des dom
mages qu'il a pu causer. 

Si l'on réfléchit, maintenant que les 
mor~ures rabiques entraînent très
souvent la mort des personnes ou des 
animaux. qui les subissent, et que, et 
surtout dans le cas de mort d'homme, la 
responsabilité peut devenir écrasante, 
à quelque point de vue qu'on la consi
dère, point de vue moral ou point de 
vue pécuniaire, on comprendra qu'en 
dehors de la question d'humanité, l'in
térêt bien entendu prescrit au proprié
taire des animaux de l'espèce canine 
de surveiller avec la plus grande pru
dence et de ne négliger aucune des me
sures qu'ils ont à prendre, lorsque les 
animaux présentenf dans leurs habi
tudes quelque chose d'insolite. 

Ce-ne sont pas seulement à des ac
tions civiles, mais encore à des actions 
corre~ionnelles que sont exposés les 
propriétaires de chiens qui n'obéiraient 
pas d'une façon rigoureuse aux pres
criptions de la loi. 

Déjà, le 16 juillet 1784, le conseil 
d'Etat rendait un arrêt qui est encore 
en vigueur aujourd'hui et qui est ainsi 
concu: 

Toutes personnes qui auront des 
animaux atteints ou soupçonnés de la 
rage, sont tenues, à peine de 500 fr. 
d'amende, d'en faire sur-le-champ la 
déclaration. 

Le code pénal, reprenant on les ag .. 
gravant, ces dispositions, les a consa
crées par plusieurs a··~icles dont voici 
la teneur: 

Art. 459. Tout détenteur ou gardien 
d'animaux ou de bestiaux soupçonnés 
d'être infectés de maladies contagieu
ses, qui n'aura pas averti sur-le-champ 
le maire de la commune où ils se trou
vent, et qni, même nvn.nt IJllf\ Jq mai l'A 

ait répondu à l'avertissenwnt, ne les 
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aura pas tenus renfermés, sera puni 
d'un emprissonnement de 6 jours à 
2 mois, et d'une amende de 16 à 200 
francs. 

Art. 460. Seront également punis 
d'un emprisonnement de 2 mois à e 
mois, et d'une amende de 100 francs à 
500 francs, ceux qui, au mépris des dé
tènses de l'administration, auront laissé 
leurs animaux ou bestiaux infectés, 
communiquer avec d'autres._ · 

Art. 461. Si, de la communication 
mentionnée au précédent article, il est 
résulté une contagion parmi les autres 
animaux, ceux qui auront contrevenu 
aux défenses de l'autorité administra
tive, seront punis d'un emprisonnement 
de 2 ans à 5 ans, et d'une amende de 
100 francs à 1,000 francs, le tout sans 
préjud'ice de l'exécution des lois et rè
glements relatifs aux maladies conta
gieu:>es et de l'application des peines y 
portées. 

Art. 462.- Si les délits de police cor
rectionnAlle dont il est parlé au pré
sent chapitre ont été commis par des 
gardes champêtres ou forestiers, ou 
des officiers de police, à quelque titre 
que ce soit, la peine d'emprisonne
ment sera d'un mois au moins, et d'un 
tiers au plus en sus de la peine la plus 
forte qui serait appliquée à un autre 
coupable du même délit. 

U.&L..t.DIES DES VBŒNS. 

Les chiens sont assùjettis à une 
foule de maux, les uns externes, les au
tres internes. 

MAUX EXTERNES. LeS· plus redouta
bles sont les plaies provenant de bles
sures. S'il P..e s'agit que de la peau et 
des chairs, il n'y a pas beaucoup à se 
préoccuper de l'animal, qui .se traitera 
lui-même en se léchant. Mais si la plaie 
est placée de manière à ce que la langue 
du chien ne puisse l'atteindre, on la 
nettoiera avec de l'eau mêlée de vin ou 
d'un spiritueux quelconque, on coupera 
les poils du voisinage et on pansera 
avec de l'eau-de-vie camphrée, ou 
mieux, avec de la teinture d'aloès, 
dont, la propriété est de repousser les 
insectes. Voici un onguent très-em
ployé : 

Ayez un jaune d'œuf, mêlez-le soi
gneusement avec gros comme le pouce 
de sucre en fine poudre et gros comme 
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un œu( de térébenthine. Introduisez 
dans la plaie un plumasseau de filasse 
très-propre et enduit de cet onguent. Opé· 
rez avec précaution et au moyen d'uni'\ 
sonde. 

Lorsqu'un chien a été décousu par le 
cerf ou le sanglier, le cas est plus 
grave. On emporte le blessé en l'en 
veloppant d'un mouchoir pour mainte
nir l'intestin. On le couche sur une 
table, sur le dos ou sur le ~;ôté, dans 
une position convenable. On se couvrlll 
les mains d'huile fraîche et on fait tib-
dir de l'eau. Puis on lave doucement 
la partie des intestins qui est sorti~-o. 
Il ne faut pas qu'il y reste la plus petite 
malpropreté : sable, boue, sang, etc. 
Pour plus de précautions, on place les 
intestins dans un plat chauffé et huilé, 
et, après le nettoyage, on les replace 
dans la cavité du ventre. La suture de 
la plaie s'opère au moyen d'une forte 
aiguille et de bon fil tous les deux hui
lés. 0~ coud la peau à larges points, 
avec les plus grandes précautions, pou.t· 
ne pas attaquer les intestins. On tra
verse la peau une fois en dessus et une 
fois en dessous et on arrête chaque 
point par un nœud. On barbouille de 
cérat ou de saindoux' la couture, Otl 
l'entoure d'un· bandage et ou coucl1e 
le blessé en lieu sec et cllaua. 

Le régime consiste; ~endant huit 
jours, en lait coupé de moWé d'eau et 
donné en abondance. Le quatrième 
jour, on lève l'appareil, un lave la 
plaie avec du vin et de l'huile hien bat
tus. La propreté est de rigueur. Quand 
on en revient à la soupe, on multiplie 
les repas pour pour ne pas trop donner 

-à la fois. 
Chancre à l'oreille. Ce sont surtout 

les chiens à poils ras qui sont sujets à 
cette maladie. Elle commence par de 
petites gerçures au bord extérieur de 
l'oreille; l'animal manifeste en se
couant fréquemment la tête~ qu'il sent 
une vive démangeaison. On retranche 
avec des ciseaux le bord de l'oreille 

• malade, on brfile la plaie récente avec 
la pierre infernale ou un fer rouge et on 
applique du beurre frais. Si \es chan
cres ont envahi le cartilage, il faut <>e 
hâter de les circonscrire par des point:> 
de suture, au moyen d-'une aiguille o~ 
de brins de laine que l'on laisse dans 
les plaies comme autant de petits sé
tons qui provoquent la chute de la par-
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tie malade. On touche, après la sépara· 
tion, chaque jour les bords de la nou
velle plaie avec un morceau de sulfate 
de cuivre. 

A l'intérieur, on emploiera les pur
gatifs. 

Maladie du pied. Chaque fois qu'un 
chien vient à boiter, on r'oit lui visiter 
la patte. Une épine est souvent cause 
du mal; en la retirant on amène aussi
tôt la guérison. Mais si la boiterie pro· 
vient de la fatiguA. on appliquera une 
couche de suif sous la plànte du pied et 
on l'y laissera pendant toute la nuit. 

A défaut de cette p~écaution et sou-
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loux, quatre espèces t.le galles: sçavoir 
est, la galle rouge et menue, qui enfle 
les iambes des chiens ; la galle dart.rée, 
laquelle vient large comme la paume 
de la main, qui enlève le cuir des 
chiens ; la galle commune appelée 
rougne; la galle noire qui est souz le 
cuir, laquelle faict tomber tout le poil... 
Il faut premièrement purger le chien : 
puis le lendemain lui tirer environ deux 
onces de sang, puis à deux. iours de là, 
le frotter d'onguent. » 

La gale connaît plusieurs degrés. 
D'abord, elle se révèle -par le hérisse
ment des poils. dans les régions al-

CHIENS 
k. Havanais. -l!. Chien des Esquimaux.- 3. ChienT .ll'C.- 4. Chien Ecoss1ùe 

vent en dépit d'elle, on voit se dévelop
per l'engravée ou fourbure des chiens, 
gonflement douloureux accompagné de 
rougeur et de chaleur. Il faut du repos, 
des applications froides sur les pieds 
au moyen d'un coussinage d'étoupes et 
une nourriture rafraichi::;sante pendant 
2 ou 3 jours. En cas de persistance du 
mal, on aura recours aux lotions, à 
des cataplasmes astringents composés 
de couperose verte (sulfate d-e fer), de 
terre glaise et de vinaigre. On peut 
aussi employbr le blanc d'Espagne, la 
suie, le sel, etc. Si la fièvre se déclare, 
on 2ura recours à la saignée. 

6ale et dartf"es. a Il y a, dit de. Fouil-

fectées, par la rougeur de la peau, par 
de petits boutons vésiculaires, blan
châtres au sommet, pleins d'un liquide 
séreux et qui ne tardent pas à se dessé
cher et y former une croûte écailleuse. 

Au seconfl degré, les poils devien
nent secs et tombent; la peau dénu
dée se ride, s'épaissit, se couvre de pe· 
tites plaies et de croûtes grisâtres. 

Au troisième degré, la peau devient 
hideuse; l'animal perd l'appétit, il 
tombe dans le marasme, il è.épérit; le 
plus souvent, on abrège ses soufffran·· 
ces en le tuant. Mais ne vaudrait-t-il 
pas mieux enrayer le mal dès le débuH 

On doit cuwmencHr par loger saine-
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ment le malade, lui donner· une bonne 
nourriture et de l'exercice; la propreté 
est le premier et le meilleur des re
mèdes. On ajoutera .à ce régime deux 
ou trois bains tièdes, suivis de bains 
sulfureux et de purgatifs. 

Les dartres se traitent par les mêmes 
moyens. . . 

Puces des chiens. Pour les faire dis
paraître en peu de temps, frottez les 
chiens, devant le feu, avec du lait et de 
l'huile de noix mêlés ensemble et tiè
des. Mais au lieu de cet ancien moyen 
dont les premières applications datent 
du moyen âge, il vaut mieux avoir re
cours à la benzine. (Voy. ce mot.) 

Les puces fuient le cheval; on peut 
donc en débarrasser les chiens en les 
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ponnent lorsque les clliens traver . ..;ent 
les bois ou les broussailles. Le mei Il :'11 t 
moyen de 'les détruire est de le:-1 t:.;:
phyxier en les couvrant d'huile. 

MALADIES INTERNES. Les je•t1W-.. 
.chiens sont sujP.ts à un mal appelt> ttifl

ladie des chiens, qui les attaque pre'''lu: 
tous. Ceux qui, par hasard, l'ont c>,-i[,. 
dans leur jeune âge (de5 mois à 1 an). 
lui paient un tribut plus tard. Ceth t!JJ

ladie débute ordinairement parle ''t:.•l
que d'appétit, la tristesse, une gr.tJJ<l. 
chaleur au nez et la chassie aux y ·ux: 
elle se reconnaît bientôt à des fris,nn~. 
à l'al'tération, aux écoulements p 1r l' 
nez de matières glaireuses, à des I'O·· 

missements et à une toux petite et <:Ô • 
che. Lorsque cette toux. est accomp<t· 
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faisant coucher. sur de la _paille qui a 
préalablement servi de litière aux elle
vaux at que l'on a soigneusement débar
rassée du crottin. 

Poux des chiens. Le remède suivant 
est propre à détruire les puces aussi 
bien que les poux:: Faites bouillir en
semble, avec de la cendre et un seau 
d'eau,de'S feuilles de sureau, de menthe 
et de patience; ajoutez à la décoction 
60 à 80 grammes de stapllisaigre en 
poudre que vous laissez bouillir avec 
le reste; passez dans un linge; faites 
dissoudre dans cette décoction 60 à 80 
grammes de savon ordinaire, une poi
gnée de sel et 30 grammes de safran. 
'Javez le chien avec ce mélange. 

Tiq·ue.~. Ce~ insectes s'accrochent de 
;réfe!'ence èiU~ oreilles; il:~ s'y oram-

ÉCONOMIE. 

gnée d'un râle sifflant, 1a maladit' ,.,,l 
très-grave. 

Beaucoup d'animaux meurent de, .. : t:· 
terrible maladie. La plupart de ' ·-~ 
qui échappent à la mort, salivent 1 · • )·. 
temps apr9s leur guérison, ont dr, .• •t-· 
taques semblables à l'épilepsie et ·,·t 
sujets à des contractions d'un ou ,f t'" 

membres ou même de la tête; c' t> "' .. !.1 
danse de Saint-Guy. 

Pour éviter les terribles conséqn 
ces de cette maladie, on doit traiter 1

''" 

chiens, dès le plus bas âge, avec d • •-
. ceur et les tenir trè5-propres. Lor' . ' = 

la maladie se ~éclare, on . saign~ 1 '
gèrement ou on purge le .mala'î" : 
on le nourrit de viande de .vean + 
de soupes. On lui administre cfla.J:r:• 
jour llll~ uu Ùt!.U. wulottes do lJt'..liJJ'J.'Ü 

RIS 
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dans laquelle bn mêle du gros sel. 
Dès qu·e \"animal tousse, on lui appli

que deux sangsuel3 a.u cou; d!3s qu'il 
vomit, uolui en met ~mq ou six près de 
restomlle. Pour que les sangsues pren
nent plus facilement, on coupe les poils 
bien ras et on humecte la peau. Lors
que la respiration est difficile et 
bruyante, c'est un signe que le po;J.
mon e~t pris ; il faut donner de 1 à 5 
centigrammes d'émétique ou de kermès. 
Lorsqu'il y a diarrhée jaune avec des 
strie~ sanguinolentes .et des vomisse
ments glaireux et verdâtres, lorsque la 
langue est rouge, l'estomac ou l'intl:)s
tin est atteint; le rual est à peu près 
incurable. Des purgatifs doux et des 
lavements émollients peuvent apporter 
un peu de mieux. Quelquefois la peau 
est pâle, les yeux sont jaunes, les bat
tements du cœur sont précipités et forts, 
ce sont des signes d'appauvrissement . 
du sang; il faut donner à l'animal une 
nourriture fortifiante : (viande rôtie, 
pain, une cuillerée de vin de quinquina 
par jour). Enfin, lorsque le mal per
siste, on passé un séttm en long sous 
la poitrine. . 

En règle générale, on ne doit, dans 
aucune maladie des chiens, faire usage 
de vé:sicatoires ni de lotions d'extrait 
ile ~aturne, 

Vo.ici le traitement enseigné par 
M. E. Gayot. « Au premier symptôme,_ 
agissez. Tout est dans ce mot impor
tant, au premier symptôme. Celui-ci a 
complétement échappé à tous ceux qui 
ont écrit sur la maladie des chiens. 
Cela tient à ce qu'on les a appelés, non 
à l'apparition de ce signe, mais après 

· l'invasion du ma.l. Le chien n'est pas 
encore malade lorsque je le mets en 
traitement, mais j'ai la certitude que 
la maladie est proche. Loin d'être triste, 
nonchala.nt. etc, il est encore très-gai, 
très·]Ouenr. Cependant il ne mange plus 
autant ni aussi volor..ùers; il commence 
à touueter; il totusaille de temps en 
temps, et il a, voilà le signe certain,· il 
a 1111 yev:11 :hasmu:x:. 

• Ne perdez pas une heure; vite un 
séton animé au cou, un lavement émoi 
1ient matin et soir et, chaaue matin à 
jtt n. de u:n e à troi~ grande~ cuillf'rees 
de sirop de violette; et p1:1is c'est tout. 
Cor.tmuez tant que l'excrétion des ré
sidm de la vigestion ne srra pas facile 
et normale, tant que la cbassie salira 

c:n 
les yeux. En general, ce symptôme 
di:>paraitra dès que la supp•1ration sera 
bien établie au séton. ~e vous hâtez 
pas trop de supprimer celui-ci. • 

Nom; donnons aùssi un autre traite
ment indiqué par M. A. Sanson dans 
ses Notions "welles de médecine vétéri-
naire: . 

' Le moyen infaillible, dit-il, a'ar
rêter le développement de la maladie 
et de préven'r t::e'l complications de 
fluxion de poitrine, de bronchite, d'en
térite ou de danse de Saint-Guy, par 
lesquelles elle se termine si souvent, 
c'est d'administrP.r tout de suite au ma
lade, matin et s0irrune cuillerée àcafé 
chaque fois d!: teinture de quinquina 
dans un verre de vin rouge. Les symp
tômes disparaissent toujours sous 
l'influence de ce traitement si facile à 
mettre en pratique, et cela d'autant 
plus sftrement et plus vite qu'il a été 
employé dès l'apparition des premiers 
signes. » 

Paralysie. Affection assez commune 
qui se déclare souvent à la suite de la 
maladie des chiens. Il faut appliquer des 
sétons, un de chaque côté et dans le 
sens de l'épine dorsale; on administre 
2 centigrammes 1/2 dE> noix vomique 
râpée et mêlée à de la viande har.héf'. On 
augmente chaque jour ins<msiblement 
la dose de noix vomique, de façon à 
arriver à en administrer, au bout d'un 
mois, un gramme au moins. 

Vers. Le chien nourrit plusieurs es
pèces de vers qui ';!vent à ses dépens 
dans les profondeurs de son corps. 
Lorsque leur développement n'est plu:> 
contenu dans certaines limites, ces pa
rasites déterminent des désordres d'une 
certaine gravité. Ils attaquent surtout 
les jeunes chiens dont l'hygiène est 
pauvre, dont la nourriture est insuffi
sante et de mauvaise qualité, ou dont 
l'habitation est humide. Les poils du 
màlade se hérissent et deviennent ter
nes; le chien devient vorace et il mai
grit cependant; il est sujet à Ile vio
lentes coliques et à des }Onvulsions 
épileptiques; il se plaint pend;mt son 
sommeil; il tourne, il rent! des ver:ao 
dan~ sl'!s nxcréments. 

Les v€.rs intestinaux envahissent 
fréquemment les jeunes chie.ns qu'on 
élève en grand nombre enseJ• ble. 

Les remèdes sont purement préven
tifs. Ils consistent en une amélioration 
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_·de. l'hygiène. On détruira les chenils 
"' ,vermineux que l'on remplacera par des 
,jvonstructions neuves; la nourriture des 

.. chiens sera réconfortante; on les tien
dra proprement. 

--· Tœma, voy. notre article TŒNIA. · 
Raqe Voilà la plus terrible maladie 

de.s chiens ; elle est d'autant plus er
frayante, •Iu'en elle tç>Ut est inconnu, 
que rien ne réussit à enrayer sa mar
c.:lle, et enfin 1u'elle ie transmet par 
inoculation. Elle se communique à 
l'homme aussi bien qu'aux animaux. et 
tous ceux qu'elle atteint sont voués à 
une horrible mort. 

Le chien peut devenir enragé par 
inoculation, mais la maladie peut a usai 
se déclarer spontanément en lui. Ordi
nairement, l'incubation dure de 5 à 12 
Eemaines après l'inoculation ou la mor
sure. On a cependant quelques exem
ples de cas où l'incubation n'a pas duré 
~lus de 12 jours et d'autres où elle a 
duré jusqu'à 7 mois. 

Les premiers symptômes sont la tris
tesse, l'humeur sombre, l'agitation, 
l'inquiétude de l'animal qui change à 
chaque instant de place. Il cherche à 

. fuir ses maitre.s, auxquels il obéit en
core avec lenteur et comme à regret. 
H.ien n'indique cependant son état. Son 
attitude est seulement suspecte et c'est 
ce qui trompe si souvent, car il con-

. serve toute son affection pour ceux 
auxquels il est attaché. On se fait illu-
1>ion, on ne peut soupçonner la rage 
chez un animal toujours doux et docile; 
on attribue à toute autre cause sa tris
tesse, son agitation et sa sauvagerie. 
A-t-on quelque soupçon~ on présente 
de l'eau au suspect et il la boit; d'où 
l'on cQnclut que l'on a eu tort de l'ac
cuser, car on s'imagine que le chien 
enragé doit avoir horreur de l'eau. 

Le mot hydrophobie n'est-il pas syno
nyme de rageY « Jamais erreur, dit· 
H. Bouley, ne fut plu~ funeste, et nous 
devons accu rouler nos efforts pour la 
faire disparaître. 

u Le chien enragé n'est pas hydro
phobe; il n'a pas horreur de l'eau. 
Q11and on lui offre à boire, il ne· recule 
pas épouvanté. 
· « Lo!n de là: il s·'approche du vase; 
il happe Je liquide avec sa langue ; ille 

. déglutit souvent, dans les premières 
périodes do sa maladie et, lorsque la 
constriction ile sa g-.orge rend la déglu-
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tition diflïcile, il n'en essaye pas moins 
de boire, et alors ses Jappements sont 
d'autant plus répété:> et prolongés, qu'ils 
demeurent plus inefficaces. Souvent 
même, en désespoir de cause, on le 
voit plonger le museau tout entier dans 
le vase, et mordre pour ainsi dire, l'eau 
qu'u ne peut parvemr a pomper, sui
vant ·Je mode physiologiqu'il habituel. 

o: Le. chien enragé ne refuse pas tou
jours aa nourriture à la première pé
riode de sa maladie, mais il s'en dé
goûte promptement. » 

Dès les premiers mo menti de la ma
ladie, le chien est sujet à des halluci
nations appelées délire rabique. Il voit 
des objets et entend des bruiti qui 
n'existent que pour lui. Tantôt il se 
tient immobile, comme aux aguets et 
s'élance pour mordre dans l'air; ou 
bien, il se lance furieux et hurlant 
contre un mur, comme s'il entendait 
des bruits. menacants venir de l'autre 
côté. On attache· d'autant moins d'im
portance à ce symptôme, qu'il suffit de 
la voix du .maître pour disperser tous 
les fantômes et pour que l'animal n'ait 
plus de visions pendant quelquas îns
tants. Au contraire, il vient ramper 
aux pieds de son maître; il le caresse 
bien plus qu'avant d'être malade; il 
semble faire appel à sa pitié. 

c Les propriétaires de chiens, dit 
H. Bouley, ont .peine à croire que cet 
animal actuellement encore si doux, si 
docile, si soumis, si humble à leurs 
pieds, qui l~ur lèchè les mains et leu!' 
manifeste son attachement par tant-de 
signes si expressifs, renferme en lui le 
germe de la plus terrible maladie qui 

1 

soit au monde. De là vient une con
fiance et, qui pis est, une incrédulité 
dont sont trop souvent victimes ceux 
qui possèdent des chiens, surtout ces 
chiens intimes qui s"nt pour l'homme 
le plus sûr des amis, tant qu'ils ont leur · 
raison, mais qui, égarés par le délire 
rabique, peuvent devenir et deviennent 
trop souvent l'ennemi le plus traître .et 
Ie plus cruel. • 

Un autre symptôme caractéristique, 
est une inquiétude qui pousse d'abord 
l'an!mal à changer de place à chaque 
insta.~•t. 

« A une période plus avancf:e de la 
maladie, nous apprend l'auteur déjà 
cité, l'agitation du chien augmenJe. Il 
va. viP. nt. rôde incessamment d'un coin 
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à un autre. Co!\t:nuellement i1 se lève 
et se couche et change de position de 
toute manière. Il dispose son lit avec 
ses pattes, le refoule avec son museau 
pour l'amonceler en un tas sur lequel il 
semble se complaire à se reposer l'épi

-gastre; puis, tout à coup, il se redresse 
ei rejette tout loin de lui. S'il est en
fermé dans une niche, il ne reste pas 
un seul moment en repos; sans cesse 
il tourne dans le mème cercle. S'il est 
en liberté, on dirait qu'il est à la re
cherche d'un objet perdu; il fouille tous 
les coins et les recoins de la cliambre 
avec urie ardeur- étrange qui ne se lix.e 
nulle part. • · 

Voilà les prGmiers symptômes de la 
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semble vous implorer par ses lèche
ments conUnuels, et 

• De cet ami si cher, craignez la trahison. 

u Chose remarquable alors, et tout à 
fait caractéristique, soit qu'il y ait chez 
lui une véritable dépravation de l'ap
pétit, ou plutôt que le symptôme que je 
vais signale!' soit l'expression d'un be
~:~oin fatal et impél'ieux de mordre, au
quel l'animal obéit, on le voit saisir 
avec ses dents, déchirer, broyer et dé
glutir enfin une foule de cor-ps étran-
gers à l'alimentation. _ 

« La litière sur laquelle il repose 
dans les chenils, la laine des coussins 
dans les appartements; les couvertures 

Chien chasseur d'bommes (Amérique du Sud). 

maladie, alors que rien ne fait suspec
ter le chiell, parce que la plupart du 
temps, on ne leur attribue pas leur sens 
réel. Mais si le public était prévenu, 
on éviterait bien des malheurs. 

« Mefiez-vous d'abord du chien qui 
commence à devenir malade, dit H; Bou
ley; tout chien malade doit être sus
pect en principe; méfiez-vous surtout 
de celui qui devient triste, morose, qui 
ne sait ou reposer, qui, sans cesse, va, 
vient, rôde, happe dans l'air, aboie sans 
motifs et par un coup soudain, dans le 
calme le plus complet des choses exté
rieures ; qui cherche et fouille sans 
cesse sans rien trouver. 

« Méfiez-vous snrtont de cel ni qui e,:t 
dovenu pour vous trop alfectu~u.-., l.Jlii 1 

des lits quand, chose si commune, il 
couche avec ses maîtres; les tapis, le 
bas des rideaux, les pantoufles, le bois, 
le gazon, la terre, les pierres, le verre, 
la fiente deschevaux,celledel'homme, 
la sienne même, tout y passe... Cela 
connu, on doit se mettre fortement en 
garde contre un chien qui , dans les 
appartements, déchire avec obstination 
les tapis de lit, les couvertures, les 
coussins; qui ronge le bois de sa niche, 
mange la terre des jardins, dévore sa. 
litière, etc. Il est bien rare que ces 
particularités éveillent tout d'abord les 
soupçons des propriétaires. C'est une 
bizarrerie qui les a frappés sans qu'ils 
s'en soiPnt ren1ln compte. 

« H.i~n de plu.; iuqH~rtant que ce:~ 
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faits cependant, car ils sont un pré
lude. L'animal assouvit déjà sa fureur 
rabique sur des corps inanimés, mais 
le moment est bien proche où l'homme 
lui-même , si affectionné qu'il soit, 
pourra bien n'être pas épargné. » 

Un symptôme de rage presque tou
jours con::;tant, c'est le refus de man
ger. Tantôt l'animal s'éloigne de sa pâ
tée, tantôt il se jette dessus, puis la 
quitte aussitôt sans pouvoir la mâcher .. 

Il ne faut pas croire que la bave cons
titue un signe caractéristique. Certes, 
la plupart du temps, les ehiens flnr;:t~és 
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indique des blessures faites à la mu
queuse par des corps durs ou acérés 
que l'animal a avalés. . 

Enfin, la voix du chien se modifie de 
manière qu'il n'y a plus à se mépren
dre. « Au lieu d'éclater avec sa sono
rité normale et de consister dans une 
succession d'émissions égales en du
rée et en intensité, elle est rauque, 
.voilée; plus basse de ton; à un premier 
ab_oiement, fait à pleine güeule, suc
cède immédiatement une série de trois 
ou quatre· hurlements décroissants qui 

1 partent rlu fonrl rle la ~orge et pend~nt 

Mâtins à ,·attelage 

ont la gueule emplie d'une bave abon
dante et écumeuse, surtout pendant les 
accès. Mais il y a des cas trompeurs 
où la bouche, au contraire, reste sèche. 
Alors, l'animal semble chercher à ren-

. dre quelque chose comme un os qui se 
~rait arrêté dans son gosier. L'illu
sion est d'autant plus dangereuse, 
qu'elle peut faire naître l'idée de se
courir le chien et alors on risque de se 
blesser contre les dents ou de se faire 
mordre. 

Le vomissement sanguinolent et 
même formé par du sang pur, rloit ton
jours éveiller les sou~(,:olls, pan:e CJll'il 

l'émission desquels les mâchoires n~ 
se rapprochent qu'incomplètement, a1t 
lieu de se fermer à chaque coup commu 

· dans l'aboiement franc. , 
L'œil du chien enragé est d'abor1l 

couvert; puis brillant et verdâtre, en
suite terne. 

Voici encore quelques autres symp
tômes qui doivent fixer l'attention des 
propriétatres de chiens. 

Le chien enragé est muet sous la 
douleur; frappé, piqué, blessé, brfllti 
même, il ne fait jamais entendre les 
cris par lesquel11 autref.1is il tradui-

' sait sa soutrrane~. 
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Le chien enragé impressionne sin
gulièrement celui qui ne l'est pas. Du 
reste, dès qu'un chien atteint de rage 
se trouve en présence d'un individu de 
son espèze, la rage encore latente se 
déclare; il se jette sur 1e chien que 
l'on lui présente et cherche à le mor
dre. Il faut donc -se défier d'un chien 
qui devient tom à coup agressif envers 
les animaux de son espèce. 

Il f:mt aussi tenir pour suspect celui 
qui, après avoir quitté, pendant un jour 
vu deux, le toit domestique, y revient, 
surtout s'il est misérable à l'excès, 
réduit à rien, couvert de boue et de 
sang, il faut ne l'approcher qu'avec 
précaution, car, s'il est .enragé, à la 
période où il en est, la propension à 
mordre est devenue si impérieuse, qu'il 
répond par des coups de dents aux 
soins que l'on veut lui donner. 

Il suffit donc d'un seul des symptômes 
que nous venons d'énumérer pour que 
le propriétaire d'un chien se mette sur 
ses gardes; c'est faute de les connaître 
qu'il laisse arriver des accidents. Mais 
on a là-dessus des préjugés que nous 
n'avons pas l'espoir de vaincre. On s'i
magine que la rage consiste en une 
fureur contimtelle; que les chiens at
teints de cette maladie doivent avoir 
horreur de l'eau; qu'ils bavent toujours, 
etc., parce qu'on ne juge la maladie 
que a par les manifestations de la dernière ; 
période. . 

a. Mais avant que ces manifestations 
se produisent, avant que le chien en
ragé se montre tout à fait furieux et 
exprime sa fureur par des morsures, 
un assez long délai s'écoule pendant 
lequel l'animal demeure inoffensif, 
hien que déjà sa maladie soit nette
ment déclarée. 

o: Quand la maladie est arrivée à la 
période que l'on peut appeler vérita
blement rabique, c'est-à-dire celle qui 
se caractérise par des accès de fureur, 
la physionomie du chien est terrible. 
Son œil brille d'une lueur sombre et 
qui inspire l'effroi ;il s'agite sans cesse; 
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"« Lorsqu'un chien enragé est libre, 
il se lance devant lui, d'abord avec 
une complète liberté d'allures et s'at
taque à tous .les êtres vivants qu'il 
rencontre, mais de préférence au chien 
plutôt qu'à tous les autres. En sorte 
que c'e~t une heureuse chance pour 
l'homme qui peut être exposé à ses 
coups, qu'il se rencontre à propos un 
chien dans le voisinage, sur lequel · 
l'enragé puisse assouvir sa fureur. 

« Le chien enragé ne conserve pas 
longtemps une démarche libre. Epuisé 
par les fatigues d'l ses courses, par les 
accès de fureur auxquels il a trouvé, 
en route, l'occasion de se livrer, par 
la faim, par 1a soif et sans doute par 
l'action propre de sa maladie, il ne 
tarde pas à faiblir sur ses membres. 
Alors, il ralentit son allure et mal'che 
en vacillant; sa queue pendante, sa tête 
inclinée, sa gueule béante, d'où s'é
chappe une langue bleuâtre et souillée 
de poussière, lui donnent une physio
nomie caractéristique. 

« Dans cet état,!il est bien ruoins re
doutable qu'au moment de ses pre-

. mières fureurs. S'il attaque encore, 
c'est qu)l trouve sur la ligne qu'il par
court l'occasion de satistaire sa rage. 
Mais il n'est plus assez excitabl~ pour 
changer de direction et aller à la ren
contre d'un animal c,u d'un homme qui 
ne se trouvent pas immédiatement à la 
portée de sa dent. 

a Bientôt son épuisement est tel 
qll'il P.st forcé de s'arrêter. Alors il 
s'accroupit dans les fossés des routes 
et y reste somnolent pendant de lon
gues heures. Malheur à l'imprudent 
qui ne respecte pas son sommeil ; l'a
nimal, réveillé de sa torpeur, récupère 
souvent assez de force pour lui faire 
une morsure. 

« La fin du chien enragé est toujours 
la paralysie. » 

à la moindre excitation, il se lance 
vers vous, poussant son hurlement ca
ractéristique. Furieux, il mord les 
barreaux de sa niche et y fait éclater 
ses dents Si on lui présente une tige 1 

de bois ou de fer, il se jette sur elle, la 
saisit à pleines mâchoires et y mord à 
coups répétés ..... 

On n'a pas encore trouvé de moyens 
capables de guérir cette épouvantable 
maladie. A peine po•1vons-nous indi
quer quelques moyens préventifs. 

On doit d'abord \aisser aux chiens 
une grande liberté ; faciliter leurs ac
couplements, varier leur nourriture et 
éviter de leur donner d~s os. 

Ensuite, soupçonner de rage tout 
animal présentant l'un des symptômes 
dont nous avons parlé et alors le sé-
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questrer et faire venïr un homme de 1 par conséquent, les terres ensemeil
l'ait. \ cées, d'uneracinequiétoutfe les grains 

Il faut se rappeler que la rage se f et diminue le produit des récoltes. » 
développe bien plus au printemps et à · . (Annonces de Hambourg.) · 
l'automne ·que dans les grandes cha- ChiJfonnade (Cuisine). On appelle 
leurs. · ainsi de petits ronds ùe feuilles de 

Quant à la rage de l'homme et des lajtue et d'oseille que l'on a taillés à 
animaux autres que le chien, elle sera l'emporte-pièce; on les fait blanchir et 
traitée à notre article RAGE. on les mêle au pain dans }a soupière. 

Chiendent. La racine du chiendent Chimie. Voy. notre Traité de chimie, 
. contient du sucre et de l'amidon; elle dans la deuxième partie. 
estjaunâtre et noueuse; elle entre dans China-China( Liqueur). Dans 60 cen
les tisanes apéritives, diurétiques et tilitres d'alcool à 85° centigrades, 
rafraîchissantes. Malheureusement le faites macére:v, pendant quinze jours, 
chiendent est urie plante traçante, fléau , 50 grammes d'amandes amères con
des champs cultivés d'où il est presque cassées, 6 grammes de semences d'an
impm;sible de l'extirper. On a préco- gélique et 40 centigrammes de macis. 
nisé le moyen suivant : Après avoir Distillez au bain-marie pour retirer un 
énergiquement hersé le terrain, on lui demi-litre. Ajoutez un sirop· fait avec 
donne 2 ou 3 labours profonds. On y 250 grammes de sucre et 20 centilitres 
plante des pommes de terre en mai, d'eau; plus 25 grammes d'eau de fleurs 
et, en juin, on donne un nouveau la·· d'oranger, une goutte d'essence de 
hour pour y repiquer des betteraTes. 

1 
cannelle et un litre d'eau. Colorez avec 

- (TiMne de). Après avoir lavé le 1 du caramel. 
chiendent, froissez-le, contti.sez-le entre 1 ChinoÏs (Fruits· à l'eau-de-vie). Long
les mains ou mieux, dans un mortier; · temps avant leur maturité, choisissez 
faites-le bouillir pendant une beure de petits citrons ou de petites oranges 
dans la quantité d'eau suffisante pour bigarades. Transpercez-les chacun de 
obtenir un litre de tisane; passez, dé- trois ou quatre coups d'épingle; jete.<;
cantez. les dans un chaudron cont~nant au 

- (Bière de). « Ramassez au prin- l'eau et une ou plusieurs poignées da 
temps, ou à la fln de l'automne, les cendres renfermées dans un lingE.. 
racines de chiendent; lavez-les bien, . Mettez le tout sur le feu. Laissez bouil
et après les avoir coupées en morceaux. lotter pendant quel,ques instants; apai
bien petits, faites-les sécher ainsi qu'il sez alors le feu pour prolonger l'infu
se pratique pour la racine de chicorée sion sans laisser cuire les fruits. Jetez 
quand on veut en faire du café. Le ensuite ceux-ci dans un grand baquet 
chiendent ainsi haché doit-être ensuite d'eau t'roide que vous renouvellerez de 
moulu, m.ais grossièrement, après quof quart d'heure en quart d'heure pendant on. l'emploie comme le malt ou l'orge 1 trois ou quatre fois, en les lavant avec 
pour faire la bière. Il est bon d'avertir 1 soin. Egouttez les fruits, faites-les cuire 
que lorsqu'on veut garder une grande ·1 dans un léger sirop, jusqu'à ce qu'en 
quantité de ces racines, il ne faut pas l les piquant avec une épingle, ils ne 
les mettre en tas, parce qu'elles ger- s'attachent pas à cette épingle et re
ment ou se moisissent, ce qui donne à tombent aussitôt. Egouttez-les pendant 
la bière un goût désagréable. Après vingt-quatre heures sur un tamis; ré u
a voir bien "fait bouillir le chiendent et · nissez le sirop qu'ils rendent au sirop 
y avoir jeté ttn peu de houblon, on finit 1 de la cuisson; clarifiez et faites réduire 
par y mettre de la bonne levure da ce sirop en consistance convenable; 
bière at cette ~ernière opératiOn doit rangez les fruits dans un ou iJlusieurs 
se faire dans ùn endroit chaud. On peut boçaux; versez-x le sirop coupé de deux 
faire :cette bière torte 9U faible, selon parties de bonne eàu-de-vie. 
la quantité de racines qu'on juge à pro- AuTRE RBCETI'E. On ae traite pas 
pos d'employe-r. L'usage de cette bière. toujours les chinois par l'eau de cen
épargnerait la consommation de l'orge dres; on les tait blanchir dans l'eau et 
et d'autres grains, et pourrait porter on les laisse ensuite trois ou quatre 
Iea agriculteurs à recueillir avec plus jOUJ48 dans de l'eau bien fraîche que l'on 
de. aJins le chiendent, et à débarrasser renouvelle plusieurs fois; on les fait 
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ensuite bouillir dans du sirop, un Instant mi ère &olaire et le chlore inactif qui Ile 
chaquejour,pendant septjours,de façon l'a pas subie. 
à augmenter, i chaque ébullition, la Combiné avec rh'!Jdrogène pv.:er lequel 
densité du sirop de quatre d~grés. Les il a une énergique affinité, le chlore 
chinois sont ensuite mis dans un bocal produit l'acide chlorhydrique et pro
et recouverts dtc- la liqueur suivante. A duit ensuite, par un mélange avec-l'a-
400 grammes.de sucre et deux litres cide azotique, le composé appelé eau 
d'eau, ajvutez un litre d'eau-de-vie. régale (voy. ce mot). . 

Chipolata. Cette préparation, d'ori- Assatnissement par le chlora. Le chlore 
gine italienne, est saine, agréable et ayant une grande tendance à s'unir à 
assez facile à digérer. C'est un ragoût l'hydrogène, sert à déshydrogéner les 
qui sert à garnir les entrées de broche, corps qui en contiennent: lieux 'd'ai
principalement les volailles farcies. On sauces, matières en putréfaction, etc. Il 
peut encore faire réchauffer à la chipa- n'existe point de désinfectant campa
tata les restes dépecés des poulets, des rable au chlore. Pour désinfecter une 
pigeons, des ris, des cervelles, etc. étable où règne une épidémie, on prend 
Voyez Saucisses à la chipolata. 300 grammes de chlorure de potassium 

Chlorate de potasse. L'oxyde de en poudre, 500 grammes de bioxyde de 
'potassium combiné avec l'acide chlo·· . manganèse, que l'on mêle ensemble dans 
rique produit le chlorate de potasse, un vase de porcelaine ou de verre aver 
sel cristallin qui forme des mélanges de l'eau; sur le tout, on verse 200 
explosifs avec ~ous les corps combus- grammes d'acide sulfurique. Il se dé-. 
tibies et principalement avec le soufre. gage aussitôt des vapeurs d'un jaune 
Ce mélange produit, au moindr& choc, verd4tre dont on augmente l'abondance · 
de violentes détonations, trop violentes en agitant le mélange au moyen d'une 
même, puisqu'on a renoue~ à en faire baguette de verre ou de porcelaine. 
usage. . Les doses ci-dessus sont établies pour 

Le chlorate dl) potasse est très-utile- un appartement·· contenant environ 
ment employé on médecine ·contre la · 100 mètres cubes d'air Cette pièce 
gp.ngrène de la bouche, les aphtes, le doit être close pendant uno demi-heure 
muguet, le scorbut, l'angine couen- au moins. et ensuite, on en ouvre toutes 
neuse, le croup, les accidents de la les ouvertures pour en chasser les va
dentition, la stomatile ulcéro-membra- peurs irritantes du chlore. Les mêmes 
neuse, la salivation mercurielle, etc. vapeurs· servent à désinfecter les dor
ne 2 à 6 gr. par jour en potion, 15 gr. toirs, les caveaux funéraires et tous 
en gargarisme. Ne pas le donner en les lieux où peuvent s'accumuler des 
même temps que l'iodure de potassium miasmes déléteres. 
qui le rendrait toxique. Les pastilles DécolO'I'ation par le chlore. En enlevant 
de chlorate de potasse sont excellentes aux matières végétales l'hydrogène 
dans les cas d'angines. De 8 à 20 par qu'elles contiennent, le chlore détruit 
jour. · ou modifie la matière colorante corn-

Chlore (Chimie). C'est au chlore corn- binée avec cet hydrogène; mais on ne 
biné avec la soude que l'on doit le sel l'emploie jamais à l'état pur. On se sert 
marin (chlorure de sodium). Il est donc d'une combinaison d'un acide de chlore 
facile d'obtenir le chlore en l'extrayant avec une base telle que la soude, la po~ 
du sel de cuisine. Il suffit, pour cela, tasse ou la chaux (voy. Chlorures). 
de mêler le sel à du bioxyde de man~ Un bouquet de fteurs trempé dans un 
ganèse et de verser ensuite de l'acide ftacon où le chlore se trouve à l'état 
sulfurique sur le mélange. Le chlore se gazeux perd à l'instant ses nuances; 
dégage aussitôt sous la forme d'un gaz on peut blanchir, par le même moyen, 
jaune vert qu'i\ ne faut pas respirer · les toiles et1es pailles; mais comme on· 
parce qu'il asphyxie en désorga'nisant n'est pas toujours maitre de tempérer 
les poumons. On le reçoit dans un réci- l'énergie du chlore, :il est preferable 
pient et on le rend liquide au moyen d'avoir recours aux chlorures qui met
du froid et en le comprimant au quart ·tent le chlore lentement en liberté 
de son premier volume. -(Médecine). Le chlore liquide é'l. les 

Il- existe deux sortes de chlore : le chlorures de soude et· de chaux, sont 
li{ qui a subi l'action de la lu- . employés à l'intérieur, dans les fièvr~ 
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t.yphoïd~s adynamiques; mais les mé
decins peuvent seuls pratiquer un pareil 
traitement. A l'extérieur, ces médica
ments sont utiles, en dissolution très
étendues, pour _combattre la pourriture 

cur, l:JG2 

son efficacité est loin d'être reconnue, 
les m€:ùecins doivent seuls en faire 
usage. . 

Chloroforme. C'est ur.e espèce d'é
ther contenant du chlore, mais dont 

CHIENS 

t. l.ôvrter anglais.- 2. Bull-dogue.- 3. Ca inde du chacal et du chien.- 4. MAtin.- 5. Chien do h9rgor.-3. Chiora 
d'Orient.- i. "Grand danois: 

('!"hôpital, les pl<\i~s de mauvais carac
tère, les brûlures, les ulcérations de la 
.bouche avec l1aleine fétide, l'asphyxie 
produite par 1e gaz des fosses •l'aisances. 
Cet agent ~stdes ptu::; irritants; rnrunlA 

F.C'!ONOMIE 

l'action est plu-s prompte et plus dange· 
:reuse que c~lle de l'éther. Le chloro
forme se présente sous l'aspect d'un 
liquide très-dense, limpide et tran;;pa
rent: il est &nti·spasrnod ique. Une l•ou· 

8(i 
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1ette de coton, imbibée de ~hloroforme 
et portée dans l'oreille, calme souvent 
las douleur::; de dents ou d'oreilles. -
" Le chloroforme est ;:u1 agent des plus 
énergiques qnJm peut rapprocher de la 
classe des poisons et qui ne doit être 
manie qu~ par des mains expérimen
tée~. On court \les risques de syncope 
et d'aspllyxi~, ::;oit quand lf\s vapeurs 
du chloroforme ne sont pas suffbam
ment mêlées d'air atmosphérique, soit 
quand la respiration ne s'exécute pas 
ltbrement. » (Académie des Sciences). 

Il faut donc éviter les inhalations 
du chloroformé. Les médecins seuls 
peuvent avoir recours à cemoyen de 
conjurer la douleur. (Voy. Ethérisntion.) 

Manière d'obtenir le chloroforme. Mettez 
400 grammes d'eau dans la cucurbite 
d'un alambic avec 50 gram. de chaux
vive, préalablement délitée; plus 100 gr. 
de chlorure de chaux sec délayé avec de 
l'eau en quantité suffisante pour former 
une bouillie claire. Elevez la tempéra
ture de ce mélange jusqu'à 40o, ajou
tez-y 15 grammes d'alcool; faites bouil
lir. Lorsque lA. Uquide commence à 
distiller, ra.\e:1tissez le feu. 

Qnand la distillation &:st terminée, 
vous trouvez dans le récipient un liquide 
formé de deux couches distinctes; la 
plus lourde, que vous obtiendrez par 
décantation, est en grande partie com
posée de chloroforme. Etendez ce chlo
roforme impur avec de l'eau pour lui 
enlever l'alcool qu'il contient, laissez 
reposer; décantez de nouveau. Agitez-le 
avec une faible dissolution de carbonate 
de potasse qui le df>larrassera du chlore 
en excès; mettez-le ensuite en contact, 
pendant 24 heures, avec du chlorure 
de calcium bien sec et distillez à une 
douce chaleur; il faut arrêter la distil
lation un peu avant la fin de l'opéra
tion, afin de ne pas rétablir le mélange 
que l'on a en vue d'éviter. On obtient 
ainsi du chloroforme rectifié. · 

u Moyens de remédier a1tx accidents cau
ses par le chloroforme : 1 ô Retour à la 
position horizontale ; 2° Flagellation 
pratiquée sur la face; 3° Aspersion avec 
de l'eau froide; !1°- Attouchement de la 
gorge; 5° Insu:ffiatioa à dbtance ou de 
bouche à bouch~; 6<>. Pressions alter
natives sur la poitrine et sur le ventre; 
7° Aération, soit en ouvrant les fenê
cres de la pièce soit en établissant un 
~ant d'air Vif. J A. BOUCHARDAT. 

• 
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Chlorose. Cette maladie, causée par 
un appauvrissement du sang; est com
mune aux femmes ùepub l'àge de l'ado. 
lescence jusqu'au retour d'âge. L~s ma
lades ont la figure pâle. _et bouffie; elles 
sont sans force, sans énergie, essouf
flées au moindre effort, toujours cons
tipées, d'humeur bizarre~ sujettes aux 
palpitations de cœur, aux maux de tête 
ot d'e::;tomac. Les règles sont mal fixées, 
le sang est rosé comme du sang de pou
let. Le fer, tel est le seul remède : pi
lules ferrugineuses, pain ferré, eau 
ferrée. La meilleur.~ eau ferrée se com
pose avec une p0ignée de vieux clous 
rouillés que l'on jette dans un litre d'eau 
pour ·les y laisser séjourner pendant 
une huitaine de jours. Au bout de ce 
temps, reau est saturée de fer ; on en 
boit un grand ver1·e, chaque jour, en 
ayant soin de remplir la bouteille après 
en avoir retiré l'eau. Les mêmes clous
peuvent servir pendant 3 semaines. 

La tisane de racine de patiencg ou de 
petite centaurée, le grand air, de bon 
vin, une forte nourriture sont néces
saires; on -recommande les eaux de 
Spa, de Forge.~, dt3 Contrexeville, de 
Passy, de Bonueion~_illa et de Brabant 
en Argonne. · 

caùorures. Les chlorures sont des 
combinaisons d'acide dt1 chlore avec une 
base telle que la chau.v (chlorore df! 
chaux), la soude (chlorure de soude), ·la 
potasse, le calcium., etc. (Voy. Chlore). · 

Le chlorure de chaux sec ou Hypochlo
rite de chaux. impur, se pt'ésente sous la 
forme d'une poudre blanche, âcre, pi
quante, exhalant une forte odeur de 
chlore, attirant l'humidité, mais ne se 
dissolvant qu'en partie dans l'eau .. 

Chlorure de chaux liquide ou hypochlo
rite de chaux liqttide. On l'emploie pour 
désinfe~ter, en ayant soin de l'étendre 
d'ea,u; Jn l'obtient de la façon suivante: 
Triturez ensemble une partie de chlo
rure de chaux sec avec environ 45 par
ties d'eau. Lorsque lB chlore est par
faitement divisé, filtrez ou tirez simple· 
ment à clair. Plus le. chlorure est 

. concentré dans l'eau, plus le liquide 
agit. Ce chlorure sert dans tous les c!}.s 
de désinfection. 

Pour désinfecter un cadavre , on 
plonge un drap dans une solution de 
chlorure, contenant une livre de chlo
rure sec pour 24 litres d'e~; on co~vre · 



43û5 CHL 

Je' cadavre avec le drap mouillé et pn 
les laisse en contact pendant quelques 
in&tants. 

Pour les. plombs, baquets à urme, 
latrines, etc., préparez une solution 
avec 60 grammes de chlorure sec et 
3 litres d'eau. Si un premier lavage ne 
suffit pas, faiteR-en deux ou trois. -
Pour désinfecter les étables , ·il faut 
d'abord les nettoyer et laver ensuite, 
avec l'eau chlorurée, les murs, les man
geoires, les râteliers, en se servant 
d'une éponge. 

Lorsque le lavage 'est fait, on asperge 
les murs avec le reste de l'eau et on 
laisse l'étable se ressuyer avant d'y in
troduire les animaux. Le chlorure âe · 
chaux liquide ou.eau chlorurée est le meil
leur désinfectant que l'on connaisse. 
Quand on n'a pas à craindre de dété
riorer les objets à désinfecter, on les 
plonge dans l'eau chlorurée comme dans 
un bain. C'est ainsi qu'il faut agir pour 
les paniers ayant contenu du poisson, 
.pour les linges des malades et pour les 
l'êtements. On,peut aussi en arroser les 
cadavres, mais il vaut mieux les enve
lopper dans un linge imbibé d'eau chlo
_rurée. On conseille de plonger dans un 
hain de cette eau certaines :mbstances 
alimentaires avari.3eb: telles que légu
mes, viandes ou poissons, et de les 
laver ensuite à grande eau; mais il faut 
agir avec la plus extrême prudence. En 
immergeant de t.emps en temps des 
œufs dans de l'eau chlorurée, on les 
{:onserve en bon état presque indéfini
ment. L'eau chlorurée peut remplacer 
l'ammoniaque liquide pour laver les 

. morsures et les piqûres d'animaux· ou 
d'insectes venimeux; on l'emploie pour 
guérir les engelures. Lorsqu'elle con
tient 2 p. 100 de chlore, l'e.au chlorurée 
versée sur des plantes débiles et lan
guissantes, en ranime la végétation. Si 
elle en contient 5 p. 100, elle active la 

. germination des semences avec les
quelles on la met en contact. 

Chlorure de sodium (voy. Sel marin). 
Chlorure de baryum (Médecine). On 

l'emploie comme médicament dans les 
affections scrofuleuses. Administré à 
haute dose, c'est un énergique poison 
dont on combat les effets par une dis
solution de sulfate de soude. 

Chlorure de calcium (voy. Calcium). 
Chlorure de potassium. Se trouve dans 

te commerce en cubes incolores, salés, 
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amers, solubles dans trois. fois leur 
volume d'eau froide et deux fois leur 
volume d'eau houillante. 

Choéolat (ÉconQrnie domestique).Nous 
ne pouvons nous étendre longuemE:nt 
sur la fabrication du chocolat, ce qlli 
serait sortir du cadre de l'économie do
mestique ; nous ferons seulement ..:oro-

. prendre les principes de cette fabrica
tion. Après avoir torréfié le c.acao (voy~ 
ce mot), on le débarrasse de son· envé-

~ loppe crustacée, on l'étend sur des 
claies où il refroidit et ensuite on le 
passe entre deux cylindres concasseurs 
armés de broches qui brisent les éo:.. 
ques et détachent les germes; parties 
que· l'on expulse à l'aide d'une tarare. 
Il faut tirer les grains. pour rejeter 
ceux qui sont attaqués ou douteux et 
ne conserver que la chair des bonnes 
amandes. Il ne reste plus qu'à broyer 
le cacao, à le réduire en pâte liquide et 
à y incorporer, selon la qualité et la 
sorte que l'on veut obtenir, du sucre 
et des aromates. 0;1 continue la tl~itu
ration jusqu'à ce que la pâte soit d'une 
finesse, d'une douceur, d'1me homogé
néité parfaites. Pour broyer le cacao, le 
mortier et le rouleau sont parfaitement 
suffisants. Mais Qn a créé des machines 
spéciales assez compliquées et dont la 
description serait trop l0ngue. Dans les 
ménages où l'on tient à avoir du cho
colat à l'abri de tout soupçon de fraude, 
on peut' le fabriquer soi-même en écra
sant les amandes dans un mortier légè· 
r~ment chauffé et en triturant la pâte 
qui en résulte, à l'aide d'un rouleau 
chauffé, sur un marbre ou une plaque 
également chauffée. La pâte suffisam
ment broyée est ensuite mise dans des 
moules d'égale grandeur et en fer
blanc. On descend ces moules à la 
cave où les tablettes durcissent, se re
froidissent et se contractent. On dé
moule et on enveloppe les tablettes 
dans des feuilles d'étain pour les mettre 
à l'abri de l'humidité et des vers. Il 
faut éviter de mettre, pendant ces di
verses opérations, le ehocolat en con
tact avec de~ inatruments de -fer ou de 
fonte; on ne doit pas trop le toucher 
avec les mains en le triturant, parce 
que, dans ce molllilnt, cette partie du 
corps est échauffée et communiqu~ à 

. la pâte un ferment de mauvaise nat•lZ'd, 
Voici quelques formules. de chocowts -

Simple. Maragnan, 2 parties; caraqu~, 1; 
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f·llCI'fl, 3.- A fa ra nille. :\larag-n:;n, '!SO; 
caraque, 250; sucre, 300; vanille, 16.
Santé commun. Ca-.:ao_ de:; îles, 40; ~mere 
brut sec, GO; farine, fécule ou dextrine, 
25. -Stomachique. l\laragnan, 300; ca
raque, 200; sucre, 350; cannelle de 
Ceylan, 3.- Ordinaire. l\Iaragnan, 400; 
caraque, 100; sucre, 500; cannelle de 
Ceylan, n. - Pour pastilles. Caraque, 
150; des îles, 200; sucre, 350; vanille,· 
3.- Analeptique. Caraque, 250; mara
gnan, 100; sucre,400; salep en poudre, 
11:1. On peut remplacer le salep par une 
q;ale 'luanlité de tapioka en poudre ou 

CH!l 

fabificatton consiste à enlever an cacao 
le beurre qu 'i 1 contient naturellement 
et à le remplacer par de l'huile d'a
n1andes douces 11u d'olive et quelque
fois même par du suif de mouton en 
ayant soin rry ajoutet· plus ou moins tle 
farine ou de fécuLe; watières qui, lors
qu'elles sont soumises à la cui~son, 
prennent l'aspect et la consistance de 
l'empois. ll est donc toujours présu
mable que le chocolat est additionné 
de fécule lorsqu'il acquiert, en cuisanr, 
une consistance insolite. 

Les chocolats inféT'ieurs sont souvent 

GBIBNS 

t. Mastiff da Thibet.- 2. Chien des Pyrénées.- 3. Chien kurd. - 4. Variété de terri sr gritTOil. 

de sagou. - Sans sucre. Caraque, 2~ ; 
cannelle de Ceylan, 2·. - Vermifuge. 
Cacao des îles, 300; caraque, 150; 
sucre, 600; semen-contra en fine pou .. 
dre, 13; calomel ou mercure doux, 7. 
Divisez la pâte en pastilles de 2 

,grammes. Deux, trois et quatre pas
tilles soir et matin. 

Observation. Il faut conserver le cho
colat dans un endroit très_.s.ec; on ne le 
placera pas à c0té .d'autres provisions, 
telles que des fruits, par exemple, dont 
le voisinage serait pernicieux pour le. 
<;!;hocr.lat. 

Falsifications du cliocolat. La principale 

frauùés avec de l'ocre rouge, matière 
qui trouble les fonctions digestives 
lorsqu'elle est journellement ingérée 
dans l'estomac. On démasque cette· 
fraude en faisant brûler le chocolat. 
Les cendres de celui-ci sont blanches; 
celles de l'ocre sont rougeâtres. 

Pour s'assurer qu'un cacao contient . 
encore tout son beurre, on le tràite par 
l'éthêr dans lequel le beurre se dissout 
parfaitement. Si la perte de poids est 
insignifiante· après cette opération, 
c~est que le chocolat ne contenait plus 
de beurre. Mais cA moyen n'est pas 
exact lorsque le beur-re u dé remplacé 
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par quelque autre matière grasse. Il 
fant, dans ce cas, réduire le chocolat 
en pvndre, étendre une couche de cette 
pouorè sur une assiette et l'exposer 
pendant !fuelque temps dans un lieu 
où on le soumet à une élévation de 
température. Si la poudre acquiert une 
odeur rance, c'est qu'elle ne contient 

~ pas de beurre de cacao, car celui-ci 
conserve toute sa fraîcheur. Une fraude 
des plus fréquentes est l'additi<1n, dans 
les chocolats, de tourteaux oe graines 
oléagineuses, d'amandes, de noix, d'a
rachides, de graines de lin; d'œillettes, 
etc., qu'on fait torréfier et qu'on triture 
avec les cacaos. 
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grandes personnes, répare la faiblesse 
des vieillards. · 

Chocolat (Préparatitm). Il faùt, peur 
chaque petite·tablette Je 45 grammes, 
employer 150 grammes d'eau ou de lait 
environ, en ayant soin d'ajouter en 
plus la quantité de liquide qui pourra 
s'évaporer pendant l'opération. Coupez 
le chocolat par petits morceaux, mais 
ne le râpez pas; jetez-le dans le liquide 
bouillant: remuez doucement jusqu'à 
ce que tout soit complétement fondu; 
laissez bouillir de six à huit minutes. 
Trop peu cuit, le chocolat ne serait ni 
lié ni onctueux; trop cuit, il perdrait 
de son m·ome; on peut pourtant, après 

• 

cntcns lapons au traincau.- Terre-Neuve 

Le chocolat qui en résulte est pres
que toujours l'.Bnce; en le faisant fondre 
dans de l'eau, il laisse un résidu qui 
tombe aù fond du vase, tandis .que le. 
chocolat pur n'en doit déposer aucun. 

-Cuisine. Le chocolat il l'eau est le 
plus facile à digérer; le chocolat au 
lait paraît plus agréable à beaucoup de 
consommateurs; d'ailleurs, qu'il soit 
mangé sec ou préparé en boisson, le 
chocolat est un aliment salutaire, 
agréable, tonique, réparateur, nourris
sa nt, rafraichissant, nutritif- et adou
cissa.nt. Il. favori~e la crois~ance iles 
enfants, entretient les forcPs rles 

la cuisson, laisser le chocolat près du 
feu où il pourra mijoter mais non 
bouilJir. Il faut éviter d'employer des 
vases ayant servi à l'usage ·ordinaire 
de la cuisine. 

Autre 1wocérlé. Ramollissez d'abord 
une tablette dans deux ou trois cuille
rées d'eau en remuant continuellement 
pour hien la délaye1·. Ajoutez ensuite 
graduellement la quantité d'eau ou de 
lait à employer (une tasse pour une ta
blette). Agitez sans discontiuuer jus
qu'à l'ébullition. Quand le chocolat est 
mousseux, versez.le. Si vous le désirez 
plus épais, vous y ajoute1·oa une cui!-
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lerée à bouche d 3 farin<J de riz et lais
serez bouillir tr<.is minutes en agitant 
jusqu'à ce que 'otre préparation ait 
l'aspect d'une crème fouettée. 

Obseniati:.ms. Le chocolat, lorsqu'il a 
été fabrique nn été, présente une cas
sure d'un grenu blanchâtre. Pendant 
tout le temps de la cuisson, il .faut avoir 
•win de le remuC'r sans discontinuer, 
soit avec une cutller d'argent, soit avec 
un moussoir ou un fouet destiné à le 
battre et à lui donner de la ressem- · 
blance avec de la crème fouettée. Il 
faut qu'il ait monté trois fois pour être 
à son point. Les vases en argent, en 
cuivre étamé ou eii fer-blanc peuvent 
être employés à la préparation du cho
colat; mais il ne faut pas faire usage 
de la porcelaine, de la faïence ou de la 
terre de pipe qui donnent souvent mau
vais goût à la préparation. 

Chocolat (Bavaroise au). Voyez Ba-
1Jaroise. · 

Chocolat (Soufflé au). Voyez Soufflé. 
Chocolat à la crème. Dans une tasse 

de crème bouillante, jetez une tablette 
{le chocolat; faites dissoudr(;l en re
muant continuellement; après deux ou 
trois bouillons, servez. 

Chocolat au lait d'amandes. Quand le 
chocolat à la creme. ci-dessus est ter
miné, retirez-le du feu et versez-y un 
peu de sirop d'orgeat ou faites-y dis
soudre une petite quantité de pâte d'or
geat. 

Chocolat aux œufs. Faites fondre du 
chocolat comme il a été dit. Mettez un 
jaune d'œuf dans un bol avec un peu 
de sucre en poudre, délayez bien; 
versez-y le chocolat bouillant en re
muant toujours; il faut avoir soin de 
verser lentement au début. 

Pastilles de chocolat. On prend du cho
colat dans lequel on incorpore un peu 
{le sirop pour l'amollir. Ou en 'forme 
de petits rouleaux de la grosseur que 
l'on veut donner aux pastilles; on coupe 
ces rouleaux à mesure et on les ar
range sur des feuilles de fer-blanc; on 
agite en tous sens ces feuilles pour 
faire étflndre les pastilles. Quand celles
ci sont. froides et desséchées, on les 
enlève de dessus les feuilles et on les 

· conservA en li~u sec. 
Choléra (Hygiène, jlfédecine). Aussi

tôt que ce mal vient jeter l'épouvante 
dans une contrée, on peut tenter de le 
prévenir en allumant . de grands feux 

CHO 

le soir, sur les plac~s publiques, et dans 
le voisinage des mares ou des maré
cages. On lavera le:3 habitations avec 
de l'eaM chlorurée(voy. Ghlorurede chaux 
liqtâde), ou bien, on y fera. évaporer 
du vinaigre camphré. Chacun fera bien 
de porter sur soi un flacOI: de sel de 
mindérérus ou d'alcool camphré. A l'inté
rieur, on usera d'ail, de désinfectants, 
tels que l'assa-fœtida, et·Ji'aliments épi
cés, mais sans excès. 

Aussi longtemps que durJ l'épidémie, 
il faut avoir soin de se couvrir chaude
ment, d'entretenir la propreté sur soi 
et autour de soi, de renouveler-souvent 
l'air des habitations, de fuir tout excès, 
de se garantir de l'humidité et de la 
fraîcheur. On ne saurait trop recom
mander une nourriture saine et variée. 

Aussitôt qu'une personne est atteinte 
du choléra, les lâches seuls l'abandon
nent, sans éviter le mal pour cela, car 
les gens qui en ont peur en sont plus 
souvent attaqués· que les autres. Le 
choléra est épidémique, mais non con
tagieux; il ne faut donc pas craindre 
de donner aux malades les soins que 
réclame leur état . 

« Le choléra ne se déclare guère 
d'une manière soudaine, dit l'Instruc
tion de l'Académie de médecine; presque 
toujours plusieurs symptômes en signa
lent d'avance l'invasion. C'est dès I:ap· 
paritioil de ces accidents précurseurs 
qu'il faut se presser de les attaquer vi
vement; l'expérience l'a démontré, ce 
traitement de. prévoyance a d'immen
ses avantages contre chaque cas en 
particulier, et contre l'épidémie en gé
néral. Quand on peut ainsi combattre 
à temps les symptômes qui servent 
d'acheminement au choléra, on a toutP
èhance d'arrêter la maladie dans son 
principe, ou, du moins de lui préparer 
une issue facile et favorable. · 

Les plus fréquents de èes symptômes 
avant-coureurs sont les borborygmes· 

·ou grouillements d'entrailles, la coli..: 
que, le dévoiement. Aussitôt qu'ils se 
déclarent, même à des- degrés faibles, 
que l'on se hâte- de prendre du repos, 
de garder le lit et de faire diète. A cela, 
il faut joindre un bain de :ambes très
chaud, d'un quart d'rieu·re de durée, 
pris immédiatement avant de se mettre 
au lit et que l'on .a rendu plus actif en 
y ajoutant du_ sel, du savon, du vinai
gre ou de la moutard~ en pou~i'e; de~ 
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cataplasmes faits· avec de la mie de 
pain, ou de la pomtne· de terre, ou de 
la rarine délavée 1-'lans une forte décoc
tion de têtes· ile· pavots, ou- bien ces 
mêmès catapla,;mes préparés à l'eau et 
arrosés de laudanuM; on en recouvre 
tout le bas-ventre, et l'on a soin de 

· maintenir ces ~ataplasmes constam
ment Qhauds et humides; une infusion 
de fieurs de mauve, de violettes, de til
leul, ou bien de l'eau de riz légère, et 
que l'on donnera par demi-.tasse, toutes 
les heures, avec de la gomme arabique; 
des demi-lavements ou des quarts de 

'lavements avec la décoction soit d'a
midon, soit de son, auxquels on ajoute 
moitié d'une décoction de têtes de pa
vots ou de feuill.es de làitue, et mieux 
encore, 6 à 8 gouttes de la. teinture de 
Rousseau, ou 15 à 20 gouttes de lau
danum de Sydenham. 

Si les accidents persistent ot. aug
mente,....t, on aura recours à des moyens 
plus <..Gtifs. Aux personnes d'un tem
pérament faible, lymphatique, lorsque 
la langue est molle, épaisse, humide et 
recouverte d'un enduit blanchâtre ou 
jaunâtre, on donne l'ipécacuanha, et 
l'on soutient les effets du vomissement 
par de fréa•.wntes doses d'eau chaude. 
Chez les fndi vi du~ ieunes, robustes, 
sanguins, sujets au1.. .inflammations, on 
emploie des sangsues appliquée-s à l'anus 
on sur le bas-ventre. Souvent, on fait 
prilcéder les sangsues d'une saignée 
au bras, plus ou moins considérable, 
suivant l'âge ou les forces du malade .. 
Toutefois, pour décider de la nécessité 
de l'ipécacuanha ou de lasaignée, dans 
ces circonstances, l'avis d'un homme 
de l'art serait fort désirable. Le soir, à . 
l'heure du sommeil, on prend une pi
lule d'extrait gommeux d'opium de 5 
centigrammes, ou une pilule de cyno
glosse de 25 centigrammes. 

On peut prendre aussi, soit 8 gr. de 
diascordium, soit 4 gr. de thériaque 
dans un tiers de lavement, plusieurs 
fois dans les 24 heures. On fait usage 
de sinapismes appliqués successivement 
aux pieds, aux jambes, aux cuisses et 
même sur. l'abdomen. Les_ sinapismes 
sont, dans cette période, d'une grande 
efficacité. 
· Les borborygmP.s, la colique, le dé

voieroent ne sont p~s les seuls signes 
précnrseurs du choléra. Il s'annonce 
encore quelquefois par des douleurs au 
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creux de l'estomac, par le manque d'ap.
pétit, par des envies de vomir, par des 
maux de tête, par des lassitude.s et par 
des crampes. Sans doute l'ensemble 
des moyens·que nous venons d'indiquer 
s'applique également â ..... ces derniers 
symptômes, leur localité spéciale exige 
cependant aussi quelques soins parti
culiers. Ainsi, aux douleurs rl'estumac 
et aux vomissement~, on oppos11 des 
applications de sangsues, des cataplas
mes sur le creux de l'estomac; la glace 
prise fréquemment par petits morceaux, 
5 ou 6 gouttes d'éther dans une cuille
rée d'eaù fraîche, la potion anti-éméti
que Rivière. 

On combat les crampes par des bains 
chauds, par des frictions avec des fla
nelles chaudes, par le massage, par 
des ligatures de bandes de linge ser
rées fortement autour. des membres, 
par un liniment composé avec: huile 

. essentielle de térébenthine, 2 parties ; 
laudanum de Sydenham, 1 partie; huile 
de camomille camphrée, f partie; et 
dont on frotte fréquemmentles jambes, 
les cuisses, les bras et .l'épine du dos. 
Si les urines commencent à se suspen
dre, on donnera 5 à 6 gouttes d'éther 
sulfurique, ou 20 _entigrammes de sel 
de nitre dans une cuillerée d'eau sucrée, 
réitérée toutes les 2 heures. 

Quant à la température des boissons 
en général, on pourra suivre les dé
sirs du malade et les lui donner chau
des, froides ou même glacées, à sa vo-
lonté. . 

Si le refroidissement gagne le ma
lade, on cherchera à le réchauffer par 
de,; couvertures suffisantes, par des 
briques chaudes, par des sachets pleins 
de son ou "-e sable !>ien cliauffés, par 
des bouteilles de grès remplies d'eau 
bouillante, par le massage, par des 
frictions sèches et chaudes, par l'urti
cation, c'est-à-dire en frappant les mem
bres et le corps à de fréquentes repri
ses, avec les orties fraîches. Mais s'iL 
faut agir à l'intérieur pour rétablir la 
chaleur, c'est alor.:: que l'on donnera 
avec avantage les infusions de menthe, 
de sauge, de mélisse; Je café pur et bien 
chaud, de petites quantités de vin pur. 
et même le punch. » 

Cholérina(Hygiène, llfédeci'RIJ). La cho
lérine est toujour:; le précurseur du 
choléra dans les localités où ce dernier 
règne à ~'état d'épidémie. Il faut donc, 
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si l'on habite un pays où sévit Je cho
léra, soigner dès le déb"!!t, la moindre 
diarrhée ou le moindre dérangement 
de. corps qui peut ètre le symptôme du 
clioléra. On prendra matin et soir une 
infusion de menthe poivrée, chaude et 
bien sucrée. Si la diarrhée persiste, on 
gardera la chambre, on prendra des hi
vements à la graitte de lin et à la décoc
tion de tête de pavot, une nourriture 
très-légère, de l'eau de riz gommée; 
mais si le dérangement se prolonge, on. 
fera bien d'avoir recours au médecin, 
car le choléra peut se· déclarer. 
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mieux de porc et un demi-kilog. de lard 
gras en petits dés. Pilez ces chairs avec 
du piment rouge, un peu d'origan,.une 
pointe d'ail et du sel que vous ayez 
pilés à part. Faites mariner pendant 
24 heures. Entonnez comme un saucis· 
son ; ficelez par morceaux de un déci
mètre de long; pendez en lieu sec et-· 
aéré; faites filmer à la cheminée, ré
servez le chorizo pour en faire usag~ 
avec le cocido (voy. ce mot). · 

Chotodriec ou soupe à la glace (cui
sine polonaise).' Ayez un litre de jus de 
concombres marinés (voy. Concombres ma-

i. PeLit Levrier. - 2. Cnien chinois. - 3. Terrier d'Ecosse. - 4. Terrier gut!'on 

Chorée ou DAK8E DE SAIJ'<T·GuY. 
Cette maladie, dont :e traitement n'ap
partient qu'à la médedne, est fréquente 
chez les enfant:; des villes d'un tempé· 
rament débile, lorsque leur système 
nerveux est trè'l>-surex.cité. Elle est 
presque toujours caasée par une grande 
frayeur, par une trop grande sévérité 
ou de la brutalité subie par les enfants. 
Les coups sur 1a tété peuvent surtout 
faire déclarer la chorée. Le médecin 
peut seul traiter cette maladie. 
· Chorizo ou boudin rouge (Cuisine es
pagnole}. Ayez un kilog. de chair mai
gi·e de bœuf, un qemi-kilog. de vea11 ou 

rinés). Faites-le bouillir avec un peu de 
levain de farine; quand il refroidit, 
mo~illez-le d'un litre de lait· caillé. 
Fm tes bouillir à part, dan:; de l'eau, une 
jeune betterave hachée mince; coupez
la en rouelles et mettez-la dans une 
soupière en l'arrosant avec un peu de 
jQs de sa cuisson pour la coloree. Cou
pez de même an rouelles quatre œufs 
durs, mette~ ces rouelles dans la sou
pière, avec de la civette, du fenouil ha
chés très-minces, de la chair d'écre
visses et des tranches de concombre. 
Arrosez le tout.Jiv·ec le jus de concom
l•re, •:;i-dessus. Celte suupe sans pain 
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ae sert froide; au besoin, on y jette dds 
morceaux de glace. On peut, au liell de 
betteraves, mettre dans la soupièrè de 
l'oseille hachée et un peu revenue dans 
le beurre. 

Chotodriec simplifié. Cette soupe se 
compose d'un mélange de lait caillé, de 
jus de concombre ou de jus de melon, 
de fenouil et de civettes hachés, d'un 
peu d'oseille hachée et revenue dans le 

. beurre, de tranches minces de concom
bre ou de melon et d'œufs durs coupés 
en rondelles. Au moment de servir, on 
ajoute dans la soupe, un peu de glace 
écrasée dans un torchon. · 

Chou (Cttltttre). On cultive de nom
!lreuses variétés de choux, tant pour la· 

China-china. 

notfrritut•e des animaux que pour celle 
de l'homme; on peutles diviser en cinq 
série : 1° choux pommés ou cabus, dont 
les uns servent à faire la choucroute, les 
autres (choux nantais) deviennent 
énormes. Le chou rouge appartient à 
cette série; 

2° Les chou:c frisés, parmi lesquels il 
faut citer le chou de Milan ou de Savoie, 
le Milafi. des Vertns, le chott de BruTelles 
ou spruyt, ou elton â jets, ou chou-rossette, 
variété de Milan, dont la tige, très-al
longée, est garnie de feuilles dans l'ais- · 
selle desquelles naissent, à l'entrée de ' 
l'hiver, de petits rejetons à pomme très
serrée qui peuvent être consommés 
pendant tout l'hiver; 

ECONOMIE. 
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3o Les choux à ponu~e conique, pré· 
coces et du printemp~. parmi lesquels 
nous citerons le chou d'York, excellent, 
mais peu volumineux, le chott de Pomé
ranie, sujet à dégénérer sous nos cli
mats, le chou-pin et le chou cœur-de-bœuf; 

4o Les choux pour bestiaux, qui sb 
distinguent en chou vert, choit-cavalier 
ou chou-arbre, plant qui ne pomme pas 
et qui atteint jusqû'à 2 mètres de haut; 
le chou cattlet de Flan!jre, aussi élevé; 
le chou branchu du Poitou, moins haut 
mais plus fourni; · 

5o Les choux-raves qui diffèrent des 
autres en ce que leur partie comestible 
se compose de la racine qui affecte la 
forme d'un navet. Ge mets fade n'est 
mangeable qu'à la condition que les ra
cines soient arrachées à· moitié de leur 

~ achin: à choco!at. 

développement et qu'on les arrose lar
gement pendant leur végétation. On 
distingue le clwu-rave commun ou chou 
de Siam, le turneps ou chot1-navet, le 
chou blanc hâtif, le rutabaga, le chou vio
let hdti{, etc. On peut considérer comme 
une espèce particulière le chou quintal 
dont la pomme et les feuilles extérieu
res pèsent quelquefois 10 kilogrammes. 

Les choux aiment lé fumier, surtout 
celui des bêtes à laine, une t6rre plu
tôt argileuse que sablonneuse, un ter
rain pt'ofonélément labouré. On sèin!'l l'l 
graine en pépiniè1·e, plutôt claire que 
serrée; on repique le plant, au moi n:; 
une fois, et ·on le replante ensuite en 
quinconces à des distances variables. 
suivant la grosseur de l'espèce. Quanrl 
les clwux ont une tendance à monter, 
l)fi les iucbe, au-dessous du collet, avec 

11'1 



t379 CliO 

la pointe d'un couteau et on introduit 
dans la plaie, un pétit éclat de bois ou 
un grain de gra\'ier, pour qu'elle ne se 
referme pas1 Lorsque le temps est plu
vieux, à l'époque où les têtes de choux· 
sont à demi-grosseur , on incline les 
plantes dv côté opposé aux pluies do
minantes, c~ qui les empêche de pour
rir. On fera toujours· bien de semer 
quulques graines de chènevis parmi 
les choux, pour en éloigner les papil
lons. Pour récùlter des graines de 
chou qui aient bien conservé les qua
lités de l'espèce, on laisse sur place 
la souche dont la pomme a été récoltée 
et, au printemps sulvant, on laisse 
monter une ou deux tiges florales seu
lement, on supprime quelques bou
tons de fleurs, pour n'en conserver 
qu'un petit nombre, et on récolte les 
graines lorsqu,'elles sont très-mûres. 

Conservation des choux. Arrachez les 
.choux par un temps sec; mettez-les 
dans des caves ou dans· des celliers à 
l'ab'ri de la gelée et de l'humidité. Si 
vous ·n'avez pas .d'espace, suspendez 
les choux au plancher,•la racine en 
haut, ou déposez-les sur des planches, 
dans la même position. Pour les choux 
cabus, vous pouvez étendre à terre du 
sable fin et sec, pour y planter les 
racines en les rapprochant et en incli
nant les pieds de façon à ce qu'ils se 
touchent. Pour les grands approvision
nements, creusez dans une situation 
abritée, nn sillon dans lequel vous 
enterrel la tige et une partie de la 
pomme et recouvrez le tout d'une 
eouche de paille longue. Vous pouvez 
aussi creuser des· fosses de 1 m6Q de 
profondeur; pour y planter les choul( 
que vous couvrirez pendant les gelées 
avec de la. paille ou des feuilles. 

Pour cons.erver les choux de Milqn, 
on en coupe les tiges dès qu'elles ont 
atteint 6 ou 7 centimètre.s de hauteur 
au-dessus de terre; on creuse la moelle 
des tiges, à la profondeur de 3 centi
mètres environ, sans détériorer l'é
corce. On suspend, au plancher les 
cho~l.X, par la tige, au moyen-de ficelles; 
on emplit d'eau la partie creuse chaque 
matin. 

-(Cuisi1ie). Les choux~ont psu nour
rissants et indigestes; ils sont d'un 
grand secours dans la cuisine comme 
garniture et . entourage; comme il:3 
jouissent de vertus trè~-antisc<,>rbuti-
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ques, ils accompagnent avan 
ment les viandes salées. 

Pour toutes les préparations à la 
casserole, il faut préférer le chou de 
Milan; mais, lorsque la saison ne per
met plus de l'employer, il faut avoir 
recours au chou cabus. Celui-ci de
mandetoujours à être blanchi; il faut en
suite le faire cuire un pnu plus long
temps que le chou de Milan. Dans tous· 
les cas, il faut avant de se servir du 
chou, avoir soin· de le nettoyer, de le 
débarrasHer de ses trognons, de ses 
grosses côtes et de tontes les feuilles 
inutiles, trop vertes et trop dures pour 
produire un mets sain et agréable. 

Chou au lard (Hors-d'œuvre chaud. 
Entrée). Epluchez et nettoyez un chou, 
faites-le blanchir 4 minutes à l'eau· 
bouillante salée; coupez-le en 4, 6, 8 
parties suivant qu'il est.plus ou moins 
gros; mettez-le dans une marmite avec 
un morceau de petit salé, un saucisson, 
quelques tranches de lard; et de l'eau 
dans· laquelle le tout baignera à demi; 
salez, poivrez. Mettez au feu; au pre
mier bouillon, ralentissez pour faire 
mijoter jusqu'à cuisson; d"essez le 
chou dans un plat avec la charcuterie 
par-dessus. Faites réduire la cuisson; 
liez-la sur le feu, avec un morceau de 
beurre manié de farine; versez cette 
sauce sur le chou. 

Chou farci (Relevé). Il faut avoir un 
gros chou , bien pommé , bien lourd 
et aussi blanc que possible. Enlevez 
les grosses feuilles du dessus, vertes et 
dures. Faites un vide dans le milieu 
du chou, en enlevant le cœur; emplis
sez ce cœur avec une bonne farce ou de 
la chair à saucis.se faite avec soin; rame
nez les feuilles du chou proprement 
autour de la farce, de façon à lui don
ner une forme naturelle de chou 
pommé; ficelez le chou, sans trop le 
serr~r. Mettez le chou farci dans le 
pot-au-feu. Il donnera une saveur déli
cieuse au bouillon et constituera un 
excellent relevé de potage. Nous vous 
conseillons de mettre dans la farce une 
partie des viandes destinées au pot-au
feu. Si vous ne vonlez faire qu'un petit 
pot-au-feu, vous ferez bien de mettre 
tous les ingrédients destinés à y en
trer (viandes et légumes) en farce et de 
les lier avec un peu de jaune d'œuf. 
Deux ou trois heures de cuisson suf
fisent. 
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Atttre manière de farcir le chou.. Enve
loppez une farce· dans des feuilles de 
chou; ficelez le tout de manière à simu
ler le chou pommé; mettez dans le pot
au-feu. 

Chou. farci d'entremets. Faites-le blan
chi l'dans de l'eau salée et égouttez-le 
lorsqu'il est assez cuit pour qu'il soit 
facile d'en écarter les feuilles, de ma
nière à y introduire une farce de veau, 
de chair à saucisse ou de godiveau. 

. Replacez les feuilles dan& leur pre
mière position; faites cuire le chou 
<lomme le chou en ragoût ci-dessous et 
servez-le de la même façon. Le chou 

· farci d'entremets peut aussi contenir une 
farce de marrons rôtis que l'on glisse 
dans le milieu du légume par les pro
<lédés dont il a déjà été question. 

Chou en ragoût (Entremets). Débarr~s
sez Je chou de ses feuilles du dessus; 
mettez-le blanchir pendant tO minutes 
dans de l'eau salée; égouttez-le. Fon
cez une casserole aveQ du lard de poi
trine dessalé ou du jambon également 
dessalé et de la graisse, mettez-y la 
moitié du choü, soit par feuilles en.:. 
tières, soit grossièrement hacMe. Re
-couvrez de graisse, de lard ou de jam
bon; poivrez, salez si ·le lard ou le 
jambon sont,..très-doux. Sur le tout, 
posflZ l'autre n,oitié du chou, également 
par feuilles ou hachée. Mouillez _de 
.nouillon ou d'eau à demi-hauteur des 
ingrédients. Placez _la casserole sur un 
feu vif; au bout de deux minutes d'ébul
lition, ralentissez le feu et faites cuire 
ensuite très-lentement. Quand le chou 
est cuit, faites couler la partie supé
rieure et graisseuse de la cuisson; ren
versez le légume sur un plat, de façon 
qu'il soit recouvert de la cuisson dé-
graissée. . 

Chou en ragoût au maigre. Opérez 
cnmme ci-dessus, m:üs n'employez que 
du lt~urre et salez. · 

Chou att fromage. (Art d'accommoder 
les· restes.) Lor..-qu'on a des restes de 
choux en ragoùt,. on en met une partie 
dans un plat qui aille au feu, sur une 
couche de fromage eton établit le reste 
par couches alternatives de fromage et 
de ehoux. On fait mijoter le tout jus
qu'à ce que le fromage soit parfaite
ment fondu. 

Chott à la crème (Entremets). Ayez un 
chou bien blanc. Faites-le cuire. aux 
trois quarts dans de l'eau salée. Egout-

·, 
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tez-le et coupez-le en plusieurs mor
ceaux. Ensuite, faites fondre un mor
ceau de beurre dans une casserole; fai
tes un roux; mouillez ceroux avec de la 
crème, salez, poivrez, ajoutez le chou et 
achevez la cuisson. 

Choux (Soupe grasse aux). Si le chou 
est d'une nature acre ou s'il est dur, 
faites-le macérer pendant4 heures dans 
de l'eau fraîche, ou mieux faites-le 
blanchir. S'H·est de bonne qualité, cette 
précaution n'est pas nécessaire. Pen
dant ce temps, mettez. la marmite au 
feu, avec de l'eau, du lard, du petit salé, 
des os et dés débris de viande si 
·vous en avez. Faites bouillir. pendant 
une heure et ensuite, s'il y a des débris 
d'os dans le bouillon, passez-le pour 
les enlever. Remettez les viandes dans 
la .marmite, ajoutez le chou,.des carot
tes, des navets, du poireau, du céleri, 
un oignon piqué d'un clou de girofle, 
du sel, et, si vous voulez, un cervelas. 
Faites cuire le tout ensemble pendant 
3 heures. Vous pouvez, une demi-heure 
avant de tremper la soupe, mettre des 
pom!lles de terre dans le bouillun. Les 
viandes et les lé~umes se servent sur 
un plat à part, après la soupe. Quel
ques personnes ajoutent du mouton à 
la soupe aux choux. Il faut dans ce cas, 
y mettre moins de lard et avoir soin 
d'écumer le bouillon avant J'y mettre 
le chou. 

- (Soupe maigre aux). U'est la soupe 
grasse aux choux, moins les viandes; 

· Il faut avoir soin de faire b"lanchir le 
chou; on le met ensuite dans la mar
mite avec de l'eau bouillante et les lé
gumes qui· doivent l'accompagner. On 
peut y ajouter des pommes de terre. Les 
légumes se servent à part, après la 
soupe. · . 

Autre soupe maigre aux choux. Faites 
cuire le chou comme ci-dessus, mais 
avec très-peu d'eau; cinq m~nutes,avant 
de tremper la soupe, .ajoutez du lait 
bouillant de tacon à avoir une quantité 
de bouillon sufisante. • 

CHOUX DE BRUXELLES. Ce :SOnt de 
petits ·choux pommés et gros comme 
des noix. Leur saison e..st de novembre 
à fin février. Ils seront verts, fermes et 
sans feuillesjàunés. Retirez les queues 
et les feuilles jaunes, s'il s'y en trouve. 
Lavez, égouttez et faites cuire un quart 
d'heure dans de l'eau bouillante salé~ 
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égouttez. Ces choux servent do garni-
tures. · · 

Au moment de vous en servir, faites 
fondre du bèurre, sans l'Ui laisser pren
dre couleur; mettez-y les choux et fai
tes-les sauter pendant 4 minutes; salez, 
poivrez. 

Choux de Bruxelles en entremets. Cuits 
comme ci-dessus, les choux sont mis 
dans une casserole avec beurre fondu, 
poivre, sel et bouillon ou jus si l'on en 
a. A défaut de jus, on les sert sous une 
sauce blonde. Il faut ménager la cuis,.. 
son de manière à ce que les choux ne 
se mettent pas en bouillie. 

Choux de Bruxelles à la crème (En-
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d'une toilette do porc. Mottez-le dans 
une casserole avec du beurre; il faut 
que la place du trognon se trouve en 
dessus, de manière que les ingrédients 
qui le remplacent ne soient pas renver
sés. Faites cuire à petit feu pendant 3 
heures; retirez le chou; mettez-le sur 
i.e plat à servir. Dégraissez la sauce; 
faites-la réduire ·et versez-la. sur le 
chou. . · 

Choux rouge mariné (Entremets). Ayez 
de gros choux rouges; coupez-les cha- . 
cun en quatre parties, supprimez les 
grosses côtes, les feuilles dqres du des
sus et les extrémités des queues. Emin
cez les choux comme du vermicellt', en 

CHOUX -
t. Ch~u eoniqu&.- t. Chou pommé.- 3. Chou rJ.vo.- 4. Chou frisé.- 5. Chou branchu.- 6. Chou cavalier. 

f7·emets). Préparez; les comme ci-dessus; · 
mouillez-les avec de la crème au lieu 
de bouillon. 

CHoux ROUGES. Quelques personnes 
font de la soupe avec le chou rouge et 
en obtiennent ·un bouillon couleur de 
sang qui· n'est pas du goût de tout le 
monde et qui n'est pas présentable sur 
une table bien servie. 

Chou rouge piqué(Entremets). Ayez un 
chou rouge bien gros et. très-ferme. 
Blanchissez-le, enlevez le trognon; pi
IJUez le chou avec du gros lard; rem
p1issez le vide laissé par l'absence du 
trognon avec de la graisse, du jus, du 
p')ivre et du sel ; enveloppez le tout 

commençant par la tête et en -finissant 
par la queue. Faites blanchir ces émin
cés en les jetant dans l'eau bouillante 
et en les y laissant pend art 10 minu
tes. Egouttez-les; mettez-les dans une 
grand terrine; versez dessus un verre 
de vinaigre pour 3 Ghoux et la inême 
quantité d'eau; salez et poivrez. Lais
sez le tout macérer pendant 2 ou 3 heu
res. Exprimez fortementles choux pour . 
en extraire le jus et, lorsqu'ils sont 
bien· exprimés, mettez-les dans une 
casserole avec un morceau de beurre 
fondu; arrosez ùe jus- ou de coulis. 
Faites cuire très-lentement: 

Choux 1·ouqes en ouarlias (Entremets). 
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C_oupez un ou deux choux en quatre ou 
SIX morceaux chacun, suivant leur 
grosseur. Faites-les blanchir pendant 

. un quart d'heure en l-es jetant à l'eau 
bouillante. Egouttez-les. Faites chauffer 
de !a graisse dans une casserole· 
~ettez-y vos quartiers; assaisonnez-le~ 
et couvrez-les ensuite de bardes de lard. 
Mouillez avec du bouillon ou de l'eau. 
Quand les choux sont cuits, égouttez
les;- pressez-les ; donnez à chaque 
quartier une forme arrondie; dressez 
ces quartiers autour du plat et versez 
au n;tiHeu un.e slfuce espagnole au jus; 
à defaut d espagnole, dégraissez la 
cuisson, faites-la réduire un instant et 
versez-la au milieu du plat. 

Choux rouges à la flamande (Entremets). 
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le chou et les pommes; dressez I.e tout 
dans un plat; au moment de servir, 
ajoutez ~ la sauce une cuillerée de vi-

. naigre, une cuillerée de gelée de gro
seilles; liez avec un peu de farine ou 
de fécule; versez sur le ehou. 

Salade chaude de chou rouge (Cuisine 
polonaise). Ayez un gros chou rouge; 
coupez-le en filets ainsi. qu'il a été dit 
pour les choux rouges marinés ; dans 
une casserofe, mettez du lard ou de la 
graisse d'oie avec un filet de vinaigre, 
du sel et du poivre. Lorque cette sauce 
est chaude, mettez-y le chou et faites-le 
amortir sur un feu très-doux. Quand il 
est amorti et non •cuit, mêlez deu>t 
jaunes rl'œufs à la sauce et servez dans 
un f'aladier. 

Presse il choucroute. 

Lorsqu'on a coupé la tête d'un chou 
rouge, la tige restée en terre se ramifie, 
et il se forme tout autour d'elle d'autres 
petites têtes dures quoique délicates; 
on les accommode comme les choux 
rouges en quartiers ci-dessus, mais en 
les conservant enti~res. · 

Choux rouges aux pommes (Entremets 
flnmand). Epluchez et lavez un chou~ 
rouge; mettez-le dans une casserole 

. avec de l'eau en assez grande quantité 
pour qu'il en soit recouvert; ajoutez-y 
quatre ou cinq grosses pommes bien 
fermes, pelées, coupées en· deux et dé
barrassées de leurs cœurs; salez, poi
vrez, mettez des clous de girofle et un 
peu de beurre ou de graisse. Faites 
cuire très-doucement penrlant tr0i~ 
heure~ au moins. Retirez pt·ovrement 

Sirop de chou t·ouge. Cet excellent 
sirop pectoral se prepare de la façon 
suivante: 

Ayez une pomme de chou rouge; dé
barrassez-la des grosses feuilles d'en
bas, pilez la pomme dans un mortier, 
en ajoutant un peu d'eau au jus de 
chou; exprimez ce jus; filtrez-le et 
faites-y fondre du sucre dans le bain
marie (deux parties de sucre pour une 
partie de jus): mettez en bouteille; 
bouchez soigneusement; conservez en 
lieu frais. Ce sirop est excellent dans 
les cas de catarrhes chroniques. · 

Chou rouge (Gelée de). Ayez 3t5 
grammes de chou rouge; faites cuire 
dans une suffisante quantité d'eau; 

· faiteg dissoudre 8 grammes de colle de 
poisson 1lans eetto P.au: pas~oz le Ji, 
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qùide et ajoutez-y 750 grammes de 
sucre; clarifiez au blanc d'œuf et faites 
réduire en consistance de gelée. 

CHoux (Pâtisserie). Dans une casse
role, mettez ar, demi-litre d'eau, 130 
gr. de beurre, u'ne écorce de citron râ
pé a, 60 gr. dJ sucre et un peu de sel. 
Dès que l'eau est sur le point de bouillir, 
mettez-y de la_ farine tamisée, autant 
que l'eau pourra en boire .. Quand la 
pâte est très-épaisse, faites-la cuire en 
la remuant continuellement avec une 
cuiller de bois, laissez-la refroidir; in
corporez-y un ou plusieurs œufs, de fa
çon qu'elle soit seulement un peu ferme 
et assez maniable. tette pâte sert à pro
duire les chottx à la vanille, au citron, etc., 
suivant le parfum que vous avez ajouté 
au sucre que vous y incorporerez au 
moment de la faire cuire. Vous pouvez 
aussi y ajouter des zestes, la iuasquer 
d'amandes uu d'anis, la dorer, la par
fumèr au chocolat, au café, à la tleur 
d'oranger ou à toute espèce de liqueur. 

On peut donner quatre formes diffé
rentes aux choux: forme ronde, forme 
allongée des biscuits à la cuiller, forme 
de navette ou forme carrée 

Les c:houx doivent cuire· à feu doux 
et se servir bien res-suyés et de belle 
couleur ; autrement, ils s'affaisse
raient. On les garnit intérieurement de 
confitures que l'on introduit par une 
fente nratiquée sur le côté. 

C1w.tx prdlinés. Partagez, en mor
ceaux de la grosseur d'un œuf, une cer
taine quantité de pâtA à choux préparée 
un peu ferme. Donnez à ces morceaux 
une forme ronde. Garnissez le dessus 
avèc des amandes douces ou des pis- · 
taches en petits · morceaux, ou bien 
glacez-les de gros sucre ; faites-les 
cuire à feu doux et introduisez ensuite 
dans l'intérieur soit de la confiture, soit 
de la frangipane, soit de la crème gla
cée. 

Choux à la crème. V ùici comment vous 
faites la crème destiné à entrer dans 
l'intérieur de ces petits gâteaux; elle 
peut garnir les entremets de pâtisserie, 
les tourtes, l ·s Saint-Honoré, etc.; elle 
peut remplacer -sam désavantage la 
crème Chantilly. A 10 centilitres de lait 
non écrémé ou de bonne crème simple, 
ajoutez 100 grammes de sucre en pou
dre; mêlez. Délayez peu à peu le mé
lange, dans une casserole, avec. une 
demi-cuillerée de fécule de pomme de 
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terre. D'un autre côté, mê~ez ensemble 
10 centilitres de lait ou de crème avec 
6 jaunes d'œufs brouillés. Mettez ce 
nouveau mélange dans la casserole 
avec le premier. Mettez la casse!'ole sur 
le feu; tom·nez continuellement jusqu'à 
ce que le mélange soit pris; il ne faut 
pas le laisser bouillir. I-or.sque la com
position est prise, incorporez-y 6 blancs 
d'œufs battus ferme avec un peu des u
cre en poudre. Tournez, toujours sur le 
feu,. jusqu'à parfait mélange. Laisse7. 

· refroidir. Faites fondre de la colle de 
poisson comme il est dit à notre mot 
Gelées. Il faut 8 gr. de colle en hi
ver, on la fera tondre dans lemoins 
d'eau possible; en été, il faut de 12 à 
15 gr. et l'on Joit varier CHs quantités 
suivant la température; versez cette 
colle sur la crème. Si l'on veut aroma
tiser 13. crème, il faudra y ajouter, avant 
d'y incorporer les blancs d'œufs, de la 
vanille en poudre, du café, du chocolat 
ou tout autre aromate, en opérant 
comme pour les crèmes d'entremets. 

Lorsque votre crème est terminée, 
prenez de la pâte à choux,' ou de la 
pâte à beignets souftlés tenue un peu 
ferme. Farinez la table; versez-y la 
pâte ; faites-el\ des boules grosses 
comme· de petits œufs ; beurre;-; une 
plaque ; posez les boules sur cette pla
que; dorez, laissez reposer pendant un 
quart d'heure; mettez à four doux; re
tirez du four lorsque les choux sont d'un 

· beau blond; glacez de sucre en poudre; · 
remettez au four pou.r faire prendre 
couleur :m moyen d'un feu clair allumé 
à la bou.che du four. On peut aussi faire 
prendre couleur au moyen d'un coup de 
feu dans un petit four. Ensuite garnis
sez l'intérieur des choux avec une cuil
lerée de crème, au moyen d'une incision 
ronde faite au milieu. On met aussi un 
peu de crème sur le chou. A défaut de 
crème, on peut employer de la frangi
pane ou de la confiture. 

Choucroute (Manière de faire la). 
'n faut avoir des choux bien pommés et 
non frisés, autant qu~ .-possible, des 
choux blancs; on les déh ... rrasse de leurs 
grosses côtes; on les trancht;l sur une 
table avec ·un iong ~outeau mince et 
bien tranchant, de manière à pou voir 
0c•1per les feuilles en filflts aussi me
nus que possible. Au fond d'un baril 
bien propre et ayant servi à du vin 
blanc, on sème un lit de sel de quatre 
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millimètres d'épaisseur, puis un lit de sieurs eaux; exprimet ensuite l'eau. 
choux de 8 centimètres. Sur ce lit de qu'elle peut éontenir et lorsqu'elle est 
choux, on ~ème du genièvre, du poivre bien pressée, metiez-la dans une cas
en grain et des feuilles de laurier. On serole avec. 32 gram_mes rle graisse 
foule à l'aide d'un morceau .de bois, pour 1 kilogr. de choucroute et un peu 
sans briser le~, choux, on ajoute un de poivre. Faites cuire pendant 5, 6, et 
nouveau lit de ceux-ci et on le recouvre même 8 heures à feu doux. 
d'une couche je sel, puis d'un lit de Autre manière. La choucroute doit être 
choux et ensuite d'un nouveau lit de blanr-he; lavez-la, nous conseillons 
genièvre, de poivre et de laurier et l'on même de la faire blanchir quelques mi
opère de la même façon jusqu'à ce que nu tes à l'eau bouillante; raf'raîcllissez· 
le baril soit au trois quarts plein. Quel- la, égoutte'z-la, et pressez.:. la pour bien 
ques personnes n'emploient que du sel et en extraire l'eau; mettez-la dans une 
jamais d'aromates; mais c'est affaire de casserole avec un litre d'eau pour 2 ki
goût. Lorsque le baril est plein aux trois log. de choucroute, 32 gr~mes dn 
quarts, on couvre la choucroute avec graisse, 3 prises de poivre. Faites mi
un torchon ou avec- un morceau de forte jo ter 8 heures, la casserole entièrement 
toile; sur le tout, on place un couvercle couverte. 
de bois qui entre dans le baril et s'ap- Choucroute garnie (Entrée). Faite~J 
plique sur le linge. A l'aide de ce cou- cuire la choucroute comme il a été dit, 
vercle et d'un poids de 30 à 40 kilogr. avec 200 grammes de petit lard, un ou 
(pierres ou cailloux propres posés sur 2 saucissons ordinaires, 7 ou 8 petites 
le couvercle) on presse la choucroute. saucisses chipolata, un oignon piqué de 2 
On peut aussi pre&ser au moyen d'un . clous de girofle et d'un bouquet garni. 
levier, comme le montre notre dessin. Quand les saucisses sont cuites, retirez
Pour 50 choux ordinaires on aura em- les, ainsi que le saucis:;on et le lartl le 
ployé de 1 à 1 kil. et demi de sel, 100 ou dernier. Quand celui-ci est cuit, dressez 
120 gr. de genièvre, 150 ou 175 gr. de la choucroute dans le plat: coupez le 
poivre en grains et 20 ou 30 feuilles de lard en morceaux de 4 centim~tres sur 
laurier. La fermentation ne tarde pas à 3, et sur t d'épaisseur; mettez ces mor
s'établir; il se forme une eau qui surnage ceaux autour de la choucroute; les sau
sur le couvercle; r.elui-ci descend dans cissons et les saucisses au somtpet. 
le baril. On enlève ane partie de cette L'oignon et le bouquet ne :>e servent 
eau sans laisser le ~ouvercle à sec. Au pas. . , 
bout d'un mois, la choucroute est bonne La choucroute Èfst un-àliment salubre 
à manger; lorsqu'on -veut en prendre et antiscorbutique; quand elle est cuite, 
dàns le tonneau pour la première fois, elle se conserve plusieurs jours et ga
on profite de l'occasion pour lav&r le gne à être réchauffée. 
linge et enlever une partie de l'eau que Choucroute. à la ménagère (.!Entrée). 
l'on remplace par de la. nouvelle eau Faites cuire la choucroute avec un bon 
fraiche. On remet le linge et le couver- morceau de lard de poitrine fumé, des 
8le sur le tout et l'on charge de nou- saucisses ordinaires et des cervelas, 
veau avec le poids. L'odeur de la chou- de la graisse, du genièvre, du vin 
croute en fermentation n'a rien de blanc et un peu d'eau ou de bouillon. 
nuisible à la santé; le goût s'en perd au , Le petit lard, les saucisses et le cerve· 
lavage. . las se servent sur la choucroute. 

Choucroute préparée en 24 heures ou Chou-fleur (Culture). Ce légume 
clwucroute polonaise. On coupe les choux peut être semé vers le milieu de sep
comme ci-dessus, mais en moins grande tembre au pied d'un mur, à l'exposition 
quantité; on les tasse dans une terrine du midi. Trois semaines après que le 
et on les <;au poudre de graine de fe- plant est levé, on le repique, à la même 
nouil, de cumin, d'uu peu de genièvre exposition, sous des cloches que l'on 
et de sel; on les arrose d'un peu de vi- soulève quand le temps est doux. Au 
naigre et on les charge d'une pierre. printemps, on ml:\t en place à l'·exposi-

Choucroute p.ou'l garniture. Il existe tion du midi et on récolte en mai ou 
plusieurs manières ùe faire cuire la juin. Si l'on veut en avoir de plus pré

. ~b.oucroute; voici la recette la plus or- . coces, on sème en janvier, sur couche 
dinaire: lavez la choucroute à plu- tiède, sous chassis; on -le r'epique sous 
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chassis frJiùs en février et on le met en 
place en mars. - Le chou-fleur ex.ige 
::m sol léger et frais et des arrosements 
abondants Il faut repiquer au moins 
deux fois le plant avant de le mettre en 
place, tran3plantations qui modifient 
la marche 'cl"' la végétation et empê
chent le légume de borgner ou monter. 
Quand les pommes se forment, on 
pose dessus un morceau de feuille pour 
les préserver du contact de l'air et de 
la lumière et leür èonserver leur blan
cheur. - Il existe trois variétés de 
cette plante : le cholt·flenr dur, le demi
dur et le tendre. Les deux derniers con
viennent pour les semis de septembre, 
de janvier et de mars. Le premier se 
sème en été pour être récolté en au
tomne. 

Graines. Pour avoir des graines de 
choux-fleurs, on choisit les pieds qui 
portent les plus belles pommes et on 
les plante, au printemps, comme porte
graines; on fait la récolte vers le mois 
d'août, de graines qui conservent leurs 
proprié~és germinatives pendant 5 ou 
6 ans. 

Conservation des choux-fleurs. Les plus 
durs sont ceux qui se conservent le 
mieux; récoltez-les sans les froisser, 
par un temps sec en les coupant à 10 
ou· 15 centimètres au-dessous de la 
tête; coupez les feuilles à 8 centimètres 
de leur naissance. Suspendez les 
choux-fleurs la tête en bas aux solives 
du plancher en un lieu sec et aéré, à 
l'abri de la gelée, du soleil et de l'hu
midité. On peut, par ce procédé, les 
conserver frais jusqu'à la fin de l'hiver. 
Comme ils se fanent un peu, on leur 
rend leur fraicheur en en coupant l'ex
trémité de la tige ou trognon, en pi
quant la moelle du reste de la tige jus
qu'à une certaine profondeur et en 
mettant tremper ensuite cette tige dans 
l'eaij,. Il fauta voir soin de visiter de temps 
en temps les choux-fleurs que l'on con
serve pour les débarrasser des feuilles 
qui commencent à se gâter. Quelq~s 
personnes, pour conserver les .choux
Heurs, les déposent sur des planches; 
ils pourrissent par ce procédé plus fa
cilement quP-lorsqu'ils sont suspendus. 
Dans l'un et dans l'autre cas, il ne faut 
pas qu'ils se touchent entre eux, parce 
que leur contact réciproque leur est per
n:cieu~. Pour les conserver dans toute 

~eur fraicheur, quaud on en a une 
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grande quantité, il est préférable de les 
lever avec la motte qui enveloppe leur 
racine, de retrancher les feuilles et de 
les planter .,n jauge, t0u( près les uns 
des autres, au pied d'un mur exposé et 
dans une terre exempte d'humidité. 
On aura soin de les couvrir d'un pail
lasson pendant les nuits fraîches. Il:> 
se conserveront jusqu'aux fortes ge
lées. 

Observation. Dans les contrées méri
dionales de la France et en Italie, le 
brocoli remplace le chou-fleur. A Paris, 
cette espèce de chou (voy. Brocoli), ne 
peut être élevé qu'au printemps, sous 
chassis tiède et l'on n'obtient p·as tou· 
jours des résultats satisfaisants de leur, 
culture. 

-(Cuisine) f,e ohou-tleur est sain, 
peu nourrissant, agréable, facile à di· 
gérer quand il est bien cuit; il donne 
lieu à des flatuosités. 
· Le chou-fleur se conserve frais jus

qu'à la fin de janvier; il se prête fort 
bien à la décoration de la table ; -
choisissez les têtes blanches, fermes 
et serrées; celle~ qui sont d'un blanc 
sale et grenées doivent être rejetées. 

Chou-fleur pour ganitures. Coupez la 
. queue des choux-fleurs à 2 centimètres 
de la tête; divisez-les ~nsuite en 4 par
ties, enlevez la petite peau dure qui 
enveloppe la tige; jetez les morceaux 

. dans de l'eau froide vinaigrée; les vers 
et les chenilles qui pourraient se trou
ver dans le légume en sortiront.aussi· 
tôt. Blanchissez 5 minutes à l'eau bouil
lante; rafraîchissez. Jetez-les de nou
veau dans de l'eau bouillante salée. 
Pour les conserver bien blancs, ajoutez 
à l'eau un peu de farine délayée dans 

· un peu d'eau. Laissez-les cuire, jusqu'à 
ce qu'ils fléchissent légèrement sous 
la pression du doigt, avec un peu de 
résistance. Retirez-les de l'eau; égout
tez-les et servez-les en garniture, c.u 
bien, accommodez-les en entremets de 
l'une des manières que ·nous allons in
diquer. 

Nota. L'eau de la cuisson des choux
fleurs peut entrer dans la composition 
de la soupe à l'oignon ou à l'oseille. 

Choux-fleur:s à la sauce blllnche. Après 
avoir égoutté les choux-tleurs cuits 
comme pour garniture, dressez-les en
core chauds sur le plat et arrosez-let~ 
uniformément dans toutes leurs par
ties. d'une sauce blanche qlii doit les 
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recouvrir p~rtout. également. Il faut 
avoir soin de dresser artistement les 
choux-fleurs sur le plat, en les plaçant 
les uns à côté des autres, 1a fleur en 
dessus, de mani~re qu'jls semblent ne 
former qu'un seul et gros chou-fleur. 
Pour arriver vlus facilement à ce ré
sultat, on le:; moule, la tête en bas, 
dans un grand bol ou dans un saladier 
que l'on retourne ensuite sur le plat. 

Choux-fleurs à la Ballee tomate. Cou
\'rez-les d'une .sauce tomate. 
-A la sauce bl.onde. Couvrez-les d'une 

sauce blonde. 
- A la crème. Sur les choux-fleurs 

dressés dans le plat, versez de la 
crème, sauvuudrez le. tout avec du sel, 
du poivre blanc et de la muscade. Po-

Cigognes 

sez le plat sur an· reu doux, avec feu 
dessus, Faites cuire jusqu'à ce que la 

. orème soit prise, au bout d'un quart 
d'heure environ. . 

Atttre recette. On utilise les restes des 
choux-fleurs. qui o1ü été dejà servis 
avec sauce à part. Mettez-les dans untl 
~auce à la crème où ils mijote·ront & 
ou 6 minutes; dressez-les en rocher; 
masquez-les de la sauce; vous fer~z 
bien de saupoudrer le tout de fine cha
pelure et de garnir le contour du plat 
avec des croûtons frits .. 

Choux-fleurs au jus: Les choux-fleurs 
cuits comme pour garniture, sont mis 
ensuite dans une casserole avec de la 
graisse t>t u~n pi.nr.èe fle farine; on les 
fa1t revenir un moment et l'on ajoute 

ÉcONOMlÊ. 

CliO 

du sel, du poivre, un peu de muscade, 
du bouillon et du jus. On fait chauffer· 
le tout en remuant continuellement, de 
façon à ne pas casser les légumes. 

Choux-fleurs en salade. Ayez des choux
fleurs cuits comme pour garniture; as
saisonnez-les comme une salade ordi
naire, ou avec de la sauce à l'huile 
comme de8 artichauts. 

Choux-fleurs azt beurre. A Jes choux.· 
fleurs cuits comme pour garniture fai
tes faire un tour flans la casserole' avec 
beurre frais, sel, poivre et épices. Dres
sez proprement les légumes sur le plat, 
et entourez-les si voü's voulez de croû
tons frits. 

Choux-fleurs frits. Faites-les cuir<! 
comme pour garnit::1re, mais retirez-les 

Grande clgull. 

aux trois quarts de la cuisson;. égout
tez. Mettez les choux-fleurs dans une 
terrine ·avec dû sel, du poivre e du vi
naigre; sautez-les un instant; trempez
les dans une pdte à frire. Faites-les 
frire blonà. 

Chou-fleur au fromage. Dans une sauce 
blanche, râpez du fromage; trempez 
les morceaux de chou-fleur dans ce 
mélange; dressez-les en dôme sur le 
plat; recouvrez le tout avec la sauce 
au fromage râpé; à l'aide d'une plume, 
étendez sur le tout une couche de 
beurre;. saupoudrez de mie dë pain; 

·faites prendre couleur avec feu dessuli 
et dessous; servez brûlant. 

Autre recette. Ayez un chou-fleur cuit 
pour gamiturc. Faite:> un roux aveu 
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32 grammes de beurre et une cuillerée 
à bouche de farine; ajoutez 75 centili
tres d'eau, deux pincées de sel et 3_pri
lies de poivre. Faite:; bouillir 10 minu
tes en tournant avec la cuiller de bois. 
Ajoutez f.'romages de parmesan et de 
gruyère râpés (39. grammes de chacun 
d'eux). Faites réduire 5 minutes. Cou
pez le chou-fleur en deux, écrasez l'une 
des moitiés au fond du plat, en cou0he 
épaisse; sur cette couche, v~rsez la 
moitié de la sauce; di-sposez le reste du 
légume en forme de dôme; masquez 
avec le reste de Ja sauce; saupoudrez 
le tout de parmesan râpé; semez sur le 
dôme une cuillerée à bouche de chape
lure; arrosez de beurre fondu; faites 
prendre couleur avec feu dessus et 
dessous. 

Chottx-fleurs au gratin. On accommode 
de cette façon des choux-fleurs ayant été 
déjà servis accompagnés d'une sauce 
blanche. On établit une couche au fond 
d'un plat qui aille au feu; on les cou
vre de mie de pain et de p~tits mor
ceaux de beurre. On fait preudre cou
leur avec feu dessus et aessous. 
· Dans le cas ofl. l'on emploierait des 
choux-fleurs n'ayant pas déjà servi, on 
pourrait y ajouter du fromage râpé. 

Choux-fleurs (Potage ·aux). Epluchez 
et coupez en morceaux de petits choux
fleurs cuits pour garniture, faites-les 
revenir dans une casserole avec du 
beurre jusqu'à ce qu'ils soient devenus 
bien roux. Mouillez avec l'eau dans la
quelle ont cuit les choux-fleurs; vous 
pouvez y ajouter moitié b<;millop. si vous 
avez du bouillon à votre disposition. 
Assaisonnez; ajoutel: des tranches min
ces de pain; laissez mijoter jusqu'à ce 
que le tout soit fondu ~n purée. Servez. 

Chou marin ou Crambé (Culture). 
La saveur de ce· légume participe de 
celle de l'asperge et du brocoli. Chaque 
année, sa racine, qui est vivace, repro
duit des pousses nouvelles, que l'on 
fait blanchir dès la fin de l'hiver et 
que l'on. peut récolter en mars et en 
avril. Le chou marin, qui croit naturel
lement dans les sables maritimes, s'ac
commode d'engrais salins. Dans un 
terrain sain et profond, il peut vivre 
5 ou 6 ans. Les semis se font au prin
temps. On peut aussi le forcer sur 
couche tiède. Ce n'est qu'au bout de 
deux ans qüe le chou est bon à faire 
blanchir. Dès les premiers jours de 
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mars, on recouvre. chaque plant avec 
un pot de jardin exactement bouché ou 
mieux avec; une boîte. Quand la pousse 
a atteint de 10 à 15 centimètre8, on la 
coupe au-dessous du coll~t, ~our l'em
ployer à la cuisine. Il se formt:~ de nou
veaux bourgeons dont on no conserva 
que les 3 ou 4 plus forts. - On peut 
aussi multiplier la plante par boutures, 
au moyen des tronçons de racines longs 
de 6 à 8 centimètres; on les plante en 
février ou mars et ils ont l'avantage da 
produire l'année suivante. On réunit 
ces boutons 2 par 2 à chaque place pour 
que la touffe obtenue soit plus forte. 

- (Cuisine). On fait cuire le chou ma· 
rin à l'eau bouillante; s'il est fraiche
ment coupé, la cuisson ne demande 
pas plus de quelques minutes. Il est 
toujours prudent de le faire blanchir 
pendant un instant dans une première 
eau pour lui enlever le gofl.t légèrement 
amer qu'il possède surtout quand on 
l'a récolté un peu trop développé. -
Lorsqu'il est cuit, on l'accommode au 
beurre ou à la sauce blanche comme le 
chou-fleur ou l'aspeege. . · 

Chrêmes ou cr.SMES. On appelle 
· ainsi les liqueurs qui filent comme de 

l'huile. Nous donnùns les recettes des 
crèmes à chacun des noms qu'elles por
tent; voy. Angélique (crèm~ d'); Roses 
(crème de); Menthe(crème de), etc., etc. 

Chrome (Chimie). Métal grisâtre 
très-dur. 

Jaune de chrome. Cette couleur em
ployée dans la peinture ezt une combi
naison d'oxyde de chrome et d'oxycle 
de plomb; c'est donc un chromate de 
plomb; on l'obtient en versant une dis
solution d'acétate da plomb (vinaigre 
et plomb), dans une dissolution da 
chromate de potasse. 

Ciboule. La ciboule, employée comma 
assaisonnement, est aromatique,, pi
quante et un peu âcre; elle détermine 
des gaz. Les estomacs irritables et dé
licats devront s'en abstenir; ceux qui 
ont besoin de stimulants pour digérer 
se trouveront bien d'en faire usage. 

La ciboule est une plant~ bulbeuse, 
vivace, dont on récolte la graine sur 
les plants de deux ans; cette graine se 
garde dans les capsules et conserve 
pendant 3 ans ses facultés germina
tives. 

On sème la ciboule en février, en 
mars ou en juillet; la graine veut être 
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peu recouverte; au lieu d(l l'ente1 n,, 
on répand une petite quantité de ter
reau par-dessus. En cas de sécheresse, 
on arrose pour fàdliter la levée. On 
met ordinairement. 2 pieds en place 
ensemble, en lignes, à ·15 centimètres 
en tom; sen& La; ciboule peut aussi 
être multipliée _.n divisant, au prin
temps, le~ touffes qui ont·passé l'hiver. 
Ce sont surtout la ciboule de saint Jacques 
ou ciboule vivace et la ciboule blanche 
hdtive que l'on multiplie de cette façon. 
JI en est de même de la ciboulette ou 
civette, ou appétit que l'on ne multiplie 
guère que par dédoublement de caïeux. 

·cette plante, que l'on emploie comme 
fourniture de salade, exige peu de 
soins; on la met ordinairement en bor
dure et on coupe les feuilles rez de terr~ 
avant les froids. ' 

Cicatrices (Méd.). On vient en anre 
à la cicatrisation d'une plaie par l'em
ploi continue de liquides rafraîchis
sants et antiseptiques: eau de fontaine 
additionnée ·de 20 gouttes d'extrait de 
saturne par litt-' et de 20 gouttes de 
baume du commandeur. Lorsque les 
cicatrices sont bien fermées, on doit 
les tenir avec la plus grande propreté, 
les mettre à l'abri du frottement des 
vêtements, surtout des vêtements de 
drap ou de laine et en général de tout 
contact un peu rude. Si les cicatrices 
sonfdouh•ureuses, il est prudent de les 
couvrir d'un bandage, d'un morceau de 
cuir ou d'une plaqua de métal. On les 
lave fréquemment avec de l'eau addi
tionnée d'extrait de saturne et, s'il se 
produit des suintements et des croûtes, 
il faut, sans enlever les croûtes, lo
tionner avec le même liquide et en
duire la cicatrice avec un corps gras. 

Cidre. Le cidre diffère des autres 
.liqueurs :ermentées par la quantité 
d'acide malique qu'il renferme et qu'il 
doit aux pommes. Toutes les pommes 
douces ou amères, acides on âpres sont 
~>usceptibles de fournir de bon cidre 
lorsqu'on \ . .;s •traite convenablement. 
Voici comment il faut opérer : Mêlez 
ensemble toutes les qualités de pom
mes. Celles-ci doivent être bien mûres; 
et comme la maturité qu'elles acquiè
rent sur l'arbre est insuffisante, on les 
laisse reposer dans un lieu aéré, sur 
un sol très-sec ou sur un lit Je paille. 
Ecrasez ensuite les·pommes, ou, si vous 
opérez sur une petite quant~té, pilez-
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les. Pressez ensuite la pulp·e pour en 
exprimer tout le suc. Remplacez le jus 
obtenu par de l'eau versée 3Ur le marc; 
remaniez celui-ci; pressez de nouveau; 
mêlez la seconde liqueur à la .(lrtlmière 
appelée mère-goutte. Mettez le moû.t 
fermenter dans des tonneaux et souti
rez-le 3 ou 4 fois à mesure qu'il se 
forme un dépôt à la surface. Laissez 
achever la fermentation lorsqu'il ne se 
forme ·plus de dépôt. Il faut que la tem
pérature soit d'environ 15°, au moins 
si la masse est considérable. ·Pour em
pêcher le cidt:e d'entrer de nouveau en 
fermentation, on carbonise l'intérieur 
des tonneaux dans lesquels on le met. 
Le cidre se met ordinairement en bou
teilles au mois de mars; on ne le bou
chera pas immédiatement, mais seule-

. ment quelques jours après l'opération. 
On ne bouche que trils-légèrement. 

Petit cidre. Ajoute t de l'eau au marc 
des pommes qui ont déjà fourni du 
cidre de première qualité. Mélangez et 
pressez de nouveau. On peut fortifier 
le petit cidre en y ajoutant un peu 
d'eau-de-vie. ... 

Cidre cuit. Dans un chaudron de cui
vre bien nettoyé, faites bouillir du moût 
de pommes sortant du pressoir. Quand 
il estréduit d'un quart ou même d'un 
tier~;, ajoutez 2 à 3 kilogr. de' miel, 
écumez. Versez le liquide dans un ton-·. 
neau avec trois fois son volume d'eau. 
Remuez avec ·un bâton, tous les jours 
pendant une semaine. Vous pourrez 
fortifier la liqueur, en y ajoutant 1 litre 
d'eau-de-vie par hectolitre de cidre. 
· Cidre supérieur. Le cidre supérieur est 
obtenu par la mère-goutte dont nous 
venons de parler. Mais, par économie, 
on y ajoute rle l'eau et l'on obtient 
le cidre ordinairé. 

Dans les pays o]). ·la fabrication du 
cidre est l'objet d'une industrie parti
culière, on n'y emploi~ que des pommes 
particulières appelées pommes à cidre. 
Les unes, dites précoces, produisent une 
boisson qui ne se conserve pas plus 

· d'une année; les autres espèces, appe
lées moyennes et tardive&, produisent un 
cidre que l'on l'eut garder 3 ou 4 ans. 
Les personnes qui n'ont pas de moulin 
à leur disposition pour broyer les pom
mes, les écra:aent une à une à coups de 
maillet, avant de les presser. Le marc 
peut être utilisé de diverses façons. 
Coupé en petits carrés. de 30 centim&-
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tres en, iron et séché au soleil ou dans 
un grenier, il est propre à être brCtlé et 
produit de bonr.es cendres. Conservé 
en terre dans un trou couvert, il peut 
servir de nourriture ~Jour les porcs aux
quels on le donne mélangé avec quel
ques déchets de la laiterie ou de la 
cuisine. 

Conservation d" cidre. On ·conserve 
au cidre son goO.t agréable et vineux 
en le mettant, au sortir du pressoir, 
dans un tonneau qui contient des co
peaux de hêtre vert.: on le laisse subir 

Pelite ciguê. 

la première fermentation sur ce hêtre 
tjUi lui donne du goüt et de la qualité. 
'Jn fortifie le cidre faible et on adoucit 
eelui qui est trop dur, en le faisant 
cuire comme il a été dit, procédé qui 
convient surtout pour les cidres que 
l'on veut mettre en bouteilles. Quand 
le cidre se gàte, on le distille ou on en 
rait ùuvinai!Jre. (Voy. Distillation, voy. 
Vinaigre.) Quand les cidres deviennent 
gras, on s'empresse de les coller, de les 
agiter, de les soutirer et d'y ajouter 
un demi litre d'alcool par cent litres 
de cidre. · 

- (Hygiène). Le cidre sucré et nou
vaau C:$L lourd et quelquefois purgatif; .. 
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mais lorsqu'il a vieilli, il clevient nour
rissant et agréable. Le cidre cuit p05· 
sède une sa vepr semblable à celle des 
vins cuits d11 ·midi; en vieillissant, il 
devient généreux. Quant aux. petits 
cidres, ils constituent une boif:son salu
taire, lorsqu'ils ne proviennent pas de 
mauvais fruits. 

Les cidres. se gâtE} nt facilement dans 
des tonneaux er. vidange; ils brunis
sent alors et verdissent quelquefois en 
perdant leur alcool et leur acide car
bonique et produisent des accidents 
dont les moi!ldres sont la colique. On a 
relJlarqué que dans les pays où le cidre 
est la boisson exclusive dfls habitants~ 

Citron. · 

ceux-ci sont plus sujets aux affections 
vermineuses que les habitants des au
tres contrées. 

Cette boisson agréable accompagne 
à merveille les marrons. Les· cidres 
frelatés que l'on vend dans les grandes 
villes et principalement à Paris, sont 
édlflcorés avec de la mélasse 011 de 
mauvais miel; fermentés d'une fa.;on 
factice, ils causent la diarrhée. . 

Imitation du cidre. Mettez dans un 
baril 90 litres d'eau, 4 kilog. de pommes 
tapées, 2 kilog. de raisin de Samos, 250 
grammes de baies de genièvre. All. bout 
de 3 jours, ajoutez au mélange 1 litre 
d'alcool de betterave. Laissel!: macérer 
7 ou 8 jours, plus ou moins, suivant la 
température. Soutirez; mettez en bou
teilles; laissez reposer 4 ou 5 jour:;, en 
tenant les bouteilles debout. C~ttt~ bois· 
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son ne-revient l'a!> à plus de 10 centi
mès le litee. 

Cidre hollandais fje ménage. Prenez 
600 gr. de cassonade, un verre de vi
naigre, 6 gr. de fleur de su-r:eau, 4 gr. 
de coriandre et une pincée de fleurs 
de violettes. Faites _infuser le tout pen
dant 3 jours dans tO litres d'eau. Re
muez 3 ou 4 ·fois par jour; au bout de 
ce temps, filtrez et mettez aussitôt en 
bouteilles. Ce cidre pétillant et digestif 
est très-peu coûte.ux. . · 

Cidre économique. Faites fondre t kil. 
250 gr. de sucre brut dans 2 litres d'eau, 
faites-en un sirop auquel vous ajoute
rez 8 gr. de fleur de sureau, un demi 
litr-e de fort vinaigre et 15 litres d'eau. 
Vous pouvez ajouter un litre d'eau-de.:. 
,·ie; mettez en bouteilles ou en cru
chons bien bouchés, couchez les réci
l'ients pendant 4 ou 5 jours au plus; 

Presse-citron et vide-citron. 

relevez-les ensuite. Attendez encore 
une semaine avant de boire ce cidre. 

Cigarettes médicinales. Voy. Bel
ladonue, Campl~re, etc. 
C~gogne. Le Mm ùe la cigogne doit 

éve1ller en nos cœurs. le souvenir de 
1 'AI~ace et de la Lorraine, seuls pays 
français où cet oiseau ait élu domicile. 
On ren(}ontre aùssi un nombre consi
dérable de cigognes en Algérie. 

C'est un oiseau utile qui détruit une 
innombrable quantité de ·reptiles et 
d'insectes. 

· Cignë. La ciguë est d'autant plus 
dangereuse, qu'elle ressemble à s'v 
méprendre à notre ·cerfeuil et qu'ellè 
est commune en France sur les décom
bres et dans les lieux humides où le 
bétail est susceptible· de paître. La 
petite ciguë, celle.qui ressemple le plus 

· au persil et ali cerfeuil, se distingue 
par une odeur nauséabonde et repous-
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sante, par des fe~illes à trOis folioles 
très-aigues, var des fleurs blanches et 
par le vert foncé de son feuillage. Aus
sitôt qu'une personne a été empoison
née par la ciguë, il faut la faire vomir 
en lui administrant de l'eau tiède et en 
lui chatouillant la gorge. Si ces moyens 
ne réussissent pas, oq a recours à un peu 
d'émétique. Après les v;>missements, 
on lui fait boire de l'eau ·acidulée aveo 
du jus de citron ou avec du vin~igre, 
ou bien, on lui fait boire du vin QU du 
café. 

La gran.de cig~të ou ciguë viteuse, plus 
terrible dans ses effets, est moins à 
.craindre pour les hommes qui ne peu
vent la confondre avèc les plantes du 

Citrouille. 

potager; mais elle est, avec la ciguë a qua· 
tique, très-dangereuse pour le bétail. 
Cette dernière, dont la tige atteint sou
vent t mètre de haut, pnrte de petites 
fleurs étalées en rose. C'est surtout sa 
racine, ressemblant à celle du panais, 
qui est vénéneuse. 

Employée à l'extérieur, la ciguë peut 
rendne quelques serviees. 

On l'applique avec succès en cata
plasmes sur les tumeurs, suite d'engor
gement des tissus. Il faut employer la 
plante fraiche. Lorsqu'elle est sèche, 
on est forcé de la réduire en poudre, 
pour la mélanger ·par parties égales 
avec de la farine de lin. Pour les can-

. cers ulcérés, on pile ensemble intime
m~nt la ciguë et de la carotte. et dans 
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.es maladies de la .peau, les dartres, 
par exemple, on fait bouillir 30 gr. de 
feuilles sèches ou .fraîches dans un 
litre d'eau et on lotionne le mâl 2 fois 
par jour avec cette décoction. 

Ciment. Composition propre à lier 
les pierres, Jes· briques, etc. 

Ciment ordinaire. Mêlez par parties 
égales, de la chaux nouvellement 
é.teinte, des cendres tamisées et de la 
brique pilée; gâchez le tout en y ajou
tarit la quantité d'eau nécessaire pour 
obtenir un mortier. Ce ciment sert à 
enduire le sol des terrasses, des cel
liers, des caves, etc. 

Ciment romain. C'est c~lui qui résiste 
le mieux à l'humidité; le calcaire en 
forme la base. On l'obtient en mêlant, 
dans une quantité suffisante d'eau, de 
la chaux éteinte, du sulfate de fer dis
sous à chaud et du gravier fin. 

Terras de llollande. Il se compose de 
basalte réduit en fine poudre, de chaux 
bleue argilacée, le tout mêlé avec de 
l'eau et bien battu. 

Ciment de Tunis. 3 parties de chaux, 
1 de sable fin, 2 de cendres de bois; 
tamisez; battez ensemble avec de l'eau 
et de l'huile, de manière à former une 
pâte consistante. J 

Ciment des Indes. Délayez du silex en 
poudre et du sable dans de l'eau; lais
sez reposer pendant 3 ou 4 jours. Au 
moment de vous en servir, mouillez de 
nouveau et ajoutez de l'huile, des blancs 
d'œufs et du lait. 

Cinabre. Cette· belle couleur rouge 
est un sulfure de mercure que l'on ob
tient en mêlant 6 parties de mercure et 
1 partie de soufre et en faisant ensuite 
sublimer le mélange. Le cinabre se 
trouve dans le commerce, en masses 
d'un gris violacé, qui se réduisent par 
la trituration en une poudre d'un rouge 
vif. Ce sulfure est inodore et insipide. 

Cirage (Econ. dom.). Le cirage est 
une composition destinée à entretenir 
les chaussures en bon état, à leur don
ner du brillant et à les garalitir de 
l'humidité. 

Citage Jacquand. Versez 250 gr. d'a
cide muriatique sur 750 gr. de noir 
d'os. Après l'effervescence, ajoutez 
1 kilog. d'huile d'olive, 1 kilog. de mé
lasse, 125 g1. de gbmme arabique dis
soute dans un peu d'eau, 32 gr. de bleu 
de Prusse broyé sur un marbre avec un 
peu d'eau et 32 gr. de laque de bois 
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d1nde également ~'\'oyée avec un peu 
d'eau. 

Cirage liquide anglais. Ayez un demi 
litre de bière; faites-y bouillir 100 gr, 
de noir d :ivoire, 100 gr. de sucre candi, 
50 gr. de gomme arabique et 50 gr. de 
cire vierge. L'ebullit.ion ne doit pas du
rer plus de 6 minutes; laiss·ez refroi
dir. Ce liquide s'étend à froid sur le 
soulier, ~l'aide d'un pinceau ou d'une 
hrosse; on le sèche pour le rendre 
brillant, au moyen .d'une brosse rude 
et neuve. 

Autre. Mêlez 100 gr. de noir d'ivoire 
en poudre, 100 gr. de mélasse, une 
cuillerée d'huile :l'olive, le jus de 2 ci
trons, 2 pincées de gomme arabique, 
2 cuillerées d'esprit de vin et 1 litre de 
bière; tournez constamment le mélange 
en y incorporant goutte à goutte une 
cuillerée d'acide sulfurique ; conservez 
en bouteilles; agitez chaque fois que 
vous vous servez du mélange. 

Autre. Délayez dans une terrine ver
nissée, 300 gr. de noir d'ivoire, 300 gr. 
de mélasse, 30 gr. de gomme en poudre 
et 5 gr. d'indigo. Ajoutez 10 gr. de noix 
de galle en poudre fine et 30 gr. de sul
fate de fer en poudre. Versez lentement 
sur le mélange et, en remuant conti
nuellement avec une cuiller de bois, 
d'abord 30 gr. d'11cide chlorydrique, 
puis 30 gr. d'acJdt:~ sulfurique. Délayez 
le tout dans 150 gr. de fort vinaigre; 
mettez en bouteilles. 

Cirage en pâte. Dans un demi-IHre 
d'eau chaude, faites fondre 45 gr. de 
gomme arabique et 1 kilog. de sucre 
candi. Ajoutez peu à peu 1 kilogr. 250gr. 
de noir d'ivoire, 15 gr. d'indigù _et 20 gr. 
d'acide sulfurique; broy1'Z le tout; met· 
tez en boîtes; laissez Hécher avant de 
fermer les boîtes. Pour se servir de ce 
cirage, il faut avoir soin de le .délayer 
dans un peu d'eau, de bière ou de vi-
n~gre. · · 

Autre. Faitès chauffer dans un mor
tier ou dans une marmite de fer, un 
litre et demi de bière et un litre d'eau 
avec 900 gr. de mélasse, 4 kilog. de 
noir d'ivoire et 2 kilog. de sucre candi 
en poudre. Battez le tou!' pour le ré
duire en une pâte bien unle; conservez 
dans des boîtes. 

Oirage imperméable. Faites fondre 
. 120 gr. de. suif avec 60 gr. de graisse 
de porc, 30 gr. de térébenthine, 30 gr. 
de cire jaune et 30 gr. d'huile d'olives; 
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laisser. refroidir le mélange; frottez-en 
la chaussure et faites sécher· ensuite 
celle-ci à l'ombre pondant quelques 
heures sans y toucher. ~ 

Cirage pom· voitures et harnais. Faites 
fondre 125 gr. de litharge, 1 kilog. de 

. cire jaune; lorsque ce mélange est à 
moitié refroidi, ajoutez-y 160 gr. de 
noir d'ivoire; remettez sur le feu; faites 
bouillir, et au moment où vous retirez 
de dessus le feu, mêlez-y de l'essence 
de térébenthine. Pour se servir de cette 
préparation, il faut commencer par 
préparer le cuir en le lavant d'abord 
avec de l'eau seconde, puis avec de 
l'eau pure, en le graissant ensuite avec 
de l'encre et enfin en le graissant légè
rement avec de l'huile de poisson. Ce 
·n'est qu'alors que l'on étend une cou
che de cirage; on frotte aussitôt avec 
une brosse sèche pour le faire briller 
et le pohr. 

Cire(Econ. dom. etrur.). Il existe deux 
sortes de cires jouissant à peu près des 
mêmes propriétés : la cire végétale pro:
venant des fruits de l'arbre à cire, fruits 
que l'on fait bouillir dans de l'eau et 
qui dégorgent la matière blanche que 
le commerce connaît sous le nom de 
cire végétale. La cire d'abeilles; beaucoup 
plus commune dans n6s pays, provient 
des rayons dont on a enlevé le miel. 
(Voy. Apiculture). 

CIRE A CACHETER. Faites fondre en
t:emble sur un feu doux 100 gram. de 
gomme laque, 100 gr. de térébenthine 
pure et 100 gr. de vermillon ou de ci
nabre; remuez le mélange avec pré
caution; laissez-le refroidir jusqu'à 
consistance de pâte; roulez-le en bâtons 
sur une plaque de marbre ou de cuivre 
légèrement chauffée. Pour la cire noire, 
remplacez le vermillon ou le cinabre 
par du noir d'imprimeur. 

CIRE A SCELLER. Opérez comme ci
dessus, mai~ J>emplacez la gomme laque 
oar de la cir~ blanche. 

TACHES DE CIRE (Moyen de les enlever). 
Imbibez la J;Artie tachée avec de l'al
cool rectifié ou avec de l'eau de Cologne; 
frottez l'étoffe vivement entre les doigts. 
On peut au'3Si enlever les taches de dre 
avec des boules à détacher ou avec la 
composition suivante: Mélangez 3'~ gr. 
de savon blanc avec 6 gr. de potasse 
pure et 3 gr. d'huile essentielle de ge
nièvre. Cette eomposition enlève éga-
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lement les taches de goudron et da 
couleurs à l'huile. · 

CIH.E A .CACHETER LES BOUTEILLES. 
(Voy. Vin). · 

CmFi A GREFFER. (Voy. Greffe). 
CIRE POUR MEUBLES ET POUR MAR

BRES. Faites fondre ensemble sur un 
feu doux 100 gr. de cire jaune et 25 ge. 
d'orcanette en J1oudre; passez le mé
lange à travers une grosse toile claire ; 
aj9utez-y 60 gr. de térébenthine et re
muez jusqu'à complet refroidissement. 

Autre. Fanes fondre de la cire jaune 
de première qualité avec de la cendre 
de bois ou de la potasse dissoute dans 
de l'eau; ajoutez à ce ·mélange une in
fusion de ·graines d'Avignon ou de bois 
de Campêche, avec une petite dose d'al
cool pur ou aromatisé. Pour employer 
l'une ou l'autre de ces compositions, 
on en prend une petite quantité sur un 
chiffon de laine et on l'étend sur la 
marbre ou le bois à nettoyer. Ensuite, 
avec un autre morceau de laine, on 
frotte jusqu'à ce qu'on .ait obtenu un 
poli brillant et que la cire· ne s'attache 
plus aux doigts. 

Cirrhose (.Uéd.). Dégénérescènce du 
foie qui devient dur, ratatiné et d'un 
jaune couleur cuir de bottes. Le malado 
perd l'appétit et les forces; il maigrit, 
jaunit, devient constipé; ses urines, • 
d'abord jaunes, deviennent verdâtres, 
puis bilieuses. Cette maladie, communa 
chez les hommes qui arrivent à la cim· 
quantaine, réclament· les soins· d'ulll 
médecin. 
· Ciseaux (Econ. dom.). Lorsqu'on fait 
empiète de ciseaux, on doit surtout 
exiger que le tranchant soit parfaite-· 
ment en ligne droite, que les lames 
soient tournées en ailes de moulin. Les 
ciseaux anglais se reconnaissent à l'an
neau en forme d'œuf, et à la forme des 
lames qui vont en se retrécissant jus
qu'aux ·extrémités. 

Ciseler (Terme de cuisine). Ciseler, 
c'est faire, à l'aide d'un couteau, des 
incisions plus ou moins profondes à la 
surface de certain'> poisson.s ou de cer· 
tains léglfmes, afin· d'en faciliter la 
cuisson. 

Cisse. On appdlle O:.s$e un arbrisseau 
grimpant qui croît dans les régions tro
picales. On cultive quelques espèces 
dans nos serres qu'elles ornent par leur 
helle verdure. Le cisse coupé par tmn· 
çons pro~uit une grande.quanlité d'è,lll 
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bonne à boire, ce qui lui a tlit donner 
le nom de liane des voyageurs. 

Ciste. Cet arbuste élégant est com
mun da.ns les contrées méridionales de. 
l'Eürope. Le ciste de Crète produit le 
ladanum, résine "'que l'on récolte en 
promeuant sur les feuilles de l'arbuste 
ùes lanières de cuir attachées à un long 
:-i\ton. La résine s'attache à ·ces la
ni.'lres. 

Citrates. Combinaison de· l'acide 
citrique avec des bases sal}fiables. 

Citrate de magnésie. ~9 grammes de 
cette poudre, dissoute dans un demi 
litre d'eau sucrée, forme un purgatif 
beaucoup moins désagréable que le 
sulfate de magnési~. • · 

Citerne. Réservoir souterrain qui 
racoit le:; eaux de pluie. Le fond doit 
être garni de sable fin ou de charbon 
pour absorber les gaz. Voici un mastic 
qui ne ·se fend jamais et qui col}vient 
parfaitement pour rendre étanches les 
murs et le fond de la citerne : 

Mélangez 2 parties de briq~es cuites 
pulvérisées, Lpartie de chaux vive et 
1 de cendre de bois. Délayez avec de 
l'huile d'olives. 

Citerne économique. L'établissement 
d'une citerne étant eoflteux, on peut y 
suppléer de la façon suivante : Ay'ez un 
tonneau~ défoncez-le. Meitez dans l'in
térieur oes sarments bien secs ou des 
bi'indilles de bois; faites-les brûler et 
entretenez le feu jusqu'à ce que·~e fond 
du tonneau soit carbonisé à une épais" 
seur de 5 millimètres. Carbonisez de la
même manière le pourtour et le fond 
r.upérieur·; lavez toutes •les parties du 
tonneàu; replacez le fond. Une tonne. 
ainsi préparée peut remplacer une 
citerne. 

Citrique (Acide). Ayez du jus de ci
tron préparé comme il est dit à notre 
mQt citron (jus de). Saturez-le avec de 
la craie. Lavez le précipité et décompo
&ez-le par de 1 'acide sulfuriq-qe en excès, 
décantez pour séparer le sulfate inso
luble qui s'est formé; filtrez; faites 
évaporer dans nne bassine d'argent. 
L•acide citrique pur se présente sous 
forme de cristaux inaltérables à l'air; il 
se dissout dans les trois qunrts rle son 
poids d'eau froide et la moitié de sou 
poids d'eau bouillante. Concentré, c'est 
un poison dqnt on combat res effets par 
la magné~;~ calcinée, puL le bicarbo
nate de soude; mais étendu . d'ea':l, il 
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. fot•tne de~ ·Joo~:,.:.;ons tempérantes em
ployées dans les maladte::; iutiamma-. 
toi res, le scorbut et la jaunisse. 

Citron:- L'écorce d« ce fruit reR
ferme une notaHe quantité d'lluile 
essentielle amère et &romatique que 
l'on emploie comP1e toniqu?. et comme • 
assaisonnement. Le jus du citron pos
sède de grandes -vertus antiscorbu· 
tiques; mais il _détruit les facultés di-
gestives qu'ji aiguise. Ji 

Le citron paraît quelquefois sur la 
table où son jus sert à ·aciduler un 
grand nombre de ragoûts; il entre dans 
la composition des limonades .. Voy.· ce 
mot. Voy. ·Glaces, Sorbets, Grogs, Sau
ces, etc. 

Confiture d'écorces- de citrons. Mettez 
les zestes de 20 citrons dans de l'eau 
bouillante. Quand ils commencent. à se 
ramollir, jetez-les dans de l'eaufraiche; 
égouttez, pilez et passez à travers un 
tamis de crin. Vous ·obtiendrez un jus 
que vous pèserez. Ajoutez 3 parties de 
sucre et 3 parties d'eau, pour 2 parties 
de jus. Faites bouillir le tout en re
muant. Quand la confiture est suffisam
ment cuite, retirez-la pour la verser 
dans des pots. 

-(Conservation des). Faites sécher dn 
sable fin jusqu'à ce qu'il ait perdu toute 
son humidité. Lorsqu'il est froid, éten
!lez-en une couche de deux dôigts d'é
paisseur au fond d'uq vase, envelop
pez chaque citron dans du papier fin et 
déposez-les sur l~ couche de sable, de 
fàçon qu'ils ne se touchent pas. Jetez 
sur le fruit une seconde couche de sa· 
ble de 6 à 7 centimètres d'épai~seur. 
Placez sur le sable une nouvelle cou
che de fruits, puis une couQhe de sable 
et ainsi de suite, jusqu'à ce que le vase 
soit plein. La dernière couche de fruits 
doit être recouverte de 5 à 6 centimè· 
mètres de sable. Déposez en lieux frais. 

- (Essence de). L'essenctr distillée de 
citron est employée avec succès pour 
enlever les ~aches degraisse ou d'huile. 
L'essence grasse de citron-sert à arom.a
tiser les erèmes, le punch, le bisC'.hof .. 
confectionnés avec de l.!ac:de cit.rique 
ou de l'acide tartrique. 2 ou 3 pouttes 
de cette essence, versées sur un mor· 
ceau de sucre, suffisent pour parfumer 
un bol de .Punch. · · 

....: (Gelee de). Voy. Orange. 
Sirop de citrons. Enlevez tt·ès-Hncrnent 

les zestes d'une douzaine do citrcns .. 

. . 
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la \·ez r.es zestes il l'cau tièùe; passez
les dans l'eau fraîche, égouttez-les et 
mettez-les infuser dans un peu de sirop· 
froid. Ecrasez et exprimez les citrons 
dans un tamis fin sur une terrine. Avec 
1 kilogr. de sucre, faites un sirop à 36o, 
ajoutez-y Je jus des citrons et le sirop 
dans lequel vous avez fait infuser les 
zestes. Filtrez à la chausse. Mettez en 
bouteilles. 

- (Sucre an). Ayez de -beaux ci
trons dont l'écorce soit très -fine· 
rllpez ·le ;;este sur un morceau de sucre: 
mais très-légèrement afin de ne pas at
taquer la peau blanchâtre et amère 
placée sous le zeste. Lorsque la su-rface 
du sucre est colorée, rati:s~ez-la avec 
un couteau pour rn séparer l'esprit de 
zeste qui y est !ltta~t:j H.ecominencez 

Civette. 

l'opération. Faites ensuite sécher le 
sucre à l'étuve ou.à la bouche d'un four 
cloux. Quand il est sec, écrasez-le en 
poudre. Tamisez cette poudre. 

- (Crème de). Mettez 2 grammes 
tl' essence de citron distillée dans 1litre 
d'alcool à 85° c.; ajoutez-y 500 gr. de 
sucre fondu dans un litre d'eau. On peut 
aussi obtenir une excellente crème de 
citron en opérant comme pour la crème 
de cédrat. (Voy. Cédrat). 

-· (Jtts de). Dépouillez les citrons 
t~e leurs zestes; coupez-les en tranches 
très-minces, écrasez-les; séparez, au
tant que pos;:;ible, les semences. Lais
sez ensuite le tout dans une terrine de 
JlOrcelaine pendant 2 jours. Pressez et 
introduisez la liqueur dans des bou
teilles; laissez reposer; filtrez ensuite 
ct conservez dans des flacons bien bou
rhrs. Yo.r. Citrique (acide). 

V ide-citron. l)our v1der les citrons, on 
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a inventé un instrument à tête pr0fon
dément cannelée. On entre cette tête 
dans une moitié de citron; on imprime 
J,Ul- mouvement circulaire à l'outil, et 
tl~uite, le jus s'en écoüle.:, , 
~citronnier. Le c:tronnier e~ un ar

bre qui appartient à la famille des oran
gers. 

Le citronnier se divise en un grand 
nombre de variétés qui ne diffèrent le-> 
unes des autres en aucune facon; il 
faut cependant en excepter le· citron 
doux dont le jus est d'une s;:;veur ex
trême. 

C!ômaiite. 

Variétés. Les variétés les plus culti-
vées sont: 

1 o Le citronilier ordinaire; 
2o Le citronnier balatin; 
3° Le citronnier Laure. 
Le citronnier Laure est peu cultivé 

pour ses fruits; les pépiniéristes seuls 
en élèvent un grand nombre pour for
mer les magnifiques pépinières d'oran
gers des environs de Toulon. 

Le citronnier ordinaire donne des fruits 
d'une grosseilr ordinaire et d'une qua
lité remarquable. 

Le citronnier balatin donne des fruits 
d'une grosseur remarquable. 

Les confiseurs les conservent en en
tier. 

Les citronniers ont n les feuilles ova• 
S9 
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les et oblongues, la plupart dentées, 
d'un vert jaunâtre, articulées sur un 
-pétiole simplement marginé. 

Les bourgeons et les feuilles sont, à 
\eur naissance et jusqu'à ce qu'ils aient 

·pris un certain développement, de cou
leur rouge foncé. 

Les fie urs, de moyenne grandeur, sont 
rougeâtres au dehors et blanches au 
dedans, à pétales ou à étamines réu
nies ou quelquefois libres .. 

L'ovaire ou jeune fruit est d'abord 
vert, ensuite rouge et enfin verdâtre. 1> 

Quand il a acquis toute sa maturité, 
le citron a une forme ovale ou oblongue 
mais rarement arrondie, sa peau est 
rugueuse ou unie, quelquefois sillonnée 
de rides et d'une couleur jaunâtre. 

L'extrémité du citron est presque tou· 
jours terminée par un mamelon .. 

La pulpe est toujours abondante et 
pleine d'un suc acide et &avoureux. 

Louis Noisette, dans son traité du 
Jardin fnûtier, nou~ àir: quels doivent 

· être les soins à prodiguer au citron
nier. 

(( Pour l'opération dt1 semis, on choi
sit et prépare les graines, ainsi qu'il 
suit: 

On prend une certaine quantité des 
plus beaux fruits, on les met en tas au 
soleil, et on les y laisse .fermenter pen
dant huit ou dix jours après lesquels on 
lesjette dans de l'eau pour les faire ma
cérer pendant quelques heures; on broie 
les citrons dans les mains et on laisse 
reposer le tout pendant quelques jours; 
on ramasse alors les pepins qui ont été 
au fond et on jette ceux qui surnagent.· 

Si la saison est favorable, c'est-à
dire si l'on est au printemps tlt que la 
température soit à t 5° on sème de suite; 
dans le cas contraire, on attend . 

On fait sécher les pepins à l ,,mbre, 
et on les conserve dans des flacons bien 
bouchés, jùsqu'au moment favorable. 

Quand on veut semer, on prépare son 
terrain en l'unissant .le mieux possi
ble, on y enterre des pots ou des caisses 
dans lesquels on sème les graines, et 
l'on recouvre le tout d'un pouce de 
terre légère et T:leuble, ou mieux de 
terreau. On arrose et, si la tempéra
ture e!lt favorable, le semis lève en 
quinze ou vingt jours. 

Ordinairement, pour avoir des arbres 
vigoureux, on donne la préférence aux 
~epins de Bigaradie;: .franc ou sauvage; 
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cependant quelques cultivateurs préfè
rent ceux. du citronnier, quoiqu'tl:i 
croissent plus lentement, parce qu'ils 
résistent mieux au froid, qu'ils sont 
plus robustes et qu'ils donnent plus de 
fruits. · 

Enfin, d'autres conseillent de se ser
vir de semences de p11mpelmouses, et 
particulièrement du pompoléon. 

Pendant la première année, o"n se 
contente d'arracher les mauvaises her
bes, et de donner des arrosements pour 
empêcher la terre de se dessécher. 

La seconde année on les lève, avec 
la précaution de leur laisser une petite 
motte aux racines; on coupe les petits 
rameaux et lés feuilles inférieures et 
on 'las replace en terre à huit ou dix. 
pouces les uns des autres. 

A.u printemps de la troisième ou qua
triè·ne année de germination, les sujets 
sont ordinairement assez forts pour 
être transplantes dans une pépinière 
plu~ spacieuse, ou en place.· 

Eu février ou mars, on les enlève avec 
la motte et on les espace, dans la pépi
nière, à 55 cent. les uns des autres; on 
place, à 2 m. ou 2 m. 25 si on veut les. for· 
mer on espalier, à 2 m. 25 ou 2 m. 75 si 
c'est .en contre-espalier, et à 6 m. ou 
6 m. 50 si c'est pour plein vent. 

Du reste, ces distances varient selon 
les espèces d'orangers et selon la qua-
lité du terrain. -

Enfin, la cinquième année après qu'ils 
ont été semés, ils sont en état d'être 
greffés. 

Il faut greffer un an ou deux après ta 
plantation à demeure. · 

La multiplication par boutures est 
en usage principalement pour les pou
cires et les cédratiers, quoiqu'elle réus· 
sisse également pour toutes les espè
ces. Depuis le mois de décembre jus-

· qu'en février1 on peut opérer de cette 
manière: 

On prépare un.e bonne terre par des 
engrais et de profondli labours; on y 
ouvre des sillons à 55 centim. de dis
tance les uus des autres, et à 50 cent. de 
profondeur; on coupe,sur les citronniers 
que l'on veut multiplier, de petites bran· 
elles, mieux les"'.longf bourgeons qui 
ont poussé per;tdant l'été, que l'on ap
pelle plumets ou gourmands, et que l'on 
supprime ordina1rement en automne, 
à moins qu'on ne les ait conservés pour 
cet usage. 
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On les coupe à la longueur de 55 cen 
tim. et on les taille en biseau à la base;· 
on les enterre dans les sillons, en ne 
faisant sortir à la surface que deux ou 
trois yeux que l'on a eu soin de laisser 
rn unis de ieurs feuilles; on arrose çette 
plantation quand il en est besoin et on 
la couvre àe litière pendant les nuits 
pour la garantir des fraîcheurs. 

Dès que les boutures ont poussé, on 
n'a plus à leur donner que les soins 
ordinaires à la pépinière. Quelquefois 
on emploie des éclats de' racines à 
l'usage que nous venons de décrire. Le 
mode de multiplication par bouture est 
généralenient répandu dans toute l'Eu
rope méridionale, parce qu'il est plus 
prompt que le semis ; mais néanmoins 
il fournit des arbres beaucoup moins 
vigoureux. · 

Quant à la marcotte, elle est rarement 
employée, parc~ qu'elle fournit des su
jets faibles, chétifs, qui exigent beau
coup de soins. On la fait par étrangle
ment selon la ruéthodfl ordinaire, ou 
-par cépée; et, dans ce dernier cas, voici 
comment on agit : on greffe un sujet 
fort près du collet de sa racine, et on 
laisse pousser la tige; lorsqu'elle forme 
tronc, on la coupe à 8 ou 10 centimè
tres de terre, ce qui fait pousser un. 
grand nombre de jets que l'on laisse se 
fortifiai pendant deux ans. Alors on 
fait une ligature serrée à la base de 
chaeun, ôn butte•aveè de bonne terre. 
que l'on rapproche sur la souche, de 
manière à former un encaissement de 
18 à 20 centimètres de hauteur. 

Il ne s'agit plus que d.e donner lés 
soins nécessaires jusqu'à ce que les 
marcottes soient bien enracinées. 

Alors on les lève et on les met en pé-
pinière. » · 

Il faut avoir soin de visiter souvent 
les jeunes élèves pendant les premières 
années, on bine plusieurs fois et on ar
rose fréquemment pendant les grandes 
chaleurs. 

Pour arroser, il faut avoir soin de 
n'emp~oyer que de l'eau dégourdie au 
soleil. 

Citronnelle {Voyez Vervéine citron- · 
nelle). 

Citrouille (Culture). (Voy. courge). 
Citrouille en Entremets (Cuisine). Eplu

chez une tranche de citrouille et coupez
là par morceaux; jetez les morceaux 
dans de l'eaubouillante avec du sel. Fai-
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tes cuire jusqu'à ce que les morceaux 
s'écrasent facilement; réduisez-les er 
purée. Faites fondre 'llD morceau dl 
beurre dans une casserole, ajoutez un 
verre de crème, puis la purée de ci
trouille; salez et poivrez, .;;au poudrez 
aveë une pincée de fariné, faites mijo
ter pendaJ;~t un quart d'heure, liez de 
jaunes d'œufs et servez. 

Autre recette. On peut aussi faire cuire 
la citrouille, coupée par petits mor
ceaux, dans de l'eau salée; on l'égoutte 
ensuite et on l'assaisonne dans la cas
serole avec beurre, persil, ciboule ha
chés et avec du sel et du poivre. 

Citrouille au four (Entremets italien). 
Faites cuire une citrouille à l'eau salée; 
passez-la en purée, comme ci-dessus. 
Méttez cette purée dans une casserole 
avec.60 gram. de beurre, 100 gram. de 
fromage, 60 de sucre et un peu de can
nelle en poudre. Lorsque le mélange a 
bouilli. pendant une minute, ajoutez 
6 œufs battus; mêlez, dressez sur un 
plat beurré; dorez le ·dessus avec de 
l'œuf; eaupoudre?. de panure mêlée dl'l 
sucre et de cannelle ; faites prendr& 
couleur avec feu \lessus et dessous. 

Citrouille au lKZit (Potagt de). Coupez 
une tranche O•l r:itrouille en petits mor
ceaux; passez 3 minutes au beurre, 
avec un hachi.o dG fines herbes; jetez 
le tout dans un pot de terre avec du 
lait bouillant !Sur le feu. - Laissez 
bouillir cinq minutes; assaisonnez d,e 
sel, de poivre et de !lucre; versez dans 
la soupière, sur des crofttons frits ou 
du pain grillé .. 

Purée de citrouille pour potage (Voyez 
potage à la purée de potiron). 

Citrouille à la parmesane (Entremets). 
Coupez une citrouille en morceaux car
rés; faites -les bouillir pendant un 
quart d'heure dans de l'eau et du sel, 
retirez les morceaux et égouttez-les. 
Faites-les frire dans une casserole avec 
du beurre, du sel et des épices. Ensuite, 
étendez-les sur un plat; couvrez-les de 

· fromage râpé et faites prendre couleur 
avec feu dessus et dessous. · 

Choucroute de citrouille ou Conserve de 
citrouille. Divisez la citrouille en plu
sieurs parties, poal .enlever les .fila
ments, les pepins et l'écorce. Coupez 
la chair rn tranches minces que vous 
arrangerez dans des pots de grès, par 
couches entremêlées de baies de ge
nièvre ou üe' poivre noir; mettez sel 
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pots à la caYe. Cette choucroute excel
lente, qui :s'apprête comme la chou
croute de choux est bonne à manger 
au bout de quelques semaines. 

Civet (Ctûsine). Le civet est stimu
lant; il convient aux estomacs robustes 
et aux personnes qui prennent de 
l'exercice. (Voy. Lièvre.) 

Civet de ltècre (Entrée). On peut faire 
le civet avec l'animal entier ou bien, 
si le train de derrière a été mis à la 
broche, avec le devant seulement. 
Dans ce dernier cas, faites rleux mor
ceaux de chaque épaule, quatre mor
ceaux de ce qui reste et deux de la 
tête. Mettez le sang et le foie à part. 
Lorsque le lièvre est rlécoupé, mettez 

Cloches et '' rrHwt. 

dans une casserole vingt-cinq ou trente 
tardons de petit lard avec un quart de 
beurre. Faites prendre couleur au lard 
et ajoutez-y ensuite les morceaux de 
lièvre pour les y faire raffermir et 
prendre couleur. Alors saupoudrez-les 
d'une ~uillerée de farine; faites un 
roux et ajoutez deux verres d'eau et 
une cuillerée de vinaigre, ou, ce qui 
est infiniment préférable, ajoutez un 
verre d'eau et uri verre de bon vin 
rouge. Salez peu, poivrez, épicez; 
mettez un bouquet garni, quelques 
grains de genièvre mûr et deux écha
lotes hachées dans la casserole. A 
•lemi-cuisson, ajoutez douze petits oi
gn~;ts auxquels vous aurez fait prendre 
:rouleur dans une cassel'•Jle avec du 
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beurre et un peu de sucrll. Cunliu uez 
la cuisson du civet. Il faut que ccltte 
cuisson se fasse sans évaporation. 
Cinq minutes avant de servir, mettez 
le foie, débarrassé de l'amer, dans !a 
casserole et retirez-le au bout d'u:t 
instant si vous voulez qu'il ehtre dan :1 

la composition de la sauc~ destinée au 
derrière à rôtir. Liez la salice du civl't 
avec le sang du lièvre; on peut lier b 
sauce de la facon suivante, si on veut 
y employer Jè foie : Ecrasez ce foid 
dans un peu de sauce; mêlez-y le sang; 
versez le tout dans la casserole et 
ajoutez, au moment de s.ervir, un peu 
de 1 eut'l'e manié de farine. I:orsque la 

CLOCRU 

t. Cloche penchée. - 2. Cloche soulevée. 

sauce est liée, c1.ressez les morceaux 
sur le plat et versez la sauce ; vous 
pouvez parer le chet avec quelques 
écrevisses. 

Civette. Cc petit quadrupède se ren
contre en Asie et en Afrique ; on en 
nourrit un certain nombre en Hollande. 
Il sécrète une substance jaune, bru
nâtre et visqueuse, dont l'odeur s J 

rapproche de celle du musc, avec plus 
de douceur. Cette substance est rare 
et chère; c'est pourquoi on la rencontre 
rarement pure. On doit préférer celle 
qui vient de Hollande. 

Çlafouty (Mets limousiu). Mettez 200 
grammes de farine dans un plat creux 
a1·ec quatre jaunes d'œufs et~ gramme:. 
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de sel: d.-!;1: l'Z, t·u) 'cr~ant peu à pen 
un t]ewi-litre de lait. \'er:sez la pâte 
dam; une tourtière bien beurrée que 
v JUS placez sur un feu un peu vif. 

Lorsque le beurre paraît fondu et 
1 ;rsque le fond commence à prendre 
( ..:e dont on :;'assure en tâtant avec une 
èuiller), placez, dans la pâte encore 
liquide, 750 grammes de fruits frais· 
mêlés à 150 grammes de sucre en 
poudre. Si on emploie des fruits à 
noyaux (prunes, cerises, abricots), il 
faut avoir soin d'enlever les noyaux. 
Au lieu Je fruits frais, on peut employer 
~00 grammes de fruits secs (prunes 
cuiiP."- f:t J'wance ou raisins secs). Si 

Clocha. ouvertes. 

J'on met dts prunes de reine-claude 
dans le gâteau, il faut augmenter la 
proportion de sucre. 

Lorsque les fruits sont placés sur la 
pâte, on couvre le tout avec le four de 
campagne bien chaud et garni de feu. 
Le gâteau monte d'abord, puis il re
tombe. Laissez-le cuire pendant environ 
une heure, jusqu'à ce qu'il ait pris une 
llelle couleur en dessus. Il ne faut pas 
qu'il brûle en dessous. On le retire du 
1eu, on le detache de la tourtière à 
l'aide d'un couteau, on le renverse sur 
un plat pour le servir froid 

Clapier. (Voy. LAPIN.) . 
Clarifier (Terme de cuisine). C'est 

une opération qui a l;-vur but de rendre 
limpide les gelées, les jus, les con
sommés et le beurre ainsi que les li-

C!...I 1 ~ 18 

qucurs tronhl~s et loudH3S. (\'uy. 0det:, 
Jus et clnrificntion.) 

Clarification du sucre. Cette opé
.ration est le préléminaire indispensable 
de la cuisson des sucres. (Voy. Sucres.) 
Pour clarifier les sucres, on les fait 
fondre sur le feu avec les deux tiers de 
leur poids d'eau; quand ils sont entiè
rement fondus, on y ajoute, pour sept 
à dix kilogr. de sucre, un blanc d'œuf 
bien· battu dans un verre d'eau; ou 
écume, on laisse.reposer, mais non r.:
froidir complétement; on verse le sirop 
ainsi clarifié dans un vase propre 1•t 
profond. Le sirop, dit clarifié, pèse 30 
degrés au pèse-sirop lorsqu'il est bouil
lant, et 34 lorsqu'il est froid. 

Les sucres blancs en pains bien 
pr8parés n'ont pas besoin d'être clari
fiés avec autant de soin. Il suffit, lors-

Cochenilles mâle ct femelle, 

que le sirop est bouillant, d'y verser un 
pen d'eau fraîche, assez pour arrêter 
l'ébullition. On retire pendant une mi
nute de dessus le feu; on le remet et, 
dès le premier bouillon, on l'écume et 
on le passe à travers un linge mouillé. 
Le sirop clarifié, lorsqu'il pèse 30 de
grés bouillant, est assez cqnsistant 
pour être conservé. 

Clarificntiçm des liqueurs. (Voy. Col-· 
lage des liqueurs.) 

Clarification des jus et des gelées. (Voy. 
Jus et Gelee.) 

Clarification dt~ vin. (Voy. Vin.) 
Clavelée ou claveau (.ti.rt vétérinaire). 

Voy. MouTON. 
Climats (Hygiène). Sous le rapport 

de l'hygiène, on classe les climats en 
chauds, froids et tempérés. Ces dernier~:' 
sont les plus favorables à la santé do 
l'homme et au développement de seg 
facultés; les seconds sont ceux qui 
sont les moins propices. Dans le nord, 
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\)n végète plutôt qu'on ne vit, et les 
'.atifs des climats tempérés ou du ·m1di 
ai vont habiter près des pôles ne peu
''nl espérer y vivre qu'en prenant 

neaucoup d'exercice, en se couvrant à 
l'excès, er> ne s'arrêtant jamais dehors 
quand C fait froid et en huvant fré
quemment du thé. Lorsqu'on va dans 
le midi, au contraire, il faut être très
sobre de boissons et surtout de liqueurs 
spiritueuses; user de nourriture peu 
abondantf' mais tonique et épicée, se 
lotionner fréquemment le corps et sur
toot les yeux avec de l'eau fraîche. 

Clématite. Cette plante grimpante 
se trouve par toute la France dans les 
buissons, les haies et les bois. A l'aide 
des vrilles dont ses rameaux sont 
garnis, elle s'enroule autour des grands 
arbres ju:>qu'à des hauteurs de 5 à 6 
mètres. Il lui faut une terre légère et 
une exposition sèche et chaude. On en 
cultive dans nos jardins plu:>ieurs va
riétés très-utiles pour garnir les treil-
lages. · ' 

La clématite est tellement caustique 
dans toutes ses parties que, lorsqu'on 
la touche, on éprouve une sensation de 
brûlure. On lui a donné l~ nom d'Herbe 
aux guelj:c, parce qu'autrefois les men
diants se servaient de ses feuilles pour 
produire des plaies artificielles et 
exciter la pitié, plaies qu'ils guéris
saient ensuite avec des feuilles de 
poirée. 

Une décoction de 30 grammes de 
clématite dans un litre d'eau est re-
0ommandée pour laver les vieux ulcères 
scrofuleux. 

Clermont (Brochet à la). Le brochet à 
Ja Clermont est coupé en tranches qui, 
mises à mariner dans de l'huile avec 
sel, poivre et persil, sont ensuite pa
nées et cuites sur le gril à feu modéré. 
On les arrose avec l'huile de la mari
nade et on les sert sur une sauce à la 
maître d'hôtel. 

Cléthra. Deux ou trois espèces sont 
cultivées daus nos jardins. La plus 
commune est le cléthra glabre qui porte 
en automne, de' nombreuses fleurs 
blanches. Il orne le devant des bos
quets et le bord des pièces d'eau. Il lui 
faut un sol très-léger et beaucoup 
d'humidité. 11 se multiplie par mar-. 
cottes. Le cléthra en arbre, originaire des 
Canaries, exige l'orangerie en hiver. 

Cloches (llortic.). Les cloches sont 
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des abris qui servent à protéger les 
végétaux délicats. Les unes, d'un seul 
morceau de verre, sont commodes mais 
fragiles. C'est pourquoi il est souvent 
économique de constrüire des verrines 
composées de petites vitres réunies 
entre elles par des lames de plomb. 
Elles coûtent plus cher, mais elles 
durent .plus longtemps· et on peut les 
réparer. On peut encore préparer des 
cloches en calicot gommé ou en papier 
huilé que l'on monte sur une charpente 
d'osier ou de fil de fer. On les fixe dans 
le sol en y enfonçant l'extrémité des 
baguettes de la charpente. 

Un autre procédé consiste à rem
placer les cloch·es par des arcades de 
baguette;; sur lesquelles on pose une 
feuille de papier huilé ou un morceau 
de calicot 'gommé qqe l'on assujettit 
avec des pierres. 

Pour la culture des melons sur cou
ches, on se sert de cloches de vcrrt: que 
l'on soulève plus ou moins suivant que 
l'on veut donner plus ou moins d'air. 
A l'aide de crémaillères, on maintient 
la cloche dans une position penchée ou 
on la soulève complétement. 

Clous. (Voy. Furoncles.) 
CLOU~ FUMANTS et odorants. Ayez 10 

grammes de gomme arabique; faites-la 
fondre dans un peu d'eau de cannelle 
pour en obtenir un mucilag~ épais. Ré
duisez en poudre et mêlez ensemble 60 
grammes de charbon de tilleul ou, à 
défaut, de braise de boulanger, 8 
grammes de nitrate de potasse, 60 
grammes de benjoin,. 20 grammes de 
storax et 15 grammes de baume de 
tolu. Incorporez ce mélange peu à peu 
dans le mucilage en triturant le tout 
pendant longtemps . dans un mortier 
jusqu'à ce que vous obteniez une pâte 
tenace et malléable. Formez avec cette 
pâte de petits cônes que vous laisserez 
sécher et que vous allumerez ensuite 
par le petit bout pour parfumer les ap!. 
partements. On peut remplacer l'eau de 
cannelle 11ar de l'eau ordinaire; mais 
alors, il faut parfumer la pâte avec 
1 gramme de cannelle; on peut aussi 
employer des résines et des baumes 
autres que ceux 1e notre recette pour 
varier les odeurs selon son goû.:. 

Clovisses. Ce cog·:lillage, plus délicat 
que la moule, se faU. cuire comme cette 
dernière et s'apprète soit à la poulettet 
soit en coquilles comme les huitrtls. 
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Coaltar. On appelle ainsi une poudre 

composée de 100 grammes· de plâtre et 
de 3 grammes de goudron de houille. 
C'est un agent précieux pour la désin
feetion des plaies et des supurations 
fétides. -on emploie àe préférence· la 
solution de coaltar saporiiné au 30•. 

Cobalt (Conn. us).~e cobalt,ou plutôt 
l'oxyde de cobalt, sert de baRe à pin
sieurs couleurs bleues très-employées 
dans la verrerie et dans la peinture 
sur porcelaine. 

Cobœa (Hort.). Parmi les variétés 
de cette plante, on remarque surtout le 
cobœa scandens, qui grimpe avec vigueur 
et forme de charmantes guirlandes 
pouvant couvrir des tonnelles d'une 
assez grande dimension. Cette plante 
se sème en pot sur couche; on la trans· 
plante en avril et on l'arrose souvent 
tm été. · 

Coca. Ctlt arbrisseau croit dans le 
Pérou. Ses feuilles, en infusion comme 
le thé, ou mâchées à la dose de 4 à 16 
grammes, stimulent le système ner
veux et musculaire. 

Cochenille. La cochenille, employée à 
colorer certaines lili préparations culi
naires, n'exerce aucune influence no
table sur la santé; elle provient de 
divers insectes du même genre, parmi 
lesquels nous citerons la cochenille du 
Mexique, insecte "'qui vit sur l'arbre 
appelé nopal et qui sert à teindre en 
écarlate et à faire le carmin; e.t la co
chenille de Pologne qui fournit des cou-
leurs moins vives. , 

Sous nos climats, les cochenilles ou 
galles ou gallimectes sont des insectes 
très-nuisibles qui attaquent nos arbres 
fruitiers, surtout le pêcher dont ils 
couvrent l'écorce et qu'ils épuisent en 
les suçant. Comme ·les cochenilles se 
rassemblent au bas des principales 
branches autour desquelles elles for
ment des espèces de bracelets, il est 
facile de les écraser au moyen d'une 
brosse rude. . 

Le kermès est la· cochenille de Pro
vence; cet imecte vit sur les jèunes· 
tiges du chêne vert, dans les endroits 
rocailleux; il sert à teindre en cra
moisi, et l'on en tirait de l'écarlate 
avant l'introduction du nopal en Europe. 
cet insecte fournit encore·la laque, ré
sine qui compose en grande partie la 
cire à cacheter. 

Cochenille liquide. Cette couleur inof-
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fensive, qu'il e&t toujours permis d'in
troduire dans les bonbons et les pâtis
series pour les colorer en rouga, se 
compose de la façon suivante : Dans 
un demi· litre d'eau bouillanté,. jetez 
66 gram. de cochenille bien pulvérisée 
Laissez bouillir pendant deux minutes, 
ayez 33 gram. d'alun et 33 gram. de 
crème de tartre pilés ensemble;jetez-les 
dans l'eau bouillante; laissez encore 
bouillir pendant une ou deux minutes. 
Trempez un petit morceau de bois dans 
le liquide ; laissez-en couler quelques 
gouttes sur du papier blanc.; le liquide 
doit se. soutenir comme de l'encre et 
permettre d'écrire. Quand, après. cet 
essai, vous jugez que votre couleur 
est à son point, ajoutez-y 125 gram
mes de sucre; laissez encore prendre 
quelques boùillons; remuez, retirez 
du feu. Laissez le liquide déposer dan:i 
la poêle ; mettez-le ensuite dans un 
flacon bien bouché. 

Cochléaria. La variété appelée herbe 
aux cuillers est anti-scorbutique et sti
mulante; on en mâche les feuilles et 
on peut aussi les manger ~omme du 
cresson. Le cran de Bretagne produit 
une grosse racine appelée raifort sau
vage et quelquefois moutarde d'Allema
gne. Cette racine, râpée, se mange en 
guise de moutarde. Toutes les fois que 
l'on a les gencives sanguinolentes, il 
faut mâcher fréquemment des feuilles 
de cochléaria; mais si l'affection des 
gencives est accompagnée d'inflamma
tion, l'usage du cochléaria doit être 
abandonné, parce que cette plante est 
excitante. Le cochléaria se sème en 
mars, à l'ombre, dans une terre fraîche, 
légère et substan.tielle. La graine veut 
n'être que peu recouverte. On sarcle et 
on arrose fréquemment. le plant; il 
fleurit de mai à juillet; on le tond si 
on veut le conseC'Ver. 

Cochon. Voy. Porc. 
ÜOCHON DE LAIT. La chair de cette 

innocente victime de la gourmandise 
est naturellement fade et difficile à di
gérer comme toutes les viandes non 
faites. On tue le cochon de lait de la 
même façon que l'onfttégorge <>en père, 
en le saignant. Plus le sang a sorti 
a·vec abondance, plus les chairs sont 
blanches. On échaude le cochon de lait 
en faisant chauffer de l'eau à un degrfi 
assez élevé pour que la main puisse à 
peine y demeurer; on plonge l'animal 
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dans cette eau et on l'y agite jusqu'à ce 
que le poil commence à se détacher 
lorsqu'on frotte la pea11. On le retire 
alors du bain ; on le met sur une table 
et on le frotte jusqu'à ce qu'il soit dé
barrassé de tous ses poils en ayant soin 
de le tremper de temps en temps dans 
l'eau pendant l'opération. On ôte les 
sabots et on ':ride l'intérieur de l'animal 
en conservant les rogrons. 

Troussage dtt coclio'i dt lait. Le cochon 
de lait se trousse comme le montre 
notre figure, en retenant les cuisses et 
les pattes par des batelets ou de petites 
brochettes. Q~elques personnes trous
sent. les pattes de devant comme celles 
du lièvre en les entrant sous la peau 
par des incisions. Alors l_es pattes de 
derrière se retroussent à. l'envers et 
viennent ·entrer dans des incisions à 
l'arrière des cuisses. 

Cochon de lait à la broche. Le cochon 
de lait à la broche ne se sert que dans 
les repas intimes. Pour le rendre moins 
indigeste, vous ferez bien de le faire 
dégorger pendant dix, douze et même 
vingt-quatre heures à grande eav avec 
du poivre et des clous de girofle. Egout
tez, embrochez-le par le fondement, en 
faisant sortir la broche par le boutoir. 
Mettez-lui dans le ventre un bouquet 
de plantes aromatiques, ou, ce· qui 
vaut mieux, ·garnissez l'intéi'ieur avec 
du beurre manié de fines herbes, ajou
tez des oignons, du girofle, etc., ou 
avec un hachis de son foie et de lard, 
ou avec des viandes que vous pouvez 
avoir à votre disposition; si vous y ajou
tez des champignons ou des truffes, vous 
augmenterez sensiblement la qualité 
du cochon de lait. Ficelez celui-ci; en
duisez-le d'huile, de graisse ou de beurre 
pour rendre la peau croquante. . 

Voici comment on opère dans l!'l Pé
rigord pour arroser le cochon de lait : 
On fait rougir le bout des pincettes et 
on saisit avec ces pincettes un morceau 
de lard gras que l'on a eu soin de cou
vrir de chaque côté avec un morceau 
de papier pour que le lard ne se trouve 
pas en contact immédiat avec le fer 
rouge. On promène le lard fondant au
dessus du cochon pour arroser celui-ci. 
Par ce procéd6 la peau devient plus 
O::I'Oquante et elle rissola mieux à la 
cuisson; faites-le cuire jusqu'à ce qu'il 
soit devenu d'un beau jaune, au bout 
..:~·une heure et demifl ou deux heures 
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environ, servez-le avec une pom 
rouge dans le grouin et accompâg 
d'une sauce relevée. 

Pendant la cuisson, on arrosera le 
cochon de lait cinq ou six fois avec de 
l'eau salée mise dans la lèchefrite. On 
retire cette eau et on arrose ensuite 
souvent avec de l'huile; mais ces pré
cautions ne sont indispensables que 
lorsqu'on n'a pas eu soin d'enduire la 
peau de l'animal avant de l'embrocher. 

Dès que le cochon de lait est cuit, il 
faut le débrocher et le servir très-chaud; 
la sauce qui l'accompagne le mieux es' 
une rémolade servie à part, ou deux 
citrons entiers. 

Découpez le cochon de lait dès qu'il 
est sur la table, car il faut le manger 
brûlant, sinon la peau croquante d~ 
petit animal deviendrait, en se refroi
dissant, fiasque et molle. On le découp:J 
à l'aide d'un couteau à lame mince et 
bien aiguisée. On commence par déta
cher la tête; on enlève encuite la peaQ 
et les chairs qui l'avoisinent en décoll
pant par petits carrés la peau du do:::, 
du ventre et des cuisses aussi près quo 
possible des o~. A chaque carré de 
peau, on laissera un peu de chair. Ces 
morceaux constituent, avec la tête, ce 
qu'il y a de plus délicat dans ce rôti. 
Les chairs qui restent ne Ee servent 
pas sous la forme de rôti; mais on les 
accommode, pour lo repas suivant, en 
ragoût relevé, ordinairement en blan
quette. 

Cochon de lait en garantine (Gros entre
mets). Le cochon de lait, échaudé et 
blanchi comme il a été dit, on le dé-

. sos se complétement, à l'exception de la 
tête et des pieds.· Il faut que la peau 
reste bien entière ainsi que la queue. 
Prenez une partie des chairs de l'ani-' 
mal; hachez et pilez ces chairs avec 
une égale quantité de veau et une égale 
quantité de lard gras; salez, poivrez, 
épicez ce hachis; ajoutez-y une mie de 
pain trempée dans du lait et ensuite 
égouttée, plus trois jaunes d'œufs et un 
œuf entier. Disposez de:: lardons de 
lard, de jambon et de filets de lapin si 
vous en avez à votre disposition. Irfaut 
que ces filets soient d'égale dimension. 
Détaillez en émittcés le foie du cochon 
de lait. Etendez l'animal sur une table, 
la peau appliquée sur la tabtd Mettez 
une couche de hachis sur l'animal, puis 
une couche de lardons et émincés, et 



'l'onlinuez,enalternaut les couches,jus
tju'à ce qu'il y ait une quantité conve- · 
11able d'ingrédients. Ras~emblez alors 
les deux extrémités rle la peau, de fa
':on que ranimai reprenne sa forme; 
(;ousez la peau; emmaillottez le cochon 
dans un linge, dans une position natu
~elle, comme s'il était vivant, et pro
cédez ensuite comme il est dit à notre 
mot Galantine. 

COCHON o'INOE. On n'élève plus guère 
ce petit animal malpropre et vorace, 
'dont la chair, fade et sans ~roflt, de
mande à être relevée par une sauce 
épicée. 

Cocido (Soupe espagnole). Voy. Olla 
podrida. 

Coco Le fruit du cocotier atteint 

Cochléaria 

grosseur de la tête d'un homme. Il con· 
tient une amande à chair blanche (•t 
ferme comme celle de la noisette, dQI'It 
elle a un peu le goût. On en obtient un 
l!eurre en procédant comme pour le 
beurre d'amandes. · 

La coque de ce fruit est très-dure et 
d'un grain extrêmement fin; on en fait 
de petits meubles, tels que boîtes à ou
vrages, . sur:riers, tabatières, gou -
de.!;, etc., que l'on gra\'e en relief et 
au'J:[.quels on peut donner un beau poli. 

~ocotier. Cet arbre de la famille des 
palmiers, croît naturellement en Amé· 
rique où il atteint une taille gigantes
que. Toutes ses parties !'.ont utilisées. 
A son extrémité supr~ri.:lure, il porte 
on Lourgev.i tenùrt et bon à manger .. 
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Les voyageur:; dou•wnt b. ce bourge·::• 
le nom de chou d" pulmier. La sève d ·.: 
cocotier est une liiJUeur très-u::~i<P.' 
comme boisson; on l'appelle vin dt• rnl· 

·micr. On en tire du sucre impur et fi,J 
l'eau-de-vie appel~e arrack. Les feuilles 
servent à écrire, à couvrir les malsons, 
à raire des nattes, etc. Quant au fruit, · 
c'est le coro. (Voy. ce mot.) 

Codéine (Pharmacie). La codéine su 

prl!sente sous la torme de cristaux vo • 
lumineux. On l'emploie contre la cc
queluche et la gastralgie ; mais comme 
elle cot\te chèr, on lui préfère un sel 
de morphine. 

Cœur (Médecine). (Voy. Péricardit8, 
Endocardite rhumatismale, Bypertrophi~ 
iJu cœur. Rétrécissement des or·ifices, etc.) 

Cocoti(lr 

CŒURDE BŒUF. Le cœur de bœufpeut 
s'assaisonner comme la fressure; mais 
il faut plus de temps pour le faire cuire. 
On peut Le laisser dans son entier, y 
passer quelques gros lardons et le met
tre cuire avec des carottes, des oignons, 
un peu de navets, un bouquet garni, du 
sel et du poivre. 

Cœur de /;œuf à la mode ( Rntree). Ayéll 
. ~~ 
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un cœur bien frais et bien gras, fendu 
en deux, de façon à ce que les mor
ceaux . .'en soientpasentièrement sépa· 
rés. Lavez et essuyez-le. Piquez-le de 
lard comme le bœuf à la mode. Faites 
cuire et assaisonnez comme pour le 
bœuf à la mode. (Voy. ce mot.) 
. · Cœur de bœuf à la poivrade (Entrée). 
Coupez un eœur de bœuf par tranches; 
faites mariner ces tranches pendant 1 ou 
'l jours, dans une marinade ordinaire; 
faites-les griller et servez-les sur une 
f'auce poivrade. 

Cognac. (Voy. Eau·diJ-vie.) 
Cognassier. Le .cogna~sier est cul ti· 

vé comn.e arbre fruitier seulement dans 
quelques r8gions iiu centre et du midi 
de la France. 

On cultive dans notre pays seu!ement 
les trois variétés suivantes : 

1 o Le cognassier commun. 
Il a donné lieu à quelques variétés 

parmi lesquelles les deux suivantes 
seules méritent d'être citées. 

Coing pyriforme. Le coing pyriforme 
a la surface un peu rugueuse, d'une gros· 
seur médiocre et presque aussi large 
que haute. 

Coing oblong. Fruit très-gt·os, présen
tant la forme d'une barrique. 

2° Le cognassier de Portugal. Cette 
variété est la plus estimée pour la qua· 
lité de ses fruits ; 

3° Le· cognassier de la Chine. Fruit 
très-gros; offrant la forme d'une bar· 
rique mais ne pouvant être utilisés 
comme fruits comestibles. 

Cette variété est cultivée seulement 
comme arbre d'ornement. 

Climat et sol; Le cognassier, quoique 
aimant beaucoup la chaleur, ne craint 
pas autant le froid. qu'on pourrait le 
croire. Pour la nature du sol où il doit 
être placé, il n'est pas difficilé. 

I"e cognassier s'accommode de tous 
les terrains. 

De la multiplication. On multiplie le 
cognassier par semis, bouture:;, et aussi 
par marcottes. Le plus souvent on lé 
multiplie par boutures. 

Il vaudrait mieux le multiplier par le 
semb; dans ce cas les arbres sont plus 
vig(>ureu:t. 

Culture. Il suffit tout simplement de 
rlébarrasser l'arbre des rameaux qui 
feraient confusion, d'arracher les mau
vaises herbP,s, de le biner de temps en 
temps et de le fumer tous les d<:!UX ans. 
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Le meilleur engrais pour le cognas
sier est le fumier dé ferme bien con
sommé. 

De la récolte. On cueille les coings en 
septembre ou 0ctobre, selo11 les con
trées. 

Il faut avoir soin de ne cueillir les 
fruits que lorsqu'ils ont atteint une 
complète maturité, par un temps sec. 
Si on les cueillait avant leur complète 
maturité, ils se conserveraient peut
être plus longtemps, mais ils seraient 
acides et perdraient une grande par·tie 
de leur arome. · 

Il faut avoir soin de ne pas laisser 
les coings en tas, ni nans une pièce 
humide, ni de les débarrasser de leur 
enveloppe cotonneuse. Il faut les visï
ter tous les trois ou quatre jours, et 
comme ils pourrissent vite, le mieux 
est de les employer immédiatement. 

Coing. Ce fruit astringent et to~iqua
. ne se mange que cuit, en marmelade, en 
gelée, en compote, etc. 

Le coing est un remède populaire 
contre les diarrhées légères. Coupé en 
morceaux et desséché. il sert à faire 
une tisane agréable; légèrement as
tringente, pour combattre les diarrhées 
sans fièvre ni coliqae, nrovenant de 
la débilité de l'intestin. La gelée et le 
sirop de coings jouissent de~ mêmes 
propriétés. Les pepins du fruit sont 
très-mucilagineux" En les faisant bouil
lir dans l'eau, on en obtient un muci
lage émolliènt et adoucissant qui peut 
remplacer la gomme. 

Vin de coings. Coupez les fruits en 
quatre; enlevez les peaux et les pepins. 
Jetez 10 kilog. de coings ainsi prépa
rés dans de l'eau où ils baigneront; 
faites bouillir jusqu'à ce qu'ils s'écra.: 
sent facilement. Jetez sur un tamis de 
crin pour réduire en marmelade; ajou-

. tez 500 gr. de cassonade et 125 gr. de 
levain; délayez, pétrissez ce mélange 
avec de l'eau chaude de la cuisson, 
jusqu'à consistance de bouillie claire; 
mettez dans un tonneau; laissez fer~ 
menter quelques jours. Soutirez At met· 
tez en bouteilles. Ce vin s'emploie con
tre les crachements de sang et !ils 
diarrhées rebelles. 

Q~tm'tier·s de coingR confits. Ayez des 
coings bien mûrs; coupez-les en quatre, 
pelez-les; retirez les cœurs; jetez-les 
d.ms rle l'eau bouillante légèrement 
vinaigree. Quand ils sont un peu atten .. 
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dris, passez-les un moment à l'eau frai
che; mettez-les dans une terrine avêc 
un sirop ordinaire et couvrez le tout 
·d'un rond de papier. Au bout de 3 ou 4 
heures, donnez un bouillon au sirop et 
versez-le bouillant sur les coings. Fai-· 
tes-en autant le lendemain et de même 
pendant 6 autres jours; le 86, vous ferez 
<:hauffer un quart d'heure les fruits 
dans un sirop nouveau très-concentré, 
ne laissez pas bouillir. Mettez le tout 
dans des pots. 

Coings (Eatt de). Coupez des coings en 
quatre parties, sans les peler, ôtez les 
pepins; râpez les coings. Laissez-les 
macérer pendant 3 jours en lieu frais;· 
passez avec expression ; ajoutez aujus 
obtenu une égale quantité d'eau-de-vie; 
plus, par litre de ce mélange, 300gr. de 
sucre, 1 grain·de cannelle, un clou de 
girofle; laissez infuser pendant 2 mois, 
passez à la chausse; mettez en bouteil
les. Cette liqueur s'améliore en vieil
Ussant. 

On peut faire fermenter l'eau de 
<:oings en y ajo:otant de la cassonade 
~t du levain dans la proportion de 
450 gr. de cassonade et de 115 gr. de 
levain pour 10 litres de jus; on obtient 
alors une liqueur Yineuse supérieure 
au vin de coings. · 

- (Mucilage de). Ce n><tcilage, excel
lent pour le traitement de certaines 
maladies des yeux et pour calmer l'ir
ritation des gerçures et des plaies, 
:;'obtient de la façon suivante : Mettez 
2 ou trois pincées de pepins de coings, 
dans une demi-bouteille d'eau; laissez 
macérer pendant t jour ou 2 en ayant 
soin d'agiter de temps en temps. . 

Coings (Pepins de). Les pepins de 
coing:; peuvent remplacer la gomme 
·adragapte pour la préparation de la 
bandoline. (Voy., ce mot.) · 

- (Ratafia de). Ayez un lif.re et 
demi de jus expl'imé de coings, un demi
litrfl d'alcool il 85° c. Ajoutez 2 gram. 
de cannelle de Ceylan, 80 c.entigr:de 
girofle, une pincée de macis en poudre, 
50 centigr. d'amandes amères. Laissez 
digérer lo tout r.nsemble pendant deux 
mois. Au bt~ut de ce temps, 'faites fon
dre sur le feu 250 gram. de sucre dans 
20 centilitres d'eau. Laissez refroidir 
ce sirop; ajoutez-le à la liqueur, filtrez, 
vous pourrtt.: colorer en jaune clair 
avec du caramel. ., 

- (A eau-de-vie). Ayez des fruits 
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très-mûrs, dépouillez-les de leur duvet; 
enlevez délicatement la peau que vous 
ferez tomber -à mesure dans l'eau-de
vie. Coupe'z les fruits par quartiers 
pour ôter le cœur; jetez les quartiers . 
dans de l'eau à laquelle vous ajouterez 
un peu d'~!un. Faites-les cuire à petit 
feu dans un bon sirop. A mesure qu'ils 

. fléchissent, retirez lGi:l quartiers un à 
un avec l'écumoire et rangez-les dans 
·une terrine. Clarifiez et faites recuire 
le sirop; versez-le bouillant sur le8 · 
Jruits. Au bout de 24 heures de repos, 
rangez les quartiers dans un bochl; 
mélang(3Z le sirop l:l,Vec l'eau-de-vie 
dans laquelle la peau des coings a in
fusé. Il faut deux parties d'eau-:-de-vie 
pour une partie de sirop. Filtrez et ver
sez le mélange sur les fruits, dans le 
bocal. . · 

- (Sirop de). Ayez 500 gram. de 
coings bien mûrs; expriluez-les, pour 
en extraire le jus, après les avoir râpés; 
faites bouillir le marc avec un litre 
d'eau; exprimez de nouveau; ajoutez la 
nouvelle liqueur au jus premièrement 
obtenu. Mettez 1 kilogr. de sucre 
dans un poêlon; jetez le jus sur ce 
sucre; faites cuire le sirop à 21 o. 

- (Conserve de). Ayez des cül'ngs 
très-beaux, sains, cueillis un peu avant 
leur entiè1·e maturité; enlevez le duvet; 
râpez les fruits jusqu'au cœur; pressez 
la pulpe et laissez reposer le jus obtenu 
jusqu'à ce qu'il soit bien clair; filtrez, 
conserve?. dans des bouteilles de verre 
bien bouchées. • 

- (Gelée de). Ayez, par exemple , 
1 kil. et demi de coings .presque mûrs; 
débarrassez-IP-s de leur duvet au moyen 
d'un gros linge; coupez-les. chacun en 
quatre (autant que possible avec un 
couteau d'argent), enlevez les pepins 
et les cellules qui le;; contiennent. Cou
pez ensuite les cpings par tranches et 
jetez-les aussitôt dans de l'eau froide 
pour qu'il ne jaunissent pas. Faites les 
cuire dans 2 litres et den:i d'eau; pas:.. • 
sez sans exprimer, faites di:;;soudre 
1 kilogr. de sucre dans la décoction; 
passez, faites évapore.r, jusqu'à ce que 
1~ liqueur soit assez épaisse pour se 
prendre en gelée en. se refroidissant. 

La pulpe peut être employée à faire 
de la pâte. de coings. 

- Autre procédé. Essuyez les coings, 
mf,ttez-les entier,s dans un chaudron où 
ils baignént biên; faites cuire à grand 
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feu jusqu'à ce quïls soient assez mous 
I'0?-1' que l'on puisse y enfoncer. une 
paille. Coupez-les alors par quartiers; 
déposez-les dans un vase de terre; cou
Yrez-les d'eau fraicbe et laissez-les 
infuser pendant une heure. Eg()uttez
Jes sur un tamis pendant 2 heurès. 
Terminez en ajoutant du sucre et en 
faisant réduire le jus obtenu. 

Alarmelade de caings (Voy. Marmelade). 
-:- (Jus de). Epluchez et coupez en 

pP.ttts morceaux des coings choisis de 
préférence parmi ceux qui ont mûri 

1 

1 

l 

· Coeotier d11 Jardin dè!S Plantes, à P<~riF. 

.,-ur l'arbre. Mettez-les dans une bas
sine avec dé l'eau en quantité sufflsante 
pour qu'ils en soient couverts. Faites-

• lES cuire jusqu'à ce qu'ils fléchissent 
sous la pr~ssion du doigt. Versez le 
l.out sur une serviette suspendue par 
les quatre coins; laissez égoutter pen
dant 24 heures. Si le jus n'est pas_trè~
clair, filtrez-le avant de le mettre en 
bouteilles. 

Compote de coing&. Ayez des coings 
blens sains et bien jaunes; coupez-les 
en quatre, ôtP7. les rœurs P-t les pepins; 
velcz-le:>. Jetez-les tians de l'eau bouil-

1 

1 ., 
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Jante. · Qunntl ils r.onunenr.Pnt à flèchir 
IOOUS la presliÏOll dU doigt,jetez·led tians . 
de l'eau froide. Pendant qu'ils rafraî-
chissent, faites un sirop (pour 3 coings, 
un demi-litre d'eau et 500 gramm. de 
sucre). 

Mettez les coings dans ce sirop avec 
un filet de vinaigre ou le jus d'un demi· 
citron. Couvrez d'un rond de papier la 
casserole (qui ne doit pas être en fer). 
Ecumez, faites cuire doucement une 
demi-beure. Dressez le~ fruits dans le 
compotier. Faites réduire Il' sirop et 
versez-le sur les fruits. Servez froid: 

- (Pdtt> de). Il existe plusieurs pro-. 
cédés. On peut employer soit des coings . 
frais, soit la. pulpe des fruits qui ont 
déjà servi à faire de la gelée. Si l'ou 

Cognassier. 

emploie des coings frais, il faut avoir 
soin de les faire euire sur un feu vif, 
dans de l'eau et dans un vase couvert. 
On ég9utte et on fait cujre de nouveau 
la pulpe en ajoutant 500 gr. de sucre 
concassé par kilo de p_ulpe et en remuant 
continuellement. On laisse 'refroidir 
dans un vase de terre ou de nl)rcelaine, 
et on y in.;orpore du sucre 'en poudre 
fine, de façon à obtenir une pâte ferme .. 
On abaisse cette pâte à l'aide d'un rou
leau,à l'épaisseur d'un demi-centimètre. 
Pour qu'élie ne prenne ni au rouleau 
ni à la table sur laquelle on opère, il 
faut avoir soin de la saupoudrer avec 
du sucre en poudre; on découpe ensuite 
la pâte avec un verre renve:rsé ou un 
empol'te-piêce. Ot~ l'l~c~ les morc~?UX 



• 



COL 
sur d_es feuilles de papier saupou!lr~es 
de s .crd. On les met au four, six. heures 
après que le pain a été retiré et on les 
y laisse 10 ou 12 heures. On les range 
dans des boîtes, les uns à côté des au
tres, en les séparant par de<; feuilles de 
papier. Ils sont d'abord durs et secs; 
mais ils se ramolissent bientôt. , 

-:-- Autre procédé. Les coings sont es
s_uyés, on leur ôte la queue· et l'œil et 
on les fait cuire entiers sur un feu vif, 
a grande eau. Lorsqu'une paille peut 
les traverser, ils sont cuits; on les pèle, 
on les coupe en deux pour les débar
.rasser du cœur et des pepins. On les 
passe dans un tamis,· à l'aide d'un 
pilon. A la pulpe qui tombe sous le 
tamis, 011 ajoute un poirl~ égal cle sucre 

COLCDlllU.II 

t. l'l&ur.- 2. Feuilles.- 3. Racine. - ~- Semence. 

râpj. On fait cuirtl la pâte ju;;qu'à ce 
•1ue tuut le liquide qu'elle couti<·nt :;oit· 
cvaporé; o.n la verse sur des assiettes, 
par couches d'un- demi- centitüètre. 
Quand elle est froide, on la saupoud1·e 
ole sucre en poudre et on porte les as-· 
:-:iettes en li~u sec. Au bout de 8 jours, 
un retourne la pâte; on saupoudre de 
~ucre la surface quel r;n met à décou
vert; .,nsuite on la découpe et oh la 
met sécher en lieu sec et aéré. Enfin, 
1>n met en boites, entre des feuilles de 
J•apier. 

Coke. Voyez Chauffage. 
Colbert (Potage à la). Aye? les légu

llles de la saison (carotte::;, navets, ha· 
riwts, choux-fleur~, asperges, etc.). 
Faites-les cuire dans de l'eau salée .. 
Coupez-les en jr1licnne et servéz. · assez 

COL 
clair-semé, dans du bouillon où se 
t~ouve un œuf poché pour chaque con
VIve 

Colchique (Botan. et Hort.) Cette 
plante bulbeuse, propre aux parties 
central~s et méridionales de l'Europe, 
fleurit de septembre à octobre. Le Col
chique d'automne croit dans les prairies 
humides; il est malfaisant pour les va· 
ches dont il fait passer le lait. Le tu
bercule, enfoncé profondément dans le 
sol, meurt en hiver et donne naissance 
à des rejetons qui produisent des plan
tes au printemps. Ce tubercule, lors
qu'on veut l'employer· en médecine, 
doit être recueilli avant la floraison, en 
juillet et août, opération souvent ditfl-

Coloquinte 

cile après que la fauchaison a rait dis
parailre l~s traces de la plante.L'odeurdu 
tubercule frais et forte, repoussante et se 
rapprot~he un peu de c{llle du radis; son 
goût rl'abord farineux, devient amer et 
âcre. Pour lui-conserver ses propriétés, 
il faut .le faire sécher promptement; i-l 
perd alors son odeur, mais il conserve 
l'âcreté et l'amertume de son goût. Il 
se conserve très-bien si l'on a eu soin · 
de le couper en tranches minces et de 
le faire sécher au foui'. 

-(Médecine). Les bulles, les graines 
et les fleùr~ de cette plante, lorsqu'elles 
sont prises à haute dose, constituent 
un poison irritant très-énergique dont 

· on combat les effets à l'aide de l'émé
tique et de l'eau iotlurée. A faible dose, 

· 1~ culcilittUI:l esl tHllillOyé P.ar··l·a-.mmie-
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cine, dans le cas où 11 est néces!:làire 
d'augmenter la sécrétion des urines; 
.Qn le vante ~ontre la goutte, les hydro
lJbies pa:>sives et les rhumatismes; 
mai< il faut s'en défier 

Poudre, de 5 à 30 centigr. 
E.rtrait, de 1 à 10 centigr. en pilules. 
Teinture, de 1 à 4 gram. dans potion 

ou tisane. 
Vi·, de 10 à 50 gram. par jour. 
V in aigre ( colchique 125, vinaigre 

~500), de 5 à 20 gram. 
O.rymel (vinlligre colchique 1, miel4), 

-de 20 à 50 gram. 
L'Eau médicinale d'Husson, préconisée 

contre la goutte, renferme le principe 
actif du colchique obtenu par la dbtil
lation et la concentration et combiné 
avec de l'alcool. Les fleurs et les se
mences jouissent des mêmes proprietés 
que le tubercule. 

Colcothar (Conn. us.). C'est le pé
roxyde de fer, sorte de poudre rouge 
très-;!mployée dans la peinture à l'huile; 
elle sert à peindre en rouge les car- . 
reaux des planchers d'appartement ; 
lorsqu'elle est très-divisée, elle set à 
polir l'argenterie et les glaces. 

Cold-cream. Cosmétique agréable et 
utile contre les irritations de la peau, 
Je cold-crearn remplace très-avantageu
sement le cérat ordinaire. Mettez liqué
fier à une douce chaleur. 60 gr. de blanc 
de baleine et 30 gr. de cire blanche 
dans 215 gr d'huile d'amandes douces. 
Versez le.mélange dans un mortier de 
marbre chauffé, triturez jusqu'à refroi
dissement. Ajoutez alors 30 centigr. 
J'huile volatile de roses. Ayez 15 gr. de 
teinture rle benjoin, passée à travers 
un linge; mêlez cette teinture à 60 gr. 
ll'oau de roses et incorporez Je mélange, 
peu à peu, par petites parties, dans le 
cold-cream. 

Colère (JI/éd.) La colère bouleverse 
vre~que toutes les parties de l'orga
nisme; mais elle s'attaque principale
ment à l'un des organes, tantôt au foie, 
pour produ!!'e !a jaunisse; t;;~.ntôt à l'es
tomac, pour produire une indigestion; 
tantôt aux intestins puur occasionner 
courbature 3t diarrhées. Lorsque la 
colère produit ses effets sur les reins et 
sur la vessie, elle détermine une émis
sion instantanée et involontaire d'urine 
ou bien au contraire elle resserr.e les 
vaistieaux, suspeird. la' séctépon des 
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urines et fait déclarer de violentes 
douleurs. 

Coléus (Hort.). Cet arbuste, haut de 
00030 porte un beau feuillage vert, dont 
chaque feuille est marquée d'une t~che 
rouge sang al! centre. Les fleurs sont 
en longues grappes bleues et blanches ; 
on le multiplie de boutures. · 

Colibri. Ce merveilleux oiseau de 
l'Amérique, cette charmante miniature 
qui est à peine grosse comme une 
abeille, ce petit être tout aérien, aussi 
élégant par ses formes que brillant par 
ses couleurs, s'élève parfaitement en 
cage; mais dans sa patrie seulement. 
Chez nous, il meurt, faute de soleil.' 

Colimaçons. Voy. LIMAÇONS. 
Colin. C'est une espèce de perdrix 

qui habite l'Amérique. Le colin s'élève 
en volière et s'acclimate assez bien en 
Europe. Presque tous nos ~tablisse
ments d'acclimatation possède des su
jets de son espèce. Ce sera une banna 
acquisition, car sa chair est un manger 
exquis et s'accommode comme celle da 
la perdrix. 

Coliques (JIUdecine). Lorsque les co
liques sont produites par une autre 
maladie ( constipatioh. gastral~ie, diar
rhée, inll.-1mmations d'intestins, indi
gestion, rdroidisSement, vers intesti
naux, vents, hernie, etc.) on les fait 
disparaître en combattant Iè mal qui 
les cause. Mais si elles surviennent 
sans cause connue, le meilleur remède 
consiste dans l'emploi de cataplasmes 
de farine de lin appliqués très-chauds 
entre deux linges et souvent renouvelés. 
On administre au. malade un quart de 
lavement avec 10 ou 20 gouttes de lau
danum de Sydenham; on lui fait avaler 
du thé très-fort et teès-chaud, ou, à 
défuut de thé, une infusion de camomille 
romaine. 

L1!- colique de miserere, mal intolé
rable qui réclame les soins d'un méde-· 
cin, peut être diminuée en attend:mt 
l'arrivée de l'homme de l'art, par l'appli
cation, sur la partie douloureuse, de 
cataplasmes émollients, l'immersion 
du malade dans un bain tiède où il 
demeure le plus longtemps possible et 
des boissons alternatives d'eau sucrée 
à laquelle on ajoute quelques gouttes 
d'éther et d'une légère décoction de 
queues de cerises. · 

Colique bilieuse. Cette colique est l'ré• 
queute c.hez les jeunes gens nerreux~ 
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secs, vitivllreux et emportés, ou chez Si la colle est trop {!paisse, on l'éclaif'o 
ceux qui boivent beaucoup de vin. On cit en y ajoutant un peu d'eau. 
donne au mai!lde des la'Cenrents de feuille Colle pour papiers peints. La colle ci
de mauve, de graine de lin, de racine de dessus est ordinairement employée 
guimauve; des bouillons d'oseille; sL pour coller les papiers peints ; mais on 
les douleurs persistent, on lui fera lui communique la propriété de détl'Uire 
prendre quel!Jues gouttes de laudanum les insectes en Ja fabriquant de la facon 
et un bain. suivante : · • 

Coliques d'indigestion. Voy. Indigestion. Dans un pot de terre vernissé, ve~-
Coliques des peintres et des doreurs sur sez l'eau nécessairl:! et ajoutez-y, par 

mélau.c. Cette maladie n'est que Je litre, 15 grammes de sublimé corrosif, 
symptôme d'un empoisonnement. Les sel qui n'est fondu qu'au bout de quel
remèdes dont il vient d'être parlé ci- ques heures; ajoutez alors la farine et 
dessus sont ordinairement insuffisants. faites cuire la colle dans un vase qui ne 
Il faut avoir recours au cataplasme sui- sera plus ensuite employé à la prépa
vant: 125 gt'. de farine de lin, deux pin- ration des aliments, parce que le su
cées de semences d'anis et de fenouil, blimé corrosif est un poison. 
deux pincées de têtes de camomille, et Colle de farine imputrescible. Vn peu 
3 ou 4 grammes de camphre en poudre. d'e:;sence de térébenthine ou de la
(Voy. Cataplasme). On applique très- vande, incorporée dans la colle, la rend 
chaud sur le ventre, sans envelopper imputrescible; en y ajoutant un peu de 
entre 1Jeux linges, on fait avaler 1;1u sucre, la colle sèche plus lentement. 
malade une infusion de menthe; si le Colle de pommes de terre. Cette colle 
mal persiste, infusion de une ou deux coûte moins cher que la colle de farine 
tête~ de pavot, ou mieux, une pilule d~ blé à laquelle elle n'est pas infé
d'opium de 1 ·grain, o•1 encore de 15 à r1eure en force et en y:ualité. Prenez 

· 20 g·outtes de laudamun de Sydenham 500 grammes de pommes de terre; la
. dans un verre d'eau sucrée; cuillerée à . vez-les, râpez-les dam• ~litres et demi 
bouche de sirop d'étlier. d'eau; faites bouillir le mélarrge en l'a· 

Collage des pièces de pdtisserie. Pour gîtant pendant l'ébullition qui ne doit 
coller enselllble deux pièces de pâte, pas se prolonger pendant plus ile 4 mi
mouillez avec de l'eau les deux parties nutes; retirez aussitôt du feu; ajoutez 
à coller; appliquez-les l'une sur l'autre. t6 grammes d'alun bien pulv9risé qu!'t 
Mouillez rle nouveau pour faire dis pa- vous jetez dans la colle, par petites por-

't t t 'bl l t tions, en remuant sans cesse pour faci~ 
rm re, au an que possl e, es races liter la dissolution de l'alun. Erl dou
de la soudure. 

Collage des liqueurs. Toutes les liqueurs blant la quantité de l'alun, la colle 
qui contiennent de l'alcool, des acides obtenue peut servir à préparer des cou

leurs à ~a détrempe. 
ou du tannin se collent comme le vin, C~l·· an riz. Délayez de la farine de 
au moyen de colle de poisson que l'on Y riz dans de l'eau froide et faites-la cuire 
ajoute après l'avoir mise dissoudrtJ sur un feu doux jusqu'à ce qu'elle soit 
dans de l'eau (Voy. colle de poisson). Si prise. Cette colle est très-blanche, 
les boissons a clarifier sont peu al-
cooliques, on y ajoute, pour précipiter transparente et d'une force extraordi-
la colle, une infu:;ion de thé ou une in- naire; missi l'emploie-t-on de préfé-. 
fusion de noix. de galle, ou de toute renee pour le cartonnage de luxe. En 
autre matière renfermant du tannin. mrttant moins d'eau, vous obtenez une 

colle assez consistante pour se n1odelar 
Vuy. l~iqueurs. en bas-reliefs et en statuettes. Cette 

Collage des 'Cins. Voy. Vins. colle prend alors le nom de ciment du 
Colle (Écon. dom.).· Délayez de la fa- Japon: elle imite, à s'y mP.prendre, la 

rine (préféralllement de la farine de nacre c}e perle; mais elle craint l'hu-
seigle) avec un pe,1 1l'eau, de façon qu'il midité. · 
n'y ait pas de grullleaux. Sur le mé- Colle à la gomine arabique. Cette colle 
lange versez clel'Pau bouillante jusqu'à sert à coller les étiquette~; on l'obtie.nt 
consistance de lwuillie claire, ·conti- en faisant dissoudre de la gomme ara
nuez à chauffer en agitant sans cesse , · bique dans de l'eau cllaucle; quelques 
avec unç spatule ou une cuiller de bois.· gouttes d'el;isence de térébentbine ou 
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d'essence de lavande la mettent â l'aLrl 
de la moisissure; un peu de sucre l'em
pêche du durcir en s'évaporant, et on 
peut alors la conserver et l'avoir tou
jours sous la main pour s'en ~ervir. 
Quelques personnes font dissoudre la 
~omme dans·· de reau-de-vie, le tout 
1ans un flacon à large O\lVerture, fermé 
avec un bouchon de verre. · 

Colle à bouche. Mettez, dan, un demi
litre d'eau, 30 grammes de colle de vois
son, 8 grammes de sucre candi blanc, 
4 grammes de gomme adragante et des 
rognures de parchemin ; faites bouillir 
jusqu 'à réduction de moitié, laissez 
refroidir sur une plaque de marbre ou 

· de n.étal. Lorsque la colle, étendue sur 
la plaque, en couche de 1 milimètre en
viron, est à demi·refroidie, coupez-la en 
paràllélogrammes longs de 7 ou 8 cen
timètres sur 3 ou 4 centimètres. Pour 
se servir de cette colle, on l'humecte 
avec la salive ou avec de l'eau et on en 
frotte le papier que l'on veut coller. 

Colle forte (Epreuve de la). Prenez 
10 gr. de colle forte, jetez-la dans un 
vase contenant un litre d'eau froide à + 6o cent. Portez ce vase à la cave ou 
dans un lieu dont la température soit 
la même· que celle de l'eau. Laissez 
reposer pendant 12 heures. Si, au bout 
de ce temps, la colle est fondue, elle est 
de mauvaise qualité; si, au contraire, 
elle esf demeurée entière et a doublé 
de poids, elle est bonne. Plus son poids 
est augmenté et meilleure elle est. La 
colle la plus parfaite quintuple de 
poids en t 2 heures. 

Manière de (aire fondre la colle forte. 
Soumise à une ébullition trop prolon
gée, elleproduitde mauvaise colle.Après 
avoir concassé la colle forte en mor
ceaux, on la mettra dans une casserole 
avec de l'eau en quantité surtisante 
pour qu'elle y baigne; on la laissera 

·tremper à froid pendant 5 ou 6 heures 
et on la fera chauffer dans un bain-ma
rie, en remuant continuellement. On 
doit l'employer chaude et pour l'entre
tenir en cet état, on la laissera dans le 
bain-marie retiré de dessus le feu: 

Colle forte liquide. A la colle forte 
fondue comme ci-dessus, ajoutez à peu 
près son volume de vinaigre, le quart 
de son volume d'alcool et un peu d'a
lun. Cette colle peut s'employer à froid. 

Colle de poisson. Cette colle se com
po:>e tout simplement ue la partieinté-

COL 

rieure de la vessie natatoire de uuel
ques espèces d'esturgeons. C'est de la 
gélatine presque pure, beaucoup plus 
chère que la colle d'os (Voy. Gélatine). 
La colle de l'.::otson. se rencontre dans 
le commerce sone plusieurs formes = _ 
en cordons ou en feuilles. Pour la dis
soudre, on la met macérer dans l'eau 
pendant 12 heures; après quoi, on la 
coupe en lanières avec des ciseaux et 
on la fait dissoudre en la mettant 
bouillir dans de l'eau. En refroidissant, 
l'eau.se prend en gelée, si elle contient 
environ 4 p. cent de colle. Comme la 
colle est sujette à entrer en putréfac
tion pendant les t2 heures qu'on la fait 
macérer, on aura soin d'ajouter un 
peu d'eau-de-vie à l'eau de 1;:~ macéra-
tion. . 

Il est préférable de faire dissoudre la 
colle de poisson au hain-marie et d'y 
ajouter la moitié de son. volume d'al
cool; on peut alors la conserver à l'état 
de gelée dans de petits flacons, que 
l'on échauffe ensuite légèrement dans 
la main ou devant le feu pour faire 
usage de la colle. 
. Colle pour la faïence. Prenez une poi
gnée de fleurs t!~ farine de froment et 
pétrissez-la avec un peu d'eau, de ma
nière à obtenir une pâte ferme et liée. 
Continuez à pétrir cette pâte sous un ro· 
binet d'où sort un mincefllet d'eau. Lors· 
que l'eau s'écoule claire et limpide d'en
tre les doigts, la pâte est changée en 
gluten, colle d'une solidité extraordinaire 
que l'on met entre les deux parties raju&o 
tées d'un vase brisé. 

Colle pour la porcelaine et po11r le verre. 
Mêlez ensemble, par parties égales, de 
l'eau pure et de l'eau-de-vie ordinaire. 
nans ee mélange, délaye:~ 30 gr. d'ami· 
don et 50 gr. de craie finement pul vé
risée; ajoutez t5 gr. de colle forte. 
Mettez sur le feu et quand le mélange 
est en ébullition, ajoutez-y 15 gramme& 
de térébenthine de Venise; agitez jus
qu'à ce que les substances soient par~ 
raitement incorporées 

Collier ou Collet (Boucherie). On ap· 
pelle ainsi un morceau de qualité infc:i
t·ieure pris dans le cou.· Le collet de:! 
bœufs, vaches et taureartx est dit maigrtt 
quand on le prend sur le cou; onl'ap
pelle t'eine grasse quand on le prend 
sous la gorge. Le talon de collier est la 
partie qui reste ordinairement sur le 
paleron quand Oll le détad1H de l"è~ 
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·paule; c'est un assez bon morceau qui 
peut se détailler en bifteck. 
; Collodion. Le coton-poudre (Voy. ce 
mot), mis en dissoluti0n dans l'éther, 
produit une matière transparente appe
lée collodion qui adhère très-fortement 
aux objets sur lesquels on l'applique. 
On prépare le collodion en plongeant 
du coton dans 3 parties d'acide sul
furique concentré et 2 parties d'azo
tate de potasse; on lave le coton, puis 
on le fait sécher et enfin dissoudre 
dans de l'éther à 6 ou 8 pour cent 
d'alcool. Appliqué en couche sur le 
verre ou sur la peau, il y forme une 
mince pellicule imperméable qui sert 
à la photographie ou qui peut, sur l<:Js 

· plaies, rempladllr le taffetas d'Angle
terre. 

COL 

1.84, dans 500 gr. d'acide nitrique à 
1.42. Lai2sez refroidir le mélange .i us
qu'à la température de 30° degrés en
viron; introdu:sez le coton dans ce m.!~ 
lange, par pei ites portions, afin d'e· i
ter un grand développement de cha le r. 
Abanrlonnez le tout pendant 24, 36 oa 
48 heures, selon que lQ. températut•.: 
sera de 35°, 25° ou !5° centigrades. 
Retirez ensuite le coton, lavez·le il 
gra11dtl eau pour lui enlever toute trace 
d'acide. Faites sécher à l'air libr _ et. 
con, er,·ez en lieu sec. 

Collodion élastique riciné. « Collodi J n, 
30gr.; térébenthine de Venise, 15rlécig.; 
huile de r.cin, 5 décig. Lfl·collodion e-t 
étendu sur la partie malade au moyet 
d'un pinceau. l· faut avoir !e soin d'et 
: a~ser une couche assez. éoaisse Dùllt 

Colibrt. 

Collodion selon Bouchardat. Introdui
sez, sans le tasser, 16 gr. de fulmi
coton bien sec et divisé en ouate très
légère et volumineuse, dans un ballon 
sec; versez dessus 430 gr. d'éther sul
furique pur. Après quelques minutes, 
lorsque tout le fulmi-coton s'est affaissé 
ttnr lui-même; secouez le vase pour di
viser la masse gélatineuse, abandonnez 
le tout pendant 15 à 20 minutes au so
leil; ajoutez ensuite 285 gr. d'éther sul
furique; agitez po·1r opérer la dissolu
tion. 

CBlladion dtt codex. Fait s rlis~oudre 
7gr.de fulmi-coton dans un mélange de 
64 gr. d'éther et 22 gr. d'alcool; ajou
tez 7 gr. d'hull! de ricin. Le fulmi-coton 
destiné à la préparation J t c ·llod!on, 
s'obtient de la manière suivante: 

Versoz 1 k.ilo;:;. ù'aci .c sulfurique à 

qu'elle résiste, et l'on do1t dépasser en 
tous sens les limites de l'inflamma-
tion. » (Robert LATOUR.) 

Collutoire. C'est un gargarisme qu\•n 
applique, au moyen d'un pinceau, sur 
les g ·ncives, le palais et ia face in
terne àes joues. 

Collutoire calmant, pour s~ gar;Jari-
. ser dans les cas d'inflammation dou
Ioureu:;·~ de la bouche, de la laague ou 
de la gorge. Faites dbsoudre 2 décig. 
d'extrait d'opi•lm dJns 120 ~·r. d'eau; 
ajoutez ensuite 20 gr. dtl mi ·l blanc. 

Collyre (Pharmacie). On appelle col
. lyres des médicament; sec:> ou liquides 
destinés à agir directement sur les yeux 
ou sur 1 s paupières. 

Les collyre~ .~ecs sont composés de 
p •udres très-tlnesqne t'on.insuf!le daus 
l'œil. à l'ai.!~ d'un tuyau do pinnes; 

\li 
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les collyrrs . liqnides se composent torrentielles, du nombre de jours de 
d'cau disti lée, d'iniu~ions ou dt! dé- crues par an. La déterminttion de la 
coctions de plantes, auxquelle..; on peut quantité totale des matières solides 
ajoute!' des sels ou d'autres substances, peut s'obtenir en filtrant 'Jll volume 
suivant les besoins; .on les applique à d'eau connu sur u:a filtre pesé ~n pa
l'aide de compresses. e pi er; mais il est plus simple, et peut-

Collyre simple. C'e:;t de l'eau de roses être plus conforme aux besoins de la 
distillee. pratifJ.ue, de se borner à laisser d po-

Collyre divin ou pierre divine. Ayez ser l'eau d.ms une éprouvett~ gt·aduée, 
100 gr. de sulfate de cuivre ( ristallisé, ou V>ùt autre vase, de décanter l'eau 
100 gr. de nit ate de pota~s ~et 100 gr. arrivée au degré de limpidité rlont on 
d'alun; faites fondre ensemble ce~ sels, devra se cont-mter dans le travail cou
et quand ils comme"ncent à se refroidir, rant, de recueillir et de peser le dépôt. 
i 1corporez 5 gr. de camphre dans le Du reste, quand on doit exécuter des 
mélange. travaux de colmatage, il faut étudier 

Collyre azuré ou eau céleste. Faites avec le plus g·ra·1d soin les mo'ndres 
dissoudre 2 décig. de sulfate de cuivre détails du phénomène du trausport et. 
cristallisé, dans 120 gr. d'eau distillée. du dépôt des troublQs. Le~ diverses 
Ajoutez 10 gouttes d'ammoniaque. couches d'un cours d'eau, par exl-llllple, 

Collyre avec le sulfate de zinc. Faites ne sont .pas également chargées de 
dissoudre 15 centig. de sulfate de zinc · limon, et il faut évid. mment chercher à 
dans 100 gr. d'eau de roses distillée; faire la prise dans la ,·ouche la plus 
filtrez. riche. Les circonstances les plus insi-

Collyre avec la pierre divine. Ayez gnifiantes en apparence, suffisent aussi 
40 centig. de la pi·'rt·e .div ne ci-des~us; pour mo ifier beauco~tp la rapidité et 
faites-la dissoudre dans 100 gr. d'eau la quantité de d.::pôt laissé sur le sol 
dil3ti Iée; filtrez. après chaque submer:üon. 

Collyre opwcé, contre les ophthalmies Quand on s'est rendu corn pte de la 
douloureuses. Faites dissoudre 2 décig. ma, se d'eau que l'on pourra introduire 
d'extrait d'opium dans 100 gr. d'~au de sur lé terrain et de sa richesse en ma-· 
roses; filtrez. tières solides, on peut évaluer le temps 

Collyre sédatif. Fait,es dissoudrè 1 gr. nécessaire à l'opération «::u colmat ge 
d'extrait de jusquiame dans 100 gr. et calculer Sl'S résultats probable~. Il 
d'eau de roses; ajoutez 1 gr. de lauda- ne reste plus alors qu'à établir des di
num de Kousseau. gues et les canaux d'amenée et d'éva-

Collyre sec. Mêlez ensemble, et par cuation des eaux. La pente de< canaux 
parties égales, du ca ornel pOrjJhyrisé d'amenée doit ctre suffisante pour que 
et du sucre en poudre. la vitesse de l'eau soit assez forte pour 

Oolmatage. Le colmatage est l'uti- ne pas laisser dé, oser 1es matières 
lisation de~:~ matières solides que char- solides. Cette vitesse doit donc varier 
rient la plupart des cours d'eau; divers de OmtO à Om80 par SQCOnde, et plus, 
procédés sont employés et des résul- suivant que le courant ou !e cours 
tats tt'ès·différents poursuivis : tantôt d'eau charrio.1 des limons fins, des :sa
le colmntage a pnlilr but de dessécher bl~s ou des graders. 
des marais, tantôt d'exllauss r des ter- Quelle· que soit l'origine des eaux 
rai· s trop bas, tantôt enfin,- d'enrichir , chargées de matières solides dont on 
des terres paun3s et faible"'. · d spose, J'opération consiste à fairé àr-

1'\ul n'ignore les qualites fertilisant~s river les ~'aux troubles sur le terrain 
du limon et la force qu'il donne aux en couche aussi épaisses que pos~.ble,. 
terres; mais le calcul du volume de puis à évacuer les eaux éclaircies p1•m· 
matières solide, de chaque cours d'eau · recommencer ensuite la même série 

·est difficile à étahlir. «Avant d'entr - d'opérations. 
prendre une opération de coln1atage, · Le terrain à colmater d(>i.t être e~~
qn€41 e que soit sa nature, on doit se touré de digues et communiquer à l'a
rendre compte de la quantité de ma- mont avec· le canal ou le lit d'amenée. 
tières iOlides tenues en SlJ:S{lension ·A l'aYal, il communique avec Je canal 
dans l'eau, dit M. Hervé Mangon, et d'éco~lement par une ouverture garnie 
de plus, quand on opère avec des eaux d'une vanne ou même d'un barrage Il 
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poutrf!llcs horizontales, par-dessus le
quel l'eau éclaircie se déverse en cou
che mince. 

Quand la surface. à colmater présente 
une grande étendue, il convi--nt de la 
partager par de. petit~s digues en un 
cert;;in nombre ·de bassins de dépôt 
d'une u.oindre surface, pour éviter que 
l'eau agitée par le vent ne forme de for· 
tes vagues qui-empêcheraient le depôt 
des matières tenues en suspension. 

Il con 1 ient également, dans le cas 
d'une entreprise un peu considérable, 
de procéder progressivement au col
matage, en exhaussant d'abord la par
tie la plus voisine de l'arr.ivée des 
eau·:. On ouvre le canal d'amenée dans 
la prnmière zone remblayée, puis on 
procède à l'exl1aussement de la zone· 
suivante et l'on continue ainsi, de pro
che en proche, jusqu'à l'achèYement 
des travaux. On règle mieux ainsi le 
nivellement du sol colmaté et l'on entre 
c11aque année en jouissance d'une nou
velle surface, que l'on met en culture 
et dont le revenu vient en aide à la 
suite de l'opération. 

• La quantité des matières solides char-
riée par l'eau varie suivant les riviè
res; de plus, les crues l'accroissent 
dans une proportion considérable; on 
a p<>u de chiffres définitifs, cependant 
on sait que le Rhin en crue renferme 
0,02 de son poids de limon, que le 
Rhône au maximum 493 grammes de 
dépôt par mètre cube, au minimum, 
7 grammes, et 138 en moyenne, la Saône 
100, 8 et 40, la Durance 0 gr. 279 seule
ment en moye_nne et 4 kilogr. 179 en 
temps de crue, la Meuse, 474,14 et 100, 
l'Allier ajusqu'à 3n gr. 53 en crue et la 
Seine jusqu'à 534 gr. 680. 

Comme, lorsqu'on colmate des marais 
ou des terrains absolument arides, il 
est nécessaire que la quantité de ma
tières solides gard~e par chacun des 
compartirnents établis soit considér J

ble, il faut. que tour à tour tous ces 
compartiments deviennent tête de col
matage, de façon à ce que les matières 
gros~i~res, 0elles qui exhaussent le 
plus nettemE:llt le terrain, soient répar
ties également sur toutes ses parties. 

Le colmatage est ou a été pratiqué 
avec succè:,411 dans la Seine-Inférieure 
où, au moyen de. digues établies, plus· 
de 14,000 hectares ont étf\ conquis sur 
lé· fleuve par l'agriculture, dans .les val· 
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lées de l'Ariége, de l'Hérault, de l'Ar
dèche, où 111 plup;:.rt des étangs ont étô 
ainsi dessl;chés, d"an.<; le Vaucluse où 
une grande étendue de garigues, c'est
à-dire dé terres incultes a été fertilisée, 
enfin, et plus encore en Angleterre et 
en Italie. Partout ces travaux ont ob
tenu un pl~in succès et, s'ils coûtent de 
300 à 500 francs l'hectare environ, ils 
triplent au moins le prix du tenain en 
déposant à sa surface une épai~seur de 
40 à 60 centim. de limon. » 

« Quelqùefois, quand les localités s'y 
prêtent, dit encore M. Hervè Mangon, 
on accélère beaucoue le remblaiement 
d'un terrain, en faisant tomber et en 
délayant dans les eaux d'un canal d'a
menée, les terres des coteaux contre 
lesquels il s'appuie. Cette opération 
porte le nom deterrement. 

Les eaux sont alors dérivées par 
larges coupures sur le sol à terrer. 
Elles se répandent en couches minces 
et abandonnent la plus grande partie 
des terres qu'elles entraînent. On rend 
encore plus completee dépôt en établis-. 
sant de place en place, transvet·sale
ment ;:u courant, des r<~ngées de fas
cines retenues par de~ piquets, à tra
vers lesquels l'eau éprouve une espèce 
de filtration et un ralentissement qui 
facilite le dépôt. La sui't'ace des terres 
où l'on fait ainsi éc .. uler les eaux ne 
doit pas présenter une pente de plus 
de Om004 à om005. par mètre, sans quoi 
le sol se ravinerait et les dépôts ne se 
formeraient pas. 

Le procédé du terrement est souvent 
employé dans certaines· parties de 
l'Allemagne. Cette opération revi nt 
de 150 à 400 francs par hectare, selon 
la difficulté de l'établissement des ca
naux d'amenée. ». 

En Angleterre, on a essayé, non s·1ns 
succès, de ,·lérober aux cours d'eau leur 
limon pour le transporter sur les terres 
à enrichir. Cette opéraUon a recu le 
nom de colmatage sec. • 

Colocassia antiquorum. Cette belle 
plante d'ornement réussit parfaitement 
dans les appartements. On la culti\'e 
en pot dans de bonne terre de bruyère; 
il lui faut qe fréquents ba~sinages. 

Cologne (Eau de). Voici le moyen 
d'obtenir 'de l'eau dl cologne sans 
avoir recours à la distillation. Dans un 
litre d'alcool à 32 degrés, mettez cent 
goultFls d'essence de lavande; ving_t• 
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quatre gouttes d'essence de néroli, 
quinze gouttes d'essence de girofle, 
tl'~nte-deux gouttes d'essence de citron, 
deux gouttes d'essence de cannelle, 
sept gouttes d'essence de romarin, ·33 
grammes d'essence de bergamotte et 94 
grammes d'eau de mélisse des Carmes. 
Mêlez le tout, laissez reposer pendant 
une semaine, filtrez au papier Joseph. 

Atttre recette. Dans un litre d'alcool 
à 32 degrés jetez 1 gramme de musc, 
cinq gouttes de teinture d'ambre, 16 
grammes d'huile essentièlle de berga
motte, 16 grammes d'huile essentielle 
de romarjn, 1 gramme de néroli (huile 
volatile de fleurs d'oranger), 1 gramme 
d'huile de cédrat, 2 grammes d'huile 
essentielle de citron et 200 grammes 
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s'attacher. On reconnaît que la fusion 
est complète lorsqu'une goutte de h
quide devient, en refroidissant, parfai
tement sèche et pulvérulente. On laisse 
refroidir à demi et on coule la colo
phane dans des moules appropriés à 
cet usage. Cette substa.nce doit être 
jaune et transparente; elle doit blan
chir les crins de l'archet, sans noircir 
les cordes à l'endroit où l'archet les 
touche. Ce frottement doit prodllire 
une poussière blanche qui ne colle pas 
aux doigts. 

- .Médecine. La poudre de colophane 
arrête les hémorrhagies; on en re
couvre de petits écussons d'amadou 
qu'on applique fortement sur la partie 
saignante. 

t.:ollus ùc lôl Cartilme 

d'eau de mélisse des Carmes; mêlez, 
laissez reposer pendant huit jours, fil
trez. 

Colombier. (Voy. Pigeon.) 
Colombine. On appelle colombine la 

~fiente ordinairèment sèche des oiseaux 
de basse-cour "et particulièrement des 
pigeons, fiente que l'on a soin de mettre 
à part pour la réduire en poudre. On 
la répand sur les terres, à la volée, 
dans la proportion de 20 à 30 hectoli-
tres par hectare. .. · 

Colophane (Écon. domest.). Prenez 
deux parties de résiqe de térébenthine 
et une partie de poix blanche, faites 
fondrA ensemble ces deux substances, 
lentement, dans une marmite de fonte, 
sur un feu modéré; en remuant sou
vent Je méla.nga pour l'cm>;~êcher de 

Coloquinte ou chicotin. Lè., · .dvquinte 
se cultive comme le concom&re. La pulpe 
de cette cucurùitacée est un violent 
purgatif que l'un doit employer avec 
précaution. On fait dessécher la pulpe 
et on la pulvérise. c·e~t un dra~tique 
irritant qui agit sur le gros inle:stin et 
devient emm nagogue. 

Coloration des liqueurs. {,tJuleur 
rouge fine à la cochenille. Jetez 'LoO gram. 
d'eau bouillante sur 16 grammes de 
co.chenille noire en poudre, lj grammes 
d'alun de Rome en poudre et 4 grammes 
de crème de tartre, vous obtenez une 
couleur rouge pour les liqusurs fines 
et surfines. 

Couleur rouge au santal. Faites digérer 
pendant vingt-quatre heures une once 

. •ie bois dè santal rour.;-e dans 2 litre'i 

• 
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d'alcool à 85 degrés centigrades. Fil~ ' 
trez, conservez dans un flacon bouché 
à l'émeri. 

Couleur rouge au fernambouc. Faites 
digérer, pendant trois jours, 375 gram. 
de bois de fernamboue en poudre dans 
2 litres d'alcool à 85 degrés centigrad~s. 
A:,:i~l\CZ comme ci-dessui. 

COL 

gr .. <leS. Au bout de deux jours, filtt·ez. 
Le suc de merise est préférable en bien 
des cas. 

Couleur jaune au safran. Faites in
fuser 33 grammes de safran du Gâti
nais dans 2 litres d'alcool à 85 degrés 
centigrades. Au bout de quarante-huit 
heures ext>rimez ot fillrE'..7.. 

t.:olocassla Antlquoruw 

Couleur rouge aux baies de myrtille. 
Faites digérer, pendant quarante-huit 
heures, 500 grammes de baies de myr
tille dans 2 litres d'alcool à 85 degrés 
centigrades. Exprimez, filtrez. 

Couleur rouge pour les liqueurs ord&
naires qui prennent une teinte violacée. 

' Mettez 500 grammes d'orseille en pâte 
dans 1 litre d'!llcool à s;; de~:rés centi-

Couleur jau11e au gingembre. Faites 
macérer 250 grammes dè gingembre 
broyé dans 60 .centilitres d'alcool à 85 
degrés centigrad~s. Au bout de huit 
jours, décantez la liqueur claire. Le 
caramel sert aussi à colorer en jaune. 

Couleur bleue à l'indigo. Faites dis- . 
soudre 16 grammes d'indigo en fine 
poudre dans 160 grammes d'acide sul-
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(ùrique à 66 degrés. Agitez, et quand la 
solution est opérée, étendez-la de 5 li
tres d'eau; agitez de nouveau. Jetez 
dans le mélange 250 grammes de craie; 
laissez reposer, décantez, et enfin 
ajoutez 15 centilitres d'alcool à 85 de
grés. 

Couleur bleu-violet. Dans t litre d'al
cool à 85 degrés, faites digérer pen
dant quatre jours 4 grammes de coche
nille: r.;outez 1 gramme d'alun calciné 
et 2 grammes d'ammoniaque liquide. 

Autres coulem·s. Elles s'obtiennent 
par les mélanges des couleurs ·ci
dessus. 

COLORATION DES PI:Jl:CES DE PATISSE
RIE. Rouge ·et carmin. De la cochenille 
liquide ou du carmin minéral liguide, 
voilà les deux couleurs prétërées. 
(Voy. cochenille et cm·min.) -

Rose. On emploie le carmin en poudre 
ou la carthamé, couleur que l'on ap
pelle aussi rose en tasse. 

Bleu. Employez de l'indigo de bonne 
qualité, d'une odeur pénétrante, d'un 
éclat métallique quand on le raye avec 
le plat de l'ongle; frottez le morceau 
d'indigo sur le fond d'une assiette de 
porcelaine hlanehe avec un peu. d'eau 
chaucle, j u-aqu'à ce que vous ayez oh
tenu la couleur désirée. 

Jaune . . '\.yez des fleurs de souci sim
ples ou doubles; entassez-les dans un 
pot rlc grès, fonlez-les, conservez-les à 
la cave dans le pot qui doit être bien 
bouché. Après quelques mois, ces fleurs 
ont ·rendu une liqueur jaune très
épaisse, inoffensive, cordiale et sudo
rifique. 

Les fleurs de safran, les baies d'al
-kekenge, le roucou bouilli dans l'eau, 
les étamines du lys produisent aussi 
une excellente couleur ja_une. N'em
ployezjamais les jaunes minéraux parce 
que ces couleurs sont nuisibles à la 
santé. La gomme gutte n'est pas nui
sible, mais elle purge. 

Vert. Mêlez ensemble du jaune et du 
bleu en mettant plus ou moins de l'un 
ou de l'autre suivant la nuance que 
vous voulez obtenir. 

Vert d'épinards. Lavez, égouttez, 
pilez dan~ ur. mortier, pressez dans 
une serviettE' deux ou trois poignées 
d'épinards. Placez le jus sur un four
neau ardent; faites cuire à grand feu 
JUSqU 'à «e qu~il frémisse; mais dès 
qu'il commence à vouloir bouillonner, 
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retirez-le de dessus le feu et laissez.Jo 
reposer jusqu'à ce que le jus se sépare 
en deux parties : l'une composée de la 
partie colorée, l'autre du liquide. Dè~ 
que ce résultat est obtenu, jetez le tout 
sur un tamis de soie; servez-vous de 
ce qui reste sur le tamis. 

Les feuilles de poirée verte, de blé 
vert et d'hache peuvent aussi produire 
d'excellente couleur verte. 

Violet. Mêlez ensemble du carmin et 
du bleu que vous délayerez sur uue· 
assiette; vous pourrez· obtenir toutes 
les nuances depuis le lilas clair jusqu'à 
la t•iolette des b01s. 

Orange. Mélangez du rouge liquide à 
du jaune; il faut que le rouge domine. 

Aurore. Mélangez du rouge et du 
jaune de façon que le jaune soit Ja 
partie dominante 

CoLORATION des avelines, amandes et 
pistaches. Hachez très-fin les fruits à 
colorer; étendez-les sur une plaque; 
versez dessus la couleur convenue à 
l'état liquide. Il faut que cette couleur 
ait une teinte tendre et délicate, car les 
.teintes dures ou foncées sont très
désagréables. Frottez les fruits hachés 
entre les mains pour bie~ les imprégner 
du coloris; mettez-les sur un autre pla
fond; faites-les sécher à l'étuve ou à la 
bouche d'un four doux. Dès qu'elles ont 
perdu leur humidité, hachez-les encore· 
un peu et mettez-les dans de petites 
caisses de carton ou de papier; con
servez-les en lieu sec. Quelques prati
ciens, au lieu de hacher les fruits, se 
contentent de les couper en filets ou 
en dés; ils opérent, d'ailleurs, de la 
même façon que ci-dessus. 

CoLORATION des {ruits ci-des>us en COlt· 
leur chocolat. Faites fondre une tablette 
de chocolat râpé dans deux cuillrrées 
d'eau et opérez pour la color·ation abso
lument comme s'il s'agissait de tout 
autre 'couleur. 

CoLORATION des sucres. Cassez du 
sucre en morceaux . gros comme cl es 
petits pois. Passez· le au: tamis pouF en· 
séparer la poudre, étendez les mor
ceaux sur un plaf1Jnd et colorez-les 
comme s'il s'ae-issait d'amandes. Si vous 
désiriez panacher les morceaux, il fau
drait les colorer un t. un, avec diffé
rentes couleurs, étendues à l'aide d un 
pincAau. 

Colorine. Voy. Oignons br.ûlés. 
Colza. Le colza est une plante de la 
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famille des crucifères et elle appartient 
au genre chou. 

Le colza ~st une de nos plantes oléa
gineuses qui produisent le plus et qui, 
par la simplicité des soins qu'elle exige, 
entre le mieux dans le~ vues des grands 
cultivateurs. 

Le colza, depuis longtemps est cul
tivé dans les Flandres; il y a seule
ment deux siècles qu'il s'est répanpu 
dans toute la France. 

Caractères du colza.· Le colza a un 
feuillage d'un vert glauque et sans poils, 
une tige qui atteint une ha!lteur de 1 
mètre 50 et très-branchue; ses fleurs 
sont blanches ou jaunes suivant les 
variétés: 

La graine, de la grosseur d'une forte 
tête d'épingle est contenue dans un si· 
lique de 6 à 8 centimètres de long. 

La graine pèse de 60 à 70 kilogr. 
l'hectolitre et elle rend 35 à 40 p. 100 
d'huile à brûler. 

Le colza est une plante bisannuelle ; 
sa floraison a lieu au commencement du 
printemps et sa fructification au com
mencement de l'été. 

Il existe quelques variétés connues 
sous le nom de colza tle printemps dont 
la fructificati01 1 a lieu tous les ans; mais 
elles sont moins vigoureuses, elles 
rapportE> nt moins aussi. 

On sème ces dernières variétés en 
mars. 

Variétés. On disting,le trois variétés 
principales : 

1° Le colza à fleurs· blanches. Cette va
riété est très-précoce, produit beaucoup 
mais elle exige beaucoup d'engrais. 

On a peu à peu abandonné la culture 
du colza blond parce que sa maturtttion 
a lieu en été, au même moment que celle 
des céréales précoces; occasionne donc 
un surcroît de travail fort coûteux dans 
cette partie de l'année. 

2° Le colza 4 fle!trs jaunes. Le colza à 
fieurg jaunes est la variété la plus fruc
tifère, elle est t~ès-appréciée en Flan- ' 

. dre. 
On distingue ·parmi les variétés à 

fleurs jaunes, la sous-variété de colza à 
parapluie ou à rabou comme la plus avan
tageusJ;~. 

Cet.tfl variété a les siliques dirigées 
de haut en bas au lieu de les avo& de 
bas en haut. 

3° Enfin, le c-olza d'Italie cultiv8 dans 
la Franche-Comté. Cette variété est · 
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très-appréc~ !e car el! e a la propriété de 
s'égrener moins facilement que les 
colzas des Flandres. 

Climat et sol. Le coiza, com·me le chou, 
aime les températures douces; aussi, 
les conteées q~'il préfère en France sont 
l'Ouest et le Nord.· 

Dans le Centre, l'Est et une partie du 
Midi, les colzas d'automne réussissent 
bien. 

Dans le Midi, la Provence, les vents 
sont trop fôrts et trop arides, la plante 
s'égrène le plus souvent sur pied. 

Le colza ne réussit point sur tous les 
sols; ceux qu'il préfère entre tous sont 
les limons calcaires et les terrains 
argilo-siliceux. 

Les meilteures récoltes sont obtenues 
sur les défrichements de bois ou de 
prairies naturelles. 

Dans le cas où le calcaire manque
rait on pourrait le remplacer par le 
marnage. · 

Fumure. Une fumure abondante est 
nécessaire au colza. Indépendamment 
d'une fumure de 30,000 kilogr. par hec· 
tare, ler.; ~!~~::!1ds ajoutent, pendant la 
végétation, des engrais très-actifs, tels 
que le guano, le purin, la colombine, etc. 

Préparation de la terre. Pour cultiver 
le colza, il faut que la terre soit par
faitemeÏJ.t ameutlie et que la destruc
tion des mauvaises .l>erbes soit com
plète. 

La moindre humidité fait toujours 
souffl'ir le colza, les assainissements 
sont donc de rigueur. 

CULTURE. Setni$. Les semis du colza 
doivent s'opérer avec les mille précau
tions que l'on prend pour les graines 
fines : « Dans le Nord, dit M. Gossin, à 
la fin de juillet ; dans le centre, jus• 
qu'au milieu d'août; dans le midi, jus
qu'à la fin de ce même mois. 

On choisit le temps le moins sec. 
Pour cette opération, deux systèmes 

se présentent : le colza est semé ou sur 
place, ou en pépinière pour être l'api
qué, et, dans ce cas, la transplanta
tion s'effectue, suivant le climat, du 15 
septembre au 15 novembre, ce qui donne 
un·e grande latitude pour la préparation 
du sol et simplifie beaucvup, pour la 
suite, l'important travail àu sarclage. 

Semé sur place, le colza d'automne 
ne peut occuper la terre après auc.une 
des plantai qu'on replanta au milieu et 
à la fln de l' ~té. . 
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Repiqué, il succède très-bien à toutes 

ces récoltes et, dès lors, il se prête beau
coup mieux aux. combinaisons cultu
rales. Les sujets, qui à la transplanta
tion ont été bien enfoncés en terre, sont 
d'ailleurs beaucoup moins exposés à 
souffrir de la gelée que le colza semé 
sur.place. . 

Au printemps, ils deviennent plus 
branchu3, plus vigoureux.. 

A la rigueur, on pourrai~ ne pas sar
cler le colza; mais le mieux est d'adop· 
ter le système contraire; si la main 
d'œuvre est rare ou chère on effectue Je 
semis ou le repiquage par lignes espa
cées de 50 à 60 centimètres, ou bien, 
afin de former les lignes, on éclaircit 
régulièrement au moyen de la houe à 
cheval un semis épais fait à la volée. 

Dans le colza semé sur place, on fait 
passer la houe à cheval une on deux. 
fois au premier printemps. 

J~ors du dernier sarclage de l'au
tomne il est bon de fixer au soc anté
rieur de la houe deux. petites oreilles 
afin que la plante soit légèrement but
tée. 

Le colza repiqué n'exige en général 
qu'un sarclage. » 

Les Flamands, le traitent d'après la 
méthode que nous allons expliquer. 
Elle nous semble être préférable à 
toutes les autres. 

a Disposition du champ en planches 
ou ados d'une largeur de trois mètres, 
repiquage par lignes transversales par 
rapport à la longueur des ados; espa
ce•Hent des pieds de colza de 115 à 30 
centimètres; au commencement de l'hi
ver, sillons qui séparent les branches, 
profondément creusés à la bêche, et 
terre jetee entre les lignes. Ce travail 
a pour effet de bien assainir le champ, 
de détruire les mauvaises herbes en les 
couvrant et de rechausser fortement les 
pieds de colza qui en deviennent plus 
vigoureux, plus robustes .contre le 
froicl. Au printemps, coup de hoyau 
donné à t0utes les mottes, et arr·achage 
des e1auvaises herbes qui n'ont pas été 
couvertes de terre. · 

Pour repiquer le colza un OU\Tier fait 
des trous verticaux. de 20 centimètres 
oe profondeur au moins, soit avec un 
pieux ferré, appelé béquille, qu'il enfonce 
vigoureusement en terre avec la main, 
~oit. ayec un plantoir muni de deux poin
tes ct clg deux. traverses, sur l'une des-

c:or, 
quelles il appuie avec le pied; une 

· femme met une plante dans cha4ue trou 
en évit11nt de plier la racine. 

Un enfant serre ensuite fortemt~nt 
avec 1e pied la. terre autour de la 
plante. 

Trois ou quatre personnes réuni,,s 
peuvent planter ainsi par jour 20 à ;:>:.; 
ares de terrain. 

. On repique très-bien aussi le colza 
avec la charrue en appliquant les plant!'. 
toutes les deux. raies, contre la tranche 
de labour. 

Six. personnes sont nécessaires par 
charrue. 

Cha'mn a sa longueur déterminée et 

Colza 

passe alternativement du côté gauche 
du sillon à celui de droite. 

Comme quelques plants peuvent être 
incomplétement couverts, ou se trou
ver dérangés par le cheval qui marche 
dans le sillon, on repas:>e le travail. 

Le colza destiné aux. transplantations 
doit être semé sur tet·re riche très-bien 
fumée et parfaitement préparée. Ordi
nairement le semis se fait à la volée 
avec quatre ou cinq litres de graine 
par hectare, et la pépinière n'exige 
pas de sarclage. Le point capital, c'est 
que le colza ne soit vas trop épals de 
peur quïl ne s'étiole. 

En Flandre, où l'on repique à 25 t!en
timètres, en tous sP-ns, on ne compte 
pas qu'un are de pépinière puisse don-
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ner de bons plants pour plus de 4 ou 5 
ares. 

On peut souvent se procurer à peu de 
frais,d 'excellents plants, en jetant quel
ques semences de colza au milieu d'au
tres cultures, mals, haricots, etc. 

Souvent on arrache les plants et on 
les prépare en bottes 10 ou 20 jours 
d'avance et l'on range les bottes en 
petits tas ronds de un mètre de hauteur, 
creux à 'l'intérieur, racine en dedans, 
feuille au dehors. Dans cette situation 
les racines se couvrent promptement 
de radicelles. 

Ensuite la reprise se fait mieux. 
Si les plants, trop serrés dans la pé

pinière, se sont étiolés, on coupe la 
racine et l'on plante en bouture, plu
tôt que de ne ·pas enfoncer les sujets 
jusqu'au cœur. 

Combaltaut. 

Récolte: Le colza mfir s'égrène très
facilement; aussi ne doit-on pas atten
dre sa complète maturité. On reconnaît 
que le colza est mûr lorsque les sili
ques on pris une teinte noirâtre. 

Il est bon à couper aussitôt que les 
siliqttes deviennent jaunâtres. 

S1la plante était trop m(ire, il faudrait 
la couper la nuit au moment où la ro-
sée tombe. . 

Aussitôt que le colza est coupé, il 
faut le mettre en tas en ayant soin de 
mettre les racines ·en dehor.:t et les si
JirJues en dedans; de cettt façon les · 
p!uies et les oiseaux ne peuvent l'en
dommager. On aura eu soin det•ecouvrir 
le haut d'un peu de litière. 

Au bout de 'fUelque temps on pro
cède au battage du colza sur la champ 
même. -

ÉCONOMIE, 

COL HSI 

Il faut transporter le colza sur des 
ci vi ères et non sur des brouettes. 

Lorsque le colza est battu, il faut l'é- . 
tendre· dans un grenier par couches 
très-minces, que l'Olt remue de temps 
en tèmps. . 

Il faut vendre sa graine le plus t6t 
possible, car le colza diminue rapide
ment de volume. 

Les siliques doivent être conserv~es 
et données comme fourrage, pendant 
l'hiver, aux moutons et aux bêtes à 
cornes. 

Les tigés, que l'on croit généralement 
propres seulement à la litière, peuvent 
être fort utilement mélangées avec des 
racines, et données aux bestiaux al 
l'on a eu soin de les hacher. 

Commoline. 

Maladies et ennemis du colza. n arrive 
souvent que dans les terrains humides 
et par certains acl'idents de tempéra
ture la végétation du colza est arrêtée 
par une moisissure blanche que les cul· 
tivateurs appellent blanc du colza. 

Il n'y a rien à faire contre cette ma• 
ladie. 

Souvent au moment de la germination 
les jeunes plants sont dévorés par des 
limaces grises et des Altises (V. ce mot} 
sortes d'inseefès gros comme des puces. 
Deux remèdes peuvent être utilement 
employés pour détruire ces insectes. 
Par un temps doux et humide, on ré
pand de la poussière de chaux, de 
demi heure en demi heure. C'est un 
moyen infaillible pour détruire les li
maces. 
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Pour chasser les altises, il faut ré- 1 
pandre sur le champ du sable mélangé : 
de goudron de gaz. 1 

Au moment de la floraison, le colza a i 
à redouter un petit coléoptère de couleur 
bronzée (nitidula œma) qui dévore inté
rieurement les bouton8 à fleurs. Les 
ravages que causent cet insecte, sont 
d'autant plus graves qu'il est impossible 
dtl les prévenir. 

Aux approches de la maturité, la 
plante est attaquée par la larve d'un 
charançon, la chenille d'une teigne, 
enfin une petite. larve blanche appelée 
petit ver blanc. 

Ces insectes attaquent les siliques 
et les graines au point d'anéantir 
quèlquefois des récoltes entières et 
jusqu'ici on n'a encore trouvé aucun 
moyen de s'opposer à leurs dégâts. 

Lorsque hl maturité est complète, le 
cultivateur a encore à défendre le colza 
contre la voracité d'un grand nombre 
d'oiseaux. · 

Coma (A/éd.). Assoupissement per
sistant qui prend le nom de c.oma som
»olent lorsqu'il e8t très-intense et celui 
t'le coma vigil lorsqu'il est accompagné 
ile délire. 
· On donne au malade des· boissons 
antinarcotiques : café, etc., en atten
dant l'arrivée du médecin. 

Combattant. Les combattants sont 
des oiseaux échassiers qui doivent leur 
nom à leur humeur batailleuse. On les 
trouve en grand nombre en Suède, en 
Islande, en Russie et en Sibérie. Chez 
nous, on ne les rencontre qu'en Picar
die, où ils arrivent en avril pour repar
tir le mois suivant. 

Le combattant peut s'accommoder 
comme la bécasse. 

Combustible. (Voy. Chauffage.) 
Commeline. Cette plante herbacée 

sert principalement à l'ornementation 
des serres. 

La commeline valgaire ou rampante, 
cultivée dans les jardins, porte des fleurs 
bleues qui fournissent une teinture pour 
le papier ; cette couleur sert aussi à 
teinter le linge blanc. · 

La commeline se sème au printemps, 
à l'exposition d:1 midi, dans une terre 
Mgère. · · 

Compere·Lori'ot (Voy. Orgelet). 
· Compiègil~ \Pdtisserie). Maniez de 

la pd!e'ft-.kJ,br.ioèhe'{Voy. Brioche) avec· 
un peq de lait pour la rendre plus lé-
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gère. Emplissez-en à demt un moule qu~ 
vous placez dans l'étuve. Quand la pâ:o 
a gonflé, pratiquez çà et là qut.Jlques 
trous dans le gâteau et mettez-le au four 
ordinaire. Lorsqu'il est cuit, démoulez· 
le; ver:;ez dans les trous, au moyen 
d'un entonnoir, du b0urre clarifié. 

Compote (Office). La compote est 
une sorte de confiture peu sucrée que 
l'on fait au moment du besoin, pour 
modifier, par la cuisson, les propriétés 
des fruits dont la crudité ne convient 
pas à tous les estomacs. Les compotes 
ne se conservent pas. . 

Compote d'abricots. Ayez de beaux abri
cots de plein vent; coupez-les en deux; 
enlevez les noyaux. Faites un sirop 
avec 125 grammes de sucre pour un 
verre d'eau; faites cuire les abricots 
dans ce sirop; écumez. Quand les fruits 
cèdent facilement sous la pressi-on du 
doigt, dressez-les dans le compotier; 
faites un peu réduire le sirop et versP.z
le sur la compote. 

Compote d'écorce de melon. c Bon em
ploi de l'écorce de melon. 

« On fait avec l'écorce de melon d'ex
cellentes compotes, dont je regrette de 
ne pas avoir parlé plus tôt. 

« Après avoir mangé la chair des 
tranches de melon, retirer la partie co-

. riace cie l'écorce; couper le reste en 
petits dés et les jeter à mesure dans 
une bassine contenant de l'eau fraîche 
acidulée de jus de citron. Placer la bas
sine sur le feu en ajoutant 125 gram. 
de sucre pour 500 grammes de petits 
dés et laisser bouillir pendant une 
heure. 

« Aprè.c; ce temps, s assurer si le sirop 
est suffisamment consistant et si un 
fêtu de paille traverse facilement les 
morceaux; retirer alors la bassine du 
feu; mêler à la compote le zeste d'une 
orange et un peu d'angélique fraîche, 
puis verser le tout dans un compotier.» 

(LE BARON BRISSE.) 
Compote d'ananas. Parez l'ananas, 

coupez-le par tranches minces ei; mettez 
les tranches dans un léger sit·op de 
sucre pour leur faire jeter quelques 
bouillons. Retirez-les du feu et arran
gez-les dans un compotier en les recou
vrant du sirop réduit. 

- Atttre. Dre:;sez dans un eompotier, 
des tranches d'ananas; couvre;:-! es de 
sucre en poudre et laissez-les macérer, 



1461 CON 

en y ajoutant 1 ou 2 petits verres de 
rhum. 

'fou.tes les autres compQtes se font 
pal' des procédés analogues, en aug
mentant ou diminuant la dose du sucre, 
suivant le plus l)Q moins d'acidité du 
fruit. On peut arorr.atiser les compotes 
avec de la vanille, de la canelle ou des 
liqueurs alcooliques. 

(Voy. Marrons, oranges, pt!ches, poires, 
pommes, prunes, pruneaux, cerises, fraises, 
coings). 

Compote (Cuisine). On appelle ainsi 
un ragoût composé de pigeons ou de 
gibier et assaisonné de petit lard, de 
racines, d'épices et de fines herbes. 
(Voy. Pigeons). 

Compresses. La compresse s~ com
pose d'une bande de linge ou d'un mor
ceau carré de toile, plié en plusieurs 
doubles, que l'on imbibe d'un liquide 
indiqué pour le traitement; on l'appli
que ensuite sur le siége de la douleur. 
On maintient cet appareil sur le mal à 
l'aide de bandages. (Voy. ce nom). 

Comptabilité. Voy., dans notre se
conde partie, notre traité de Compta
bilité. 

Concombre (Culture)~ Dan_s les.pays 
du nord, le concombre ne peut se cul
tiver que 8nr couche; mais dans le 
centre de la France, il réussit en pleine 
terre. Les graines se sèment en place 
au mois de mai. Dans les terres fortes, 
on met la semence dans un trou de 40 
à 50 centimètres en tous sens, empli 
de bon fumier et sur lequel on jette la 
terre du trou. Sur la légère éminence 
qui en résulte, on sème trois graines 
de coneombre. Dans les terres légères, 
le trou ne doit pas avoir plus de 20 à 
25 centimètres en tous sens. Quelques 
Jours après. que les trois graines sont 

-levées, on supprime les deux plus fai-
bles pour ne laisser subsbter que la 
IJlus vigoureuse. Lorsque le plant ré
~ervé a pris quatre ou cinq feuilles, on 
en pince la tige au sommet, au-dessus 
de la seconda feuil!~, pour provoquer 
la naissance de deux branches latérales 
que l'on àuit tailler au-dessus de leur 
quatrième ou cinquième feuille. On 
doit tailler de la même facon toutes les 
branches qui naiS!>ènt ensuite et on ne 
conserv& que les plus beau]· fruits. Si. 
le terrain est humide il faut ramer les 
plants pour que le;; fruits ne posent pas 
à terre. Les variétés les plus cultivées 
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sont le concombre blanc long, llil blanc 
nain, le hâtif de Hollande, le serpent et le 
cornichon. · · 

Pour récolter les graines de con
combre, on laisse pourrir les fruits s'Ur 
le pied; on lave les set;nPnces et on les 
fait sécher à l'ombre; (:IIE:s cJnservent 
leurs propriétés germinatives pendant 
six, sept et même huit ans. 

Conservation des concombres. Pour con
server les concombres, on les cueille 

• presque verts, on les coupe en minces 
tranches que l'on met dans un pot 
avec une saumure. Il faut les laver 
pour les dessaler quand on veut s'en 
servir. 

Cuisine. La chair fade et aqueuse du 
concombre est rafraîchissante; elle 
calme la soif et provoque légèrement 
le sommeil; mais elle est lourde, in
digeste, peu réparatrice et ne convient 
guère qu'aux tempéraments sanguins, 
bilieux.et chauds. A-pprêtée avec des 
assaisonnements épicés, elle devient 
moins indigeste. Les concombres pa
raissent sur nos tables en. qualité rl'en
tremets. Voici la manière de les faire 
cuire : Pelez-les et fendez-les en quatre, 
débarrassez-les de leurs graines,coupez 
chacun d'eux en morceaux longs 
comme le petit doigt, jetez-les dans de 
l'eau bouillante salée. Lorsqu'ils flé
chissent sa us le doigt, ils sont cuits; 

_égouttez-les avec soin dans une pas
soire; accommodez-les à 1 'une des sauces 
suivantes : 

A. la maitre d'hdtel (Entremets). Faites 
sauter les concombres dans une casse
role avec du beurre manié de persil et 
de ciboule hachés; salez, poivrez. 
Servez les concombres sur un plat · 
chaud. 

.A la poulette (Entremets). Dans une 
casserole, mettez du beurre manié de 
farine; mouillez de bouillon gras, ou 
de crème pour le maigre; faites sauter 
les concombres dans cette sauce que 
vous liez ensuite avec d9ux jaunes 
d'œufs, hors du feu; ajoutez un filet de 
vinaigre. 

A la béchamel (Entremets). Servez-les 
dans une sauce béchamel 

Concombre en salade. Pelez et videz un 
concombre; coupez-le en rouell~s aussi 
minces que possible; saupoudrez ces 
rouelles de sel fin. et laissez-les deux 
héures dana cet as~aisonneruent où 
elles rendront leur eau; égouttez-les. 
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assaisonnez-tes en salade; elles peu
vent ~ervir d'accompagnement à du 
llrouf bouilli. 

.Comombres frits (Entremets). Coupez
les en tranches longues; essuyez c~s 
tranches et faites-les frire, soit comme 
des tranehes de pommes de terre, soit 
en pâte comme des salsifis. 

Concombres farcis (Entrée). Pelez-les; 
(lll côté de la queue coupez un morceau 
ti•l façon à ouvrir un trou ôans lequel 
i1 sera facile d'introduire la queue• 
tl 'une fourchette pour vider l'intérieur 
des concombres. Emplissez ensuite 
l'excavation que vous venez de pro
duire en y introduisaq,t une farce (de 
viande. Ile poisson ou de godiveau). 

Concombre. 

Bouchez les trous en remettant à leur 
place naturelle les bouts que vous 
avez coupés; maintenez-les en place à 
l'aide de petites brochettes -de bois 
grosses comme des épingles. Enve
loppez chaque concombre dans un linge. 
Mettez-les dans une large casserole 
avec du beurre, un bouquet garni et _iln 
bouillon ou de l'eau en quantité suffi
sante pour qu'ils y baignent; faites 
cuire lentement. Lorsqu'ils !'ont cuits, 
retirez-les de la casserolg et faites ré
t,uire la cuisson à P,"rand feu. Liez avec 
d 1 la féculA la sauce qui en résulte. 
V~rsez cette sauce dans le plat à servie 
et dressez ensuite les concombres dans 
le plat sur la sauce. 

ro:'l 
Concombres (Potage aux). Pelèz le1 

concombres, débarrassez-fas de leurs 
graines et· coupez-1eR en tranches ; 
mettez-les dans une casserole avec un 
peu de sel. Saupoudrez de selles tran
ches de concombres et laissez-les jeter 
leur·eau. Egouttez-les ensuite et mettez· 
les dans une casserote avec un peu 1le 
beurre; sautez-les, ajoutez une poignée 
d:oseille. un peu hachée et une pincée 
de cerfeuil, mouillez d'eau ou de bouillon 
(gras ou maigre), ajoutez du beurre, du 
sel et du poivre; faites bouillir pendant 
un quart d'heure. Liez auxjaunes d'œuf~ 

CDIIIlii.YU, 

Dilat&'ur et &llcholr •e tu 

si vous voulez; mais la liaison n'e>'t 
pas indispensable. Trempez le po~ge. 

Concombres marinés (Hors-d'œuvre-Jt·J
fonais). Ce mets paraît, ·en Pologut'\, 
sur toutes les tables, riches ou pau
vres, et à tnus les repas. Il serait pr~·=-
que aussi d iffici\tl aux Polonais de ~e 
pass~r de concombres marinés qu'aux: 
Anglais de ne plus faire usage ·t!e 

· pommes de terre. Ayez des concombres 
encore verts ct de grosseur moyenne . 

·nettoyez-les en les essuyant avec "u•J 
linge et déposez-les ensuite pendanl 
vingt-qua.tre ·heures dans un endro:t 
chaud et sec où ils se ressuieront. 
Penrlant ce temps, écha1tdez et dMoncPz 
un. petit tonneau ayant coutcuu du vin 
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blanc. Au rond de ce tonneau, établisse?. 
un lit de cov.combres puis une couche 
d'un mélange de· fenouil haché, ae 
feuilles de cerisier et de coriandre un 
p!•U écrasée. Vàsez sur le tout de l'eau 
l'roide que vous avez fait bouillir avec 
tlu sel (Voy. Saumure). Il faut que le 
tonneau soit plein de ces· divers ingré
dients. Refermez le tonneau aussi 
e1~aciement q1te poBsible et mettez-le 
sur deux pièces de bois en lieu frai:; ou 
vous le laisser~z pèndant deux ou trois 
n10is. Il faut avoir soir.~ de le retourner 
!ous les jours, d'enlever les moisis-.. 
sures qui peuvent se former à l'exté-
rieur et de-l'ouiller avec de la saumure 
ait fur et à mesure que l'ancienne :::au
Ill Ure s'évapore. Vous pouvez ensuite 
manger les concombes, ll18is dè.> que 
vous avez entamr\ 1·~ tonnrnn. YOU:> le 

~opaiCr. 

laissez dé foncé et vous remplacez le fon ri 
par des planches chargées d'un poids 
comme pour la choucroute (Voy.ce m•lt).
Les concombres doivent continuelle
ment être re·r.ouvert:> du mélange de 
lenouil, de feuilles et de coriandre. La 
saumure ne doit .pas être excessive
ment salée, car les pauvres de la. Po
logne y tremp<::llt leur pain pour lui 
donner de la saveur. 

Condé (Entremets sucre). Faites cuire 
très-ferme du riz"dans du lait; lorsqu'il 
est cuit, ajoutez-y un peu de beurre, de 
la vanille ou tout autre aromate qn'il 
vous plaira, mêlez-y quelques jau_nes 

· d'œufs. Dressez le tout en couronne 
autour d'un plat; masquez cette cou
r.mne avec une marmelade d'abricots 
et au milieu placez ·une compote .de 
pommes, de poires, d'abricots,· etc., 
auivant que vous voulez obtenir des 
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pomme_s à la Condé, des poires à la ContU, 
des dbricots à la Condé, etc. 

Autres Condés. Faites,. aveo du riz 
cuit cs>mme nous avons dit, de petits 
tas dans le plat et, sur ces tas, cons
truisez des pyramides avec les fruits 
taillés .de différentes formes. Décorez 
avec des fruits confits et des filets d'an
gélique .. 

Autt·e. Imitez avec le riz des formes 
de fruits; faites frire ces imitations 
comme des croquettes de riz. Adaptez 
des filets d'.1.ngélique aux. fruits pour 
en imiter les queues. 

CQNUÉ (Potage à la). Faites une puréz 
de haricots rouges- bien cuits; passee 
cette pu_rée au tamis, ajoutez le bouil
·lon nécessaire et versez dans la sou
pière sur descrotitons passés au beurre-

Condiment. ~,,!)stances ordinaire •. 

lin1.nùe cor.aouùe. 

ment stimulantes que l'on emploie pour 
l'assaisonnement des mets: 

confitures. Friandises agréables et 
saines qui se servent au dessert. On peut 
préparer presque autant de confitures 
qu'il y a d'espèces de fruits ou de lé-
gumes. . 

Confiture d'abricots. Ayez de beaux 
abricuts de plein vent et peu mùrs. 
Retirez les noyaux. comme pour les 
abricots confits. Pesez-les. Prenez 600 gr. 
de sucre pour 500 gr. de fruits, faites 
cuire le sucre au grand boulé et, quand 
il est à ce point, mettez-y une quan
tité d'abricots suffisante pour counir 
la surface du fond de la bassine; quand 
ils soiÎt transparents et quand ils cè
dent facilement sous une légère pres
sion, retirez la bassine du feu; retirez 
les ahricots un à un, en les prenant 
délicatement en dessous avec uue foW'-
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chette ou l'écumoire; rangez-les dans 
de::; pots, au nombre de 5 ou 6 .dans 
chuque pot en verre de 500 gr. Re
mettez la bassine sur le feu; faites ar
river le sirop au grand boulé et recom
mencez l'c;>ération .sur de nouveaux 
abricots. Quand vous avez épuisé toute 
la provisior., faites cuire de nouveau au 
grand b0ul·é et versez le sirop bouil
lant dans les pots, en le passant à tra
vers un tamis de crin et en ayant soin 
de soulever avec précaution les abri
cots, de manière que le sirop pénètre 
hien partout. 

Confiture de cerises. Otaz les queues 
et les noyaux; pesez les fruits. Prenez 
350 gr. de sucre pour 500 gr. de cerises. 
Faites cuire le sucre au grand lissé; 
mettez-y les cerises; écumez; retirez 
dl'l feu au bout de quelques minutes. 
Laissez reposer 4 heures dans une ter
rine de grès, ou une nuit,. si l'on a 
commencé l'opération le soir. Egouttez 
les cerises sur un tamis; ajoutez au 
sirop, le jus d'un ".emi-kilog de gro
seilles. Faites cuire au grand boulé en 
ayant soin d'écumer. Mêlez-y les ceri
ses et donnez 8 ou 10 bouillons; écu
mez; retirez du feu; versez dans les 
pots et empliS'1><lZ ceux-ci à quelques 
centimètres du bord; laissez refroidir 
et acheve~ de remplir avec une gelée 
de groseilles préparée à cet effet. 

Pour les autres espèces de confitu
res, voyez Fraises, Framboises, Groseilles, 
Prunes, Raisin, Poires, etc., etc. 

Obsert'ations sur la cuisson et la conser
vation des confitures. On ne doit faire 
les confitures que dans des vases de 
cuivre non étamés (liassine ou chau
dron), parce que la faïence ou la terre, 
sujettes à brûler lorsqu'on les soumet 
à une très-haute température, pour
rqient donner mauvais goût aux confitu· 
res. Le feu doit être toujours égal, sur
tout lorsqu'on opère sur des fruits 
rouges que les brusques changements 
de température peuvent décolorer; c'est 
pourquoi les feux de bois ou de char
hon sont préférables. Aussitôt que les 
confitures sont terminées, on les verse 
bouillantes dans les pots, parce que si 
on les laissait reposer dans le cuivre, 
elles y formeraient inévitablement du 
vert-de-gris. Penr!'.lnt tout le temps de 
la cuisson, on doit surveiller les confi
tures et les remuer souvent avec l'écu
moire, pour les empêcher de s'attacher 
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et de brftler. On ne doit les écumer 
qu'une seule fois, au moment de les 
verser dans les pots. Les pots doivent 
être entièrement emplis de confitures, 
parce que celles-ci, en refroidissant, 
diminuent de volume et baissent dans 
les pots. Lorsqu& les confitures sont 
refraidies et bien prises, on·Jes couvre 
d'un rond de papier fin trempé dans de 
forte eau-de-vie et ensuite appliqué 
exactement sur la surface des confitu
res; on recouvre le tout d'un papier 
solide et on maintient celui-ci autour 
du pot à l'aide d'une ficelle. -

Conservez les confitures dans u:1 lieu 
sec et aéré; visitez-les de temps en 
temps et, si vous vous apercevez qu'elles 
moisissent, enlevez aussitôt les moisis
sures, changez le papier trempé clans 
de l'eau-de-vie et renouvelez l'air de 
l'appartement ou du meuble. On peut 
prévenir la moisissure, en n'emplissant 
pas d'abord complètement les pots et 
en versant ensuite, sur les confitures 
refroidies, des confitures de la même 
espèce, mais cuites davantage et, par 
conséquent, plus faciles à conserver. 

Il arrive que les confitures entre~t en 
fermentation et paraissent bouillir, c'est 
un signe que, n'étant pas assez cuites, 
elles contiennent encore de l'eau et de 
l'acide en surabondance; il faut, avant 
qu'elles solen\ entrées· ·en décomposi
tion et sans leur donner le temps de 
tourner complétement à l'aeide, les 
faire cuire de nouveau. 

Les confitures se présentent sur la 
table dans le pot où elles ont été conser
vées ; aussi doit-on s'attacher à ce rrue 
les pots aient des formes agréables. 
Dans les maisons riches, ils sont en 
cristal et on les sert dans des porte
confitures en plaqué permettant de pré-

. senter à la fois, sur la table, plusieurs 
sortes de confitures. 

Confitures de ménrr.ge. Quand les fruits 
sont très-abondants, on en réunit toutes 
les espèces; on égraine ceux qui sont 

. en grappes ou à queues; on pèle et on 
coupe les autres en morceaux; on mE)t 
le tout dans des pots; on le saupoudre 
de cassonade ou on y mr.t ou airop de 
miel. On met ces pots dans un four. 
après que le pain en est tiré, ou bien 
dans un bain-marie; on fait cuire IP.gè
rement; on couvre à la münière urrli
naire et on con s"erve en lieu sec. 

Confitures faites sans feu, Dans une 
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terrine non vernissée, mettez de bon 
vinaigre blanc avec du sucre en poudre 
en quantité suffisante pour que le vinai
gre se chaage en un sirop où l'acide ne 
domine -pa:; trop. Mettez los fruits dan:> 
ce sirop; il faut avoir soin de les choi
sir damMeur parfaite maturité et par 
un temps très-sec. Consenez pendant 
6 mois dans un endroit où la tempéra
ture soit bien égale. 

CONFITURES CANDIES. On appelle ainsi 
des confitures à la partie supérieure 
ùesquelles le sucre s'élève, se cristal
lise et forme une croûte dure. On les 
ramène à leur état naturel, en versant 
dessus un peu d'eau tlède et en plon
geant le pot dans un bain-marie. Le 
sucre se combine de nouveau, avec la 
substance du fruit. Les confitures, trai· 
tées de cette façon, redeviennent pré
sentables, mais ne se conservent pas 
longtemps, on ne doit donc décandir lès 
pots qu'à mesure que l'on veut en faire 
usage. 

Conbrre. (Voy. Anguille de nier). 
Conserves alimentaires. Voy. Vian

des, Pa~ssons, Bouillon, Gibier, Lard, Sa
laisO'.:., Jambon, Beurre, Œufs, Lait, 
Graisse, etc. Voyez Légumes, Choux, 
Choux-flettrs, Asperges, Chicorée, Arti
chauts, Pommesdeterre,Haricots, etc., etc. 
Voy. Fruits, Abricots, Pêches, Prunes, 
Ananas, Cerises. Voy. Oseille, Cornichons, 
Poires, Pommes, Noix, etc., etc. 

On donne aussi le nom de conserves 
·aux fruits confits dans du sucre. 

La manière la plus simple de conser
ver les légumes tels que carottes, na
vets, salsifis, consiste à les cueillir par 
un temps sec et à les déposer ensuite 
dans des caves ou des celliers; mais 
par_conserves, ce n'est point là ce que 
nous entendons. Des conserves sont des 
moyens faetices de conserver les subs
tances alimentaires en les débarrassant 
de tous les principes qui pourraient les 
faire ·gâter et en les déposant ensuite 
dans des vases hermétiquement clos, 
qui les tiennent à l'abri de tout contact 
avec l'air. 

CONSERVATION DES VÉGÉTAUX PAR 
DESSICA.TION. --Le procédé consiste ·à 
échauder les végétaux en les faisant 
traverser par de la vapeur d'eau bouil
lante ou à les plonger dans de l'eau en 
ébullition. Lorsque le principe de fer
mentation est détruit, on étend les lé
gumes sur des claies ou sur des toiles 
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claires pour les sé0her dans une étuve 
chauffée à 3~ ou 40 degrés centigrades. 
Cette étuve peut :;e composer d'une 
caisse sans fond, d'un mèb·e, munie, à 
sa partie supérieure, d'un tuyau qui livre 
passage à la vapeur. 

On introduit un poêle dans l'intérieur 
de la caisse, par une porto ménagée 
dans le bas de cette caisse. On fait un 
feu de poussier de bois. Des tonneaux. 
sans fond superposés pr-uvent aussi 
servir d'étuve. On reconnaît que les 
fruits sont suffisamment des:;échés 
lorsqu'ils résonnent en se choquant les 
uns contre les autres. On les met alors 
dans des sacs et on les conserve en lieu 
sec: 

Lorsqu'on veut conserver les légumes 
par le.procédé Masson, il faut les faire 
sécher sans les échauder préalable
ment; on les lave, on les égoutte et on 
les fait sécher pendant plusieurs jours 
à l'étuve. Pour les expédier au loin, on 
les soumet à une forte pression. 

On échau.de les légumes, en les plon
geant dans de l'eau bouillante, 3 mi nu-

. tes pour les pois, les hari~ots verts, les 
flageolets et les fèves écossés (les fèves 
doivent être débarrassées d13laur peau); 
et 10 minutes pour la chicorée, l'oseille, 
le persil, les épinards, le ·cerfeuil, les 
choux, les carottes, les navets et les 
oignons. La dessication offre le désa
vantage .de faire perdre aux végétaux 
la plus grande partie de leur saveur. 

CONSERVATION PAR LE BAIN- MARIE. 
-Ce procédé, inventé au commence
ment de notre siècle par le célèbre Ap
pert, a été perfectionné depuis cette 
époque par un grand nombre de prati
ciens. On a des bouteilles dont le goulot 
est assez large pour permettre l'intro
duction de l'objet à conserver. Les bou
teilles blanches sont préférables, parce 
qu'elles permettent de voir à l'intérieur; 
le verre sera de force moyenne et le 
goulot bien rond et un peu évasé; la 
bague qui le couronne sera saillante, 
de facon à retenir facilement le. lien de 
fil dé fer destiné à maintenir le bou
chon. On tasse légèrement les fruits ou 
les légumes sans les écràser dans la 
bouteille, en n'y laissant que le moins 
de vide possible, on bouche à l'aide de 
bouchoœ de liége et on plonge la bou-
teillA dans un bain-marie. . 

Les bouchons que l'on emploie floi
vent être sans gerçures, soupl.es et d'un 
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grain aussi tin que possible. On les 
choisit assez gros pour qu'ils ne puis
sent entrer dans le goulot sans être 
comprimés à l'aide d'instrument spé
ciau~. 

Nous avons parlé de ces instruments 
à not::-e mot Cave. Mais il en a été in
venté un, spécialement pour le bou
chage des conserves. C'est le bouchoir 
en fer dont un de nos dessins donne la 
figure. En tournant la manivelle on 
fait d~scendre une crémaillère qui pèse 
sur le bouchon. 

Il faut avoir soin de faire tremper les 
bouchons pendant quelques heures dans 
tle l'eau; on les bat ensuit_e à l'aide d'une 
tapette, en les tournant, et on les intro-

.. 
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duit au trois quarts dans la bouteille. n 
ne doit pas rester plus de un ou deux cen
timètres de vide entre le bouchon et le 
contenu de ia bouteille. On fixe le bou
ollon avec un fil de fer assez fln (des 
n01 5 ou 6) ou avec de la ficelle en croix. 
Le fil .de fer en croix est indispensable 
pour les très-gros bouchons. 

Pour garantir le bo•chon des fente-a 
que les liens peuvent y occasionner, 
on fera bien de placer entre le bouchon 
et les liens, une rondelle de fer-blanc 
ou de zinc, un peu moins large que le 
bouchon. 

Le.bain-marie (chaudière, chaudron 
ov. seau de !er battu) doit être assez 
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profond pour que les bouteilles debout 
y baignent au moins jusqu'aux trois 
quarts de leur hauteur. On établit au 
fond du bain-marie une couche de deuX: -
centimètres de grosse paille;. ùn €D
toure les bouteilles avec des chiffons 
pour éviter les chocs; on verse de l'eau 
froide dans le bain, on met le tout su!" 
le feu et on étend, par-dessus les bou ... 
teilles, des linges mouillés destiné:; à 
empêcher le refroidissement extérieur, 
et à diminuer, par conséquent, les 
chances de casse. · 

Il faut conduire le feu d'abord lente
ment et l'activer ensuite jusqu'à ce que 
l'ébullition se manifeste sur toute la!' ur
face; on fait durer cette ébullition ptus 

COq uelioot. 

ou .moins longtemps suivant la.subs· 
tance sur laquelle on opère. Ensuite 

' on éteint et on retire le feu sans retard, 
parce qu'il ne faut pas trop faire cuire 
les substances, ce qui nuirait à leur 
eonservation. On laisse refroidir les 
bouteilles dans le bain, et si l'on est 
pressé, on refroidit peu à peu le bain, 
en y intr(}(iuisant de l'eau froide avec 
précaution; on sort les bouteilles d 11 
bain seulement lorsque celui-ci e:3t 
complétement refroidi, autrement le:; 
bouteilles casseraient. Le lendemain 
on goudronne les bouchona, on met les 
bouteilles pendant 2 ou 3 mois dans uns 
cave non humide; enfin, on les coucbt} 
dans le même ·endroit, ùa rcanière <{Uif 
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le liquide intérieur couvre bien le bou
chon. 

En faisant bouillir le contenu du 
flacon, on a pour but d'expulser de ce 
flacon l'air qui y est contenu et qui, fai· 
sant fermenter les substances, les cor
romprait en peu de temps. Pour faci
liter la sortie de l'air, on a imaginé un 
petit dilateur que l'on introduit dans 
le goulot avec le bouchon pendant 
l'ébullition. Cet instrument se compose 
d'une bande de fer-blanc de 12 centi
mètres de long sur 8 millimètres à l'une 
de ses extrémités et 3 millimètres à 
l'autre. Au milieu de ce dilateur, on 
place un anneau; on reploie ·les deux 
extrémités l'une sur l'autre et on les 
soude ensemble. On interpose l'instru
ment entre le verre et le bouchon pen
,Jant l'ébullition; lorsque celle-ci est 
terminée, on éteint le feu; on sort la 

Cuir à couteaux.- ..;oqutllc pèiCI'il'll. 

bouteille; on retire le dilateur, à l'aide 
de l'anneau, et on enfonce le bouchon. 

Maintenant que nous connaissons les 
procédés généraux de conservation par 
le bain-marie, nous allons nous occu
r ~r des procédés de détail pour chaque 
substance. 

SmlSTANCES VÉGÉTALES. Les légumes 
et les fruits que l'on veut conserver 
doivent être récoltés le matin, dans 
~eur pleine saison; on les emploiera 
dans toute· leur fraîcheur, sans leur 
donner le temps de sécher. En général, 
les légumes demandent à- être cuits 
avant leur mise en bouteilles. 

Pois. Il ne faut pas qu'ils .soient trop 
fins et qu'ils contiennent trop d'eau. On 
mef dix litres de pois écossés dans une 
t':lrrine avec 1/2 kil. de.beurre de pre
mière qualité et du sel en quantité 
:mftlsante ; maniez le tout avec de 
l'eau fraîche; égouttez l'eau. Faites-les 
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cuire dans une casserole avec t 25 gram. 
mes de sucre, un gros bouquet de 

·persil et 2 oignons. Lorsqu'ils sont 
cuits comme si on devait les manger 
de suite, retirez le bouquet et les oi
gnons; laissez refroidir; mettez en
suite en bouteille les pois et leur cuis
son. Bouchez; liez le bouchon, donnez 
une heure d'ébullition au bain-marie. 

- A l'anglaise. Faites-les cuire avec 
de l'eau salée (dans laquelle ils doivent 
baigner), et à l'eu très-vif; mettez-lesen 
bouteilles et donnez une heure d'ébul· 
·lition au bain-marie. 

1 

1-

Fèves de marais. Il faut qu'elles soient 
très-petites, afin que l'on ne soit pas 
ohligé de les débarrasser de leur peau. 
Les grosses .fèves, que l'on est obligé 
de dérober, se fondent en purée; il 

Cor!Jcaus.-

vaut düilC mieux. n'employer que les 
plus tendres. Faites-les blanchir dan:i. 
de l'eau bouillante et salée; égouttez
les; sautez-les au beurre avec un pett 
de sarriette hachée, du sel, et très-peu 
de sucre. La sarriette peut être rem
placée par un peu de persil haché. Lais
sez refroidir, mettez en bouteilles, 
bouchez; faites bouillir au bain-mario 
pendant une demi-heure. 

Haricots verts. Epluchez-les et mettez. 
les dans un~ grande terrine; versez 
dessus de l'eau bouillante et laissez-les 
dans cette eau pendant quelques mi
nutes; retirez-les et égouttez-les; jete:· 
les dans de l'eau .qouillante un peu 
salée et faites les cuire presque corn· 
piétement; il faut qu'ils soient un peu 
Cl'oquants; égouttez-les et faites-les 
sauter avec dtl beurre et un peu de 
pm·sil; quand ils sont refroidis, mettez.· 
les en bouteilles· avec leur sauce; 113 

IIJ 
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faites bouillir au bain-marie que pen
dant 5 ·mL~utes. 

- Flageolets en t•ert. Opérez comme: 
ci-dessus. Faites bouillir au Lain-marie 
nendant 3 heures 
' .1rtichaut~. Cc·apez le~ artichauts en 

· ,Iuatre; coupez l'extrém' ié des feuilles 
ou enlevez C0ŒrJlétement les feuilles; 
enlevez le foin et jetez les artichauts 
dans Ge l'eau fraîche; jetez-les ensuite 
dans de l'eau bouillante jusqu'à ce 
qu'ils soient assez peu cuita pour rester 
croquants; égouttez-les, donnez 2 heu· 
res d'ébullition au bain-marie. 

Choux-fleurs. Cuits aux trois quarts> 
puis mis en bouteilles, ils reçoivent une 
demi-heure d'ébullition au bain-mat·ie. 

Asperges. Même procédé; elles per
dent toute leur saveur. 

Oseille. Faites cuire en purée, passez; 
jetez l'eau qui surnage, mettez la purée 
bien assaisonnée dans lès bouteilles ; 
il faut une demi-heure d'ébullition. 

Tomates . . Coupez-les en morceaux ; 
mettez ces morceaux dàns les bou
teilles; bouchez à l'aide de vessies, 
comme il va être dit JOpour les fruits, 
donnez 4 minutes d'ébullition. (Voyez 
Tomates). . _ 

Champignons. Faites-les . cuire dans 
une casserole avec du sel, du beurre et 
un filet de vinaigre ou du jus de citron. 
Quand ils sont froids, mettez-les en 
bouteilles avec une partie du jus qu'ils 
ont rendu; donn ·1Z une demi-heure 
d'ébullition. 

Truffes. Faites-les tremper pendant 
plusieurs heures dans de l'eau; brossez
les pour les débarrasser de toute la 
terre qui peut être attachée à elles; 
grattez-les légèrement pour enlever la 
partie dure et grenue qui les· enveloppe; 

·faites-les-cuire lentement, avec un peu 
il'eau salée, dans un vase couv9rt pour 
que leur parfum ne s'évapore pas. 
Quand elles sont refroidies, mettez-les 
en bouteilles, donnez 3 heures d'ébul
lition au bain-marte. ~ 

.Manière d'employer les conserves de lé· 
gumes. Les conserves de légumes peu
vent-être employées telles qu'elles sont, 
excepté les conserves de pois, de 
fèves et de haricots que l'on doit, au 
sortir du vase qui les contenait, jeter 
dans de l'eau bouillante et les en retirer 
au bout d'une demi-minute pour les 
égoutter dans une passoire. On les fait 
ensuite revenir dans du beurre frais 
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avec un peu de fines hetles. Ce lavago 
a pour résultat. de fail'e perdre un peu 
de saveur aux. légumes; 011 doit donc 
l'éviter lorsque ceux-ci ont été parfai
tement conservés; 011 les met alors de 
suite dans la casserole avec du beurre 
et des fines herbes. Dans tous les cas, 
on les sale et on les poivre comme à 
l'ordinait'e. 

CONSERVES DE FRUIT§. 

Nous voici arl'ivé aux conserves de 
fruits. Les ·tlacons destinés à ces con
serves peuvent être bouchés avec de3 
bouchons de liége; mais il est bien pre· 
férable de les ~oucher à la vessie 
comme nous allons dire : Ayez un 
morceau de vessie de porc bien lavé ; 
posez-le sur le goulot et maintenez-le à 
l'aide d'une ficelle. Sur ce morceau de 
vessie posez-en un second et ficelez-le 
de la même manière. Ces deux mor
ceaux de vessie superposés remplacent 
le bouchon de liége et ont sur lui l'a
vantage de ne pas se gâter et de ne pas 
donner, par conséquent, de· mauvaise 
odeur aux conserves.-..Un autre désà
vantage des bouchons consiste dans la 
difficulté du bouchage qui demande des 
instruments spéciaux pour éviter la 
casse. Il est donc préférable d'employer 
les vessies pour les conserves d0 fruits. 
Celles des légumes exigeant une longue 
ébullition, on est obligé d'employer du 
liége. · 

Quoi qu'il en soit du ·mode de bou
chage, les conserves de fruits doivent 
être déposées non à la cave, comme 
celles de légumes, mais à la fruiterie 
ou en lieu sec, comme les confitures. 

Les fruits à conserver doivent être 
nouvellement cueillis avant leur com
plète maturité, fermes au toudler, bien 
égaux et bien sains. On les place dans 
les flacons, comme il a été dit, en -les 
arrange;:tnt symétriquement à l'aille 
d'une petite palette en bois; on emplit 
ensuite le flacon avec du sirop plus ou 
moins sucré suivant que les frnits eux
mêmes sont plus ou moin::: acides. Plus 
un fruit est acide, plu.:; le sirop doit 
être chargé de sucre (Voy. Sucre).. Et 
d'un autre côté, plus le sirop est sucré 
mieux les fruits se conservent. Un 
sirop trop chargé, tout en conservant 
parfaitement les· fruits, offre cependant 
l'inconvénient d'en racornir et d'en 
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rider la pBau. Pour les fruits trop 
mûrs, on doit obtenir un sirop à 27 de
grés au pèse-sirop; pour les fruits acides 
le sirop doit être gradué de 22 à 27 de
grés. Le pèse-sîrop doit être plongé 
dans le sirop à ft'oid. Il faut de 200 à 
250 grammes d~ sirop pour une bou
teille de fruits, plus ou moins, suivant 
que l'espece de fruit laisse plus ou 
moins de vides. . 

Abricots. Les abricots de plein vent 
sont préférables comme ayant plus de 
goût et soutenant mieux la cuissm que 
les autres; on les choisit fermes et peu 
mûrs; on les coupe en deux; on en
lève les noyaux; on brise ceux-ci pour 
en extraire les amandes. On jétte ces 
amandes dans l'eau bouillante et on 
les y laisse jusqu'à ce qu'en les pinçant, 
entre le pouce et l'index, elles se dé
pouillent avec facilité des peaux qui 
les enveloppent; on les range symétri
quement avec les moitiés d'abricots 
dans les bocaux; emplissez ceux-ci 
avec du sirop à 20 degrés du pèse-sirop. 
Bouchez et faites bouillir pendant quatre 
minutes au bain-marie. 

Pêches de toute espèce·. Opérez comme 
ci-dessus; employez du sirop à 20 de:
grés; faites bouillir pendant trois mi
nutes seulement. 

Le procédé qui consiste à peler ces 
fruits et à ne leur donner ensuite qu'une 
.minute d'ébullition est nuisible à la 
beauté des fruits. 

Prnnes. Choisissqz-les un peu vertes, 
surtout si ce sont des reines-claudes. 
Piquez-les au moyen d'une épingle en 
huit ou dix endroits; coupez la moitié 
des queues; faites blanchir les fruits 
un instant pour conserver leur verdeur; 
mettez en bouteilles; ajoutez du sirop 
à 22 degrés ; donnez quatre minutes 
d'ébullition. Vous pouvez aussi les con
server comme les abricots en les cou
pant par moitié mais sans ajouter les 
amandes. Les grosses mirabelles deman
dent ·un sirop à tB degrés et trois 
minutes d'ébullition. · 

Cerise.~. Choisi.ssez-les saines et peu 
mf1res; coupez la moitié des queues; 
mettez les fruits entif:I's dans des bou
teilles avec du sirop à 25 degrés; faites 
bouillir pendant quatre minutes au 
bain-marie. 

Framboises. Elles doivent être peu 
mures; on les couvre d'un sirop pesant 
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25 degrés et on les fait boulllir pendant 
deux minutes. 

Fraises. Opérez comme pour les fram
boises. Malheureu!:!ement. les fraises 
ne conservent pas le!!r parfum. 

Groseilles. Choi8issez-les bien mûres; 
égrappez-les; opérez comme pour les 
cerises. Si vous voulez faire des con
serves de st'c de groseilles, il faut égrapper 
les petites baies. de ce fruit. porter les 
baies à la cava, où vous les lai8serez 

•pendant deux ou trois jours dans un 
vase élevé; le suc est bientôt produit 
par la fermentation; tirez-le à clair; 
aromatisez-le avec du suc de fram
boises; filtrez; mettez-le en bouteilles 
et faites-le bouillir pendant cinq mi
nutes llfl bain-marie. 

Si vous vouliez faire· des conserves de. 
suc de merises, suc qu·n·est bon. d'avoir 
toujours à sa disposition pour colorer 
diverses préparations de fruits, voici 
comment il faudrait opérer : Prenez 
des merises très-mù.res; ôtez les queues. 
Mettez-les dans une bassine de cuivre, 
sur le feu; couvrez la bassine; faites 
bouillir; lorsque les fruits ont bouilli 
pendant une miimte,égouttez-les sur un 
tamis pour recueillir lP. suc; exprimez 
le reste après ·en avoir retiré les 
noyaux; opérez ensuite comme pour 
le suc de groseilles. 

SUBSTANCES ANIMALES. Les VOlailles, 
. les gibiers à poil et à plumes, les poi.:::
sons eux-mêmes peuvent se conserver 
par le procédé Appert. 

Qu'il s'agisse de gibier petit ou gros, 
à poil ou à plumes, le procédé ne varie 
pas. Après avoir piqué le gibier et 
l'avoir fait cuire soit à la broche. soit 
en salmis, on le met dans une boîte en 
fer-blanc, avec le jus, la sauce et l'as
saisonnement, de façon que la boite en 
soit exactement pleine; on soude la 
boîte avec le plus grand soin et on. 
donne une heure et demie d'ébullition 
au bain-marie pour les petites boîtes 
et trois heures poue les pius grandes 
(celles qui contiennent des faisans, par 
exemple). On peut retirer les boîtes du 
bain-marie aussitiJt que le temps fixé 
pour l'ébullition est achevé. Les boîtes 
doivent être arrondies aux angles. Il 
faut que les pièces à conserver ne 
soient pas attendues; si on les laissait 
faisander, la conservation serait impos
sible; les substances fermenteraient ; 
accident qui se manifeste extérieure-
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ment par le bombement insolite des 
boites de conserves. 

On peut aussi conserver les petits 
gibiers dans des bocaux. Quant aux 
gros gibiers, si l'on veut les conserver 
dans des bocaux, on est forcé de les 
dépecer. (Voy. Gibier.) 

Jus devtande. Mettez-le en bouteilles. 
raites bouillir pendant une heure au 
lJain-marie. 

Lait, beurre, bouillon. Comme le jus 
ie viande. 

CO~SERVES EN BOITES DE 
FER-BLAJWC. 

La fermeture des boites est plus par
faite que celle des bouteilles; d'ail-
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seaux faits exprès, soit au moyen d'un 
couteau. On a inventé divers instru .. 
ments pour cet usage. 

CONSERVATION DES SUBSTANCES PAR 
LE CHARBON PULVÉRISÉ. Les viandes, 
le gibier et le poisson peuvent, sous 
nos elima ts, se conserver pendant 
quelque temps par ce moyen. Le meil
leur charbon est celui que l'on obtient 
en ~.arbonisant des os; mais, le char
bon de bois, sec et cassant, réduit en 
grains de la grosseur du mi.llet, peut 
parfaitement servir à cet usage. Il faut 
que la substance en soit parfaitement 
enveloppée et qu'elle ne touche, par 
aucun point, les parois du vase. On 
ferme celui-ci hermétiquement. Les 
volailles doivent, en outre, être plrJ. 

Coriandra. 

leurs. les hottes ne cassent pas ; mais 
ce système ne convient pas à la· ména
gère parce qu'il faut connaître la fer
blanterie pour en :>ouder le couvercle. 
C'est surtout pour la c1mservation des 
substances animales et des petits pois 
que les boites sont précieuses. Il faut 
que le fer-blanc en soit de première 
qualité ; on le fait bouillir dans de l'eau 
pour le purifier avant de l'employer. 
On opère, du reste, absolument de la 
même manière pour les conserves en 
boîtes que ·pour les conserves en fla
cons. Les manipulations ne diffèrent 
entre elles que pour le bouchage. 

Manière d'ottrrir les boites. On com
mence par faire un trou à l'aide d'un 
poinçon et l'on cerne ensuite toute la 
pl:Jque du rlessus soit à l'ait1e de ci-

mées, vidées, soigneusement nettoyées 
et emplies de charbon. Il en est tl •! 
même du gibier qu'il faut dépouilier ..t 
vider. Le poisson doit être écailJ,;. 
vidé et également empli de poudre de 
charbon. Quand on veut faire cuir•' 
une de ces substances conservées, i 1 
suffit de la laver préalablement p01:r 
enlever toute trace de charbon ava1. t 
de la soumettre à la cuisson. Far re 
procédé, on conserve la viande penda1.t 
trois ou quatre semaines. · 

CONSERVES PHA.RMA.CEUTIQUES. Pou l' 
conserver une plante fraîche, pilez 1 OC' 
grammes de feuilles de cette plant·~ 
avec 300 grammes de sucre blanc, dans 
un mortier de marbre; réduisez le tout 
en pulpe homn!Tène; passez à trayer:~ 
un tami~> de crin. · 
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CONSERVES POUR LA VUE. (Voy. Lu-

nettes.) • . 
Consommé. Extrait des sucs de 

viande; le consommé est un fon bouillon 
dans lequel le bouilli a déposé tous ses 
sucs par une longue ébullition. En se 
refroidissant, il doit se réduire en gelée 
ferme. 

Recette. A.yez 1 ltilog. de tranche · 
maigre de hœùf, une demi-poule à 
moitié rôtie et rissolée,·· deux grosses 
carottes, deux oignons, deux poireaux, 
un bouquet garni, deux clous de girofle. 
Faites cuire à petit feu pendant huit 
heures avec deux litl'es d'eau; dégrais
sez. Ce consommé était préféré par 
l'impératrice Marie-Louise ; aussi lui 

1 

1 

·1 

Cormier. 

-a.-t-on donné le nom de consommé 
Marie-Louise. 

Mais" le véritable consommé se com
pose ùe bouillon très-fort que l'on fait 
ensuite réduire de moitié .. 

.Consommé de voyage. Réduit jusqu'à 
consistance de liqueur épaisse, puis 
refroidi, le consommé est mis dans une 
bouteille que l'on bouche hermétique
ment. Il se conserve pendant deux se
maines en hiver et une Jiemaine· en 
été. On le porte avec soi en voyage et 
on t>-n délaye une cuillerée à bouche 
dans une tasse d'eau bouillante popr 
en obtenir à la minute un excellent 
bouillon. 

Consoude (Gt·ande). Cette fleur est 
caractérisée par ses grandes feuilles 

i 
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ovale8, velues et rudes au toucher; 
ses fleurs rougeâtr~s disposées en épis 
recourbés; l'odeur forte, aromatique et 
pénétrante, et la saveur mucilagineuse 
de sa racine légèrement astringente. 

Médecit]e. Employée sèche ou verte, 
en décoction, la racine de la grande 
consoude, est astringente et bonne pour 
combattre les dia•rrhées et la dyssen
terie; il faut avoir soin de la débar
rasser de son écorce. Ecrasée et appli-

• quée sur les tumeurs, elle calme les 
douleurs. 

Constipation. La constipation- est 
fréquente chez les personnes . séden
taires, délicates ou bilieuses, pour peu 
que ces personnes suivent un régime 
échauffant. LorsquA la r.onstipation 

Cornichon. 

devient opiniâtre, il faut avoir recours 
aux lavements laxatifs. Un moyen de 
combattre la constipation habitu~lle 
consiste à manger tous les matius, 
avec du beurre frais, deux ou trois 
pommes, cuites devant le feu; on peut 
aussi boire de la tisane de patience. Il 
faut éviter-de transpirer. D'ailleut·s, la 
constipation habituelle n'est une ma
ladie qu'autant qu'elle donne lieu à un 
malaise général et à de violentes dou
leurs de tête. Mais lorsque les selles 
viennent, après une pério.dicité de deux 
ou trois jours, il ne faut pas s'alarmer. 
Les constipations passagères des per
sonnes" qui n'y sont paR habituées co
dent à l'usage de rafrakhissants parmi 
lesquels nous mettrons le bouillorJ dt 
t•ear~ en première ligne. 
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Bain de vapeur contre ·za constipation. 
Dans ·un litre d'eau, faites bouillir un 
instant mauve, guimauve, bourrache, bu
glosse, pissenlit, chicorée sauvage, laitue, 
pariétaire et '1utres plantes du même 
genre. Passez la décoction; ajoutez-y 
10 grammes de rhubarbe, 10 grammes 
de sérié, 10 grammes de casse et 10 
grammes de tamarin., plus 30 grammes 
de miel. Mettez ce mélange sur de la 
cendre chaude sur une chaise percée 
et opérez comme il est dit à notre mot _ 
Bain de vapeur. Le malade, assis sur la 
chaise percée, ne tarde pas à rendre 
ses digestion~ dans le bassin qui con
tient la décoction. 

Contre-poisons. (Voy. Empoisonpe
ments.) 

Contro-stimulants (Méd.). Agents 
thérapeutiques qui ralentissent l'action 
vitale surexcitée. Les uns agissent di
rectement; ce sont des . antimoniaux 
(émétique, kermès, antimoine diapho
rétique, tartre stibié). La digitale et 
le nitrate de potasse. Les autres agis
sent indirectemen~, ce sont · la diète 
et la saignée. 

Contusions (Méd .. ). Les blessures 
qui ne sont pas accompagnées de dé
chirement de la peau, portent le nom 
d'ecchymoses, lorsqu'il n'en résulte que 
de simples taches successivement rou
ges, brun-verdâtre et jaunes; blessures 
lég<3res sur lesquell.es ori se borne à 
appliquer d'abord des compresses d'eau 
très-froide pendant une heure, et qui 
::;e guérissent ensuite d'elles-mêmes. 
Mais on dQit, lorsqu'une contusion est 
accompagnée de gonflement, y appli
quer des compresses d'eau blanche (ex
trait de saturne) ou d'eau-de-vie cam
phrée ou de baume du commandeur 
étendu d'eau. 

Dans le cas où le sang extravasé sous 
la peau est en quantité telle qu'il ne 
peut être reabsorbé, on doit s'attendre 
à ce qu'il en résulte Ull abcès et on trai
tera la contusion comme ce mal. (Voy. 
Abcès). 

Convalesctlnce (Hygiène de la). La 
convalescence est 1 'état intermédiaire 
entre une maladie ou une grave indis
positior, et la santé c;ui n'existe pas 
encore. La durée de l'état intermédiaire 
est en rapport àirect avec la maladie 
qui l'a précédée, très-long après les ma
ladies chroniques, il offre des phéno-
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mènes plus variés apr~s les maladies 
aiguës. _ . 

Dans tous les cas, les fonctions di
gestives se sont ralenties, les forces 
ont diminué, les faculté:> intellectuelles 
sont affaiblies, les aliments semblent 
fades ou amers, les selles sont rares et 
sèches, la respiration est courte. 

L'abstinence trop sévère et l'excès 
d'aliments produisent tous les deux le 
même résultat, qui est la prolongation 
de la convalescence. A tout convales
cent, quelque soit la maladie dont il a 
souffert, il faut de l'air, de la lumière, 
et une température de 15 à 20 degrés, 
conditions indispensables sans lesquel· ' 
les la santé revient très-difficilement. On 
vêtira chaudement le malade et on ne 
le nourrira qu'avec mesure, en aug
mentant chaque jour la dose des ali
ments. D'abord bouillon, lait de poule, 
potages à la semoule ou aux fécules, 
chocolat, gelées de fruits ou de viande; 
puis ·les viandes blanches rôties, les 
poissons, les purées , les œufs frais, 
quelques légumes faciles à digérer; 
enfin, des fruits bien mûrs ou cuits, des 
viandes moins légères et l'on reprend 
peu à peu le régime habituel. Quant à 
la boisson, elle se composera de tisane 
entre les repas et d'eau rougie pendant 
les repas. 

Le convalescent, avant de reprendre 
ses travaux ordinaires, doit doser, pour 
ainsi dire, les exercices auxquels il se 
livre. Au sortir du lit, le premier jour, où 
les premiers jours, il restera assis dans 
un fauteuil, près d'une fenêtre en été, 
ou près de la cheminée en hiver. Au fur 
et à mesure quïl recouvrera ses forces, 
il fera quelques pas dans sa chambre 
ou dans un jardin en été, d'abord sou
tenu, puis tout seul. Il en est de même 
des travaux de l'esprit, auxquels il ne 
faut revenir que peu à peu et avec les 
plus gran,ds ménagements. Il ne faut 
pas perdre de vue que les rechutes ne 
sont dues qu'aux excès aussi bien intel
lectuels, que gymnastiques ùu gastro-
nomiques. · 

Converstttion ( Savoir-v\vre ). Voyez 
SA VOIR-VIVRE. 

Convulsions (IJiêd.). « Les convul 
sions, ·dit le J)r Gillon, .::onsistent dans 
des mouvements désordonnés, avec 
perte de connaissance, renversement 
des yeux, contraction de la gorge, du
rant ordinairement peu, mais se répé-
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tant à chaque instant. Elles constituent 
une des plus graves complications de 
la dentition; on les voit survenir quel
quefois au début des fifm·es éruptives, 
ce qui est peu Jangcreux; mais lors
qu'elles apparaissent dans le cours d'une 
maladie grave, elles sont un figwJ très
fâcheux. Les .mfants hydrocéphales, 
c'est-à-dire cetlx qui ont une tête énorme 
due à la di:>tension du crâne par ~un 
épanchement d'eau au ceryeau, y sorit 
très-sujets et en péril;sent... Les con
vulsions qui titmnent aux difficultés de 
la dentition se traitent par le sirop de 
safran à la dose d'une cuillerée à café 
matin et soir, en même temps que l'on 
frictionne les gencives avec un collu
toire fait de 10 gram. de miel et 1 gram. 
de safran. Celles qui .ne se rattachent 
à aucune circonstance particulière et 
sont uniquement sous la dépendance 
d'une constitution nerveuse et délicate, 
cèdent parfaitement aux bains de til
leul; mais il faudra en même temps 
faireprendreaumaladeundemi-gramme 
jJar jour d'oxyde de zinc dans une cuil
lerée de lait ou de miel, et le soumettre 
à un régime fortifiant dont le vin de 
quir:iquina.au Malaga formera la base. 

La danse de Saint-Guy se rattache aux 
~onvuls.ions par le désordre des mou
vements, mais avec cette différence que · 
ce désordre est continuel, et que l'en
tànt reste en pleine connaissance. 
L'ex'ercice, la gymnastique, les bains 
froid:> conviennent parfaitement, ainsi 
que les bains sulfureux. » 

Aussitôt qu'un enfant est attaqué par 
les convulsions, déshabillez-le; mettez
le sur un lit, humectez ses tempes avec 
de l'eau fraiche, faites-lui rest irer du 
vinaigre, de l'eau de Cologne 0u de 
l'éther; si son visage est rouge-violacé, 
ay0z recours aux catal)lasmes très-lé
gèrement sinapisés :wx jambes; don
nez un lavement avec un peu de sel 
gris ou de miel de mercuriale ; appli
quez sur le front des ~;ompresses imbi
bées d'eau fraîche et derrière l'oreille 
une sangsne. 

Mais si l'enfant est pâle, au contraire, 
il ne fautpas de sanl?sues; il faut se con
tenter de cataplasmes sinapisés, et de 
lavements purgatifs; on fait prendre 
au malade un peu d'eau ~ut;rée avec de 
l'eau de fleur d'orang~r et quelques 
gouttes d'éther. 

Copahu (Méd.). Le copahu jouit des 

·-
mêmes propnétés ·que la térébenthine; 
mais son action est p!:;.s spéciale sur 
l'appareil génito-urinaire. Le copahu 

· est un suc oléo-résineux produit par 
plusieurs plantes étrangères. Put·, il 
est limpide, transparent et jaune. On 
l'emploie dans les catarrhes de ;:; à 
15 gram. par jour dans du sirop; soli
défié à la magnésie, &!:! 8 à 20 gram. 

Copaier (Botanique). Ce bel arbre, 
dont on extrait le copahu, croit en abon
dance dans les bois de Tolu, près de 
Carthagène et dans ceux de Quito, au 
Brésil. On fait la récolte en été en per
cant un trou dans le tronc de l'arbre; 
fl en découle une liqueur huileuse et 
résineuse qui s'épaissit bientôt et de
vient d'un blanc jaunâtre. 

Copal (Conn. us.). Cette résine dure, 
luisante, transparente, odorante et 
jaune çitron, développe, en brillant, une 
qdeur qui rivalise avec celle de l'en
cens. Les Indes ·orientales nous four
nissent le copal. On reconnaît qu'il est 
de bonne qualité en le faisant dissou
dre dans de l'essence de térébenthine 
chaude; s'il y disparatt complétement 
et rapidement sans altérer la transpa
rence de l'èssence, on en conclut qu'il 
est d'origine hind(.'lle; ~inùn, . il egt 
d'origine américaine et de qualité infé
rieure. 

Coq. Voy. Poule. 
CoQ VIERGE. Voy. Poule. · 
Coo DE BRUYÈRE. La chair de cet oi

seau e:>t noire, et pleine de fumets. C'est 
un gibier rare et cofiteux, que les ama
teurs trouvent exquis; on l'apprête 
comme le faisan, à la broche, bardP. de 
tétine de veau sur toutes les parties 
du corps. , 

C'est en septembre qu'il.faut faire hon
neur à cet oiseau des hautes monta
gnes. Plqs tard, il devient dur et co
riace; au printemps, sa chair prend 
l'odeur des pousses de sapin dont il fait 
sa principale nourriture. 

Coquart. C'est le métis du faisan et 
de la poule. Voy. Poule. 

Coquelicot (Méd.). Cette plante, fiéau 
des champs, l>annie par les cultivateur,:, 
produit vers le mois dè juiu et le mois 
de juillet des fleurs grandes et d'un 
rouge plus ou moins vif, dont les pe
tales presque rondes sont employées 
err infn:;ion comme boisson pectorale, 
adoucissante et calmantê. Le coquelicot 
possède quelques-unes des propriétés 
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de l'opium, sans être à beaucoup près 
aussi actif; on le préfère donc à l'opium 
pour les personnes faibles et sensibles 
f>lt on l'administre avec avantage, à la 
dose de 4 à 5 grammes par litre d'eau 
dans le cas de rhume, de catarr)le du 
poumon, de fièvres éruptives, de petite 
:vérole, de rougeole· et de scarlatine, 
parce que cette infusion accélère l'érup· 
tion, augmente la transpiration et 
calme l'~gitation des-malades. 

Coquelicot (Pdte de). Ayez 125 gr. de 
fleurs de coquelicot, faites-les infuser 
dans 4 verres d'eau; faites dissoudre, 
d'un autre côté, 1 kilog. de gomme 
arabique; mêlez l'infusion à la disso· 
lution; ajoutez 1 gr. d'extraitgommeux 
d'opium et 1 kilog. de sucre. Cette pâte 
calmante et adoucissante se cuit et se 
conserve comme la pdte de. guimauve. 

Corneilles. 

Elle est excellente contre les toux per
sistantes ; elle calme les nerfs et pro
voque le sornmeil. 

Coquelicot (Sirop de). Ayez 100 gr. de 
pétales secs qe coquelicot; sur les pé
tales versez un litre d'eau bouillante ; 
laissez infuser pendant 6 heures ; pas
sez et filtrez. Ajoutez du sucre (envi
ron 1 kil. et demi). Faites un sirop à 
chaud ... 

Coquelourde. On appelle ainsi une 
espèce d'agrostème originaire d'Italie; 
on la cultive dans n0sjardins en raison 
oe la beautâ .Je ses fleurs pourpres; 
elle doubi.e aisément .. (Voy. Eniellage). 

Coqueluche (Méd.). u La coqueluche 
consiste dans une tou~ spasmodique, 
prenant le malade par quintes d'une 
durée de plusieurs secondes à une mi
nute. Cette quinte, pendant laquelle 
le pefit malade devient d'un rouge vio-
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lacé, est souvent suivi d'un vomisse-! 
· ment de glaires collantes et :filan

dreuses, parfois de saignements de nez 
ou d'oreilles. Cette maladie souvent de
vient épidémique à la suite de la rou
geole ou de la scarlatine. Quand elle 
est modérée, elle ne réclame aucun 
traitement; mais si elle devient insup
portable, si elle enlève tout repos a12 
mâiade le jour et la nuit, il y a alors 
imminence d'inflammation; il est ur-· 
gent d'agir. Un bon remède est de fai~e 
prendre chaque deux jours 3 ou 4 cu1l· 
lerées à café de sirop d'ipécacuanha, à 
un quart d'heure d'intervalle l'une de 
l'autre, le matin à jeun. Au bout de 5 à 
6 jours, on fait orandre1 chaque matin. 

Cornl}uiiler. 

un centigramme de poudre de belladone 
et on continue jusqu'à la guérison, en 
augmentant de 1 à 2 centigrammes s'il 
est nécessaire. Pour remédier aux 
hémorrhagies, on fera prendre au pe
tit malade, pendant 2 à 3 jours, 2 gr. 
de quinquina en poudre, dans UIJ peu de 
miel ou de confitures. » Dr GILLON. 
_ On rend les quintes moins pénibles 

en plaçant l'enfant dans u·ne position 
. assise et en lui tenant la têtë un peu 

relevée et soutenue avec la main ap
puyée sur le front. Dè8 que la quinte se 
déclare, si l'on peut faire avaler au ma· 
la de quelques petits coups d'infusion dJ:l 
fleurs de violette, de mauve ou dei ~ 
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quelicot; on en abrégerà singulière
ment la durée. 

On a remarqué que le moyen le plus 
prompt et presque toujours efficace de 
guérir complétement un enfant est de 
le déplacer en lui faisant habiter une 
autre localité ou un autre quartier· de 
la même ville. 
Co~uerelle ( .A!ëd. ). (Voy. ALKÉ

tŒNGE). 
Coquetière (Écon. dom.). Cet instru

ment est destiné à facilite!" la cuisson 
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urne contenant deux cuillerées à bon· 
che d'eau: on couvre le tout livec un· 
couvercle. Sous l'urne, se place une 
petite lampe à esprit de vin, contenant 
environ une cuillerée à bouche d'esprit 
pour un appareil destiné à 6 œufs. On 
allume la lampe et lorsque l'esprit ùe 
vin est complétement brûlé, les œurs 
sont .,cuits par la vapeur de l'eau. Le 
support peut être employé à cuire à 
l'eau comme il a été dit. 

Coquillages. Les coquillages so.ut 

Corypha ll1lifera cultivé &n France. 

des œufs; on place ceux-ci dans la co· 
quetièie et on plonge le top.t dans l'eau; 
U est aisé à l'aide de cet ustensile de 
mettre les œufs dans l'eau et de les en 
retirer sans risquer de les casser. Ordi· 
nairement, l'appareil se sert sur la ta· 
ble, enveloppé dans une boîte de fer
iblanc. 

On a imaginé une co:juetière à la vapeur 
.permettant d'opérer à table la cuisson 
·des œufs. On place ceux·ci dans un sup· 
·port semblable à la coquetiêre ordi· 
.na.ire i on descend le support dans u11e 

généralement salubres et chauds, on 
leur reproché d'être indigestes. (Voy. 
Clovisses, Ricardeaux, Huîtres, Mou
les, etc.) 

Coquille (Ustensile). A l'aide de cet 
instrument, on fait rôtir les viandes 
avec beaucoup plus de rapidité qu.e de
vant le feu de la cheminée. On prélë
r~ra les coquilles en terre cuite revê
tue de tôle, parce qu'elles consument 
moins de charbon que les coquilles en 
fonte. L.'âtr:e d'une coquille doit être 
assez profontl pour contenir tout la 
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arbon nécessaire à la cuisson de lu 
pièce à rôtir, san~ qu'il soit nécessaire 
d'en mettre une seconde fois. Il faut 
que la cuisinière puisse s'avancer ou 
se reculer à volonté, ·car certaines 
viandes (les ·viandes noires, par exem
ple) demandent à être d'abord vivement 
saisies par la chaleur, et ensuite suffi
samment éloignées du feu, pour que la 
cuisson s'achève- plus lentement. Voyez 
notre article Rdti. 

CoQUILLES PÈLERINES. Ce sont de jolis 
ustensiles en forme de coquillages plus 
ou moins ornés, dans lesquels on pré
sente sur la table un grand nombre de 
hors-d'œuvre et quelquefois aussi le ma
caroni. 

CoQUILLES n'BUITRES. (Voy. Hui
tres). Dans les coquilles d'huîtres, pP.u· 
vent se servir des champignons ou 
des blanquettes de volaille. Il faut avoir 
soin 1e bien nettoyer ces coquilles, 
et surtout de crever l'amer qui ·est 
sous la nacre, au milieu; parce qu'en 
plaçant la coquille sur le feu, cette 
nacre éclaterait et l'amer se répan
drait sur le contenu de la coquille. 
Pour éviter cet inconvénient, on se 
sert de coquilles de r.icardeau, qui n'ont 
pas d'amer;. <)U bien de coquilles en 
argent appelées coquilles pèlerines. 

COQUILLES DE LAITANCE DE HARENGS 
FRAIS. « Les coquilles de laitances de 
harengs frais, petite entrée fort accep
table, se peuvent préparer sans qu'il 
soit nécessaire de disposer d'un panier 
de harengs. Douze à quinze, bien laités, 
suffisent à sept ou huit personnes. . 

« Après avoir lavé et écaillé les ha
rengs, en enlever les laitances, les 
blanchir rapidement à l'eau de sel et 
les mettre à égoutter. 

« Enlever les chairs des harengs et 
les piler; mettre du beurre dans une 
casserole avec champignons, persil, 
écl].alotes :et ciboules hachés menu; 
passer légèrement au feu cet assaison
nement, y faire un instant mijot~r les 
laitances et les retirer ensuite; les rem
placer dam \a r.ass·erole par la chair 
pilée des har0ngs et un peu de mie de 
pain; mélanger et assaisonner le tout, 
et retirer la casserole de dessus le feu. 

([ Beurrer a~rs les toquilles; étendre 
dans le fond une coucho de la farce, et 
les placer sous un four de campagne. 
Quand la farce est cuite, posu dessus, 
dans chaque coquille, une ou deux lai- 1 
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tances, remettre les coquilles· sous le 
four de campagne, et, pour les servir, 
les saucer d'une sauce rousse avec jus 
de citron et poivre. 

« Ce mets, très-peu dispendieux et 
d'une certaine élégance, peut trouvP\" 
sa place en bien des occasions. » 

LE BARON BRISSE. 
Cor ( Méd. ). Les· durillons auxquels 

on donne le nom de cors ne sont diffi
cile::; à guérir que lorsque l'on manque 
de patience. Nous ne conseillGns pas 
de les traiter à l'aide de caustiques, mais. 
au contraire, au moyen d'émollient&. 
On les amollira d'abord en se mettant 
chaque matin les pieds dans l'eau tiède, 
pendant une demi-heure. Lorsque le 
cor est à demi déraciné, on cherche à 
l'arracher, sans efforts, après quoi on 
applique sur la petite plaie béante, des 
feuilles de lierre terrestre battues. Au 
bout de quelques jours, on fait dégout
ter sur le cor bien lavé et légèrement 
coupé, du suc de racine de raifort sau
vage, en le couvrant aussitôt de feuilles. 
de grande joubarbe; on peut aussi frot
ter deux fois par jour les eors avec des 
feuilles de souci et· de pourbier écra
sées. Ordinairement, par ce dernier 

. moyen, les cors sont elllevés en 7 ou 
8jours. 

M. Maisons, chirurgien de la marine, 
conseille l'usage des caustiques dont H 
a fait, avec succès, l'emploi sur. lui
même, après avoir vu échouer tous les. 
autres modes de traitement. 

a. Après avoir préalablement pris un 
.bain de pieds, dit-il, et enlevé la partie 
la plus saillante du cor au moyen d'un 
canif, ou mie~x encore, avec les ongles, 
on prend un crayon de nitrate d'argent 
dont on humecte l'extrémité libre, et 
on le promène, en pressant légèreru~nt 
sur toute la surface de l'épiderme en
durci et même un peu au delà sur l'ép.i· 
derme sain; cette opération ne doit 
jamais durer plus d'une minute. On at
tend, avant de mettre le bes, que la 
partie sur laquelle on a ainsi promené 
ld caustique soit entièreme.nt seche, et 
on la laisse daus cet état pendant 8 à 
10 jours. Or, voici ce qui se passe .dans 
cet intervalle : le lendemain de l'appli· 
cation du nitrate d'argent, toute la par
tie sur laquelle on l'a promené devient 
noire; il se forme un-e esoharr<- aux. dé
pens de l'épiderme qui cons ti tu~ ! " cor 
et un peu aussi aux dépens de l'épi-
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derme voisin; il y a un cercle noir, dont 
le point culminant du cor occupe le 
~entre, La circonférence du cercle 
formé par l'épiderme sain neJarde pas 
à se soulever p~u à peu dans tout son 
pourtour, à l'aide d'une légère vésication 
produite par le sel; cette vésication s'é
tend même au-d':lssus du cor dans toute. 
son étendue; mais elle est si légère qu'on 
ne s'en aperçoit même pas. La petite 
quantité de sérosité sécrétée, ne pou
vant se faire jour au dehors, à cause de 
l'escharre qui la retient est bientôt résor
bée; un épiderme, de nouvelle forma
tion, la remplace au-dessus du cor, fit, 
au bout de 8 à 10 jours, en exerçant 
avec les doigts, ou avec une pince à dis
séquer, quelques légères tractions de la 
~irconférence au centre de l'escharre, 
on parvient à extirper, et en entier, et 
sans douleur aucune, tout l'épiderme 
en~urci et, par conséquent, tout le cor, 
sans qu'il en reste aucune trace. » 

- Autre procédé. Ayez un citron à 
peau épaisse; exprimez-en le jus; dé
barrassez la peau ou zeste de la. pellicule 
~olorée, pour:ne conserver que la par
tie blanche et spongieuse; mettez cette. 
partie infuser dans le jus, auquel vous 
ajoutez autant de sel gris qu'il peut en 
dissoudre. 20 heures après, retirez une 
partie du zeste et appliquez-la, au mo
ment ·de vous mettre au lit, sur le cor; 
maintenez-la au moyen d'une· bande
lette ; vous pouvez la retirer le lende
main matin, mais il faut la renouveler 
tous les soirs. Au bout de quelques 
jours, le ccr et ses racines tomberont 
en poussière. · 

-Autre. Le meilleur moyen, à notre 
avis, de traiter les cors, consiste à les 
soustraire à toute espèce de compres
sion. On y parvient en appliquant d'a
bord un emplâtre de dtachylon gommé 
étendu sur une peau épaisse et simple 
percée à son centl_'e d'une ouverture 
suffisante pour laisser à nu toute la su
perficie du cor, puis sur ce premier em
plâtre, on en applique un autre de dia
chylon qui le recouvre ainsi que le cor. 
En continuaPf. ce traitement _pendant 
3 ou 4 mois, on Jbtient une guérison 
~omplète. Les œils de përd1'ix, espèce de 
cors placés entre !es doigts des pieds, 
causent de grandes souffrances; on les 
traite de la façon suivante : 

Pendantlejour, mettez entre les doigts 
du pietl un linge fin double ou un petit 
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tampon de ouate et, pendant la nuit, 
remplacez ce tampon par une couche da 
suif à demi-fondu. Le lendemain matin, 
trempez le pied dans '\!e l'Aau tiède et 
enlevez le suif et les petites peaux qui 
se "détachent, en vous servant d'un canif 
peu tranchant. Continuez ce traitement 
pendant un mois ou deux au moins. 

Corail (Conn. us.). Le polypier ap
pelé corail fut longtemps. placé parmi 
les pla:1tes marines, mais il est dé
montré aujourd'hui qu'il sert de de
meure à certain polype qui le construit 
en sécrétant abondamment une subs
tance calcaire mélangée à une matière 
colorante rouge. Peu à peu, la tige 
augmente par la superposition de cvu
ches nouvelles et l'allongement se 
produit par le développement de nou.
veaux polypes·. L'industrie du corail 
est toute française, surtout depuis la 
conquête de l'Algérie, car c'est à La 
Calle (sur les côtes de la province de 
Constantine) que se rencontrent les 
plus beapx coraux. 

Corail artificiel pour décorer les 
grottes, [les serres, les- chapelles, etc. 
Mélangez à chaud 30 grammes de ver
millon très-fin avec 30 grammes da 
résine claire; penda11t que le mélange 

·est encore chaud, enduisez-en des 
branches d'aubépine que vous présen
terez un peu au feu pour que l'enduit 
se répande partout. Pour le corail blanc, 
employez de la céruse au lieu de ver
millon; pour le corail noir, employez 
du noir de fumée. 

Corbeau. Quoique dur, coriace, -de 
mauvais goût et souvent de forte 
odeur, le corbeau ne produit pas niau
vais effet dans le pot-au-feu. Mais il 
faut bien se garder de servir la chair 
bouillie de cet oiseau; le bouillon seul 
est bon. Il est prudent, lorsqu'on met· 
un corbeau dans le pot-au-feu, de le 
dép,puiller complétement, parce que la 
peau donne un goCtfamer au bouillon. 

Corbeille (Écon. dom.). Panier fait 
en osier, en viorme; en clématite ou en 
lanières de bois. 

CORBEILLE DE MARÎAGE . .Présent qua 
le futur mari remet ou fdit remettre par 
~es parents à la femme qu'il doit 
épouser. Rien de plus diftlcile que da 
tracer le devis des oDjets qui peuvent· 
entrer dans la corbeille de mariage. 
Chacun doit agir selon son goùt et 
surtout suivant sa fortune. Voici troia 
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devis empruntés à la Mode illustrée : u Troisième devis. Un cachemire de 
« Quand on ne peui consacr~r des l'Inde, long, coûtant 2,000 francs. 

sorùmes considérables aux presents « Un cachemire de l'Inde, carré, 
destinés à une fiancée, quand il faut coûtant 1,200 francs. 
réduire la part faite au luxe, ~ux ric~es « Un collier avec médaillon orné de 
bijoux, aux dentelles _prémeus~s, la diamants; broche et pendants d'oreilles 
corbeille de mariage d01t contemr des assortis. · 
objets seulement 11tiles, mais desti~és à - « Deux bracelets, l'un de 500 francs, 
remplir le rôle de meubles dans la toilette l'autre de 1,000 francs. 
féminine et devant racheter, par leur « Un carnet pour cartes de· visites; 
usa()'e· pr~longé, le sacrifice toujours un et un porte-monnaie assorti, contenus 
peu Ïourd que leur emplette représente. dans un écrin. 
Si donc l'on ne peut faire davantage, « Un bel éventail, cofltant 300 francs. 
on comp·osera le devis de ·la plus rn~- « Un éventail plus simple, coûtant 
deste des corbeilles de la façon sm- 100 francs. 
vante : « Une robe en dentelle noire. 

« Un cachemire de l'Inde, long, « Des volants en dentelle noire. 
rayé, coûtant 250 à 300 francs. « Une robe en velours noir. 
• « Une pointe en ·fine dentelle lama, « Une ou -deux robes en satin. 

coûtant 60 francs. « Les présents indiqués dans ce 
« Une broche en or et émail noir ou troisième devis seront renfermés et 

gros bleu, colitant 100 francs. offerts dans un coffret spécial fait" en 
« Un bracelet en or, avec médaillon bois d'ébène avec incrustations de 

assorti coûtant 200 à 300 francs; on thuya et d'ivoire gravés. 
,peqt s~pprimer ce dernier objet. » n ne reste plus qu'à augmenter la 

« Au lieu d'acheter un coffret pour richesse des objets indiqués dans le · 
contenir ces présents, on les placera troisième devis pour composer les plus 
dans l'intérieor d'une table à ouvrage ·belles corbeilles de mariage. » 
dont on aura enlevé l~ grand comparti- L'usage autorise 1'3 futur mari à 
ment; la dépense causée par l'emplette relliplacer la corbeille par une somme 
d'une modeste table à ouvrage sera plus ou moins considérable dont l'em
moins élevée et plus utile que celle ploi est laissé à la rlisposition de la 
d'un coffret spécial. Le cachemire de fiancée-; de cetle façon, le futur ne 
l'Inde même rayé, même de tissu un s'expose p~s à offrir des obj.ets. qu~ ne 
peu g;·os, sera de meilleuy gollt. qu'un conviŒdrment pas ou qm ferment 
cachemire francais de meme prix, es- double emploi. La somme, offerte en 
·sayant d'imiter ·les dessins des beaux pièces d'or ou en billets de banque, 
cacllemires. de l'Inde. doit être enfermée dans une bourse ou 

. «·Deuxième devis. Un cachemire de dans une boîte élégante. 
l'Inde, long, à dottble face, c'e

1
,st-à-ddire CoRBEILLE (llort. ). Plate -bande 

rouge, ou jaune, ou bleu, sur une .. ~s exhaussée au milieu du gazon ou dans 
moitié du fond, noir sur l autre moltte,_ le voisinage des massifs ; on la borde 
coûtant de 15 à 1,800 francs. - d'un treillage très-bas ou de fleurs 

u Deux bracelets, l'un avec médaillon naines. On doit renouveler les plantes 
en jaspe, ou lapis-l~iuli, l'autre 2rn(, qui la composent de manière qu'elles 
de perles, coûtant 3 à 400· francs, et 8 soient toujours en fleur.s. 
à 900 francs. Corbeille d'or (Hor·t.). On appelle 

« Une chaîne d'or servant de collier, ainsi l'alysse saxatile, plante basse, vi
avec médaillon, coûtant 6 à 700 francs. vace, formant touffe circurlaire. Ell~ 

« Il est sous-eniendu que l'on peut porte en mai de petites fleurs jaunes s1 
supprimer tm ou deux de ces bijoux, abondantes que le feuillag~ disparaît. 
et y substituer une robe de velour..s Cette plante se multiplie en automne 
noir, coûtant 400 francs. • par la division des pieds. 

« Une pointe en dentelle de Chan- Corde. On goudronne les cordes, 
tilly, garnie ou non garnie _d'un volant non pour leur donner de la force, mais 
assorti, coûtant 250 ou b1en 6 à 700 pour les garantir de l'humidité, parce 
francs. qu'on a .constaté que les cordes. mouil-
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lées l'erdent environ un tiers de leur 
tbrce. 

Pour donner plus ..de solidité aux 
cordes de chanvre, on les fera tremper 
dans une dissolution préparée de la 
manière suivante : 

Mettez 500 • grammes de colle de 
Flandre. dans 15 litres d'eau .• Lorsque 
la colle est dissoute, ajoutez une forte 
décoction d'écorce de chêne ou de chà
taigniér; on peut remplacer la colle 
par une décoction de rognures de 
peau. 

Cordial (llféd.). On appelle cordiales 
toutes les substances q!li ont la pro-

.l)riét~ de relever les forces abattues. 
Les aliments très-nourrissants, les 
consommés, les viandes faites, les aro
mates, les spiritueux, etc., sont des 
aliments corsliaux. Les prinèipales 
plantes cordiales sont : la mélisse, le" 
romarin, le muguet, les fleurs de roses, 
de violettes, de buglosse ·et de giroflier, 
les feuilles tJe chardon bénit, de sca
bieuse, de scorsonère, etc., les baies 
de genièvre, la lédoaire, le roseau 
aromatique, le nard~ l'écorce de citron, 
l'écorce d'orange, la cannelle, le cassia 
lignea, le kP,rmès, la muscade, les clous 
de girofle et l'amome en grappes, le 
bon vin ; les infusions de sâuge, de ro-

- marin et de foutes les plantes aroma
tiques sont également cordiales, de 
même que les liqueurs dans la confec
tion desquelles ces plantes sont en
trées.. Il est plus nuisible qu'utile 
il'user de cordiaux pour les défaillances 
passagères . des personnes robustes, 
mais dans les cas de faiblesse et de 
spasmes nerveux des personnes. fai
bles et délicates, on peut toujours y 
avoir recours. 

CoRDIAL DE WISKEY. Prenez cannelle, 
gingembre et graines de coriandre, 
de chacun, 96 gr.; macis, clous de 
girofle el poivre à queue, de chacun, 
48 grammes; ajoutez 40 litres esprit 
de preuve et 4 litres d'eau, et distillez. 
Après la 'd~stillation, suspendez dans 
la liqueur 156 gr. de safran d'An
gleterre. Ensuite , mélangez-y le 
liquide filtré que vous aurez obtenu en 
faisant digérer, pendant douze heures, 
dans 8 litres d'eau, 2 kiL 250 gr. de 
raisin sec; 2 kilog. 500 gr. dattes, et 
1 kilog. ra0inas de réglisse. Enfin, on 
édulcore le tout avec du sucre bla-nc. 

ConDIAL D'on. Faites digérer pendant 
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deu::t. jours, dans 40 titrds ·espl'it ùe 
preuve, add-itionnés de 8 litres d'eau ; 
7l kilog. racines d'angélique coupée; 
1 kilog. raisin sec; 250 gr. graines de 
coriandre; 250 gr. graines de carvi; 250 
gr. cannelle; 61 gr. tlous d•3 girofle; 
figues et racines de téglisse coupées, 
de chaque, 500 gram.; distillez • à une • 
douce chale'Jr, jusqu'à ce 1ue les 
eaux faibles commencent à venir, en 
suspendant, dans un linge attaché au
robinet, 32 gr. de safran d'Angleterre; 
enfin, ajoutez à la liquell,r· distillée 
3 litres d'eau de rose dans lesquels 
vous aurez fait dissoudre 4 kilog. de 
sucre. 

Coréopsis élégant ( Hort. ). Cette 
plante annuelle vient en toute terre. 
Elle porte, ·de juin à septembre, des 
fleurs jaune foncé, pourpre 'On mordoré. · 
Le coréopsis se ressème. de lui-même 
en automne. ·on le replante au prin
temps, en choisissant les plants les 
plus vigoureux. Les jolies variétés . 
naines se cultivent en bordure; on peut 
les semer en avril en pépinière et les 
repiquer lorsque le . .plant est assez fort. 

Coriandre (.11/éd.). Les propriétés de 
cette plante carminative :>ont presque 
identiques à celle de l'anis. La coriandre 
est une plante annuelle souvent culti
vée; on la sème au printemps, en 
rayons, dans une terre substantielle et 
à bonne exposition; on en récolte les 
graines vers le mois de septembre. Ces 
graines, d'une odeur aromatique parti
culière, entrent dans la préparation de 
plusieurs liqueurs parmi lesqgelles 
nous citer6ns l'eau de llfélisse. Dans le 
midi, on les mâche pour se rendre l'ha
leine agréable. 

Lorsque la plante est en végétation, 
. elle exhale une odeur qui porte à la 

tète et fait lever le cœur. Cette odeur est 
bien plus fort~ lorsqu'on écrase ses 
feuilles ou ses fruits verts; elle res sem· 
ble à celle de la punaise. 

CORDIAL DE CORIANDRE. Faites ma-· 
cérer pendant 1Q ou 12 jours, dans 
8 litres d'esprit, 1 1\.ilogramme de gt·ai
nes de coriandrt:~ qcrasées et 32 gram. 
de graines de carvi, et agitez bien 2 ou 
3 fois par jour; ensuite, ajoutez au mc
lange 4 litres d'eau dan:; lesquels vous 
aurez fait fondre 1 kil. de sucre; filtrez 
et parfumez la liqueur avec quel({Ue:o 
grammes <l'huile d'orange. 

Corindon Voy. Alumine. 
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Cormes. Les fruits du cormier-, mftrill 
sur la paille, sont bons en octobre. Ils 
jouissent des mêmes qualités que la 
nèfle; ils ne sont mangeables que quand 
ils sont devenus mous par la blettissure. 
(Voy. ce mot). 

Cormé (Ec. dom.).' C'tlst une boisson 
faite avec la-corme cueillie avant qu'elle 
soit devenue molle, soumise à la presse 
et fermentée. Les procédés de fabrica
tion sont les mêmes que ceux de la fa
brication.(lu ddre. 
·Cormier. Le cormier, aussi appelé sor

bier dome~tiq11e. croît sans auc11ne culture 
dans les forêts du midi et du centre de 
la France. 

Climat et sol. Le sorbï"er aime les cli
mats tempérés, il redoute les tempé-

. ratures rigoureuses, aussi n'est-il guère 
cultivé que dans quelquHs parties du 
midi, de l'Anjou, de_la Bretagne et aussi 
un )Jeu dans l'est. 

Le cormier préfère à tous les aut1·es 
terrains les terres siliceuses frakhes; 
il vient aussi dans les terres siliceuses 
pierreuses et même dans les sols calcai
res, mais il_ y prospère beaucoup moins 
que dans les premiers. 

Sa végétation est plus vigoureuse 
dans ces terrai nt 1 riches, mais il produit 
moins. 

VariéU:J. Nous connaissons plusieurs 
variétés de cormiers parmi lesquelles 
on peut citer: 

Les cormiers à fruits roses. Fruits 
moyens turbinés. 

Les cornuers à fruits rouges. Fruits 
moyens arrondis. 

Les cormiers à fruits gris. Fruits 
moyens oblongs. 

Les cormiers à fruits blancs. 
Les cormict:s à fruits bruns. 
Les cormiers à gros fruits roses. Fruits 

gros turbines. 
Les cormiers à gros fruits rouges. Fruits 

gros arrondis. 
Les cormiers à gros fruits gris. Fruits 

gros oblongs. ~ 
Multiplication .• On peut obtenir un 

cormier de franc pied en prenar,t un 
jeu:~e sujet dans un bois, ou encore en 
semant des pepins en pépinièrü. Mais 
en procédant àinsi, on ne peut 'jamais 
être sûr de la qualité des fruits que l'on 
récoltera; ùe plus, il faut beaucoup de 
temps avant _'que ces sujets puissent 
être plantés à demeure. 

Il va\lt beaucoup mieux gre!far de jeu-
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nes cormiers sur une aubépine. On est 
ainsi certain de posséder une variété 
de- choix. 
. Récolte. Ce n'est guère que vers l'âge 
de 20 à 25-ans que le cormier commence 
à donner des produits sérieux :jusque· 
là son rendement est sans importance. 

A cette époque, un cormier rapporte 
de 3 à 5 hectolitres de CŒrmes. 

On a vu des cormie:-s donner jusqu'à 
dix hectolitres de fruits. 

L·a fructificath1n du cormier, comme -
celle du poirier est sujette à des inter
mittences. 

Le cormier ne donne guère une bonne 
récolte que tous les deux an~. 

On récolte les cormes au même mo
ment que les pommes. La chute spon
tanée des fruits indique le moment de 
la maturité, c'est ordinairement au mo
ment des vendanges. 

Quand la cueillette est terminée, on 
rentre les cormes et on les étend sur un 
plancher bien sec par couches de peu 
d'épaisseur. 

Lorsqu'elles commencent à bïettir, on 
comn!tmce à fabriquer le cormé. 

Cornaline. Cette agate rouge doit son 
nom à sa transparence cornée. Il y a 
deux sortes de cornalines: les orientales, 
dont les graveurs font des-cachets et les 
occidentales dont les bijoutiers se servent 
pour orner des bagues et des bijoux.· 

Corne (Econ. dom.). Pour souder en
semble des morceaux de corne, on opère 
comme pour l'écaille. (Voy. ce mot.) La 
corne se nettoie comme l'écaille. 

- (Art vétérinaire). Pour eouper la 
corne d'un bœuf ou d'une vache, il faut 
opérer avec un fer tranchant rougi au 
feu en maintenant très-solidement la 
tête de l'animal. Si l'opération produit 
beaucoup de s11ng, on pile une poignée 
d'orties et de sel, on applique ce hachis 
sur la partie et on garnit le tout avec de 
l'étoupe. On pourrait employer l'ama
dou ou la poudre de lycoperdon pour le 
même usage. 

CORNE DE CERF. Elle contient beau
coup de phosphate de chaux et de géla
tine. En décoction, elle constitue une 
boisson émolliente; calcinée, elle entra 
dans la decoctùm blanche de Sydenham, 
souvent employée dans les diarrhées 
chroniques. 

Autrefois, très-usitée en ~uisine, mais 
aujourd'hui délaissée pour l'écaille de 
poisson, la corne de cerf râpée produit 
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une espèce de gélatine. (Voy. ce mot.) 

Corneille ·(Cuisi1ie). La chair de la 
corneille est durA, noire et fétide comme 
celle du corbeau; elle peut entrer dans 
le pot-au-~eu. 

Corne+ .. On appell2 ainsi. un sac coni
que, une espèce de chausse, dont l'ex
trémité est lJercée et adaptée à une 
douille. Le cornet peut aussi être en 
métal, alors il ressemble à un petit en-
tonnoir à large douille. Cet ustensile 
sert à introduire les farces, les hachis, 
les chairs à .saucisses dans des réci
pients à étroite ouverture, dans des 
hoyaux, par exemple, lorsqu'on fait 
des saucisses ou des boudins. 

CORNET A PERLER. Le cornet à perler, 
si fl'équemment employé à l'office, se 
compose d'un cornet fait avec une demi
feuille de papier d'office; on en fixe la 
pointe au moyen d'une épingle, de façon 
à y ménager une ouverture plus ou 
moins large suivant l'objet à perler. 
Ainsi, pour perler génoises, madeleines 
ou· fanchonnettes, il faut une ouverture 
de 4 millimètres. Pour de plus petits 
gâteaux, une ouverture de 2 millimètres 
est suffisante. Enfin; pour semer des 
points rouges, blancs, bruns sur les 
productions du petit four, les fruits de 
pâte sucrée, les couronnes de pâte d'a
mande, etc., il ne faut pas que l'ouver
ture ait plus de 1 millimètre. 

CORNET A BISCUITS. Pour coucher les 
biscuits à la cuiller, il faut se servir de 
grands cornets à perler, en fort papier ou 
en léger carton, ayant une ouverture 
de 5 à 6 millimètres. On emplit l'appa
reil avec de la pâte et on plie le haut 
du cornet, de façon que la pâte, lors
qu'on la pressera, ne puisse s'échapper 
que par l'ouverture du bas. . 

Cornichon (Culture). Le cornichon est 
le fruit du concombre récolté en juillet 
et eri aoüt avant la formation des grai
nes. Tous les concombres récemment 
noués sont donc des cornichons et 
tout cornichon abandonné au cours de 
sa v~gétation devient concombre. 

Lorsqu'on veut cultiver des concom
bres pour les employer à l'etat de cor-

-nichons, on doit préférer les variétés 
appelées concombre à serpent et petit ver 
à cornichon. On laissera aux plantes le 
plus de branches possible; on les for
cera à ramifier par tous les moyens, 
afin de leur faire porter une multitude 
de fruits. Le blanc est la maladie des 
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espèces que l'on èultive pour la pro
duction des cornichons. Les 'llèmes 
plantes cultivées comme concombres 
ne sont point atteintes de ce mal. Pour le 
combattre, on emploie le souffrage, les 
arrosages au jus rle fumier ou à la co
lombine d8layôe dans de l'eau. Il faut 
avoir soin de ne pas mouiller les 
feuilles. 

- Écon. dom. Les cornichons récol
tés comme nous avons dit, sont conser
vés dans du vinaigre; on s'en sert au 
fur et à mesure des besoins; ils consti
tuent un aliment excitant At indigeste 
qui ne convient pas aux estomacs irri
tables. 

Conserves de cornichons. Ayez, par 
exemple, 5 kilogr. de petits cornichons 
d'égale grosseur; frottez-les légère
ment dans un linge ou brossez-les; 
coupez le bout de leurs queues. Mettez 
les cornichons dans un vase de terre 
en les saupoudrant de. sel; laissez-les 
reposer pendant 1 ou 2 jours en lieu 
frais, en ayant soin de les retourner 
2 ou 3 fois, afin qu'ils ~'imprègnent bien 
du sel. Egouttez-les de l'eau qu'ils ont 
rendue; mettez-les dans une terrine 
avec du vinaigre blanc bouillant en 
quantité suffisante.: pour qu'ils y bai
gnent; couvrez le vase, laissez infuser 
pendant 24 heures; les cornichons de
viennent jaunes. retirez le vinaigre; 
faites-le bouillir dans un chaudron non 
étamé sur un feu très-vif; jetez-y les 
cornichons, remuez le tout et, au mo
ment ou l'ébullition est sur le point de 
recommencer, rettrez les cornichons 
du chaudron et laissez-les refroidir; ils 
redeviendront verts , introduisez-les 
dans des vases de grès ou de verre; 
couvrez-les d'assaisonnement (passe
pierre, estragon, poivre long ou piment, 
clous de girofle, muscades concassées, 

·petits oignons, ail) emplissez les vases 
avec du vinaigre; de manière à ce que 
le tout baigne complétement. Couvrez 
hermétiquement les pots. Les corni
chons sont bons à manger au bout de 
8 jours.. · 

Autre recette. Lorsque les cornichons 
ont été égouttés, au sortir du sel, comme 
ci-desst~s, mettez-les de ,;;uite dans les 
vases où ils doivent reste!'; ajoutez l'as
saisonnement de la même faoon. Faites 
bouillir ensuite de bon vinaigTe et ver
sez-le tiède· sur les cornichons; dé
catltez au bout de 24 heures; faites d 
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nouveau bouillir le vinaigre et versez
le sur les cornichons; recommencez 
3 ou 4 fois la même opération; couvrez 
les pots quand ils sont refroidis, gardez
les en lieu sec . 

. Autre procédé: ·Brossez les cornichons · 
à mesure de la cueillette; salez-les et 
égouttez-les comme ii a été dit; mettez
les dans du vinaigre, à froid avec l'as
saisonnement. 

Un moyen plus coliteux consiste à 
verser du vinaigre frPid sur les corni
chons et à le renouveler 3 fois en trois 
semaines. Il faut davantage de vinaigre, 
mais les cornichons sont plus fermes et 
d'un plus beau vert. 

Observations. Pour boucher les bocaux, 
il faut'se servir de plaques de Iiége re
couvertes d'une vessie de cochon ou 
d'un morceau de parchemin. 

Quand les cornichons se gâtent, parce 
quïls ont été mal bouchés ou parce que 
le vinaigre est .de mauvaise qualité, on 
remplace le vinaigre par un autre vi
naigre bouilli et l'on ajoute du sel et du 
poivre long. 

Les cornichons peuvent se conserver 
pendant plusieurs année.s, mais il est 
préférable de n'en préparer que pour 
une année. 

Cornouüles. Les fruits rougeâtres 
du cornouiller sont acides et astrin
gents; on peut les employer à faire des 
boissons !ermentées; on peut aussi les 
confire dans du vinaigre rouge et du · 
sucre: 

Cornouiller (Arboric.). On connaît 
plusieurs espèces d'arbustes de ce nom. 
Il y a d'abord le cornouiller mdle qui se 
trouve dans tous nos bois. On le cultive 
dans les jardins au troisième ou au 

. quatrième rang des massifs où il pro
duit un agréable effet, surtout lor~qu'il 
est en fleurs ou· lorsquïl· porte ses 
fruits rouges. On en fait aussi des haies 
vives. Son bois est excellent pour le 
tour; ii se polit bien. Comme il est très
solide, on en fait des échelons d'éche.lle. 
Il fournit d'excellent charbon. 

Le cornouiller à fleurs est m~ins gros 
que le pr~cédent. Il orne les jardins 
lorsqu~on peut l'y planter en. sol sa
blonneux et sec, à l'exposition du midi. 
Il faut 1~ multiplier de marcottes, 
sinon on serait forcé de faire venir des 
semences d'Amérique. 

Le cornouiller Sflll{Jttin qui croît natu
reliernent en France dans les haies et 

COR r:.ot 
les bois d3it son nom !! la couleur de 
ses rameaux. Il entre dans la composi
tion des bosquets. Ses fruits sont noit·s. 

Le cornouiller blanc, orrginaire àe 
l'Amérique du nord, forme de vastes 
buissons parce que ses branches se 
rec011rbent et prennent racin\o.' Dans 
les jardins paysagers, il se fait remar-
quer en hiver par ses rameaux d'un 
rouge vif, en été par ses belles fleurs
blanches, et en automne par sAs-fruits 
qui ressembtent à des perles. 

On cultive plusieurs a.utres variétés • 
provenant d'Amériqus. 

Coronille (Hort.). On cultive plu
sieurs variétés de cette plante dont les 
fleurs sont d'une beauté remarquable. 

La coronille des jardins ou séné bâtard, 
ou faux bagttenattf!ier est un joli arbuste 
dont les fleurs, assoçiées trQis à trois, 
sont jaunes ave<· des taches rouges. 
On cultive cettè plante dans les massifs 
ou dans les corbeilles. On la sème au 
printemps sur une planche préparée à 
l'avance e~ exposée au levant. L'hiver 
suivant le plant est levé; on le mAt en 
pépinière à 50 centimètres de distance. 
On le couvre en hiver. Au bout de deux 
ou trois ans, on le met en place. 

La coronille glauque, haute de 1 mètre, 
est presque toujours couverte de fleurs 
jaunes en couronne. ·Il lui faut une 
terre légère et l'orangerie en hiver. 

Corpulence. C'est ~rdinairement 
dans la force de l'âge que les personnes 
sédentaires .. qui -se- nourrissent d'~li
ments succulents deviennent grasses à 
l'excès; état qui les rend. lourdes et les 
dispose à l'asthme, à l'apoplexie ou à 
diverses maladies inflammatoires. Ces 
personnes doivent prendre beau-coup 
d'exercice, vivre d'une manière sobre • 
dormir peu et sur la dure, suivre un 
régime d'abstinence où les .végetaux 
domineront; sater, poivrer et aciduler 
leurs aliments, prendre du café et des 
bains froids. . 

Corrosifs. Substances tlont l'action 
est tellement intense qu'elles désorga
nisent et brùlent pour ainsi dire: Les 
aGides minéraux concentrés, l'alcali 
pur, divers oxydes métallique:. sont 
des corrosifs. 

Corset (Hygiène). Lorsqu'il comprime 
le corps, le corset meurtrit et déforme 
la poitrine et il dispose aux pleu_résies, 
à la phthisie, aux palpitations et aux 
syncopes. M~is il n'a pas ces fâcheux 
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résultats lorsqu'il n'est pas troj) serré; 
il est même indispensable nans cer
tains cas. Ainsi, quand uue jeune tille 
est menacée ou alfectée d'une dévia
iion Ile la ta;ille, il est nècessairè de lui 
faire porter un co•·~et ~·pécial confec
tionné d'après les indications du mé
decin. Lor::qu'une jeune femme prend 
un embonpoint qu'il faut contenir, l'u
sage du cor:;et o1·dinaire sans lame 
d'acier, sans baleine et sans busc est 
de la ph;.s grande utilite. Convenable
blement lacé et lvl':<<Ju'il ne presse 

· aucune "partie du corps, lorsqu'il ne 
gène JPfis la respiration, lor:;qu'il ne 
eompriB1e ni l'e:;tomac ni l'intestin,
iorsqu'il est assez tlexible pour ne pas 
déformer les Reins et effacer les mallle-
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Coryphe. Genre de plantes de la 
famille des palmiers, le cory(Jhe croît 
dans les r.3gions équatoriales où il 
atteint de 10 à 1 fi mètres. Il ne fleurit 
qu'une :;eule fois, vers l'àge de trente
cinq ~ quarante ans. un pe_n avant de 
mtiul'Ir. Le coryphe de la Caroline n·a 
point de tige et ressemble au chanul:l
rops humilis. On cultive clans nos ap
parteruents le coryplta filli{N'a qui se 
tlistin:;ue par son feuillage. Il lui faut 
de bonne terrP. de bruyùre,' peu cJ'ar·ro-

. sage wais de fréquents bassmages. 
Coryza ou cne/zif rènemeut ou rhume 

de Cl'l't'CIIlt. Lorsq,ue le rhume est peu 
inten:;e, il se dbsipe le plus ordinaire
ment de· iui-même; mais s'il est tres
~rave, prenez des bains de pieds à lil 

Corypho do la Caroline. 

lons, le corset est sans résultat 1âcheux 
pour les femmes faites et fortes, mais 
il est tellement difficile de se procurer 
un corset qui remplisse toutes ces con
ditions que les mères de famille feront 
toujours bien d:en interdire l'emploi à 
leurs jeunes filles. Les femmes en état 
de grossesse et les nourrices le rem
placeront par une large ceinture d·is
·posée de manière à soutenir le ventre 
au lieu de le refouler comme fait le 
corset. Les hommes qui >;ont tlécidés à 
sacrifier leur santé au profit de la fi
nesse de leur taille, au point de porter 
des corsets, sont sujets, outre tous les 
maux dont nous avons déjà parlé au 
~orrimencement de cet article, aux her
nies et à plusieurs aulres maladies 
incurablca. 

E('.AlNOHIE 

farine de moutarde, prisez de la poudre 
de sucre mêlée à du camphre en poudre. 
On peut encore avoir recours à des fu
migatiQns émollientes dans les narines. 
Voici comment on prend ces fumiga
tions : On met, dans un pot, une décoc· 
tion bouillante de racines de guimauve, 
de fleurs de mauve ou rle toute autre 
plante émolliente; on couvre re pot au 
moyen d'un entonnoir renversé et on 
reçoit altertiativement dans l'une et 
l'autre narine la vapeur qui s'échappe 
par la douille de l'entonnoir. (Voy. 
Rk~tme.) -

Lorsqut:l le coryza est chronique, re
belle, ulcérë et fétide, on renifle toutes 
les deux heures d'une solution de chlo
rate de potasse, ou de chlorure ae 
chaux, ou de permanganate de pota,sse, 

9S 
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en ayan.t soin de laver les narines avec Les c~tes couvertes sont placées entr-.-
du lait. l'aloyau et le paleron; -

Les entrec6tes se composent de la 
Cosmétique. Le meilleur cosmèti- viande -intercalée entre les côtes et 

~ue est la propreté entretenue au moyen n'ayant pour os que le petit bout de 
de l'eau pure Pt fraîche à laquelle on l'échine; 
peut ajouter soit quelques gouttes d~ Les c6tes découvertè& _sont sous le pa-
vinaigre, soit un peu d'eaux aromatl- leron; 
ques ou spiritueuses; mais on don~~ le Les plats-de-c6te découverts se trouve.nt 
plus ordinairementle nom de cosmetzque sous l'épaule et le paleron, à la suite 
à des préparations destinées, les unes des côtes découverte!'; 
à donner de la souplesse et du brillant Les plats-de-c~te couverts occupent la 
à la peau (savons parfumés, lotions émul- partie inférieure ile l'entrecôte et des 
sives, vinaigres aromatiqu~s, pommades 

) à 1 côtes; 
pour la peau, etc. 'les autres en ever Les cdtes de surlcmge se .trouven.t sous· 
les taches du visage, à faire disparaître le collier. 
les traces de l'âge et à simuler ks cou- - (Cuisine). La côte de bœuf produit 
leurs de la jeunesse (Voy. i:'ard). On d'excellent bouilli; mais elle manque 
donne encore le nom de cosmétique à d'apparence; il vaut donc mieux enle
des pommades, à des huiles et à de"s ver la noix, la couper en tranches, la 
préparations destinées à la _chevelur~, battre vigoureusement et en faire des 
soit pour lui donner.- du brillant, sOit biftecks. Le bout de la côte et de l'os 
pour en changer la couleur. entre parfaitement dan~ la soupe aux 

Cossus où ronge-bois ou gdte-bois (in- choux. 
secte nuisible). Les peupliers, les C6te "de bœuf à la flamande (Entrée). 
ormes, les saules et les chênes sont les Faites cuire une côte de bœuf dans une 
principales victimes de la larve ou che~ braisière comme une entrec6te de bœuf 
nille de ce papillon de nuit qui dépose; .. {voy. ~e mot). Serve~-~~ entourée de 
en juillet et en août, ses œufs au pied la garniture de la bralSlere., Vous po~
de l'arbre. La chenille traverse d'abord vez aussi l'accompagner dun ragout 
la première écorce; puis elle se creuse de laitues accommodées avec la sauce 
en montant entre la seconde écorce et de la· culsson ou ·bien d'un ragoût de 
l'aubier une galerie longue et sinueuse choux de na~ets. de champignons ou 
qui fait dépérir et <souvent mourir le encor~ d'une macédoine de légumes. 
pied. On doit donc rechercher les œufs d'une sauce tomate, d'une, sauce pi
pour les écraser avant l'éclosion. de la quante ou d'une sauce Robert. Vu son 
chenille. Lorsqu'on peut apercevoir sur peu de tendreté, la place de la côte de 
le tronc des traces annonçant la pré- bœuf est plutôt dans le pot-au-feu que 
sence du cossus, en soulève l'écorce et dans la casserole ou la braisière. 
on tue la chenille; on recouvre ensuite C6te de bœuf à la bonne fem'l!le (Ent~ée). 
la cicatrice avec un mélange de bouse Parez une côte de bœuf et piquez-la·de 

·de vache et de terre. Si la galerie est gros lardons bien épicés. Mettez-la 
profonde, on y insinue un cr~chet _ou dans· une casserole avec 125 gr. de 
un fet· pointu afin de tuer ou d extraire beurre fondu, du sel et du poivre, s~r 
l'insecte. On préserve les arbres voi- un feu vif; retournez-la deux ou troiS 
sins de ceux qui sont attaqués, en fois pendant qu'elle chauffe; posez-la 

·entourant leur tronc avec un mélange ensuite sur un feu. doux, avec du feu 
de terre et de bouse de vache et en sur le couvercle; au bout d'une heure et 
enveloppant le tout avec de la paille. ·demie, assurez~vous de la cuisson; ser-
<:nlidement attachée. vez le fond pou:t: Siiuce. ; 

COte de bœn1 {Boucherie). La mé- Côtelettes o.E MOUTON GRILLÉES (En· 
nagère doit ::;'!~P.hituer à distinguer en- trée). On les fait mariner, si on veut,. et 
tre elle les diverses parties des côtes, on les met griller avec les mêmes soms 
·parce qu'elles ne sont pas toutes d'égale que les biftecks (voy. ce 1not). 
-qualité. . . .. CtJtdettes de mouton (Jtl'Jée.~ (Entrée,. 
· Le train de c6te comprend tout le mor- Parez les côtel;,ttes. Passez-les .au 

· rceau à partir de la troisième pièce de beurre tiède avec du sel et du poivre. 
!:aloyau jusqu'à l'épaula; Lorsque le beurre est bie-n étendu sur 
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toute la SUI'far~r) des côtelettes, prmez-les 
avec de la mie de pain et ·faites-le~ 
griller à feu doux.; rlressez-les en cou
ronne sU:r ir· plat; on peut les servir 
avec une maftrl' rl'fultel. 

Cdtelettes à la bruxelloise (Entrée). Ayez 
des côtelettes dans le filet., sans os, pa- ' 
h'-es et aplaties; enveloppez chaque 
côtelette dans une mince couche de chair 
à saucisses à laquelle vous aurez ajouté 
un peu de truffe hachée fin. Entourez le· 
tout dans une toilette de porc. Faites 
griller et servez la côtelette peu cuite. 
• Cdtelettes de mouton sautées à la p8êle 
(Entrée). Mettez les côtelettes dans une 
poêle avec un morceau de beurre; faites 
cuire les côtelettes à petit feu; égout
tez-les ; laissez dans la poêle une 
demi-cuillerée de graisse; ajoutez 3 ou 
4 euillerées de bouillon, des échalotes, 
des fines herbes, le tout haché; salez et 
poivrez; ajoutez quelques filets de cor
niellons; donnez un ou deux bouillons 
à cette sauce et versez-la sur les côte
lettes dressées sur le plat; ajoutez un 
filet de vinai~re; servez. 

Cdtelettes à la jardinière (Êntrée). Parez 
aes côtelettes bien mortifiées ; ne lais
sez que la noix; rangez les côtelettes 
dans un plat à sauter avec un péu de 
beurre fondu; salez, poivrez; couvrez 
le plat avec un rond de papier beurré; 
posez le plat sur un fourneau bien al
lumé; tournez les côtelettes, lorsqu'elles 
sont ·cuites d'un côté; égouttez-les. 
Dans le plat, ti:lettez an~ petite cuillerée 
dejus ou de bouillon pour détacher la 
cuisson attachée au plat; arrosez. Dres~ 
sez vos côtelettes en couronne autour 
du plat à servir; arrosez-les avec le jus 
ou le bouillon qui a nettoyé le .plat à 
sauter. Versez au milieu des côtelettes, 
une macédoine de légumes (voy. Macé
doine). 

Observation. Les côtelettes cuites 
comme pour cdtelettes à la jardinière ou 
sautées à la poêle peuvent-être accompa
gnées de toute espèce de ragoût de lé
gumes( chicorée, champignons, laitues), 

.en les glaçant avec lG jus de leur cuis
son; on peut encore les accompagner 
de maitre d'hdtel ou de toutes les sauces 
qui se gervent avec les biftecks. 

Grillée~, elles peuvent ~e servir en cou
ronne sur une purée d'oignons à la Sou
bise ou sur une purée de pomJ;Ues de 
terre au lait. 

Cdtelettes m matelote. Opérez comme 

• 
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pour la mat~tote de lapin, mais sans 
ruettre de poi~son. 

C~telettes de mouton au graHn (Entrée). 
Prenez un carré d·~ mouton, coupez-le 
en côtelettes. Mettez ces côtelettes 
dans éasserole avec du beurr-=1, et· 
des fines herbes ha0hée~1, mouillez de 
bouillon, salez, poivrez, faites cuir\3 à 
petit feu. Quand les. côtelettes sont 
cuites, dégraissez la sauee après en 
avoir ôté les côtelettes. Dans Je plat à 
servir, mettez une ·couche de mie de 
pain passée à la passoire et mêlée avec 
de bon beurre, trois jaunes d'œufs, très
peu de sel et des fines herbes hachées. 
Mettez le plat sur la cendre chaude; 
faites gratiner (attacher la panure au 
plat). ~gouttez le beurre en surabon
dance; dressez les côtelettes sur ce 
gratin; couvrez-les de la sauce, -

Cdtelettes de mouton à l'italienne (En- ~ 
trée). Faites revenir des côtelettes dans 
du beurre; mouillez avec eau ou bouil
lon, ou moitié bouillon et moité eau. 
Délayez une cuillerée à bouche de fa
rine ou de fécule dans un peu d'eau; 
versez ce mélange sur les côtelettes ; 
ajoutez une pointe d'ail, du persil ha· 
ché menu et des champignons coupés 
par morceaux. Faites cuire pendant en
viron trois quarts d'heure; acidulez 
avec un filet de vinaigre ou le jus d'un 
citron. 

Cdtelettes de moutr•1 à la victime (En
trée). Cette manière de préparer les cô
telettes à été mise à la mode sous la 
Restauration, par le roi Louis XVIII et 
par sa cour. On sacrifie trois victimes 
pour une. Liez ensemble trois côtelettes 
en pinçant la plus belle entre les deux 
autres; mettez-les sur le gril et retour
nez-les souvent pour que le jus des 
deux côtelettes de dessus se concentre 
dans celle qui les sépare. Lorsque les 
côtelettes du dessus sont plus que cui
tes, retirez-les pour ne servir que celle 
du milieu. 

C~telettes à la milanaise (Entrée). Pa
rez des côtelettes; trempez-les dans du 
beurre tiède, panez-lee avP.e un l!l.élange 
de panure et fromage parmesan râpé; 
trempez-les dans de l'œuf battu·; panez
les de nouveau avec panure et fromage. 
Faites-les cuire de belle couleur dans 
du beurre; servez-les sur une sauce 
tomate .. 

CMelettes lardies (Entrée) Après les 
avoir lardées, faites ·lea cuire aveo 
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bouillon et bouquet garni; faites ré
duire la sauce, versez-la sur les êôte-~ 
Jettes dressées en couronne dans le 
plat. Vous pourrez aussi les servir sur 
une purée d'oseille .ou de pommes de 
terre au milieu du plat. · 

CtUeleUc~ d'entremets ou cdtelettes en 
· surprise (Entremets sucrés). Ayez une 
abaisse de feuillëtage da 4 milimètres 
d'épaisseur, détaillez-la en forme de 
petits cœurs, comme des côtelettes de 
.moutons en papillottes. Mettez de la 
marmelade dans la pâte que vous re
pliez ensuite ; soudez les bords. Il faut 
que ces pièces- de pâtisserie aient la 
forme de côtelettes; faites-les cuire;. 
dorez-les avec un peu de blanc d'œuf· 
battu ; panez-les avec des macarons 
écrasés; imitez, sur les surfaces des 
fausses côtelettes, les marques du gril 
à l'aide d'un hâtelet rougi au feu. Vous 
imiterez les os au moyen de pâte d'of
fice cou'pée par bandes, en forme d'os 
de côtelettes, et cuite sans couleur à 
four doux. Adaptez les os aux côte
tettes. Dressez en couronne sur le plat 
et servez chaud. 

CoTELETTESDECnEVl:ŒUIL (Voy. Che-
weuil). ·· · 

CoTELETTES DE VEAU en papillotes 
(Entrée). Sur chaqüe côté des côtelettes 
étendez une farce de. mie de pain, de 
petit lard, de persil, de ciboules et de 
champignons, le tout hacllé bien fin, 
salé et poivrft. Enveloppez chaque cô
telette farcie dans une mince barde de 
lard, et, le tout ensuite, dans un fort 
papier beurré, coupé en forme d'ovale 
large; faites cuire les côtelettes sur le 
gril, à petit feu, pendant trois quarts 
d'heure.; servez-les avec le papier. 
Quelques personnes les font mariner 
pendant 24 ou 48 heures dans une cuil
lerée et demie d'huile pour 2 côtelettes; 
c'est un excellent moyen de les atten
drir; un moyen de les rendre délicieuces 
est d'ajouter un peu de truffes à la 
farce. 

Le papier qui enveloppe les côte
lettes porte le nom de papillotte. On 
emploie du papier bien encollé pour 
quïl ne üvre pas passage aux jus. On 
pose la côtelette à plat sur l'un des 
côtés du papier, on plie celui-ci sur 
la côtelette et on remploie les bords du 
papi'er comme le montre notre dessin, 
en commençant par le gros bout. De 
cette façon, la côtelette est henuéli-
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([uement enveloppée et elle cuit dans 
son jus. . 

Cdtelettes de veau à la bordelaise (Erl
t-rée). Parez les côtelettes. salez-les, 
poivrez-les, assaisonner-le:>, si vous 
voulez, avec un peu de musc a· e.l~aites 
une farce àvec du lard, de la chair de 
veau, de la mie de pain, des échalotes, 
du persil, du poivre et du sel. Dans cette 
farce, incorporez de l'œuf battu; cou
vrez chaque .côtelette avec un peu de 
farce; dor.ez-les avec de l'œuf .b;ütu; 
panez-les de mie de pain; posez-les 
sur une tourtière beurrée; faites-les 
cuire avec feu dessus et dessous ; 
dressez-les sur le plat. Dans la tour· 
tière, mettez un peu de bouiOon et un 
filet de vinaigre; faites-en une sauce; 
couvrez-en les côtelettes. 

Cdtelettes de veau aux fines herbes (En
trée). Mettez vos côtelettes dans une 
casserole avec du sel, du poivre et des 
épices. Faites-les sauter pendant 5 mi. 
nutes. Ayez des fines herbes et des 
champignons hachés. Mettez la moitié 
de ce hachis sur les côtelettes étendues 
dans la casserole; retournez les cô
telettes quand elles sont cuites d'un 
côté; ajoutez le reste du hachis de fines 
herbes, achevez de cuire à feu doux; 
ajoutez un jus de citron. Dressez les 
côtelettes en couronne sur un plat à 
servir; versez l'assaisonnement au mi
lieu. 
· Cdtelettes de veau sur le gril (Entrée). 
Sur le gril, on ne doit mettre que de pe
tites côtelettes de veau; faites-les gril
ler comme des biftecks. On peut les 
paner après les avoir passées dans le 
beurre tiède ; salez-les, poivrez-les 
avant de les enduire de panure. Servez
les au naturel ou sur une sauce à vo-
lonté, comme les biftecks. . 

COTELETTES D'AGNEAU. Elles se font 
cuire comme les côtelettes de mouton. 
La meilleure manière de les préparer 
est de les faire paner et griller. 

COTELETTES DE PORC FRAIS (Entrée). 
Faites-les mariner, si vous voulez, pen
dant 1, 2 et même trois jours avec de 
l'huile, du sel, du poivre, du persil, de · 
l'oignon, du laurier et du girofle et 
faites-les cuire à la poêle ou sur le gril, 
servez-les sur une 'i!auce· Robert avec 
des tranches de cornichons. Vous pou
vez encore les servir sur une ~auce pi
quante, une sauce ravigote, une sauce 
tulllate, une [;:u·cc ù\•seille, etc. 
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· COtelettlèrQ. La c6tclellière fumirore 
est la plu:; ::;imple et la meilleure. Elle 
se compose d'un gril enfermé dans une 
petitr: ch~min<àe portative munie d'un 
t!.y<~u potil' la conduite de la fumée. 
Une tr!ippe, que l'on monte ou que l'on 
dEscend à volonté, sert à tenir les côte
:et~es également chaudes dans toutes 
1-'mr.> parties. On place de la braisette 
sous .'" gril et elle est entretenue tou
jours ardente par le courant d'air qui 
s'~tablitdans l'appareïtlorsquela trappe 
esi baissée. 

La cuisinière à griller est une espèce 
de c6telettière. 

Cotignac. C'est une sorte de pâte. de 
coings que l'on a d'abord fabriquée à 
Cotignac, en Provence. Aujourd'hui, 
c'est à Orléans que l'on fait les meil
leurs cotignacs. Voici comment on 
opère, Ayez des coings bien mûrs et de 
belle qualité; coupez-les par tranches; 
ôtez-en les cœurs, sans les peler; ran
gez les morceaux ddns une bassine, 
versez sur ces morceaux assez d'eau 
pour qu'ils y baignent; faites bouillir; 
retire.:-:-hs avec leur eau quand ils sont 
amolli~, avant qu'ils tournent en mae
melade; versez le tout dans un tami~, 
sur une terrine; faites égoutter le jus 
sans presser les morceaux. 

Pendant que les morceaux s'égout-_ 
tent, faites amollir, de la même ma
nière, une même quantité de coings, 
mais au lieu d'eau, employez le ·jus 
de la cuisson des premiers morceaux. 
Faites cuire de la même facon ~t au 
même degré; égouttez le jus de la même 
manière. Pesez le jus obtenu; ajoutez 
à ce jus un poids de sucre égal au sien; 
faites cuire jus et sucre dans la bas
sine. Pour reconnaitre si la cuisson est 
arrivée à son degré, trempèz votre 
doigt daus l'eau fraiche, puis dans la 
gelée; lorsq:ue le jus présente une cer
taine consistance et se détache facile
tnent du doigt, la cuisson est .arrivée à 
son point. Versez le cottgnac ~insi ob
tenu dans des pots à confitures. On peut 
encore verser cette gelée sur de petits 
moules de diverses formes; vous pro
duirez de cette façon, des pains de Coti
gnac que vous pourrez ensuite conser
ver dans des boîtes à dragées. Il faut 
avoir soin de tremper les ~oules dans 
l'eau avant de s'en servir. 

Coton (Econ. dom.). Le coton est un 
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duvet laineux. qui entoure les graines 
du cotonnier. 

Le commerce divise le coton en deux 
catégories, suivant sa longueur: 1° le 
coton à longues soies qui mesure jus
qu'à 35 millimètres et le coton à cour
tes soies qui n'a jamais plus de 20 mil
limètres. 

Le premier, d'un beau blanc, bien 
cardé et peu cassant, sert à' la fabrica"" 
tion des tulles, de la mousseline, de If 
belle percale, etc.; le second, inférieur, 
sert à faire des étoffes plus grossièees: 
toi le écrue, madapolam, etc. 

Tissus de coloii. Voici quElles sonllos 

COTDNNIBR. 

:l. Feuilles.- 2. Fleur. -.S. Cnlice entier. 
4. Involucre entier.- 5. Fruit. 

principales étoffes que l'on fait avec le 
coton filé. 

Calicot, tissu blanc, écru, à chatne et 
à trame d'égale grosseur; employé 
pour chemises d'homme. 

Madapolam, à chaine plus grosse que 
la trame, employé pour chemises 
d'homme. 

Cretonne, plus épaisse, pius forte, 
employée principalement pour draps 
de lit. 

Percale, un peu plus fine, sert à con
fectionner des camisoles, des jupons. 

Jaconas, nansouks, organdis, tissus en
core plus fins et plus délicats, employés 
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à la confection dei! fichus, cols, mou
choirs, etc. 

Mousselines, pour rideaux, stores, etc. 
Percalines,pùUl' doublures. 
Coutils, tissus croisés pour vêtements 

·et literie · 
Cotons d coudre. Ils sont blancs ou 

écrus, en écheveaux, en bobines ou en 
pelottes. Ils portent des numéros d'or
dre s'élevant de 10 en 10, les numéros 
les plus faibles désignantles fils les plus 
gros. Voici les cotons les plus connus: 

Le fil d'Irlande, marqué à la croix, 
avec les initiales C. B. ; 

Le fil d'Ecosse, plus fort et moins 
cher; 

Les cotons moulinés, à repriser, à plu-
sieurs brins; · 

Les coton~ à broder, cotons à la croix; 
Le coton à marquer, rouge et vendu 

dans des boîtes sur lesquelles est im
primé un modèle de lettres et de numé
ros. A.vant d'en faire usage, il est bon· 
d'en laver une petite portion dans une 
eau de savon très-chaude, pour s'as-
surer s'il est d'un bon teint. · 

Exposé à l'air et à la lumière, le fil 
de coton s'altère; on doit dqnc le con
;:;erver dans une boite. 

Cotonnier (Culture). Cette plante est 
cultivée dans une partie de l'Asie, dans 
les Indes, en Amérique et en Algérie; 
elle est connue en Europe dans une 
partiP de l'Italie, en Espagne, en Çorse, 
en Urèce et en Provence. Deux espèces 
principales, l'une herbacée et l'autre 
ligneuse, ont produit de nombreuses 
variétés qui portent toutes des fruits 
ovales entourés d'une épàisse enve-
loppe de coton. · 

En général, le coton croît avec. suc
cès dans tous les pays chauds, pourvu 
qu'ils ne soient pas très-éloignés de la 
mer; il redoute également une extrême 
humidité et une grande sécheresse; 
aussi, faut-il avoir soin d'établir dans 
les plantations un système d'irrigation 
qui enlève la surabondance de l'humi
dité et qui en ajoute lorsqu'elle fait 
défaut. 

Il lui faut une terre profonde, de 
moyenne consistance, exposée au sud 
ou à l'est et abritée au nord. Les sols 
argilo-calcaires ou calcaires-siliceux, 
contenavt. quelques pierres et reposant 
sur un Sbl.ls-sol perméable, lui permet
tent d'atteindre tout son développe
"'lent. Mais il vient mal dans les 
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terrains très-argileux et sablonn-:Ju.t. 
Lorsque l'on n'a plus à craiudr,~ de 

gelées, l'on procède au semb: UJ'l'ès 
a YL'ir labouré le sol, on trace ùe 1.H.!ti ts 
canaux pour l'éco~lement des t~aux; 
puis, de 5 mètres en iJ mètres, ·On fait 
dtJs trous ronds dans lesquels on dé
pose 2 ou 3 graines. Au bout d'ttne 
semaine, paraissent les petitesplantes; 
on arrache les plus faibles de façon à 
n'en laisser qu'une très-vigoureuse 
dans chaque trou; on l'étête dès qu'elle 
n atteint de 25 à 50 centimètres. Les 
lleurs apparaissent en juin. On fait la 
l'écolte, au moment où les capsules sont 
prêtes à s'ouvrir, en dépouillant com
plétement l'enveloppe. 

Il arrive que quelques capsules ne 
sont pas mûres au moment de la ré
colte; il faut les arracher et les faire: 
sécher au feu; mais le coton que 1 'on 
obtient alors est de qualité inférieure. 

Le coton supérieur doit être jaune, 
brillant, long, fin, moelleux, solidtl et 
élastique. 

Le coton inférieur seul est blanc et 
terne. 

Lorsque le coton a été séparé des 
capsules, on l'étend sur des claies au 
soleil pendant 5 ou 6 heures; lorsqu'il 
est bien sec, on l'étend sur une toile 
pour le battre avec des baguettes et le 
nettoyer. Quelquefois on le peigne 
avec des cardes en acier. Puis on l'em
balle dans des sacs. 

Coton-poudre. Le papier, le chanvre. 
le linge, les amidons, les sucres, etc., 
se transforment aussi pi en que le coton 
en matières très-explosibles par l'ac
tion à froid de l'acide azotique hydraté 
(contenant de l'eau). Cette poudre est 
trop explosible; elle fait éclater les 
armes; on la prépare en plongeant, 
pendant 15 minutes environ, le coton 
dans de l';;tcide azotique hydraté, ou 
mêlé d'un acide sulfurique concentré; 
on le lave ensuite et on le fait sécher 
avec précaution. (Voy. Collodion.) Voici 
d'après M. Robiquet, la meilleure ma
nière de préparer ,e cuton-poudre. Sur 
500 gr. d'acide azotique à 40°, ven.~z 
peu à peu 1 kilogr. d'acide sulfurique à 
60o. Laissez le mélangJ, qui ~·est beau
coup .échauffé, redescendre à une tem
pénture <le plus 30°. Aussitôt, introùui· 
sez-yùu coton par petits flocons et laissez. 
macérer pentlant t,~ heures.· ~nlevez 
ensuite le colùll ct séparez •. autant lllliJ 
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11ossible, par expression, la liqueur 
aeide dont il est imprégné. Lavez-le à 
grande eau, dans l'TI poêlon de terre 
vernisséa, dont .le, fond est percé de 

·trou, le tout placé sous le robinet d'une 
-fontaine; on laisse couler l'eaujusqu'à ce 
que le papier bleu de tournesol n'indi
qutl plus la moindre trace d'acide; 
exprimez le coton; pressez-le et lais-

. sez·le sécher, avec beaucoup de pré
cautions, à une douce chaleur. 

Couches (Femmes en). Ce n'est guère 
que 10 ou 15 jours après l'accouche
ment que la mère est revenue à son 
état normal. Pendant cette période, 
elle exige des soins particuliers ; fré
quents renouvellements de linge sec et 
chaud, position assise plutôt que cou
chée, médication destinée à faire pas-

, ser le lait, si la mère ne nourrit pas ; 
très-peu d'aliments avant la fièvre de 
lait, quelques tasses de bouillon pen
dant que dure cette fièvre. La moindre 
imprudence peut tout compromettre; il 
Importe que le haut du corps soit bien 
couvert; mais il n'importe pas moins 
que la malade transpire peu. Vers le 
se ou le 9° jour l'appétit se perd; on 
doit le laisser revenir de lui-même, en 
diminuant ta dose des aliments. On 

. doit éviter toutes les émotions vives 
aux femmes en couches, même · les 

:émotions agréables; on ne laissera pas 
se réunir auprès d'elles beaucoup de 
personnes, parce qu'illeur faut surtout 
du repos et du sommeil. Si ce dernier 
ne vient pas, on fait boire à la malade 
une légère infusion de laitue, et, au 
besn:n, une cuillerée à café de.sirop de 

.thridace. (Voy. Accouchées.) 
Couenne. Peau du porc, après qu'il. 

a été flambé et râclé. Cette peau est 
. épaisse et dure; elle porte toujtiurs à 
sa surface supérieure quelques restes 

. de soies que l'on n'a pu enlever corn
piétement. 

Couleurs. (Voy. Colrwation.) 
Couleuvre (Animal. nuisiblp). Ce rep

. tile, qui se tient surtout sur lebQrd des 

. eaux, dans les bois humides et le long 
des lwiAs, est souvent appelé anguille. 

. de haù·B, par les paysan.s qui se nour-· 
rissent de sa ch!lir accemmodée comme 
celle de l'anguille. La vipère mord 
quelq.tefois ;~s personnes qui l'atta
quent; mais sa ·morsure n'a rien de 
dangereux; on frotte la plaie qui en 
résuite avec de l'huile d'olives, de 
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l'alcali ou de l'eau salée. La couleutt e 
cl collier est la grande couleuvre qui 
porte des taches jaunâtres de chaque 
côté du cou et la couleuvre vipérine ou 
couleuvre à quatre raies offre quelque 
ressemblance avec la vipère. 

Coulis (Cttisine). Les coulis sont en 
général nourrissants, échauffants et 
indigestes; ils présentent sous un petit 
volume la substance la plus pure et la 
plus succulente du corps dont ils sont 
tirés et dont ils offrent par conséquent 
l'extrait. 

Coulis gras. Mettez dans un poêlon 
du lard coupé en petits dés, de'la rouelle 
de veau et quelques carottes; faites 
revenir; quand la viande commence à 
s'attacher doucement au poèlon, reti
rez-la, ainsi que les carottes;_ ajoutez 
beurre et farine; faites un roux. de 
belle couleur; mouillez avec de l'eau 
chaude. Remettez la viande et les ca
rottes et laissez cuire à petit feu pen
dant deux heures. Dégraissez le coulis 
vers la moitié de la cuisson, quand il 
est de couleur brune, passez-le à l'éta
mine et conservez-le pour les besoins. 

Coulis maigre.· Passez dans du heurt d 
fondu des carottes et des oignons pour 
leur faire prendre 0ouleur; mouillez 
d'eau ou de bouillon maigre; salez; 
ajoutez un peu de thym . et de laurier; 
laissez cuire 6 heures, pas~ez à l'éta
mine. On peut y ajouter quelques écre
visses vidées et pilées avec des aman
des douces. Voy. Poisson (Bouillon ott 
coulis de). . 

Coulis d'écrevisse~, de crevettes et de 
. homards. Faites cuire les écrevisses, les 
crevettes et les homards èomme il est dit 
à chacun de ces mots; pilez les chairs 
cuites; passez-les en· purée; mettez 
cette purée dans une petite casserole 
avec une.cuillerée de bouillon et une 
cuilleree de veloyté (voy. Sauce); mê
lez en ajoutantun morceau de beurre, 
un. peu de pojvfe et. un peu de mus-
cade. . 

Le soi qu soui dont les peuples d~ 
l'ex_trême Orient.fqnt grand cas, n'est 
.autre chose qu'up extr~it d~.Jambon et 
de pê~rlrix relev.éqe ,$r;>l et d'épices . 

Coup (11/e'd.) ·Effét;':prtHiuit par u11 
corps qui en frappe un autre.. Les coups 
que reçoivent les enfant~ demandent 
que l'on prenne quelques précautil)ns. 
On frictionnera avec de la tetJlture 
d'arnica la partie contusionnée, et cela 
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5 ou 6 'fois par jour pendant 2 ou 3 
jours; un fera boire à l'enfant une pe
tite tasse d'infusion sucrée d'arnica, 
ou une cuillerée à café de teinture d'ar
nica dans un demi-verre d'eau. Si le 
coup a été reçu à la tête et s'il y a une 
bosse sanguine, il est aussi inutile que 
douloureux :e presser cette bosse avec 
une pièce de monnaie. On y appliquera 
pendant quelques heures des compres
ses d'eau froide additionnée de quel
ques gouttes de vinaigre ou d'eau-de
vie. Si l'enfant qui a reçu un coup se 
plaint du.mal de tête ou s'il est assoupi, 
il faut appeler le médecin. (Voy. Contu
sion.) 

COUP DE SANG. (Voy. Apoplexie.) 
COUP DE SOLEIL (bféd.). Ordinaire

ment un coup de soleil se guérit de lui
même au bout de quelques jours. Mais 
s'il était violent, accompagné d'élance
ments dans les tempes, d'insomnie ou 
d'assoupissement, d'abattement géné
ral et de soif ardente, il serait prudent 
d'appeler le médecin, en attendant 
l'arrivée duquel on ferait prendre au 
ma,lade un bak de pieds aussi chaud 
que possible, et prolongé pendant 20 
minutes, des lavements irritants à l'eau 
salée, vinaigrée ou savonneuse. On ap
pliquerait sur la partie frappée des 
compresses d'eau très-froide acidulée 
et on ferait boire au malade de la limo
nade, du petit lait ou de l'eau vinaigrée. 
C'est surtout dans le cas où la personne 
a été frappée étant endormie ou en état 
d'ivresse qu'il faut avoir recours à ces 
moyens. 

Coupellatlon (Essai par). Pour con
naître exactement les titres des allia
ges des monnaies et de l'argenterie, 
on fait fondre l'alliage d'argent et de 
cuivre avec du plomb dans une coupelle 
ou capsule pore.use et à parois épaisses. 
Cette coupelle absorbe le plomb fondu 
qui dissout le cuivre; l'argent reste en 
globule ou bouton; il est alors facile 
de le doser. Plus il y a de cuivre dans 
l'alliage, plus. il faut ajouter de plomb. 

Couperose (.Méd.). Cette maladie at
teint principalement les femmes âgées 
de 40 à 45 ans, lorsqu'elles font un 
usage abusif ~".; <:osmétiques et des 
plaisirs de la table. Elle se manifeste 
par une grande rougeur de la peau du 
visage et par des boutons purulents qui 
se convertissent en espèce de mame.
ions. Un régime doux, plutôt végétal · 
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qu'animal, de5 lotions gommeuses, lai-· 
teuses ou mucilagineuses sur le visage, 
des laxatifs pris de temp~ en temps su nt 
les seuls remèdes de cette maladie, po•lt' 
la guérison de laqùelle- U est pruder.t 
d'avoir recours au médt:;:-u. . 

COUPEROSE BLANCHE OU vitriol blanc. 
On appelle ainsi une combinaison d'oxyde 
de zinc et d'acide sulfurique, combinai· 
son à laquelle on donne le nom de sul
fate de zinc et qui ressemble à la magné
sie. Les personnes qui se sont empoi-: 
sonnées par cette sorte de couperose, 
doivent avaler aussitôt du blanc d'œuf 
battu dans l'eau. Pour faire le vitriol 
blanc, mettez ensemble 200 gr. de zinr. 
pur en grenaille et 250 gr. d'acide sul
furique avec 1 kilog. et demi d'eau. 
Quand toute effervescence a cessé, fil
trez; faites évaporer, puis ctistalliser, 
par le refroidissement. · 

COUPEROSE BLEUE OU VÏt1'ÏOl bleu OU 
sulfate de cuivre. La couperose bleue se 
trouve dans le commerce, sous la for mt~ 
de prismes transparents, d'une "uelle 
couleur bleue. Voy. Cuivre (sulfate de). 

COUPEROSE VERTE OU vitriol rert OU 

sulfate de fer, en prismes d'un vert
clair, transparents, souvent ocreux à 
la surface. Pour obtenir la coupervse 
verte, introduisez dans un ballon 1 kih1g. 
tOO gr. d'eau et 160 Ill' d'acide sulfuri-

. que; mêlez; ajoutez var parties 120 gr. 
de limaille de fer. (2uand l'efferve:;
cence a cessé, faites bouillir et filtrez 
·rapidement, en évitant, autant que pos- • 
sible le contact de l'air. Ajoutez ensuite 
2 gr. d'acide sulfurique; évaporez rapi
dement. Laissez refroidir; égouttez les 
cristaux qui se déposent, par le refroi
dissement; lavez-les avec un peu d'al
cool et séchez-les rapidement entre 
des doubles de papier Joseph. Conser
vez en flacons secs et bien bouchés. 

Coupures (.Méd.). Dès que l'on s'est 
coupé, il faut se tremper la partie lésée 
dans de l'eau pure froide ou tiède. Lor·s. 
que la plaie a bien saignée, on en rap
proche les bords, pour les faire toucher 
et on les maintient en o.et état '!U 
moyen de bandelettes de sparadrap q:J~ 
l'on a soin de faire chauffer un peu. 
Plus la coupure est profonde plus la 
bandelette doit être large, pour mieux 
résister à l'écartement fies bords de la 
plaie. Pour les petites r.oupures, le 
taffetas d'Angleterre est préférahle au 
sparadrap. A défaut de tafietas gomma 
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de diachylon ou de papier Fayard, un 
linge bien propre suffit pour ainener la 
cicatrisation de la plaie: Le point prin-· 
cipal est d'éviter le contact de l'air et 
de réunir les parties lésées pour les faire 
souder. Il est donc nuisible d'appliquer 
sur les coupures des toiles d'araignée, 
du persil broyé, des compresses d'eau 
sédative, d'eau salée ou d'eau de Co- · 
logne; substances qui irritent les chairs 
et empêchent leur cicatrisation. 
· Ne point réunir les plaies du cuir 
chevelu, parce qu'elles suppurent très
facilement et que-le pus demande à s'é
pancher au dehors, sinon; il occasion
nerait les accidents les. plus ·graves. 
Il faut donc laisser béantes les plaies 
à la tête ou, si elles so.nt trop vastes, 
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lieu; mettez dans cette fontaine 180 gr. 
de beurre tiède, 4 jaunes d'œufs, un 
demi verre de crème tiède, 7 gr. de sel 
tin et 30 gr~ de sucre en poudre. Mêlez 
le tout, de manière à en obtenir une 
pâte douce et veloutée et incorporez-y 
ensuite le levain que vous avez laissé 
lever dans la cal!serole. Travaillez le 
mélange pendant un moment, et battez- · 
le avec le plat de la main. Divisez-le en 
4 parties égales; roulez chaque partie 
en rouleaux de )5 à 20 centimètres de 
long et coupez chaque rouleau en 5 mor
ceaux égaux. Donnez à chaque mor
ceau la forme d'une navette et déposez
les, à mesure, sur une plaque lé.~ilre
ment beurrée qu9 vous déposez en un 
lieu où la chaleur est douce et tempé
rée. La pâte des couques doit y demeu· 
rer pendant 2 ·heures environ, jusqu'à 
ce qu'elle ait doublé de volume. Dr.,rez 

\ légOrement les couques: mettez-les 

Courge trompette. 

les rapproch~r seulement par le milieu 
et dans un très-petit espace. 

Couques (Pâtisserie). Ces gâteaux, 
qui se servent avec le thé, le chocolat 
ou le café, se prépàrent de. ~a façon 
suÏ'Vante : Tamisez 75 . centilitres de 
farine, Séparez-en 25 centilitres que 
vous disposez en fontaine pour y met
tre 12 grammes de bonne levur~.et un 
peu de crème tiède ; délayez ce me~ange 
en y inèorporant peu à peu la fa:me et 
travaillez-le pendant quelques m1~utes, 
pour obtenir une pâte mollette. Deposez 
~ette pâte dans une petite oass~role, ~t 
laissez-la lever jusqu'à .ce quelle a1t 
ùoublé de volume. Pendant ce temps, 
établissez le reste de la f~rine sur ~a 
table avec un trou ou fontame au m1-

ÊCONO:\IlE, 

Courge cougourde. 

dans un four à une chaleur assez vive, 
jusqu'à ce qu'elles aient atteint une 
belle couleur et qu'elles soient fermes 
au toucher. On pourrait aus~i o~tenir 
ces pâtisseries avec de ~a- pdte a brwches. 
A v-a nt de· servir les conques, on les 
fend en deux en séparant le dessus du 
dessous on en saupoudre l'i~érieur 
avec ur{e petite pincée de sel. fin, ?n 
met sur chaque partie, une pe~t.te cUil
lerée de beurre fondu de prem1ere qua
lité et on réunit les deux parties sé-: 
parées. 

Courbature (M'éd.). Lorsque la las-
situde douloÛreuse appelée courbature 
pr.ovient d'un excès de fatigue ou d'une 
commotion imprimée au système ner
veux par une émotion . vio~ente,. ~llè 
cède facilement à un bam d eau t1e~e, 
à 2 ou 3 ·jours de repos, et à des bols
sons de thé -léger ou d'infusion de 
menthe poivrée. Mais si on n;:, peut 

96 
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l'attribuer à aucune des deux. causes 
dont nous venons de parler, il est pru..: 
dent d'appeler un médecin, car elle 
peut annoncer quelque grave mala-
die. ' 

Courge· ou Calebasse. On donne le 
nom générique de.courge à un genre par
ticulier de la famille des cucurbitacées. 

La plante est annuelle, sarmenteuse 
et grimp nte à l'aide de vrilles, com· 
me la plupart des autres cucurbitacéef!; 
ses feuilles arrondies, un peu velues, 
onctueuses et molles au toucher, ex
halant, lorsqu'on les froisse entre les 
doig'.s, une forte odeur de musc, qu'on 
Tetrouve d'ailleurs dans plusieurs aU:-

. tres plantes de la même famille. 
Les fleurs sont blanches, monoïques, 

de moyenne grandeur à cinq pétales 
presque libres jusqu'à leur· base. Aux. 
:fleurs femelles lorsqu'elles ont été fé
condées, succèdent des fruit::~ eJttrê
mement variables de forme et oe gran
deur 

Gnez quelques variétés ils attelgnmat 
le volume d'un beau potiron moyen; 
chez d'autres, ils dépassent à peine 
eelui d'un œuf de pigeon. 

On en connaît d'ovoïdes, d'oblongs, 
de cylindriques, de contournés de di
nrses manières; mais la forme la plus 
naturelle est celle d'une ampoule ven
true ordinairement à deux. renflements 
inégaux, :;éparés par un col. Cette va
riété est connue sous le nom de Courge 
Bouteille. • 

Elle rend de grands services aux ha
bitants de la campagne à qui elle sert 
de bouteille. 

Parmi les races ou variétés très-nom
breuses de la calêbasse, nous nous bor
nerons à citer les suivantes comme 
étant les plus remarquables : 

1 o «La grande Calebasse d'Afrique prin· 
. cipalement cultivée par les nègres aux· 

quels elle fournit des vases, des usten
siles de toute sorte, et jusqu'à de gros
siers instruments de musique. 

Sa forme. est à peu de chose près 
celle ~e la courge bouteille; mais elle 
}St incJmpar:J.blement plus grosse, et 
on ·~n voit qui ont plus de tm50 de tour. 
I.:a ro"--:w, très-épaisse et très- dure, 
perm ~t d'en faire dés vases aussi so
lide!'! q•Je s'ils ét<J,ier.t en bois. Cette 
belle vnriété est trop tardive pour fruc· 
tifier en FrJnce ; 

2° La Gourde proprement dite ou Courge 
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bouteille qui est la variété classique de 
l'Europe. 

Dans le type parfait, le goulot est un 
peu renflé, ce qui permet de passer un 
lien autour du col "'étréci, pout· la sus
pendre; mais elle dégénère assez faci
lement en cougourde sim pie sous-variété 
à goulot r.y indrique et plus ou moins 
allongé, à lar1uelle l'absence d'un rétré
cissement en forme de col ôte beaucoup 
de sa valeur; · 

3° La Gourde masszte ou Gourde trom
pette qui prend la forme. d'un cylindre, 
quelquefois long de plus de t mètre. Il 
en est dont la grosseur est à peine celle 
dil bras d'un enfant, et qui, par leur 
forme grèle, rappellent le melon-s•lr
pent; mais il en est d'autres dont 1 ·é
paisseur dépasse la grosseur do la 
cuisse. 

Ces variétés allongées qui, en Afrillue 
et· ailleurs, paraissent surtout êl.re 
considérées comme alimentaires, ne 
·sont guère, en Europe, que des obJets 
de fantaisie et de curiosité ; 

4° Enfin, la Gourde plate de Corse. 
qui, lorsqu'elle est dure, est, d'aprèi 
M. Noudin, auquel nous emprunt•ms 
ces détails, très--déprimée de haut en 
bas, et, par suite, ressemble assez à un 
disque ou à un palet dont les bords se
raient arrondis. 

Il en existe une variété assez petite 
et assez plate pour mériter le oom de 
gourde tabatière, et qui est effectivement 
employée par quelques personnes com
me boite à tabac. • 

Les calebas>lP.S appartenant aux va
. riétés à coque dure peuvent rendre de 

réels services aux petits ménages; on 
fera donc hien de les propager. 

- (Culture). En général, le::; plantes 
du genre courge craignent le froid ; les 
petites gelées les endommagent, les 
trop grands arrosements leur sont llJti· 
sibles aux. approches de la maturité. 

Lorsq.u'on a cueilli les fruits, il est 
essentiel de les exposer quelque temps 
au soleil pour leur faire perdre l'humi
dité superflue. On les placera ensuita 
en lieu sec, aéré, à l'abri de l'humidité 
et surtout des gelées. 

La courge et la citrouille se cultivent 
de la même manière; il leur faut un 
grand espace sur lequel elles étendront 
leur rameaux. luxuriilnts. On sème la 
graine sur couche tiède, sous cloches 
ou sous cllàssis, vers la fin de mara · 
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ensuite, on met le jeune plant dans des·· 
fosses cirt:nlaires de 40 à 50 cent.imè
~res de diamètre sur 30 de profondeur, 
d remplies de hon fumier. On couvre 
les jeunes plants au moyen de paillas
sons pour les garantir des rayons so:
laires; au h0ut de 4 ou 5 jours, on en
lève cet abri; il faut ensuite de fréquents 
arrosages jusqu'à ce que le fruit -soit 
bien formé. 

Aux environs de Paris, le!maraichers 
jettent quelques poignées de terreau 
sur un tas de fumier dont ils n'ont pas 

. immédiatement besoin et ils y plantent 
les citrouilles qui, pour devenir mons
trueuses, ne demandent que quelques 
arrosages. 

Comme la transplantation fait beau
coup souffrir les jeunes plants, on peut 
les semer en place au commencement 
de mai. Pour cela, on forme, avec de 
bonne terre, un montir.ule de tm50 de 
diamètre sur 50 centimètres de haut. 
Au milieu du sommet, on réserve un 
vide dans lequel on met une brouette. 
de fumier. On recouvre ce fumier de 
10 centim. de terreau et Ôn y sèm~ deux 
graines. On supprime ensuite le plant 
le moins beau et on pince l'autre, 
comme on fait pour les melons. Lors
que les fruits sol)t gros comme les deux 
poings, on arrête les tiges. 

On peut aussi se borner à faire une 
fosse circulaire de 1 m20 de diamètre, 
sur 20 centim. de profondeur. On y 
amoncelle du fumier a demi consommé 
que l'on recouvre de 10 centim. de "ter
reau. On y sème deux graines. Par ce 
pr.océdé, les fruits mtirissent plus tard 
et sont moins volumineux. 

Les tiges rampantes prennent ra
cine, lorsqu'on les appuie fortement 
sur le sol humide, au moyen de ero

. chets de bois et cela contribue à faire 
grossir les fruits. 

Les fruits acquièrent toujours de la 
qualité en restant à l'air; on ne les ré
coltera donc que le plus tard possible 
lorsque les gelées sont à craindre. 
. Il faut laisser un grand espace de 

terrain entre ·la place où l'on cultive 
les différentes espèces de courges, de 
citrouilles tlt de melons, sinon ii résul
terait d. voisinage de CP.S espèces des 
hybridations qui produiraient des fruits 
tout à fait nouveaux et très-infP,rieurs. 

COURGE VIVACE (Jlort.). Nulle plante 
ne convient mieux pour dissimuler la 
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s 1rface d'un mur garni. de fils de fer. 
On la multiplie de graines et aussi de 
drageons. 

Courlis. Cet échassier est à peu prés 
de la grosseur d'un chapon; la femelle 
est un peu plus petite que le ml\le; . 
tous les deux ne sont estimables que 
lorsqu'ils sont jeunes; on peut alors, 
pour la délicatesse de leur chair, les 
placer à la tête des Q"i.seaux d'eau. 

Le corlieu est un petit courlis dont la 
tMe est excellente. Quant au courlis de 
terre, que les savants appellent œdic
nème, on en fait peu de cas. 

Le courlis s'accommode comra": <e fai
san, dont il n'a pas le fumet . .ues jau
nes s'apprêtent comme la bécasse. 

Couronnes d'entrées de four (PI.t
tisserie). Les entrées de four n'étant 
point couvertes, exigent un ornement 
qui supplée à celui du couveœle. Cet 
ornement se compose d'une couronne 
de bon goût, assortie à la pâtisserie. On 
établit cette couronne par une rangée 
circulaire de·belles écrevisses, les têtes 
rapprochées en dedans_; les queues 
et les pattes étalées en dehors. Les 
c~uronnes de truffes tournées et sau
tées, ou de champignons, de gros ro
gnons, de belles crêtes de coq, de petits 
cornichons verts, etc., conviennent aux 
petites entrées. 

Court-bouillon. Le· plus simple des 
courts-bouillons se compse d'eau salée 
d.a.ns laquelle on fait cuire les pois
sons; de cette façon, chaque poisson 
c.onserve le goùt qui lui est naturel. 
Mais comme certains poissons, parmi 
lesquels nous citerons le rouget, le 
grondin, le bar, l'anguille de mer, le. 
mulet et, en général, tous les poissons 
d'eau douce, n'ont par eux-mêmes, 
que ·peu de saveur et veulent, par con
séquent, un assaisonnement relevé, on 
se voit forcé de les faire cuire dans des 
courts-bottillons composés, dans le but de 
leur donner un goùt plus prononcé. Le 
poisson gagne toujours à cuire quelque 
temps d'avance dans le court-bouillon 
et à y mijoter ensuite tout doucement 
pendant une demi-heure ou une heure 
au bord du fourneau. Voici diversas 
manières de faire le court-bouillon 

· composé. Mettez d'abord le poisson 
dans le . fond de la p01ss0r1nière ou 
d'un chaudron ; dans ce vase, ver
sez assez d'eau froide pour qu'il y 
baigne et ajt>utez un verre ou uo 
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demi-verre de· vinaigre, plus ou moins 
suivant sa grosseur; salez, poivrez; 
ajoutez des clous de girofle, du lau
rier des oignons, des carottes .en tran
che~, du thym, de l'ail et du p~rsil. 
Faites bouillir jusqu'à ce que le poisson 
soit cuit ; retirez le vase de dessus le 
fourneau ; laissez le poisson dans le 
court-bouillon jusqu'au moment ~e 
servir. Ce court-bouillon peut servu 
jusqu'à ce qu'il soit en mauvais état. 
On peut remplacer le V:it;~ig:e par d.u 
vin blanc ou mettre mOitie vm et moi
tié eau:-

Autre recette. Mettez dans une cas
s~role: 100 gr. de carottes, 100 gr. 
d'oio-nons, 30 gr. de persil en branche, 

. r, g;;'. de thym et de laurier, 30 gr. de 

Courlis. 

se1, ':20 grains de gros poivre. Ajoutez 
- · du beurre et faites revenir le t.:>ct pen

dant 10 minutes à feu doux. Vous 
versez alors deux litres d'eau et un 
verre de vinaigre dans la casserole; 
activez l'ébullition, et, dès le premier 
bouillon, vous couvrez le feu pour ne 
plus laisser que mijoter. Àu bout d'une 
heure, passez le court-bouillon pour 
l'employer selon le besoin. Il peut se 
conserver pe.na:ant plusieurs jours. 

Cott1't-bomll(ln au vin. Le vin sera 
blanc ou rouge; il remplacera l'eau; 
accrochez votre poissonnière sur un 
feu vif et clair; laissez le feu prendre 
au vin, le court-bouillon n'en sera 
que meilleur; faites bouillir jusqu'à 
reduction d'un tiers environ avant d'y 
mettre le poisson. . 

Court-bottillon excentrique. Le Yin de 
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Champagne remplace l'eau; on y ajou: a 
eau-de-vie et vin de :Madère. 

Le Water-Fish est un court-bouillon 
à l'eau avec addition de b.eaucoup de 
racines de persil. 

Conrt-bouillon au bleu. C'est le court
bouillon au vin rouge; on l'emploie 
beaucoup moins qu'autrefois. 

Court-bouillon à la nantaise. Ce court
bouillon délicat donne de la blanclreur 
et de la fermeté aux chairs du poisson, 
mais par compensation, il les affadit un 
peu; il ne faut donc y faire cuire que 
des poissons de mer et en relever en
suite le goût par une sauce d'une sa
veur un pe.u prononcée. 

Le court-bottillon à la nantaise se com
pose de moitié eau et moitié lait; on y 
ajoute du sel et du poivre blanc. 

Court-bouillon pour fJOÎssons arancés. 
Lorsque le poisson n'est pas de pre-

Cousin. 

mière fraîcheur, il faut les mettre dans 
de l'eau salée en état d'ébullition, et le 
·laisser ensuite mijoter pendant une 
heure, pour se raffermit·. Ce cotirt
bouillon doit· ètre employé pour le 
poisson coupé en morceaux. 

Couttilière (Inseête nuisible). On ap
pelle ainsi un animal d'une rorme bi
zarre nomme aussi taupe-grillon. On le 
trouve dans les prés, les bois, les 
champs et les jardin-s où il se creuse 
des galeries souterraines et où il se 
nourrit de la racine des plantes; il dé
truit un grand nombre de vers, de lar
ves et de chenilles; le mal qu'il fait est 
donc C')mpensé, en quelque sorte. 
D'ailleurs, la nature, qui a équilibra le 
bien et le mal, a donné aux courtilières, 
fléau de l'agriculture, de nombreux 
ennemis; les porcs, les taupes, les cor
beaux, les corneilles et les choucas. 

La courtilière annonce sa présence, 
au moment des amour's, en faisant en-
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tendre a~aut le lever ou après le cou
cher du soleil, un bruit discordant. 

Lorsqu'un grand nombre de ces in
sectes infeste une prairie, .de grandes 
plaques jaunes se forment dans le ga
zon qui semble avoir été brûlé; on ~é
truit l'ennemi en arrosant ces plaques 
avec du savon noir dissous dans de 
l'eau; il est encore plus sûr de retour
ner ·tes plaques jaunes avec la bêche 
pour découvrir les galeries où se tien
·nent les insectes. Quelques agronomes 
enterrent, au commencement de l'hi
ver, du fumier de .cheval de distance 
en distance; les courtilières, attirées 
par la chaleur du fumier, s?y agglomè· 
rent et il suffit de le déterrer pour les 
détruira .. 

En faisant la chasse aux insectes 
dont elle se nourrit, la courtilière coupe 
net toutes les racines qui se trouvent 
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produit cep(1ndant une tumeur et une 
démangeaison insupportable, due au 
venin dont l'insecte arrose la plaie. 

Quand les cousins ne trouvent }JUS 
assez de sang pour se rassasier, ils 
suèent les plantes; on les rencontre 
fréquemment sur' les fleurs et sur les 
chatons du saule où ils se tiennent 
tranfJuilles jusque vers le soir. 

Comme la piqûre du cousin occa
sionne des démangeaisons insuppor
tables, quelques personnes se grattent 
jusqu'au vif; il s'écoule .une petite 
goutte de sang, le venin s'échappe et la 
souffmnce disparaît. Mais tout le monde 
ne peut avoir recours à ce remède hé
roïque qui laisse de fâcheuses traces. 

. Voici un moyen de mettre les cousins 
en fuite: Faites brûler un peu de sou· 
fre dans votre appartement et les in· 
sectes n'y apparaîtront pas de plusieurs 

Couteau à tourn~r les racines. 

- sur son passage. Un procédé usité pour 
'l<t détruire consiste à enterrer. sur le 
passage de ses galeries, des pots à fleurs · 
dans le fond desquels elle tombe et 
dont elle ne peut plus sortir. 

L'urine de bétail et le jus de fu.mier 
en fermentation, sont- des liquides qui· 
font périr les courtilières lorsqu'on en 
arrose les terres. 

Cousin (Insecte ntttsible). Il n'est pas 
d'insecte aussi avide de notre sang et 
qui nous poursuive avec plus d'achar
nement. Nuit et jour on en est impor
tuné penddnt l'été; c~est à peine si l'ont 
peut se garantir de ses attaques; et, 
dans le midi, on ne parvient à éviter 
ses atteintes rjendant la nuit qu't>nmet
tant aux lits une enveloppe de gaz; les 
malheureux habitants de la Suède et de 
la Laponie"tâchent de s'en préserver en 
se frottant le visage et les 1)1~ins avec 
de la graisse, ou en faisant du fèu au 

_ tour de leurs cabanes pour les éloigner. 
La !dtj:üre du. cousin est légère; elle 

jours, bien· que l'odeur, au bout d'un& 
ou de deux heures, ne soit plus percep
tible pour l'odorat humain. 

Voici un moyen encore plus simple: 
Une heure avant de vous coucher, fer· 
mezles fenêtres de votre appartement; 
déposez, sur une table, au milieu de la 
chambre, une ·lanterne allumée dont 
les verres auront été frottés 'de miel 
délayé dans un peu de vin. Tous les 
cousins qui se trouvent dans la cham
bre viendront, en ·quelques minutes, 
s'empêtrer sur les verres de la lan· 
terne. 

Cousso.Les fl,eursdecetteplante sont 
excellentes contre le tœnia; c·est même 
le 'meillenrtŒmifuge que l'on connaisse; 
mais que de fraudes se permettent les 
marchands de produits exotiques ! Le 
Dr Trousseau affirme que ·de Illauvais 
cousso a. déterminé des empoisonne
ments. Voici comment on" emr!oie ce 
remède, quand on est sür de son ori
gine : a Les malades, une fois la rré-
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sence du tœniabien constatée, sont mis 
à la diète dès la veille du jour destiné à 
l'adminstration du cousso. Le lende
main matin on verse sur 20 gr. de cette 
fleur, grossièrement pulvérisée, 250 gr. 
d'eau tiède, on laisse infuser pendant 
un· quart d'heure et le malade. avale 
tout le mélange sans rien laisser. Il se 
rince la bouche et n'a plus qu'à atten
dre l'effet de ce médicament. Au bout 
d'une heure, à peu près, il va, sans co
Iiqùe, à ·la garde-robe, rend les ma
tières qui .se trouvaient à l'avance dans 
les intestins, puis l'évacuation alvine 
se répète plusieurs fois, et à la fin, le 
cousso est rendu, sans autre matière. 
Les premières selles contiennent ordi
nairement des débris du tœnia; c'est 
vers la troisième ou quatrième que le 
ver est expulsé en entier. Tout cela se 
passe· sans colique, sans fatigue, sans 
fièvre, et le malade est, au bout <:le six 
heures, assez bien pour prendre des 
aliments. Pour assurer le succès, il 
faut que le malade ait rendu des an
neaux du tœnia la veille de l'adminis
tration du COUS!>O. ~ D• BOUCHARDAT. 

Couteau. Les couteaux. se font en 
fabrique, principale!llent à LangrP.s et 
à Châtellerault. Cependant, comme, 
flans les fabrï4ues de ces localités, on 
ne fait guère que de la coutellerie cou
rante, il est toujours nécessaire de 
s'adr:.esser à un bon coutelier pour les 
instruments tranchants particuliers. 

CouTEAUX A DÉCOUPER. On a inventé 
un grand nombre de couteaux pour la 
dissection des viandes ; le couteau ci
sailles, destiné aux volailles, opère la 
dissection des chairs, comme un cou
teau ordinaire, et facilite la disjonction 
des os, disjonction toujours embarras
sante lorsque les volailles ne sont pas 
très-jeunes. Pour remplir ce but, les 
Anglais ont inventé un sécateur de table 
que nous pouvons remplacer, en France, 
par nos sécateurs ordinaires à lame et 
à croissant allongés. 

Le couteau à jambon, destiné non-seu
lement à la dissection du jambon, mais 
encore à celle du filet ~e bœuf, des 
hures, des galantines et de toutes les 
viandes désossées, se compose d'une 
lame emmanchée dans un pied de 
biche ; cette lame, sur laquelle on sert 
les· tranches minces de vianùe que l'on 
vient de découper, présente une cour
bure de 17 millim. à sa naissance; elle 
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n'a pas moins de 2) centim. de long, 
sur 5 ou 6 de large. 

Le couteau à désosser et. à émincer se 
compose d'une lame large, solide et 
très-tranchante; il manque dans beau· 
coup de cuisines. 

Cou-rEAUX A. LÉGUMES ET A. FRUITS. 
Bien qu'il soit facile de peler des fruit' 
avec un couteau ordinaire, il est pré
férable d'avoir à sa disposition le cou
teau à peler, instrument à la lame duquel 
est adapté, sur le tranchant, un arrêt 
se démontant pour l'affûtage, et faisant 
l'office d'un rabot ; par le moyen de cet 
arrêt, il est facile de peler fruits et lé
gumes à l'épaisseur que l'on désire et. 
sans ôter la chair. 

Il en· est de même des couteaux à 
tourner les t·acines (voy. Racines), qu'il 
est toujours utile d'avoir dans une cui· 
sine hien montée. 

COUTEAU DE CUISINE. Le couteau de 
cuisine est l'ornement et ~<a marque dis
tinctive du cuisinier, qui doit toujours, 
dans l'exercice de ses fonctions, le por
ter à sa ceinture. Il sert à découp!=Jr et 
à tailler toutes les pièces qui lui passent 
par les mains; cependant, pour la dis
section des volailles, pour parer les 
légumes et pour écailler les poiasons, 
il lui est plus commode {}'employer un 
petit couteau à découper. 

Le tranche-lard est une <lSpèce de 
couteau à lame très-mince ; il sert à 
piquer les pièces avec des lardons. 

. COUTEAU A. OUVRIR LES BOITES DJ:; 
coNSERVES. C'est un instrument qui 
remplace avec avantage les' ciseaux 
pour ouvrir les boîtes de fer-blanc. La 
lame n'entrejamais profondément dans 
l'intérieur des boîtes, parce qu'elle est 
soutenue par une patte transverS1le. 

COUTEAUX DE TABLE (Entretien des). 
On nettoie la lame des couteaux de table 
en la frottant à plat, avec un bouchon 
de liège sur lequel on a étendu une lé-

. gère couche de tripoli sec; on peut rem
placer cet appareil par une planche à 

. terre pourrie (Voyez ci-dessous )1. Les 
lames s'aiguisent à l'aide d'une pierre 
à aiguis"lr les faux. Les manches, sïls 
sont en argent, se polissent par le !H'O· 
cédé indiqué pour l'argenteri(f i! ne 
faut pas, rependant, le~ mettt·e darts de 
l'eau bouillante, mais dans de l'eau seu· 
lement tiède, car la chaleur tle l'eau 
bouillante pourrait faire séparer la 
lame du manche. Si les manches sont 
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en ivoire, on les polit ep. les frottant 
vivement avec de l'eau fortement satu· 
rée de blanc d'Espagne. 

PLANCHE A COUTEAUX OU planche à 
terre pourrie. Cette planche, qui sert au 
nettoyage des couteaux, contient entre 
<leux. planchettes, de la terre pourrie 
en poudre, sorte de terre que l'Angle
terre nous fournit. On passe J'abord la 
lame du couteau sur cette terre, puis 
sur un cuir collé de l'autre côté de la 
planche. On a inventé des instruments 
appelés poli-couteaux. Ce sont des usten
siles très-commodes, mais qui coiitent 
un peu cher. 

Couvertures DE LAINE (Nettoyage 
des). On nE:ttoye les couvertures de laine 
en employant de l'eau de savon chaude 
à laquelle on ajoute des cristaux. de 
soude; on brosse les couvertures dans 
toutes leurs parties, on les rince à 
grande eau, on le:> tord et on les étend 
sur des corde:;; on n'attend pas qu'elles 
soient sèches pour les battre avec une 
baguette tlex.ible; les secouer et les 
brosser pour coucher le poil. 

COUVERTURES..,.·DE COTON (Nettoyage 
.des). On les met .à la lessive, on les rince 
à grande eau, on les passe au bleu et -on 
les fait sécher en les traitant comme 
les couvertures de laine. 

CONSERVATION DES COUVERTURES. En 
été, pour mettre les couvertures de 
laine qui ne servent pas, à l'abri de 
l'attaque des insectes, on les envelop
pera dans un linge récemment lessivé 
avec un paquet de camphre en poudre. 
On peut encore les placer sous les ma
telas des lits dans lesquels on couche 
et les retourner tous les jours, en même 
temps que les matelas. 

Coxalgie. Tumeur blanche de l'arti
culation cox.o-:-fémorale. Elle se traite 
comme les autres tumeurs blanches. 

Crabes. ~es crabes, ou écrevtsses de 
tner, dont les propriétés sont les mêmes 
que celles de::; écrevisse.s d'eau douce, 
se font cuire comme le homard. Il faut 
que ce crustacé soit mangé très-frais. 
L'espèce la plus estimée est le to.urteau 
ou poupart; sur ]es tables richement 
servies, les crabes ne paraissent guère 
que sous la forme de bisque. 

Bisque aux crabes. La bisque aux cra
. bes, quoique diminutif dè la bisqtte aux 
écrevisses, est digne d'être présentée 
partout. -

c Elle doit être faite avec les crabes 
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dits ponparts sur la côte de Normandie, 
et non pas a.vec ceux à qui l'on a donné 
le nom de point-clos, parce qu'ils ne 
contiennent jamais autant t:l'œufs et de 
laitances que les premiers. 

« Faire cuire une vingtaine de' petits 
crabes dans de l'eau do sel avec quel
ques oignons, du persil en branche et 
des rouelles de carottes; les retirér 
après vingt minutes et les laisser re
frofdir dans leur cuisson. Les égoutter 
ensuite, et, sans riert· en enlever, les 
piler dans un mortier en y joignant de 
la mie de pain tendre ou deux cuille
rées de riz crevé. Mouiller cette pâte 
av~c du bouillon, du lait ou de l'eau en 
quantité suffisante; faire réchauffer au 
bain-marie et servir. Ne pas oublier du 
beurre, du sel et du poivre, si la bisque 
est faite avec du lait ou de l'eau. 

Le baron BRISSE. 
Crachement de sang (Méd. dom.). 

Aussitôt qu'une. personne est atteinte 
· de crachement de sang, symptôme tou
jours grave, on fait appeler le médecin 
et, en attendant son arrivée, on place 
le malade la tête très-haute, plutôt assis 
que couché, on lui fait respirer un air 
frais, boire de l'eau très-froide, conser
ver l'immobilité et' le silence, prendre 
des boissons ou des pâtes adoucis:ffintes 
et on lui applique <les sinapismes aux 
jambes. Les crachements de sang qui 
sont occasionnées par la fatigue de la 
poitrine cèdent ordinairement aux bois
sons adoucissantes, à une légère sai
gnée ou à l'application de sangsues. 

Craie (Voy. Carbonate de chaux). La 
craie ou blanc d'Espagne ou blanc de Mer•
don, est très-souvent employée dans 
l'économie domestique; mais principa
lement pour nettoyer les carreaux. de 
vitres, le plaqué; l'argenterie et pour 
blancl;lir les buffleteries. 

CRAIE pour les queues de billard. Elle 
se compose de 2/3 d'amidon et de 1/3 

. de blanc d'Espagne infusés à froid, ré· 
du!ts en pâte, mis en bâtons et séché::: 
à l'air. On peut la bleuir avec du bleu 
de Prusse. 

Crambé. (Voy. Choit mann.) 
Crampe. C'est particulièrement dans 

les membres inférieurs que la crampe 
se manifeste. Aussitôt que l'on est at
teint de ce mal, on étend fortement le 
membre attaqué, on le frictionne et 
on le remue sans viol.ence; si l'on est au 
lit au moment de l'accès, il faut er. sortir 
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sans retard, presser le sol et principa
lement le carreau ou le marbre le plus 
tortement possible avec le taloil. Les 
crampes cèdent souvent à l'application 
nbite du froid. 

Les personnes qui sont sujettes à ce 
mal feront bien de se coucher avec des 
chaussettes de laine, et de tenir leurs 
jambes étendues, lors de leur premier 
somme, temps où les crampes prennent 
le plus souvent; on conseille de s'en
tourer de deux ·jarretières; l'une au
dessus du genou et l'autre au-dessous: 
!/usage de ces jarretières est toujours 
utile, quand ou prend des bains froids, 
si l'on est sujet aux crampes. Les cram-. 
pes sont fréquentes chez les personnes 
que leur profession oblige de fatiguer 
un·e partie de leur corps plus que les 
autres parties. Ainsi, les écrivains sont 
sujets aux crampes aux mains; les fac
teurs ruraux sont sujets aux crampes 
des mollets. 
· Crapaud (Animal utile). L'homme, 
souvent injuste, ne peut pardonner au 
crapaud sa laideur, ia disproportion de 

Couteau à ouvrir les boites de ronserves. · 

ses formes, l'infection qui l'accompa
gne et sa stupidité. C'est pourtant un 
des êtres les plus inoffensifs et même 
les plus utiles. Plongé dans la fange, 
tapi sous des pierres, retiré dans des 
trous de rochers ou de murs, caché 
dans les caves, il fait une chasse active 
aux. insectes ennemis de l'homme; à 
peine peut-on lui reprocher le meurtre 
de _quelques abeilles. · 

Crapaudine (Entrée ). On appelle 
crapaudine ie mode de cuisson qui con
siste à fendre des oiseaux par le dos, à 
les aplatir et à les mettre griller. Ce 
genre d'apJH'êts est spécial au pigeon; 
mais il s t:tend très-bien aux tourte
relles, aux ramiers et même aux per
dreaux. 
~Pigeons à la crapaudine. Troussez les 

pigeons, les pattes rentrées en dedans, 
fendez-les par le dos, dans le sens dè 
la longueur sans séparer les moitiés; 
aplatissez -les sans briser les os; ar
~osez·les d'huile ou de be~rre fondu; 
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couvrez-les d'une· fine chapelure, fai
tes-les griller sur un feu tloux, jusqu'à 
ce ·qu'ils aient acquis une belle couleur 
dorée, servBz avec une sauce piquante. 
Quelques personnes font revenir les 
pigeons dans une casserole avânt de 
les paner avec la chapelure. Ordinai
rement, les pigeons à la crapaudine 
sont servis avec une sauce à l'échalote 
un peu claire et ·acidulée avec le jus 
d'un citron·. . .. 

Crassule. Cette. plante, type de la 
famille des cra:,5ulaèées, croît naturel
lement au cap de Bonne-Espérance, 
chez nous on en cultive deux variétés; 

La cms.~1Llt: écarlate, plante grasse à 
tige cylindrique. Elle porte en juillet 
et août des fleurs écarlates en faisceau 
têrminal. · 

La crassttle perfoliée à fteurs blanches 
teintées de ros9· 

Crabe tourteau. 

Ces deux plantes exigent la serre 
tempérée et de la terre de bruyère; il 
leur faut des arrosements modérés en 
hiver. Elles sont propres à garnir les 
suspensions. 

Cravate (Hygiène). Les cravates lar
ges, serrées, dures, portent le sang 
vers la tête et peuvent donner lieu à 
des congestions cérébrales; il faut tou
jours leur préférer des cravates étroites 
et souples, surtout si on se livre a des 
occupations exigeant une position in
clinée de la tête. 

Crécy (Potage à la). Ayez des carottes 
de Crécy aussi rouges que possible; 
lorsqu'elles sont cùites, réduisez-les en 
purée avec un poireau, un oignon et 
du bouillon; passez cette purée, re
muez-la sur le feu sans la laisser bouil
lir, ~cumez, versez cette rurée dans la 
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soupière sur des croûtons frits au 
beurre·. 

Crémaillère tournante. Cette crémail· 
1ère se compose d'un montant tournant 
dans la cheminée et portant une potence, 
à laquelle des crochets mobiles en fer 
plus ou moins allongés sont accro
chés et supportent le chaudron ou la 
marmite. 

Crème. La crème est la substance 
onctueuse, é·paisse, d'une saveur agréa· 
ble et d'un blanc jaunâtre, qui-monte 
d'elle-même à la surface du lait, en 
vertu de sa légèreté. Quoique nourris
sante, elle ne convient pas à tous les 
tempéraments, on en usera avec mo
dération. (Voy. Lait); (voy. Beurre). 
Comme la véritable crème est rare et 
coûteuse, on donne ordinai'l'ement, 
dans le ménage, le nom de crème, à du 
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pilée et de sel. A défaut de glace, on 
plongera la terrine ou le vase conte
"nant la crème dans de l'eau de puits 
très-froide. que l'on renouvellera; ou 
bien encore, on entourera le vase avec 
du gros sel et on le placera dans un 
courant d'air. Si, malgré ces précau
tions, la mousse se forme difficilement, 
on ajou te 12 grammes de colle de pois
son fondue dans une cuillerée d'eau. 
Lorsque la colle est refroidie, mais non 
encore coagulée, on la mélange au litre 
de crème et l'on bat tout ensemble. A 
mesure que la mousse se forme, enle
vez-la pour la déposer sur un tamis O!l 
dans un petit panier à fromage garni 
d'une toile claire, laissez égoutter au 
frais, continuez l'opération jusqu'à cè 
que vous aye~ épuisé toute la crème. 
La mousse doit être très-ferme; ce ilui 

Crabe point-clos. 

lait que l'on a fait, sur le feu, réduire, 
plus. ou moins, suivant le parti que l'on 
en veut tirer. 

CRÈME FOUETTÉE ou fromage à la Chan· 
tilly (Dessert). Il faut avoir de la véri
table crème, très-épaisse et de 2 ou 
3 jours si on opère en hiver: on en.met 
un litre dans une terrine, avec une 
pincéè de gomme adragante en poudre 
fine;· on la fouette avec un fouet en 
osier ou en fil de. fer, ou simplement 
avec une verge, pour la faire mousser. 

· Comme la crème ne mousse bien que 
lorsqu'elle est froide, on aura soin de 
placer en éte, la terrine qui la contient, 
dans une autre terrine un peu plus 
\;rande contenant un mélange de glace 

ECONOMIE 

tombe sous le tamis ou !'lOus le panier 
peut se fouetter de nouveau. Il arrive 
.que la crème sur laquelle on O_P-ère ne 
mousse pas; il est inutile de continuer 
les tentatives pendant plus d'un quart 
d'heure; au bout de ce temps, on peut · 
être assuré que la crème qui refuse de 
mousser n'est pas bonne pour cet 
usage. Au moment de vous servir de 
cette crème, ce qui ne doit pas tar
der autrement elle fondrait, mêlez-y 
100 ou 125 gram. de sucre en poudre; 
vous pouvez aussi l'arroser de un ou· 
deux petits veri'es d'une liqueur à votœ 
choix; dressez-la dans un plat garni 
de biscuits, ou dans une tourte ou dana 
une croflte de vol-au-vent. 

97 
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Crème fouettée à la fleur d'oranger. Au 
. lien de liqu~ur ajoutez-y 8 grammes de 
fleur d'oranger pralinée pilée avec le 
sucre. - A l11 fraise. Exprimez le suc 
de 130 6fl:un. de fraises bien mûres; 
mêlez le suc au sucre avec un pea ·de 
laque ou de carmin, pour colorer la 
crème.- A la framboise. Opérez comme 
pour la crème à la fraise ; si vous dres· 
sez cette crème sur le plat, décorez-la 
avec. une vingtaine de fraises ou de 
framboises magnitlqttes. - A l'orange. 
Râpez le· quart d'un zeste d'orange avec 
le sucre destiné à la crème.-Au citron. 
Comme à l'orange;on peut râper moitié 
à l'orange et moitié au citron. - A ltl 
rose. Ajoutez et mêlez à la mousse une 
cuillerée à café d'eau de rose et un peu 
de laque rose pour colorer. -Au maras
quin. Mêlez un petit verre de maras
quin. - A l'anisette. Ajoutez un petit 
verre d'anisette. -Au caf~. Faites in
fuser 30 gram. de café torréfié dans un 
demi-verre d'eau bouillante. Quand le 
café est passé, versez-le dans un poê
lon de cuivre non étamé avec 100 gr. 
de sucre en poudre, faites évaporer sur 
le feu. LorsquG ie sucre est desséché, 
écrasez-le, passez-le et· mêlez-le à la 
crème. On peut aussi ajouter le café 
liquide à la crème . .Au chocolat. Faites 
fondre 60 gram. de chocolat, dans le 
quart d'un verre d'eau bouillante; lais
sez refroidir le chocolat pour le mêler 
à la crème.- A la vanille. Pilez le qu~;~.rt 
d'une gousse de vanille avec 90 gram. 
de sucre, tamisez, mêlez à la crè!lle. 

CRÈME PLOMBIERE. Ayez huit jaunes 
d'œufs, une cuillerée de farine de riz; 
mêlez dans une casserole, versez sur 
le mélange trois verres de lait tiède et 
qui aura bouilli, mêlez; mettez le tout 
sur un feu modéré. Remuez continuel
lement à la cuiller de bois. Quand cette 
crème commence à se prendre, retirez
la du feu, remuez-la pour la rendre 
parfaitement lisse; remettez-la deux 
minutes sul des cendres chaudes, ou 
elle prendra la consistance d'une fran
gipane, retirez-la du feu, sucrez-la de 
150 gram. de sucre en poudre, ajoutez 
un.e pincée de sel, remuez trois secon
des, laissez refroidir. Cette crème peut 

· se servir ainsi, après ~voir été versée 
dans.un plat avec un verre de rhum et 
un peu de crème fouettée. Mais, si vos 
moyens vous permettent d'avoir un 
awareil à gla.:;e, vous la ferez à demi 
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glacer en la rAmuant continuellement . 
Quand elle a pris de !a consistance, 
vous la servez avec rhum et crème 
fouettée. 

CREMES AUX ŒUFS. On dppelle ainsi 
un mélange de crème ou de lait avec 
des jaunes d'œufs; on ne met que le 
.moins p._Qssible de blancs d'œufs, parce 
que ceux-ci ont pour résultat, tout en 
faisant prendre plus facilement à la 
cuisson, d'enlever de la délicatesse 
à la crème. Quelques personnes n'en 
mettent pas du tout, et font cuire un 
peu plus longtemps. 

On sert ordinairementles crèmes da: • .s 
de petits pots; mais il est plus facild 
et plus simple de les faire dans un plat. 
Dans l'un et l'autre cas, il faut avoir 
recours au bain-marie pour la cuisson 
des crèmes. On couvre le tout (plat. ou 
pots) avec un couvercle de casserole 
avec feu dessus. On glace, avec le fer 
à glacer ou une pelle rouge, au moment 
de servir. 

Crème ordinaire à la vanille. Pendant 
5 minutes, faites bouillir dans un litre 
de crème ou de très-bon lait, un mor
ceau de vanille et 200 gram. de sucre 
cassé, retirez du feu, battez 4 jaunes 
d'œufs et deux œufs entiers; mêlez-les 
avec le lait ou la crème, passez au 
tamis, verst-z. dans le plat, faites pren
dre au. bain-marie avec feu dessus; le 
morceau de vanille peut servir deux 
fois. Si on veut le faire servir une troi
sième fois, il faut avoir soin de le 
fendre. 

Crème au caramel ou crème brtllée. Jetez 
un litre de lait bouillant sur du cara
mel, mêlez le mélange à 3 jaunes d"œufs 
et un œuf entier battus ensembie, finis
sez·comme pour la crème à la vanille. 

Crème au citron. Au lieu de vanille, 
· employez du zeste de citron râpé sur du 
sucre. 

Crème à l'orange. Opérez comme pour 
la crème au citron. · 

Crème att cafe: Il faut ajouter du café 
très-fort, à un litre de lait. · 

Crème au chocolat. Pour un litre de 
lait, employez 125 gram. de chocolat 
concassé que vous faite1:: dissourlre dans 
le lait par des proc~dés. ordinaires. 
125 gram de sucre, 4 jaunes d'œufs et 
2 œufs entiers sont suffisant:;. On opère 
comme il a été dit. 

Crème au thé. Faites bouillir en vase 
couvert uno pincée de thé (moitié noir 
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et moitié vert) dans un demi-litre de 
lait et 125 gram. de sucre; laissez re

. poser, tirez à clair, finissez comme il 
a 6té dit. · 

Crème J I•.J fleur d'oranger. Ajoutez 
2 ou 3 cuillerées d'eau de fleur d'oran-· 
ger, après avoir mélangé les œufs et 
le lait. 

Crème à la rose. Faites·bouillir un· litre 
de 'bonne crème; quand elle a monté, 
sucl'ez-la et mettez-la sur .. le bord du 
fourneau; ajoutez de l'eau de roses, 
colorez avec du carmin. Ajoutez en
suite 6 ou 8 jaunes d'œufs; passez au 
tamis clair ou à la passoire. Faites 
prt-ndre au bain-marie avec feu dessus. 
· t.'rème au céleri. Faites bouillir un 
lib~ et demi de crème ou un mélange . 
de crème et de lait; ajoutez une racine 
de céleri-rave épluchée et coupée par 

• qua.rtiers et lavée; laissez mijoter pen
da•\t un instant pour que le céleri donne 
du goût à la crème. Pendant le temps 
d6 l'infusion, ajoutez 8 ou 10 jaunes 
d'.)oufs, 250 gram. de sucre concassé. 
Ll.cz peu à peu votre crème en tour
nant, sans discontinuer; finissez comme 
pc•ttr les crèmes précédentes. 

CRÈME RENVERSÉE. Faites du cara
mel avec 125 gram. de sucrè et une pe
titA cuillerée d'eau, dans une casserole; 
ajoutez ensuite de l'eau dans ce cara
mel pour le rendre coulant. Faites 
chauffer un bol de grandeur conve
nal•le dans de l'eau bouillante et jetez 
le c:aramel dans ce bol; étendez-le sur 
les parois, de façon que le bol en soit 
enrluit partout ; battez 6 œufs comme 
pour une omelette, mêlez-les à un litre 
de lait bouillant dans lequel vous aurez 
fait infuser un morceau de vanille ou 
tout autre parfum, et fait. dissoudre 
100 gram. de sucre; passez, versez dans 
le bol ; faites prendre au bain-marie 
avec feu dessus. Laissez refroidir la 
crème dans le bol; renversez ensuite 
celui-ci sur-un plat, démoulez lestement 
et sans briser la crème, versez le reste 
du caramel sur la crème démoulée. 

. CRÈME EN POTS. Les crèmes dont nous 
venons de parler peuvent se mettre en 
petits pots et y cuire aussi bien que 

. dans des olats, mais nous leur préfé
rom; les t .acettes ci-dessous pour les 
petits pots. 

Pots de crème au café. Pour 6 pots de 
crème, ayéz une q;;e.ntité de bon lait 
capable d'emplir la moitié des pots, 
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faites bouillir .ce lait dans une casse
role ; pendant ce temps, mettez dans 
une terrine la valeur d'un pot. de café 
noir très-concentré, avec 6 jaunes 
d'œufs et 30 gram. de sucre en poudre ; 
mêlez bien le tout, versez votre~lait 
encore tiède sur le mélangé, battez bien 
le tout pour le mêler. Passez à la pas
soire, emplissez les petits pots en ayant 
soin d'enlever la mousse qui aurait pu 
se former à la surface. 

Faites bouillir de l'eau dans une cas
serole pouvant contenir les 6 pots les 
uns à côté des autres; il ne faut pas que 
le niveau de l'eau arrive à plus de la 
moitié des pots; mettez-y les pots, 
couvrez le feu pour que l'eau ne fasse 
plus que frémir, couvrez d'un couvercle 
en tôle avec feu dessus; au bout d'un 
quart d'heure, assurez-vous de la 
cuisson ; si la crème a pris cou
leur, retirez la casserole de dessus 
le feu, laissez refroidir les pots dans 
l'eau, essuyez-les, servez. 

En remplaçant le café par du caramel, 
vous aurez de la érème au caramel. En • 
faisant infuser une goussA de vanille 
dans le lait, vous aurez la crème à la 
mn ille; il faudra alors augmenter d'un 
pot la quantité du lait. ~ 

CRÈME FRANÇAISE. Prépat'eZ la crème 
comme pour les petits pots ; mais au 
lieu de la .Plettre dans les pots, mettez
la dans une casserole, sur le feu; re
muez-la continuellement ·avec la cuil
ler de bois, pour qu'elle se lie sans 
grumeaux. Dès qu'elle est assez épaisse 
pour s'attacher à la cuiller, passez-la 
à l'étamine, laissez-la tiédir, et mêlez-y 
30 gramm. de colle de poisson clari
fiée, laissez-la refroidir; versez-la dans 
un moule d'entremets que vous aurez 
légèrement frotté d'huile d'amandes 
douces. Placez ce moule dans de la 
glace pilée, couvrez la crème d'un mor
ceau de papier; quand elle est prise, 
renversez-la: sur le plat, et démoulez. 
Cette crème peut être . aromatisée de 
vanille, de café, etc., etc. 
.. CRÈME FRITE. Préparez de la crème 
comme pour les pots .. de crème, ruais 
ajoutez-y deux œufs entiers {:Our lui 
donner de la consistance; ne l'empotez 
pas, mais l'ai tes-la ~uire au bain .. marie, 
dans un plat avec feu dessus ; qui':ind 
elle a pris consistance, laissez-la ee· 
froidir; coupez-la ensuite en losanges, 
en ronds, en carrés; trempèz ces mor-
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ceaux dans une pâte à frire, faites-les 
frire de belle couleur, égouttez-les, 
saupoudrez-les de sucre, glacez-les à 
la pelle rouge. · . 

- Autre recette. Faites une bouillie 
épaisse, sucrez-la, aromatisez-la de 
fleur d'oranger, laissez-la refroidir à 
demi,-ajoutez-y 4 jaunes d'œufs, ver
sez-la sur des plats de façon qu'elle ait 
l'épaisseur convena"ble pour des bei
gnets. Quand elle est complétement 
refroidie, découpez les beignets, trem
pez-les dans l'œuf battu sucré et aro
matisé de zeste de citroll, passez deux 
fois chaque beignet, faites-les frire. 

CRÈME SAMBAGLIONE OU mottsse ita· 
lienne. Mettez sur un feu ardent une 
casserole contenant 12 jaunes d'œufs 
frais, 4 verres de vin de Madère ou de j 
bon vin blanc, 21)0 gram. de suct'e et 
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CRÈME DES BARBADEs. Voy. Barba· 
des (crème des). 

CRÈME PATISSIÈRE. (Voy. Choux à la 
crèm~.) _ 

CRÈME DE TARTRE. (Voy. Tartrate 
de potasse.) · 

Créosote. Cette substance liquide se 
prépare en distillant le goudron du bois 
et en recueillant la couche pâteuse in· 
férieure qui se forme dans cette opéra
tion. La créos(jte, huile incolore, d'une 
odeur désagréable, calme en très-peu 
de temps les douleurs des dents; il 
faut en verser une goutte sur un frag
ment de coton, en ayant soin de ne pas 

-~ ·. 

t:rapduû. .• .• 

une pincée ae cannelle en poudre, re
muez en tournant très-vite, à l'aide 
d'un fouetà crèmes ou d'un moussoir à 
chocolat, jusqu'à ce que la mousse ait 
empli la casserole. Versez aussitôt dans 
des pots et servez. 

CRÈME BACHIQUE. Faites bouillir en
semble dans une casserole : un demi
litre de bon vin blanc, du sucre, du 
zeste de citrcn "OU de la cannelle. In
c.orporez-y 7 ou 8 jaunes d'œufs -hien 
liés, entre eux d'abord, puis avec un 
peu de vin, que vous y verserez peu à 
peu ; pc.ssez le tout au tamis, versez 
dans des pots !JOur faire prendre au 
hain-m:.rie. ... 

CUÉME PEC'fO~ALE CONTRE LES BRON• 
CHITEi? (Méd.). Mêlez ensemble, par 
parties égales, du sucre, du sirop de 
Tolu et du sirop de capillaire. On prend 
cette crème par cuillerées à café. 

Crèmes (Liqueur). Voy. Anisette, Cé
drat, Fleurs à'oranger, Menthe, Moka, 
Noyaux, Roses, Thé, Vanille. 

Crassule. 

toucher aux gencives; outre que ce re
mède violent ne réussit pas toujours, 
il offre l'inconvénient dedésorganiser la 
dent malade et celles qui l'avoisinent 
et avec lesquelles il a pu être en con
tact. Les dents atteintes ne tardent 
guère à tomber par petites parcelles, 
au moindre choc. · 

La créosote est encore employée con
tre l'odontalgie. On l'utilise à la dose 
de 10 à 20 gouttes par 100 gr. d'eau, 
pour laver les ulcères. 

Crêpes (Entremets sucre}. Lés crêpes 
sont lourdes et indigestes. Mêlez par
faitement ensemble 500 gr. de farine; 
3 œufs et un f/2 décilitre de lait. Lors
que vous avez obtenu une pâte bien 
lisse ayant la consistance de bouillie, 
ajoutez 3 décilitres de lait, 50 gr d6 
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beurre fondu et une petite prise de sel. 
·Mêlez de nouveau et évitez les gru
meaux. Laissez reposer 2 ou 3 heures. 
Faites fondre gros comme une petite 
noix de beurre, d'huile ou de graisse 
dans une poêle sur un feu clair ; versez 
ensuite dans la poêle une quantité de 
pâte suffisante pour en couvrir le fond 
d'une couche aussi mince que possible. 
Faites prendre &oule ur à cette crêpe; 
remuez-la de temps en telJ!pS dans la 
poêle, ce qui vous sera facile en se
couant ·vivement celle-ci; quand la 
crêpe a pris couleur d'un côté, retour-

CB:BSCENTIB 

t Feuille. - 1?. Fleur. - 3. CoU .(lB transversale d& 
l'ovaire. - 4. et 5. Fruits. 

nez-la en la faisant sauter. Opérez ainsi 
successivement sur plusieurs crêpes, 
jusqu'à l'épuisement de la pâte. Au fur 
et à mesure, déposez les crêpes sur 
une assiette ; saupoudrez-les de sucre. 
Vous ferez bien de les rouler et de les 
dresser les unes sur les autres dans le 
plat. Servez chaud. 

Autre pâte pour crêpes. Délayez un 
litre de farine avec 6 œufs, une pincée de 
sel, 3 cuillerées d'huile et 2 de fleurs 
d'oranger; moitié eau et moitié lait; 
donnez à la pâte une consistance de 
bouillie; aromatisez-la d'eau-de-vie. 

Pour retourner les cr9pe~ sans les 
faire sauter, on peut. opérer comme 
pour· les omelettes; mais on a inventé, 
pour plus de commodité, une spatule à 
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crêpe d'un très-large diamètre; on la 
glisse entre la poêle et la crêpe. pour 
enlever celle-ci et la renverser dans la 
poêle. On opère de la même façon pour 
retirer la crêpe et ·1a mettre dans Je 
plat lorsqu'elle est cuite. Mais une cui
sinière adroite doit mépriser de sem
blables moyens; elle fait sauter les 
crêpes dans la poêle et les repverse 
dans le plat sans jamais les endomma
ger. 

La cuisson des crêpes devient un vé-
• ritable amusement lorsqu'on les fait 

cuire en société,-sur le feu de la chemi· 

Cresson de fontaine. 

née ; chacun vient, à son tour, mon
trer son adresse ou· sa maladresse et 
tourner l'entremets avec dèxtérité ou 
le jeter dans les cendres, accident qui 
ne manque jamais de provoquer les 
plaisanteries. 

Crêpe-ç anglaises ou pan cakes ( En_tremets 
sucré). !)ans un demi-litre de bon lait, 
battez 1~jaunes d'œufs, jusqu'à ce que 
le mélange soit assez épais ; vous épais
sirez la pâte en y ajoutant peu à peu et 
plus ou moins, suivant le besoin, un 
peu de farine délayée dans du lait. Jetez 
dans la pâte 4 .cuillerées de gingembre, 
un peu de sel, puis 2 verres d'eau-de
vie; remuez bien. Faites fondre du 
beurre rlans une poêle, comme pour des
crêpes françaises; versez de la pâta 
dans la poêle, de inanière à_en couvrir 
le fond; mais il faut que ces crêpes 
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soient trois fois plus épaisses que les 
crêpes françaises. Les pancakes doivent 
être secs et croustillants ; on les sucre 
dand les assiettes et on les arrose d'un 
peu de rhum. 

Crêpes polonaises. Cet entremets ap
pelé nalesniki, s'obtient de la façon 
suivante: dans un litre de lait ou de 
crèmE-v battez et mélangez 12 œufs, 
100 gr. de beurre frais fondu, un peu 
de muscade râpée, du zeste de citron 
râpé Rur du sucre, un peu de sel et 
400 gr. de farine. Faites fondré du 
beurre dans la poêle; versez-y la pâte 
comme pour les crêpes françaises, et 
amsitôt, semez sur cette pâte, dans la 
poêle, des grains de raisins de Corin
the; tournez; mettez la crêpe cuite 
dans une assiette ; saupoudrez-la de 
sucre; roulez la crêpe à l'aide d'une 
fourchette à 2 longues dents ; servez 
brfilant. 

Crêpes potonai3es aux confitures. Lors
que les crêp.es ci-dessus sont cuites, on 

· les laisse refroidir; on les couvre de 
marmelade ou de confitures, on ajoute 
quelques petits morceaux de beurre; 
on les met ensuite dans un moule, les 
unes sur les autres et on verse sur le 
tout une crème faite avec 10 jaunes 
d'œufs, 3 blancs d'œufs battus en neige, 
trois quarts de litre de lait et du sucre: 

· faites cuire lentement au four ou sous 
le four de campagne, ou·sur un four
neau avec feu dessus et dessous: ren
versez le moule RUr un plat; enlevez 
le moule. et servez ensuite les crêpes 
uné à une dans les assiettes. On peut 
encore, après avoir couvert les crêpes 
de marmelade ou de confitures, les 
rouler et couper les rouleaux par 
tranches; on déroule ensuite ces tran
ches en filets; on place les filets dans 
le moule et on les couvre de la crème 
ci-dessus. 

Crêpes aux pommes. Ayez de la pâte à 
crêpes ordinaires. Pelez de bonnes 
pommes reinettes du Canada; enlevez 
le cœur; coupez-le:; en tranches min
ces; mettez-lei> Jans la pâte; faites vos 
crêpes comme il a été dit, de manière 
qu'il y ait 5 ou 6 tranches de pommes 
dans chacune d'elles. 

Crépinettes. On appelle crépinettes 
des viandes hachées ou émincées que 
l.'on enveloppe dans des morceaux de 
crépi·tte ou crépinette de· porc frais et que 
l'on fait éuire sur le gril, dans la poêle 
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ou au- four. Les ris d'agneau les ro
gnons de veau, les palàis de bœuf, les 
filets de petits gibiers, servent le plus 
souvent à faire des çrépinettes, mets à 
la fois nourrissant et délicat. Les sau
cisses sont des espèces de crépinettes 
emplies avec un hachis de porc frais. 
(Voy. Sattcisses.) 

· Crescentia. Les plantes de ce genre 
portent des fruits en fQrme de courge. 
La pulpe en est savoureuse et les 
Américains l'emploient avec avantage 
contre les maladies de la consomption. 

Cresson de fontaine ou 'Cresson 
sauvage, ou santé du corps. Cette plante 
que l'on récolte à l'état sauvaga dans 
les eaux. courantes peu rapides, est 
d'un usage populaire contre de scor
but, soit en salade, soit à l'état de suc 
dont on boit un demi-verre tous les ma
tin 'à jeun. La cuisson et la dessica-

. tion détruisent ses propriétés bienfai
santes. Le cresson est à la fois anti
scorbutique et dépuratif; mais il est 
excitant et l'on en doit faire usage que 
lorsque l'on n'a pas ne fièvre. 

-(Culture). Pour faire prospérer le 
cresson dt fontaine qui croît naturelle
mentdans tous les cours d'eau, on doit le 
déparrasser des autres plantes aquati
ques dont le voisinage pourrait gêner 
son développement On le multiplie et. 
on le propage en repiquant do rlistance 
en distance quelques tiges qui prennent 
racine et s'étendent en peu de temps. 
Aux environs des grandes villes, où la 
consommation du cresson est très
étendue, on cultive cette plante dans 
des cressonnière' artificielles. (Voy. ce 
mot.) · 

- (Cuisine). 'D'une saveur âcre et 
piquante, le cresson convient aux es
tomacs robustes. (Voy. Salade.) Une 
plante vénéneu!>e, le sium modiflorum, 
ressemble beaucoup au cresson et peut 
causer des accidents. 

CRESSONDETERRE.Cetteplante,quin'a 
pas tout à fait la saveur du cresson de 
fontaine, se rencontre fréquemment à 
l'état sauvage dans les lieux incultes, 
élevés et secs. Pour la cultiver dans le 
potager, on la sème au printemps, en 
ligne ou à la volée, dans une terre 
franche et légère. 

CaESSQN ALÉNOis. Acre, aromatique 
et stimulante, çette plante est employée 
comme fourniture de salade. On la 
sème à presque toutes les époques .de 
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,,. b.qlle saison, excepté pendant les 
fortes chaleurs de l'été, parce que la 
plante dure peu, monte vite en graine 
et fleurit en é é, pour ainsi dire en 
sortant de t~rre. Le cresson alénois 
veut être souvent arrosé. 

Cressonnières artiftcielles ( Cult~re 
potagère.) La plus simple des cresson
nières se compose d'un baquet à demi
plein de terre sur laquelle on verse 
assez d'eau pour que les plantes .en 
soient submergées_; on renouvelle cette 
eau aussi souvent que possible et l'on 
récolte pendant toute l'année du cres
son en quantité suffisante pour satis
faire les besoins d'une famille; mais ce 
cresson ne vaut jamais celui que l'on 
obtient par le moyen suivant :On creuse, 
<lans le potager, 2 ou 3 fosses que l'on 
nivelle exactement, en leur ménageant 
une pente peu sensible, et que l'on en
toure d'un rebord peu saillant. A la 
partie supérieure, on introduit de l'eau 
.qui Fecouvre les fossés en large nappe 
et s'écoule par une brèche ouverte dans 
la partie inférieure. On plante le cres
son dans le fond de ces fosses, opéra
tion qui consiste simplement à disposer, 
à plat sur le sol, des tiges de cresson 
et à les maintenir par de petites fourches 
-de bois, afin que le courant de l'eau, 
bien que très-faible, ne puisse les en
trainer avant qu'elles aient pris raci
nes, ce qui, du reste, a lieu avant huit 
jours. On peut faire ·une récolte de 
cresson chaque semaine; mais il ne 
faut pas trop épuiser les pieds, afin 
qu'ils puissent repousser. Tous les 
<leux ans, il faut mettre les planches à 
sec pour renouveler le terrain ou le 
fumer, avant d'y _planter de nouveau 
<lu ~.;resson. 

Crête de coq (Cuisine). Les trois 
quarts des crêtes de coq qui se man
gent à Paris ne sont autre chose que 
-des morceaux de palais de bœuf coupés 
à l'emporte-pièce. Les crêtes naturelles 
ont les bords rugueux; les crêtes imi
tées les ont lisses. Afin de n'être pas 
trompées, les personnes qui peuvent 
se payer le luxe d'une pareille garni
ture, prépareront elles-mêmes les crêtes 
do coq de la façon suivante : Nettoyez
les, trempez-les quelques moments 
rians de .l'eau presque bouillante, 
égouttez-les et frottez-les entre les 
doigts pour enlever la peau qui les re
couvre, jetez-les à mesure dans l'eau 
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fraîche où elles dégorgeront pendant 
d·eux heures au moins. Quand elles 
sont devenues très-blanches, essuyez
les et faites-les cuire dans de l'eau ou 
du bouillon de façon qu'elles y bai
gnent; vous ajouterez du 'h3urre fin, 
un filet de vinaigre et du sel. Un quart 
d'heure d'ébullition ost suffisant. Voici 
comment on procède pour les garnitures 
de pdtisserie : Après les avoir fait dé
gorger, on les fait chauffer dans de 
l'eau salée, on les égoutte et on les met 
avec du gros sel gris dans un torchon 
replié que l'on sasse un instant comme 
si on savonnait; on ouvre le torchon, 
on épluche soigneusement les crêtes et 
on les jette dans de l'eau fraîche que 
l'OI'i renouvelle de quatre heures en 
quatre heures jus11u'à. ce qu'elles soient . 
bien blanches. On les égoutte ~t ori les 
fait cuire dans de l'eau avec un verre 
de vin blanc, du sel, du poivre et des 
aromates en quantité convenable. • 

- (Hort.) Voy. Amaranthe . 
Crevasses. (Voy. Gerçures.) 
Crevette. I~a crevette se trouve en 

grande quan~ité sur les côtes de Sain
tonge, de Normandie et d'Angleterre; 
on en pêche aussi dans la Garonne. La 
plus remarquable, la crevette palémon 
est recherchée par les· ,50urmets et se 
vend à la halle de Paris jusqu'à 5 fr.les 
500 gr. La chair en est douce, tendre, 
succulente et fortifiante; elle se digère 
plus facilement que celle des autres 
crustacés. 

Agréables et stimulantes lorsqu'elles 
sont fraiches, les crevèttes deviennent 
indigestes dès qu'elles commencent à 
exhaler une odeur ammoniacale. Elles 
se cuisent comme le homard; mais il 
ne fa:-ot les saler qu'après qu'elles sont 
égouttées, afin que leur chair se détache 
plus facilement de la coqui!Ie. Sautez
les ensuite afin qu'elles prennent le 
sel également. Servez-les dressées en 
couronne autour d'un buisson de 
persil. On peut faire un coulis de cre
t•ettes de la mêm"e faç;m que le crmfis 
d'écrevisses; de même pour la saucn aux 
crevettes qui se fait comme la ~auce 
aux écrevisses ou au homard. On em
ploie les queues de crevettes pour gar
niture de sauces et de petits vol-au· 
vent. 

Criocères (Insecte nuisible'). Pm'ml 
les variétés de l'insecte appelé criocère, 
nous citerons le criocère du lis, le plus 
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nuisible de tous, celui dont la larve Nettoyage des carafes de cristal. (Voy. 
attaque toutes les feuilles·du lis et leUT Carafes.) · . 
donne un aspect dégoûtant. On ne peut Cristaux et Verreries (Nettoyage des). 
le détruire qu'en lui faisant la chasse Imbibez un linge doux avec un mélange 
soir et matin. Le criocère d'asperges ou d'eau et de blanc d'Espagne; frottez-en 
criocère à ilouze points ravage souvent les pièces. à nettoyer; essuyez ensuite 
tout un plant d'asperges; heureusement ces pièces avec un linge sec. Dans le 
qu'il n'attaque jamais cette plante au cas où les cristaux et les verreries se
sortir de terre, mais seulement lors- raient ternis par la fumée, il faudrait 
qu'elle est en fleurs. ·· ajouter un peu de carbonate •(le soude 
. Crin. Tant que les animaux vivent, au mélange. 
Il faut, autant que possible, ne pas On peut encore nettoyer les cristaux 
couper leurs crins; mais lorsqu'ils sont et leur donner un beau brillant par ltt 
morts, on doit se garder de les laisser procédé suivant : 
perdre, car ils ont une Féelle valeur. Réduisez en poudre un petit morceatt 
Ils servent à un grand nombre d'usage; d'indigo, prenez de cette poudre att 
on les tisse comme la toile, on en fait moyen d'un linge mouillé; frottez-en 
des tamis, des archets, des brosses, etc.; les cristaux; lavez-les. ensuite dans 
enfin, ils servent à garnir les meubles une eau bien limpide et essuyez-les 
élastiques et les matelas. avec soin. 

Une i~·aude dont se rendent souvent c 
coupables les tap_issiers, consiste à RISTA.ux DE souDE. (Voy. Ca1'bonate 

de soude.) 
remplacer le crin par de la bourre ou 
de la mauvaise laine. Il faut se défier Criste marine, Bacile, Perctvpi"!rre,. 
d.e cette duperie. 

CRIN VÉ~ÉTAL. Il est composé avec 

Croustades. 

le., fibres éle certaines plantes-: zostère, 
a:.t, ,·e, caragate, etc. Il sert à rem
L .. urrer les meubles d'une manière 
ec.: . nomique. 

Criquet. Le criquet se montre sou
nmt en troupes nombreuses dans nos 
pays; il dévaste toutes les contrées par 
où il passe, rongeant et mangeant les 
plantes qu'il rencontre. Le seul moyen 
de prévenir les dégâts de cet insecte 
est de protéger les animaux insecti
vores et principalement les chouettes, 
les hibous et les crapauds qui en font 
une immense consommation. 

Cristal (Conn. ~ts.) .. Le vrai cristal 
ou cristal de roche est une matière trans
varen te assez dure pour couper le 
verre. On le taille pour en faire divers 
objets de luxe. 

L'imitation de cristal se fait avec 
trois parties de sable pur, deux parties 
de minium et une partie de carbonate 
de potasse purifié. Le cristal coloré en 
jaune est celui qui contient une trop 
granùe quantité de miniu.m. 

Croutons. 

Fenouil marin ou Salicorne (Hygiëne). 
Les feuilles et les tiges chamues 
de cette plante sont antiscorbutiques, 
stomachiques et légèrement rela
chantes. C'est le suc qui est la meil-

~leure prépa:ration : 100 à 150 gr. par
jour, seul ou mélangé avec du suc de 
pissenlit ou de cresson. ~ 

-(Culture). Il est toujours préféra
ble de récolter cette plante sur le bord 
de la mer,. où- elle croît naturellement. 
mais on peut la cultiver dans les jar
dins en la semant en mars dans une 
terre légè:::-e que l'on arrose souvent, 

-(Cuisine). La salicorne peut entrer
dans la préparation des achards; elle se 
prête à 'toutes les préparations culi
naires.qui reçoivent les légumes fraia 
et principalement les haricots verts ; 
on en fait des conserves à bon marché 
très-ntiles pour les voyages au long 
cours. La salicorne est e&trêmement 
abondante sur les sables des côte.s de 
l'Océan et ile la Méditerranée, elle ·ua 
coûte d'autre peine qu·e ceUe da sa 
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récolte; elle offre quelque anal.Jgie 
avec l'épinard·; on la mange crue, en 
salade ou cuite, préparée au jus, à 
l'huile ou à la maître d'hôtal. 

Crocus printanier. Cette charmante 
petite plante vivace porte, dès le mois 
de mars, de belles fleurs d'un jaune 
rayé de violet, de blanc, de bleu ou de 
gris. On la multiplie en relevant les 
caïeùx dès que les feuilles sont jaunes 
et sèches On conserve ces· caïeux sur 
des tablettes, à l'abri 'des rats et des 
souri:::,-on trie les plus gros et on les 
replante, dans une terre légère, en oc
tobre ou novembre, à 7 .ou 8 centimè
tres de profondeur. Le crocus est pro
pre- à faire des bordures. Il se plie 
parfaitement à la culture· des apparte
ments. 

Croissants. On appelle ainsi des 
petit$ pains en forme de croissant et 
préparés avec de la farine blanche de 
premier choix, travaillée avec le plus 
grand soin. La pâte est formée avec 
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petits chou.x, massepnins, génoises, etc., 
mêlés de quartiers d'oranges glacées ou 
d'autres fruits glacés. 

Croqnembouclw d'oranges glacées. Pe
lez des oranges; enlevez les parties co
tonneuses qui restent att::tchées aux 
chairs; détaillez l'orange par quartiers. 
Dans le bord du centre de ces quartiers, 
à l'endroit où· il y a des filaments so
lides, passez un fil.; nouez ce fil en 
fo.rme d'anneau, de façon qu'il soit fa
cile de suspendre chaque quartier. Pour 
les suspendre, ayez un certain nombrfl 
de petits crochets en formes d'S. Faites 
cuire ensuite qu sucre au grand cassé 
(voy. Sncre). A chaque cr.ochet, suspen
dez un quartier d'orange, trempez-le 
dans :e. .;ucre, puis susvendez-le à un.e 
baguette pour le faire égoutter; op9rez 
de la même façon pour tous les quar
tiers. ll faut ag.ir promptement pour ne 
pas donner au sucre le temps de trop 
cuire. Les quartiers se servent sur 
une assiette, ou lJien ils garnissent et 

2 

Cuillers à dresser. 

500 gr. d'eau mêlée de 2 œu s battus 
pour 1 kilog. de farine. 

Cromesquis DE GI131ER. ,, On compose 
une pâte rl'égales quantités de chair de 
lapereaux, de- champignons, de foie 
gras et de langue à l'écarlate, le tout 
Ué avec de la sauce espagnole bien ré
duite et froide, et on divise cette pâte en 
part~es régulières, ayant la forme de 
dominos, c1ue l'on enveloppe séparé
ment dans des feuilles ramollies de pa
pier à chanter. Chaque morceau de 
pâte ou chaque cromesquis est alors 
tout prêt à plonger dans la friture gaie, 
d'où on le retire quand il a pris jolie 
couleur pour le servir au plus tôt. ~ 

Le baron BRISSE. 
Croquembouche (Entremets). Cette 

pâtissnric élégante n'est point ùu do
nwine de 1\\conomie domestique; les 
pùti:csirr.:; -;euls peuvent la monter; elle 
se ::u;np .. se cl-3 petites pütisseries géné
l'Hleiuent croc[uantos telles qud li'OU:f11l.~. 

ÉCONOMIE. 

ornent des pièces de pâtisseries. 
Croquets (Pàtisserie). Ayez 350 gr. 

de beurre que vous faites fondre, 3 50 gr. 
de su.cre en poudre, 5 gr. de sel, 3 œufs, 
pétrissez le tout avec de la farine, de 
façon à obtenir une pâte un peu mollo 
à laquelle vous ajouterez 300 gr. d'a
mandeH douces, mondées et coupées en 
lanières comme pour Je nougat. Abaissez 
la pâte à 1 centimètre d~épaisseur; dé
coupez-la en carrés longs et étroits, 
que vous mettrez au four, sur une pla
que de tôle beurrée, un peu après le 
pain. Il faut que les croquets soient 
desséchés et bien croquants. Ils se con· 
servent longtemps .. 

Croquettes. Ce sont des beignets de 
hachis de viande: mets qui convient 
parfaitement aux personnes chez les
quelles la mastication est difl1cile par 
absence de dents. Les croquette" vien· 
nent merveilleusement en aiLle à la mô
na.c;.\re qui veut utili:;e;· ùe::; re:sl.ù::;. 

Il& 
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Croquettes de bottilli (Entrée). Parez le 

bouilli, débarrassez-le de toute partie 
durcie ou coriace; hachez-le bién fin. 
Faites, pour 700 gr. de viande, !J. déci
litres de sauce !IJOulette qui doit se réduire 
à 3 décilit:·es ? la cuisBon. Liez cette 
sauce avec 3jaunes d'œufs; mettez dans 
la sauce, le 1œuf avec une cuillerée à 
bouche de persil haché, 1 pincée de sel 
et 2 prbes de poiYre; mêlez à l'aide 
d'une cuiller en bois, éti.lt>z cette pâtée 
au fonù d'un plat, sur une épaisseur de 
4 centimètres. Quand elle e;:t refroidie, 
divisez-la en 16 parties égales. Formez 
sur la table une couche de 2 millimètres 
de" panure ou _mie de pain émiettée. Pla
cez les parties de hachis sur cette pa
nure, à 6 centimètres les unes des au
'tres; recouvrez-les d'une coucl1,.. rlr. 
mie de pain de 4 centimètres; rouiez 
chaque morceau en bouchons, de gri)S· 
seur et de forme bien égales. Battez, 
pendant une minute, les trois blancs 
des œufs dont vous avez employé les 
jaunes. Il faut que ces blancs soient 
bien brisés; mais il ne faut pas qu'ils 
moussent. Salez-les, poivrez-les, ajou
tezune cuillerée à bouche d'huile et une 
cuillerée à bouche d'eau. Trempez les 
croquettes dans ces.blancs d'œufs; pas
sez-les dans la mie de pain; 20 minutes 
avant de servir, mettez-les dans une 
friture; faites-leur prendre belle cou
leur blonde, il faut qu'elles soient fermes 
sous le doigt. Retirez-les de la fl'iture, 
saupoudrez-les de sel, dressez-les en 
rocher dans le plat, couronnez-les de 
persil et servez. (Voy. Croquettes de noix 
de t'eau, ci-dessous. Voy. Pownmes de 
terrr et Poulet). 

Croquettes de noix de veau (Entrée). Si 
vous a vez des restes de noix de veau, 
coupez-les en petits dés (gras et mai
gre). Mettez-les dans la sauce suivante: 
Fai~es fondre un morceau de beurre 
dam; une casserole, ajoutez-y une ou 
deux cuillerées de farine et faites un 
roux blond; ajoutez du sel, du poivre, 
des champignons, du persil hachés, et 
si vous voulez, de la muscade; faites 
revenir un peu; mcJuillez avec un peu 
de crème et 3 ou 4 cuillerées de bouil
lon ou du jus de la cuisson de la noix; 
il faut que cette sauce soit aussi épaisse 
que de la bouillie; mettez-y les mor
ceaux alors que la sauce est bouillante, 
laissez refroidir le tout ensemble; fai
tes-en des boulettes; 11ancz-les; trem-
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pez-les dans de l'œuf battu (jaune et. 
blanc), panez de nouveau. Mettez les 
croquettes dans une friture; sP-rvez sur 
un plat garni de persil frit. 

Croquettes de volaille (Entrée). Détaillez. 
les membres de dessèrte et traitez-les 
comme ries restes de veau. 

Croquettes de laperP.att (Entrée). Si vous 
avez des restes de làpereau rôti, cou
pez-les en petits dés; coupez également. 
en dés de la tétine de veau cuite ou de 
la graisse de veau; le tiers de gras ou 
de tétine et los deux tiers de chair~ de 
lapereau; trempez les m0rceaux. dans 
une sauce semblable à celle dont nous 
venons de donner la recette pour les 
croquettes de veau; procédez de la même 
manière. 
· Croq1tettes de palais de bœuf (Entrée). 
Epluchez des restes de palais de bœn f, 
ou faites cuire des palais de bœuf à 
l'eau et épluchez-les ensuite; QOUpez-les 
en émincés; faites-les mijoter un ins-

1 tant sur un petit feu avec du bouillon 
' salé, poivré, épicé et aromatisé de thym 

et de laurier; égouttez-les émincés, 
couvrez chaque morceau avec une farce 
de reste de viande, si' vous avez ùes 
restes; la farce doit avoir l'épaisseur 
d'une pièce de 5 francs sur chaque côté 
des éminéés; trempez les morceaux. 
cou verts de farce dans une pâte à frire; 
faites-les frire et servl3z-les bien chauds 
et garnis de persil frît 

Croqnettes d'"gnrau. Elles se prépa
rent comme les croquettes de volaille. 

CROQUETTES DE mz. Faites blanchir 
.150 gram. de riz pendant cinq: minutes 
dans l'eau bouillante; ég-out.tez et ra-

. fraîchissez-le en le mettant dans de 
l'eau froide. Faites-bouillir 75 centili
tres de lait dan:> une casserole, jetez le 
riz dans le lait bouillant avec 100 gr. 

! de sucre, 20 gr. de beurre et un peu de 
: zeste de citron finement haché ou même 
: râpé; faites cuire le riz pendant une 

heure à feu très-doux; lorsqu'il est cuit, 
étendez-le au fond d'un plat sur u11e 
épaisseur de 5 centimètres; après le 
refroidissement, vous le coupez en 
morceaux de 5 centimètres de lon!.!' sur 
4 de large. Vous d(lnnez à chaque 
morceau la forme d'un bouchon en le 
roulant sur une table; saupoudrez ces 
croquettes avec de la mie de pain. 
Battez trois œufs comme pour une 
omelette; trempez chaque bou_çhon 
dans l'œuf battu, puis dan:; la panut'8 
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(Voy. ce mot). Faites Mre, égouttez, 
saupoudrez de sucre et servez: 

Autrereceite.Faitessimplenientcrever 
du riz dans du lait sans le faire blan
chir. aromatisez-le et opérez comme 
pour un gâteau de rü. Quand il est re
froidi, fattes-en des boulettes allongées 
que vous tremperez dans de l'Œuf battu 
et sucré; Pllnez ces croquettes, trem
pez-les de nouveau dans l'œuf, panez-
les encore, faites-les frire. . 

Croquettes de pommes (Entremets 
sucri-). Cet entremets sucré anglais se 
prépare de la façon suivante : Ayez de 
la marmelade de pommes préparée 
comme pour faire un pudding de pommes. 
Faites-la revenir un peu sur le feu 
avec des œufs; laissez refroidir dans 
une terrine, faites-en de·s boulettes, 
trempez ces boulettes dans une pâte à 
beignets, faites-les frire. 

Croquignoles (Pâtisserie domestique). 
Etalez sur une planche ou mettez dans 
une terrine 200 gr. de belle farine. 
Faites un trou ou fontaine au milieu de 
la fariM; mettez-y deux jaunes d'œufs, 
un œuf entier, t25 gram. de sucre en 
poudre, 125 gr. de beurre fondu, 10 gr. 
de sel fin. Mélangez le tout en y ajou
tant peu à peu la farine et un demi
verre de lait tiède; pétrissez, travaillez 
la pâte jusqu'à ce qu'elle soit bien 
ferme; tai tes des boulettes de cette 
pâte; roulez-les entre . les mains; ir 
faut qu'elles soient grosses comme des 
œufs de pigeon à peu près; mettez ces 
boulettes sur une plaque ou dans un 
plat et laissez-les reposer une heure 
en lieu chaud. Faites-les cuire ensuite 
un quart d'heure, dans le four, après 
la cuisson du pain. 

La pâte à croquignoles peut être 
aromatisée de !leurs d'oranger en 
poudre ou d'écorce de citron râpée. 

Recette pl11s cimple. Faites une pâte 
avec des blancs d'œufs, 250 gr. de fa
rine, 500 gr. de sucre en poudré, une 
forte pincée de fleurs d'oranger prâ
linée réduite en poudre, gros comme 
une noix rle beurre et un peu de sel. Il 
faut que la pâte soit épaisse; mettez-la 
dans un entonnoir; faites-la couler sur 
des plateaux de four beurrés, coupez-la, 
à mesurl;. qu'elle coule, à l'aide d'un 
couteau endu~t de blanc· d'œuf; les 
morceaux, de la grosseur d'un petit 
œuf de pigeon, s'étaleront d'eux-mêmes 
en forme de boutons sur le JJlateau; 
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glacez-les avec rlu jaune d'œuf; faites 
cuire à feu doux. Vous pouvez mêl'3r à 
cette pâte rle la pâte d'amandes pré
parée comme pour les massepains: 

Croton. Genre de plante dont on 
connaît plus de 200 espèces. L'une 
d'elle, le c.roton tiglium, qùi croît dans 
les Indes, porte des semences dont on 
tire l'huile de croton. 

Cette huile purgative est très-irri
tante et trèR-énergique. Il faut ne l'em
ployer qu'avec la plus grande circons
pection et seulement dans les cas où il 
y a nécessité de purger très-vivement 
et quand on ne craint pas d'irriter1es 
intestins. L'Imite de croton est le spéci
fique de la coLique de plomb. On en 
administre. une goutte dans une tasse 
de bouillon. Dès que l'effet purgatif se· 
manifeste, on boit du bouillon aux 
her1es. 
· Employée en frictions, l'huile de 
croton agitcommeirritante etr'évulsive. 
En liniment sur le nombril, elle rend 
le ventre :i.Jieu. 

Croup (Méd.). « Quand un enfant 
de un à six ans, dit le Dr Gillun, a une 
toux rauque, la respiration sifflante, la. 
voix,. éteinte, les glandes du cou engor
gées, qu'il tombe tout· à coup sans 
force·s, il y a dix à p!H'it~:r ::ontr6 un 
qu'il a le croup. Pour s'en assurer, on 
lui fait ouvrir largement la bouche et 
on abaisse la langue avec le manche 
d'une cuiller; s'il a les amygdales 
gonflées, recouvertes d'une peau gri
sâtre, le fond de la gorge empli de 
glaires verdâtres, il n'y a plus à douter, 
c'est le croup. Il faut alors agir avec 
énergie et persévérancé. 

On commencera par un vomitif, soit 
de sirop, soit de la poudre d'ipéca
cuanha. L'émétique ne vaut rien aux 
enfants; mais si l'on n'a que cela sous 
la main, on en donnera un demi-grain. 
On fait vomir les enfants jusqu'à. éva
cuation suffisante et on ne s'arrêtera 
que s'il suryenait trop de fatigue. Après 
le vomitif, une infusion de thé ou de 
tilleul remettra le malade, et on pas
sera de suite au chlorate de potasse ~n 
gargarisme et en .potion. Pour garga
riser, on versera 7 à 8 gr. de ce sel 
dans un litre de décoction ae feuilles 
de ronces, additionnée de 100 à 200 gr. 
de miel rosat, et on en fera usage 
toutes les heures. 

Pour l'administrer à l'intérieur, on 



versera 4 gr. de chlorate de potasse 
dans un grand verre de lait, on le fera 
dissoudre lentement et on le fera boire 
par gorgées dans la journée. Le chlo
rate de pota~se est un remède héroï
que dans cette malad.ie. On aidera à , 
l'action des médicaments en touchant '! 

les amygdales avec le crayon de ni
trate d'argent (pierre infernale), et un . 
peu plus tard avt>c un pinceau imbibé Il 

de perchlornre de rer liquide à 30°. 
Un excellent moyen qui peut rem

placer aussi la cautérisation est le sui-
,· a nt: On mélange à parties égales du 
calomel et de ia poudrtl d'alun, on en 
prend une forte prbe que l'on charge 
tians un tuyau de plume ouvert aux 
deux bouts; on porte alors un bout du 
tuyau sur les amygdales et on souffle 1 

fortement de l'autre; la poudre se ré
pand sur toutes les surfaces malades 
et y produit une modification heureuse. 
Cette facile opération devra se répéter 

1 

1 
Cuiller à légumes. 

1

. 

5 à 6 fois par jour. Q'uand on pourra 
se procurer de la glace, on en donnera 
au malade tant qu'il en voudra prendre; 
c'est aussi un bon remède. Pour sou
tenir les forces du malade, on lui don
nera des alime_nts légers et un peu de 
vin vieux, en même temps que quel
ques cuillerées à bouche de bon vin 
de quinquina. Ce traitement devra être 
suivi jusqu'à amélioration sensible. 
Malheureusement, quand le mot de 
croup est prononcé, beaucoup de mères 
en prennent leur parti, considèrent 
leur enfant comme mort, et abandon-

. nent toute thérap.eutique. Je le déclare 
hautement, si l'on suivait exactement 
le traitement sus-indiqué, on sauverait 
la moitié des malades. 

Mais lorsque toute médication a 
échoué, il resteune suprême ressource, 
latrachéatomiequiconsiste à faire une 
}?outu~nière à la gorge pour li \Ter pa'-• 
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sage à l'air. Celte opération, je le sais, 
n'est pas en faveur près des personnes 

·étrangères à l'art; cela tif3nt à ce que 
les familles s'y résignent trop tard, et 
ne permettent d'opérer que quand 
l'enfant n'est déjà plus qu'un cadavre ... 
Inutile de dire qu'ici la présence du 
médecin; dès les premières heures, est 
absolument nécessaire. » 

Le sulfate de cuivre (voy. CttÏ!'re),.est 
une sorte d'émétique très-efficace cQn
tre le croup. On l'emploie ordinàirement 
en poudre, mêlé avec du sucre en pou
dre, par parties égales. On insuffle, à 
l'aide d'un tuyau de. plume à la dose de 
20 à ~0 centigr. · 

LUI&lhl'. 

Croustades (Pâtisserie). On appelle 
ainsi des plats de pâte de mie de pain, 
dans lesquels les mies de pain sont em· 
ployées comme le riz dans les casseroles 
de riz et comme la pâte ordinaire dans 
les pâtés et les. rol·au-vent. Mais les 
croustades sont généralement plus élé
gantes et plus ornées que les pièces de 
pâtisserie que nous venons de nommer. 
Deux jours avant de préparer une crous
tade, on commande au boulanger un 
pain de 2 kilog. très-épais, en pâte plu:> 
lourde que celle du pain dit à potage. 
On laisse rassir ce pain pendant 48 
heures; on enlève la croûte, et, dans la 
masse de la mie, on trace un dessin, 
comme pour la casserole de riz (voy. ce 
mot). En commençant cette opération, 
on met sur le feu une casserole conte-
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nant ';ln,e friture neuve qui doit être en 
quantite assez grande pour recouvrir 
la crou_stade. On fait prendre couleur à 
celle-ci sur un feu modéré; quand elle 
c"'t ù'un beau blond, on l'égoutte sur une 
serviette tendue; on ôte le couvercle 
cl!mme il a été dit pour la casserole de 
n;, et on vide la mie en ne laissant à 
la croûte que la pâte cuite et imbibée 
Il~ beurre .. On en tapiRse l'intérieur 
d un~ farce grasse ou maigre suivant la 
{\'aemture dont on veut emplir la crous
t:Ide. On met la croustade à la bouche 
du rour, et dès qué la farce qui la con
solide et qui est destinée à retenir la 
sauce, est bien sèche, on retire le tout 

~.;:yu se. 

du four. On garnit ensuite la croustade. 
Lor~qu'on veut décorer extérieurement 
les croustades, on découpe, à l'emporte
pièce, des feuilles sur dela mie de pain ou 
sur de la pâte fine; on les réunit en 
guirlande sur la croustade, avec de la 
colle un peu ferme de farine de riz. Il 
faut avoir soin, avant de coller ces or
nements, de les mettre un instant au 
four, pour les faire cuire à blanc, c'est
à-dire sans qu'ils prennent couleur et 
on ne les colle que lorsque la crous
tade a pris couleur. On garnit ;:tu mo

. ment de servir. 
Petites croustades. Elles se font de la 

grandeur des moules à dariole. Il faut 
- les foncer avec de la pâte fine ou de la 

parure de feuilletage brisée et mêlée de 
farine, pour qu'elle soit plus consis-
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ta"nrc. On en garnit l'intérieur avec de 
la_ far'Ïne ou des restes de pâte. On leur 
fait prendre, au four gai, une .couleur 
un peu rougeâtrE. et on les vide dès 
qu'elles sortent du four. On fàit chauf
fer la garniture au bain-marie et on ne 
garnit les croustades qu'au moment de 
les servir. · 

Crot~staqe de volaille (Entrée): Ce sont 
de petites croustades taillées, pointues 
à l un des bouts et arrondies à l'autre 
et de grandeur telle que 6 ou 7 d'entre 
elles. puisse~t. garnir le fond du plat 3. 
servir; au milleu du plat on place une 
croustarle taillée ~n rond. Ces petites 
croustades ne do•vent pas avoir plus 

Cumin. 

de 4 à 5 centimètres de haut ; les 
bords n'en seront pas très-minces, de 
crainte que le jus ne s'échappe. On 
les garnit toutes cqaudes, au sortir de 
la friture, avec une purée de volaille. 

Croütes AU POT (Potage). Faites 
griller plusieurs tranches de pain des 
deux côtés; trempez-les quelques ins
tants dans la partie grasse du pot-au
feu; mettez-les dans une casserole, sur 
un feu modéré où elles se sàcheront et 
se gratineront un peu; arrangez-les au 
fond de la soupière; versez le bouillon 
par-dessus. 

Autre recette. Mettez des tranches da 
pain grillé dans une casserole avec un 
peu de bouillon, sûr un feu doux; lais
sez tarir et gratiner; <l6tachez les croO· 
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tes avec un peu de bouillon si elles se 
sont attachées au fond de la cas.serole; 
dressez-les dans la soupière; trempez 
comme une soupe. 

CROUTES ·aux champignons. (Voy. 
Ghampignon.ç.) 

CnouTE::; altx· fruits. Pour faire, par 
exemple, des croûtes aux pêches, beur
rez un plat ou une tourtière; coupez 
ùc5 tranches de pain au~si larges que 
possible et de la longueur du plat ou 
de la tourtière, de façon que placées au 
fond de cet ustensile, elles en couvrent 
e'xactement le fond. Ayez des pêches 
bien mûres; ouvrez-les en deux par
ties égales; enlevez les noyaux ; pla-. 
cez les moitiés de fruits sur 'les tran
ches de pain, la peau en' dessous, l'in
térieur en dessus. Dans chaque trou 
formé par l'absence des noyaux, met
tez un petit morceau de beurre frais et 
une pincée de sucre fin; faites cuire 
avec un feu très-doux en dessous et un 
feu plus vif en dessus. 

Lorsqué les pêches sont cuites, levez 
. adroitement les croûtes de pain et éta

lez-les sur le plat dans l'ordre où elles 
étaient dans la tourtière; elles auront 
dû cuire assez lentement pour ne pas 
prendre au fond de la tourtière; servez 
chaud. 

Comme les pêches contiennent beau
coup d'acide, il faudra les choisir bien 
mûres et. l.es faire lo.ngte·mp~ et douce
ment cuire. Si on se sert d'un four de 
campag-ne; on sera forcé de le faire 
chauffer plusieurs fois. On pourra 
ajouter du ·sucre fin sur les pêches, 
pendant la cuisson ou au moment de 
les servir. On fait de la mêrqe façon 
des croûtes aux. prunes, aux. abri
cots, etc. 

Croûtes au madère et au kirsch. Taillez 
des tranches de mie de pain mollet de 
différentes formes et épaisses de 6 ou 
7 millimètres; passez-les au beurre 
frais comme des croûtons. Quand elles 
ont pris couleur, composez-en un orne
ment de votr;,e goût au fond d'un plat 
d'entremet~ Sur les crotites, versez la 
sauce suivan.te: un peu d'eau, de kirsch 
et de madère d~layés dans de la mar
melade d'abricots en purée.Si vous avez 
coupé les croCl(ons en rond, dressez-les 
en couronne autour du plat après les 
avoir enduits d'un peu de marmelade 
d'abricots; versez la sauce au milieu 
dn plat. 
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CroMcs m forme de rase. C'est une 
sorte do croustade taillée en forme de 
petit vase; on la place sur une marme
lade qu'elle couronne; elle peut sur
monter une charlotte de pornmes à la 
ménagère. On peut encore· placer cette 
croûte au mi!!eu d'un plat de croûtes au 
madère et a-u kirsc/[; en la faisant sup
porter par des croûtes en forme d'S 
posees debout sur d'autres formant 
soc_le. Les croûtes ·qui trempent dar.s 
la sauce doivent toujours être enduites 
de marmelade. On décore le plat avec 
des fruits frais ou confits. 

Croûtes à ·l'ananas. Au lieu de dé
couper les croû.tes dans du pain, on les 
taille dans de la brioche. On les couvre 
de sucre en poudre et on les fait glacer 

· à four doux. comme les petits gâteaux 
feuilletés. Découpez des tranches sem
blables d'ananas; mettez ces tranches 
mariner dans de l'eau-de-vie mêlée de 
kirsch ou de marasquin et tiède. Cou
vrez le vase qui contient les ananas et 
la marinade; au bout de 24 heures, 
égouttez les tranches d'ananas; dres
sez-les en couronne autour du plat en 
les alternant de tranches ou croûtes de 
brioches glacées au four c0mme nous 
avons dit. Faites une· purée avec les 
débris et les rognures de l'ananas et 
avec de la marmelade d'abricots; pas
sez finement cette purée et délayez-la 
dans le liquide de la marinade. Faites 
chauffer cette purée au bain-marie et 
versez-la au milieu du plat également 
chauffé au bain-marie; l'ervez aussitôt. 

CROUTES AU VISAGE (Jiféd.). La mal
.propreté et quelquefois une humeur 
héréditaire peuvent produire, chez les 
trèl'·jeunes enfants, cette affection qui 
siége sur les diverses parties de la 
tête. On applique d'abord sur les croûtes 
un cataplasme de fécule de pommes de 
terre que l'on y laisse pendant deux. 
heures. On remplace aussitôt le cata
plasme par un peu de cold-cream ou de 
l'huile d'amande~ douces, ou, plus 
simplement, par un peu d'huile d'o
lives. Le lendemain. on lotionne la 
tête et on continue ce. traitement jus
qu'à ce que les croûtes tombent d'elles
mêmes. Quand elles sont tombées, on 
saupoudre la place· avec de la poudre 
de riz ; on lave la rougeur- et on la sau
poudre chaque nratin jusqu'à ce qu'elle 
ait disparu. 
· Croütons (Cuisine). Morceaux: da 
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mie de pain découpés, puis frits et enfin 
mis dans le potage ou dans des ragotîts 
ou sur des légumes; mets lourd, quoi
que assez facile à digérer. 

Croûtons pour garnitures. Coupez en 
carré, en losar.ge ou de tout autre 
forme géométrique . des morceaux de 
mie de pain d'un demi-centimètre d'é
paisseur; jetez-les dans du beurre 
bouillant; faites-leur prendre une cou
leur d'un beau jaune·foncô des deux 
côtés; égouttez-les, saupoudrez-les de 
sel, trempez l'une de leurs extrémités 
dans un mélange d'un blanc d'œuf 
battu une minute avec une cuillerée à 
bouche de farine; posez-les, sur l'ex
trémité trempée, autour d'un plat, en 
couronne; laissez sécllt:r un instant la 
colle; ils se tiendront ensuite dans 1?. 
position que vous leur avez donnée et 
vous poùrrez garnir le milieu du plat 
avec des épinar·ds, de la chicorée, de 
l'oseille, des purées, <.les· matelotes. 
Pour les croûtons destinés à couronner 
un plat d'entremets sucrés on ajoute 
un peu de sucre à la eolle. On peut dé
couper les mies de pain à l'aide d'em
porte-pièces pour leur donner des 
formes plus regu.lières ou, plus agréa
bles. 

Les formes préférées sont qelles de 
larmes, de crêtes de coq, d'étoiles, de 
croissants, de ronds, de petits bou
chons, etc. 

Croûtons pour potage. Coupez-les en 
forme de petits des; faites-les frire 
coml1le ci-dessus; mettez-les dans le 
bouillon au moment de servir, ou, ce 
qui vaut mieux, servez-les sur une 
assiette à part pour que chacun en 
prenne à son gré. Des tranches de pain 
gl'illé, coupées en très-petits dés, peu
vent parfaitement remplacer les cro1i
tons et sont plus faciles à prJparer. 

Crucifères (.Màl.). Toutes les plantes 
de la famille des crucifères contiennent 
du soufre au nvmbre:de leurs principes; 
elles sont, en géneral, stimulantes, 
énerg-iques, an ti-scrofuleuses, anti
scorbutiques et rubefiantes. Nous cite-

. rons les graines de moutarde, les ra

. cines de raifort, les feuilles de cochléaria, 
à.e cresson, etc. (Voy. ces mots). 

Crudités. Les excês dP i.able, la 
faiblesse de l'estomac, Ia mauvaise 
qualité des aliments. les chagrins, les 
travaux de l'esprit, l'épuisement sont 
les causes directas et iudiret~tes des 
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crudités dont les signes sont : la t'ai
blesse et l'inégalité du pouls, la débi
lité du malade, l'insomnie, l'assoupis
sement, la soif, le manque n'appétit, 
des nausées, des rapports, des sueurg 
abondantes et visqueus(!s. Pour le trai
tement des crudités, voy. Aigreurs. 

Crustacés. (Voy. Crevettes, Crabes, 
Écrevisses, Homard et Langouste.) 

Cubèbe (Poivre à queue). Le cul:Jèb!'l 
est une espèce de poivre qui a une 
action spéciale sur l'appareil génito
urinaire. (Voy. Poivre.) 

Cuiller DE BOis. Cet ustensile est 
indispensable, même . dans les petits 
ménages; dans les cuisines bien mon
tées; on 'en aura de diverses grandeurs 
pour travailler certains n:tets sur les
quels les cuillers de métal peuvent 
avoir une influence nuisible. Nous in
d!'!uons, dans chacune de nos prépara
tions, le genre d'ustensile qu'il faut 
employer et nous ne manquons jamais 
d'avertir la cuisinière lorsqu'elle duit 
se servir d'une cuiller de bois. Celles
ci peuvent-être remplacées par des 
spatules en bois qu'il est facile de fabri
quer soi-même. Ces divers instruments 
se nettoient en les faisant bouillir dans 
l~au. . 

Ouillers d dresser. Elles servent à 
enlever, des ustensiles dans lesquels 
ils ont cuit, les mets qu<.l l'on cr;~int 
d'endommager en les transvasant dans 
le plat à servir. Elles sont en cuivre 
étamé. 

Cuillers à légumes. Elles 10ont en ader 
et à manche d'ébène, et ell~s serYIHH à 
donner des formes diversEI'O, rondes )U 

ovales, aux légumes destinés aux J'O
tages ou aux garnitures. 

Cuillerons. (Voy. Olifie&) 
Cuir. La peau des vache;;, des hœu "s, 

des veaux, des chevaux, l'!tc., pr~nù le 
nom de cuir lorsqu'elle a st~bi une pT {l
paration qui la ren'd imputzo'escible, re-

. sante, solide, colorée, iltaltérable à 
l'air et peu permr.able. C'est par le 
tannage que l'on donne ce~ qualités au 
cuir. On en emploie trois e11p~ces : 

Le cuir fort, pour semelh~s ; 
Le cuir à œuvre, moins ~p::tis, moins 

solide, mais plus souple ; 
• Le cuir doux, pour les bottes tines, 

les escarpins, etc. 
CuiR IMPERMÉABLE. Faites dissoudre 

6 gr. de caoutchouc dans 54 gr. d'huile 
de lin; ajoutez 12 gr. de gali110t blanc;· 
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faites cuire, dégraissez. Cet enduit 
s'applique à chaud sur le cuir c1u'il 
rend imperméable sans lui enlever de · 
sa souplesse. · 

CUIR TEINT EN NOIR. Pour teindre en 
noir le cuir tanné, on le couvre .de 
plusieurs couches successives d'acétate 
de fer. 

CuiR VERNIS. Oa obtient un beau 
vernis noir sur:. le cuir, en étendant 
dessus, aj)rès un lavage à la cire fondue, 
une première couche de vernis d'huile 
de lin, "mêlé à du noir de fumée calciné 
dans un vase clos; en laissant sécher, 
et en appliquant ensuite,- après un se
cond lavage, d'abord du noir de fu!_llée 
broyé dans une égale partie d'huile de 
lin et de vernis copal, pui::; une couche 

Curcuma. 

de ce même noir, préparé au vernis 
copal seulement; enfin, on polit avec 
de la pierre ponce pulvérisée et on 
lustre avec un morceau de feutre 
mouillé, couvert de poudre de corne 
calcinée et pulvérisée. Le vernis pour 
les chaussures vernies se prépare en 
délayant ensemble : vernis à l'alcool, 
t25 gr.; noir de fumée, t5 gr. Il faut 
avoir soin de le conserver dans un 
flacon bien bouché, _car il est très-sic
catH. Pour s'en servir, on nettoie bien, 
d'abord, la chaussure, et, ensuite,. à 
l'aide d'un pinceau de blaireau, on en 
étend sur .celle-ci une ou plusieurs 
couches. 

Cum DE RussiE. Ce cuir, employé 

CUI 
surtout dans la maroquinerie, se pré
pare avec de l'huile empyreumatique 
de !Jouleau mêlée à une essence odo
rante. L'odeur·en est suave, forte et 
très-tenace. 

CuiR-DRAP. On l'emploie fréquem
ment dans la tapisserie et l'a~euble
ment. Voici comment il se fabrique : 

On a une toilé de cuton écru, tissée 
spécialement pour cet usage; on étend, 
sur la surface de cette toile, une com
position d'huile bouillante, de térében
thine et de noir de fumée, et on la porte 
dans un séchoir où on la laisse, pen
dant vingt-quatre heures; exposée à 
une température assez élevée. Lorsque 
le tissu est sec, on le fait passer à rlif

·férentes reprises entre des cylindres 
couverts d'une poudre impalpable de 
pierre ponce, et, lorsque sa surface est 
devenue lisse, on lui «;l.onne les derniers 
apprêts, soit seulement un vernis uoir, 
soit un vernis de couleur, qui lui com
munique l'arrarence du cuir vernis. 

Cuisine (l~con. dom.). La cuisine doit 
être claire, d'un abord facile, bien aét'ée, 
et près de la salle à manger. 

« Une cuisine n'a jamais le droit 
d'être sale, sous aucun prétexte, dit 
M. Gouffé. Quand on pense qu'il suffit 
souvent d'une seule casserole mal
pr~pre pour faire manquer tout l'eiiet 
d:t meilleur dîner. » Pavé, évier, four
neauxdevront donc être grattés et lavés 
aussi souvent que possible. Les usten
siles seront étamés et tenus en bon 
état. Il faut les hwer, les récurer au 
sablon, les laver de nouveau et les rin
cer toutes les fois qu'on s'en est servi. 

Placées au-dessous du sol, les cuisi
nes sont humides et malsaines. 

Batterie de cuisine. On conseille, avec 
raison, d'avoir des ustensiles en cuivre; 
c'est une dépense ét~onomique à cause 
de la durée. La terre se brise facile
ment, le fer brûie avec non -moins de 
facilité, aucun d'eux ne peut être aussi 
facilement nettoyé que le cuivre. Les 
ustensiles sont : Casseroles, daubière, 
tourtière, fonr de campagne, grils, plats li 
sauter, poêles à frire, poissonnières, r6tis
soires, passoires, tamis en crin, chandrm~·. 
bassine, avec spatule pour les confitures, 
marmite en fonte, moules à pâtisserie, t'Ott
leau et planche à pâtissent), plafonds et 
feuilles de fouT, bouilloire, bain-marie, 
cafetières, écumoires, crtilters .à pot, lar
doi(e, couperet·hachoir, coutealt à décou-
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per, coÙtt'att à tourrler tes lc:gumes, t!touf· 
(oir pour braises; mortier et son pilon; 
boîtes en fer-blanc avec couverCle à• 
charnière pour sel, poivre, épices, fa
rine, etc. Cr7lindre pour brûler le café; 
moulin à café, moulin à poivre. Planche à 
nettoyer les couteau:r, égouttoir pour vais
selle lavée; éponge, brosse de chiendent, 
billot. Outre ces meubles, il faut avoir 
dans une cuisine bien montée : un four, 
un [ourneatt, une broc.';e, un tournebroche, 
un couvre-plat, une bassine ci frire, une 
lèchef1'ite, une cdteletlière, une turbotière, 
une étagère pour buissons d'écrevisses, 
une coqueti~re, un chattffe·assiette, des 

' triangles d~; fil de fer, pour poser les cas-. 
seroles chaudes, afin de ne pas noircir· 
!a taLle, des hâtelets, une persillère hol 

Cuscute. 

landaise, un rwesse-jus, un presse-citron, 
un presse-purée, un cottpe julienne, un 
coupe légumes, un taille racines, une cuit· 
;er de bois, des cuillers à dresser, un 
manche à gigot, des coquilles fJèlerines et 
nors·d'œuvriers, un fouet de buis ou de fil 
de fer; un rottlemt pour pâtisserie;· un 
~ottpe pâte ou em]Jorte-pièce; des chausses 
à filtrer; un entonnoi1· à filtrer, etc. -

Cuisinier. Dans quelques grandes 
maisons, le cuisinier proprement dit, 
.r;J.e s'occupe que des fourneaux, on lui 
donne alors le nom de chef; mais la 
plupart du temps, il lui faut à la fois 
être cuisinier, rôtisseur et pâtissier. 

Un cuisinier igr:orant, lorsqu'il imite 

ECONOMIE. 

en 
servilement les exemples de ceux qui 
l'ont instruit, sans chercher à élargir 
le cercle de ses connaissances par la 
lecture des bons auteurs, ne fera jamais 
aucun progrès et oubliera, au contrai re, 
les parties spéciales qu'il n'a pas l'oc
casion de pratiquer. Mais il n'en est 
pas de même de l'artiste instruit qui 
étudie et cherche à acquérir de nou
velles notions. Le jour, à la cuisine ou 
à l'office, le soir, le livre ou la plume à 
la -main, il cherche de nouvellés com
binaisons ou bien il perfectionne les 
anciennes~ prend des notes sur les ré
sultats qu'il a obtenus et compare ses 
observations avec celles de ses devan
ciers. 

Cuisinière. Dans les maisons bour
geoises un peù considérables, la cui
sinière n'ad 'autre occupation que celles 
qui concernent. la .~uisine. Voici l'efil-

ploi de son temps. Le malin, elle prépare 
thé, café ou chocolat; elle dre&se le 
menu du déjeuner et fait le marché. 
Après le déjeuner, elle établit le menu 
du dîner. Ce n'est qu'après ce dernier 
repas qu'elle lave et met tout en ordre. 
Une cuisinière, outre de profondes con
naissances culinaires, doit donc parfai
tement savoir acheter, compter et écrire 
lisiblement; sa probité doit être à l'abri 
de tout soupçon; qualités bien rares, 
qui ne se trouvent pas souvent réunies 
dans la même personne. 

Dans beaucoup de maisons, .on se 
contente .de cuisinières ignorantes, 
incapables de tenir leur comptabilité 
autrement que par l'aide de leur mé
moir.e; désagrément d'une importanr,a 
secondaire lorsqu'elles sont lwnnêtes. 

G9 
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·Mais l'ignorance. protlui~, chez les c~l
sinières, l'incapacité matérielle ue faire 
aucun progrès dans leur art. A peine 
imitent elles, tant bien que mal, et par 
routine, les exemples des personnes 
qui :aur ont enseigné la manière de 
faire la cuisine; }e peu qu'elles appren
nent ensuite ~:st dû au hasard, elles :1e 
peuvent rien demander à la véritable 
étude. 

CUISINIÈRE A GRILLER. Cet ustensile 
se compose d'un bâtis en fer-blanc et 
d'un fond mobile faisant l'office du fond 
d'une cuisinière ordinaire. 

On enfile les grillades dans des bro
chettes garnissant des tringles de fer 
mobiles. Ces tringles s'adaptent à la 
cuisinière par les -.;ôtés montants de 
celle-ci; eiles sont percées, aux deux 
extrémités, de trous dans lesquels on 
passe des fiches pour les maintenir. Le 
jus des grillades est reçu dans le. bas de 
la cuisinière comme dans une ·lèche
frite; on l'en fait sortir par une petite 
gouttière semblable à celle d'une cuisi
nière ordinaire. On peut, à l'aide· de 
cet instrument, faire griller les viandes, 
perpendiculairement, au lieu. de les 
faire griller horizontalement; on place 
le tout dbYant une cheminée ou devant 
une coquille. 

Cuisse de veau. Faites mariner pen
dant deux. icurs la cuisse de veau dans 
une marinade de 2 litres de vin blanc, 
poivre, sel et herbes aromatiques; fai
tes-la ensuite rôtir, après l'avoir piquée 
de lard, servez-la avec une sauce ravi
gote, ou, ce qui vaut mieut., sur son jus 
allongé de la marinade qui aura servi à 
l'arroser pendant la cuisson. 

Cuisseau de veau. Le cuisseau de 
veau comprend la rouelle et le jarret, 
partie exclusivement employée, dans 
les cuisines des restaurants, pour en 
tirer jus, coulis et sauces de toute es
pèce. Le cuisseaw se fait rôtir comme la 
cuisse. 

Cuisson. Nous donnons, autant que 
possible, à chaque article, l'indication 
dll temps néces~aire à la cuisson des 
mets. Cependant, la durée de la cuhson 
peut subir des 'Variations, suivant le 
plQ.s ou moins d'ardeur ùu feu, le plus 
ou moins de tendreté des mets et aussi 
suivant le volume dea objets à faire 
cuire. A nos indicationil, il est donc né
cessaird d'ajouter un peu d'exl;éricucll 
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~>t cl'inlPIIi!!ence pour faire cuire cha
que pièce b1en à point. 
· Cufsso>' DEs VIANDES RÔTIES ET 
GRILLÉEh. (Voy. Grillades, voy. Rdtis.) 

CUISSONS ET RÉDUCTIONS. « Les cuis
sons, dit M. Gouffé, s'obtiennent par le 
feu lent et continu. Les réductions s'ob
tiennent, au contraire, par .e ehauffe
ment très-vif et l'évaporation très
prompte. Aimi, quand il s'agit de faire 
cuire, n'espérez pas hâte.r votre travail 
en forçant le charbon; vous ne dépas
serez jamais les 100 degrés, dernier 
terme de toute combustion: Vous per
drez le bénéfice de la cuisson progres
_sive, sans gagner du temps poüï cela. 
Quand il s'agit de réduire, vous devez, 
au contraire, employer le feu très-ar
dent, pour faire évaporer le plus vite 
possible. Une glace ou une sauce qui 
réduit trop lentement perd à la fois 
comme coup d'œil et comme goût. )) 

CUISSON DES LÉGUMFS A LA. VAPEUR. 
Les légumes verts cuits de cette façon 
sont bien plus savoureux et sans âcreté; 
il faut surtout avoir recours à ce genre 
de cuisson. dans les payli où les eaux 
sont saumâtl~es. ou chargées de dépôts 
calcaires. L'appareil dont on se sert est 
des plus simples; il ;:;e compose d'une 
marmite en fer-blanc que l'on emplit 
d'eau au tiers et dans laquelle descend 
jusqu'à la moitié de sa profondeur un . 
récipient percé de trous destiné à rece
voir les légumes à faire cuire. Le tout 
est fermé par un c0uvercle. Lorsqu'on 
fait bouillir l'eau de la marmite, la va
peut' qu'8He produit s'introduit par les 
trous, dans le récipient, et fait. cuire 
rapidement les légumes qui s'y tt·ou
vent, la cuisson a lieue trois fois plus 
vite que par l'eau; un chou, cuit de cette 
façon, contracte un goût tellement 
agréable, qu'un peu de beurre suffit 
pour l'assaisonner; les plums-puddings, 
(voyez ce mot), gagnent beaucoup à 
être cuits à la vapeur, ainsi que les ar
tichaut<;; il faut avoir soin de placer 
ceux-ci les feuilles en bas. 

Les personnes qui ne pos~èdent pas 
un- appareil spécial peuvent le rempla
cer par une marmite orrlinaire, vers le 
milieu d!3 laquelle ils étahh:;S'lllt un~ 
séparation à jour soit en osier, sait en 
fil de fer étamé. Sur celte séparation 
se placent le:; legumes, que l'on recou.
vre ensuite d'un torchon propre mouillé~ 
ou fer:me la marmi-te. avec. le couvorcle. 
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n ne faut pas que les légumes baignent 
dans l'eau; le reu sera placé en dessous 
de la mar·mite, pour ne pas la chauffer 
de côté, mais pour chauffer le fond seu
lement. 

On peut. aussi faire cuire les œufs à 
la vapeur à l'aide d'une coquetière spé-
ciale(Voy. Coquetière.) , _ 

Cuivre (Cgnn. tts.). Ce métal joue ·le 
plus grand rôle dans l'industrie. On le 
trouve à l'état natif en vastes gîtes, 
aux. Etats-Unis. Mais ordinairement il 
est mélangé à d'autre métaux : soufre, 
fer, zinc, antimoine, arsenic, argent. 
Le cuivre débarrassé de tout corps 
étranger, se présente sous un aspect 
ro·1ge plutôt que jaune; il est très
malléable, et fond à la· chaleur rouge et 
au blanc. Sa densité est de 8. 95. 

Le cuivre ne s'oxyde qu'à l'air hu
mide et il se couvre alors de vert-de
gris, matière verte et vénéneuse qui 
se forme partout où le cuivra ost en con
tact avec des vapeurs chaudes et acides: 
casseroles, lampes, gobelets, etc. Il 
faut avoir s;::!n d'étamer ces objets, 
-~'est-à-dire. .:e les recouvl'ir d'une· 
couche rl'étain qui s'interpose entre le 
cuivre et les liquides.- Les ustensiles 
de fonte étamé peuvent remplacer avec 
avantage les ustensiles de cuivre, lors
qu'on n'a pas le temps de prendre 
toutes le!!! précautions indispensables 
poJl.r prévenir des accidents_ On ne doit 
jamais laisser refroidir un met;; dans 
un vase de cuivre ou dans una ·~a~;-:crole 
dont l'étamage est usé. U ((!~ f,&•!t pas 
se servir de robinets ill', cniifl'O (tour 
tirer journellement le \'lll 'Jt! li! vi
naigre. 

CuiVRES JAUNES. On appelle ainsi des 
alliages de zinc et de cuivre, alliages 
qui ont pour but d'empêcher le cuivre 
de produire des souillures lorsqu'on le 
coule et de le rendre assez dur pour 
ètre travaillé. · 

Il existe phisieurs sortes de ouivres 
jaunes, d'autant pius pâ!es qu'ils con
tiennent plus de zinc. 

1° Laiton : 2/3 de cuivre et 1/3 de 
zinc; 

2° Tombac : 88 de cuivre èt 12 de 
zinc; 

3° Similor: 88 dl) cuivre, 12 de zinc, 
7 d'étain; 

4° Chryl:iOCale : n de (')1livre, 8 de zinc, 
j' ri' étain ; 

5° Clinquant : 86 de cuivre, 14 de zinc. 
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· On obtient tous ces alliages par la 
fusion des métaux. q'"i doivent l~ com
poser. 

Le métal des statues co-ntient !J l de 
cuivre, 6 de zinc, t et demi de plomb, 
1 et demi d'étain. 

Le bronze est un alliage de enivre et 
d'étain. (Voy. Bronze). . 

NETTOYAGE DES USTENSIJ,ES DE CUI
VRE. Pour le nettoyage des casseroles 
et des éhaudrons, on se sert de sablon 
humecté de vinaigre; on frotte avec un 
chiffon, ou, ce qui vaut mieux, avec des 
orties; quelques personnes, se. défiant 
de l'influence de l'acide sur le cuivre, 
emploient du grès ou du sablon, mêlé 
avec le demi-quart de leur volume de 
farine et.humecté d~eau. Dans tous les 
cas, il faut laver à grande eau les us
tensiles, lorsqu'ils sont ·nettoyés, et 
les fai~e t>é<;bar t-:ornmptement. Les 
chamieiiers El·t nes ttsteusiles en cuivre 
jaune se nettoient avec de l'ea1t de cuit'l'e 
qui leur rend tout leur lirillant. On 
enlèvA les parties grasses qni peuvent 
être attachées au cuivre en plongeant 
l'ustensile dans de l'eau bouillante; on 
verse l'eau de cuivre sur un chiffon <Je 
laine et ori en frott(. l'ustensile av~c 
précaution, pour que l'épiderme ne!!~. 
trouve jamais en contact avec l'acid~. 
Quand l'ustensile est hien éclairci, on 
le frotte lau moyen d'un cbitfon, av~c 
du tripoli sec. 

A défaut d'eau de cuivre, -.oici une 
sorte d'eau qui peut la rempial;{lr. Eau, 
250 gr.; acide sulfurique, 6CJ gr.; alun, 
15 gr.: tri~wii, •?.'~ ~w . . ~ritet·: annt de 
'li!!>.:-! f'i.l >•'l'l'i•·- ~.;, l'"''PiJ~iL·)n rUivlllltO 
pe:tü Hi!i: -~HljJ\•ty..:~ a'l·oc: ayantage, 
parce qu'elle ne contient nl ac.idQs, ni 
mordants. Délayez dans lH: vase r{uel
conque 30 gr. de savon no!,\1· et 250 ~r. 
d'eau; ajoutez-y 50 gr. de f.!ll!'re pourl!'ie 
porphyrisée, 30gr. d'esprit h vin, 50 ~r. 
d'essence de térébenthint~ et t 5 i(r. 
d'huile blanche. Versez le m1Hange da..as 
une bouteille que vous tieur·!rez hermé
tiquement bouchée. Avant (1 e vous Slir
vir de cette composition, agi lez-la. P()ur 
l'employer, versez-en une I•etite quail
tité sur un morceau de dra:p ou de fla
nelle; frottez l'objet avec le drap ou la 
flanelle imbibée de la compositiCl n: 
essuyez ensuite l'objet avec un linge 
sec. · 

Pour nettoyer des objets de petita 
dimension, on peut les plonger pendant 
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un quart d'heure ·tians un chaudron . 
contenant un mélange a·eau bouillante 
et de t:rème de tartre. Lorsqu'on les a 
sortis de cette lessive, on les passe à 
l'eau froide dans un baquet, on les 
égoutte et on les essuie avec soin. Le 
cuivre recouvert d'un vernis se nettoie 
facilement avec de l'eau tiède légère
ment vinaigrée. 

NETTOYAGE DU CUIVRE ÉTA~fÉ. Dans 
les ustensiles en cuivre étamé, faites 
bouillir de l'eau de lessive, ou de l'eau 
et de la cendre, ce qui revient au 
même;· frottez légèrement le::~ parois 
du vase avec un petit balai de chien
dent. Par tout autre moyen vous ris
quez d'enlever l'étamage. 

NETTOYAGE DU CUIVRE DORÉ. Plon
gez l'objet dans une eau de savon pres:.. 

Cygn&. 

que bouillante; frottez-le dans cette 
eau avec une brosse douce; passez-le 
ensuite à l'eau chaude et brossez-le en
core, de manière à le débarra.§ser du 
savon dont il peut être imprégné ainsi 
que des quelques petites taches qui 
n'auraient pas disparu; exposez-le à 
l'air sans l'essuyer et laissez-le sécher. 
Lorsqu'il est bien sec, frottez-le avec 
un linge fin à. demi-usé, ou, ce qui vaut 
mieux, avec une peau de gant ou de 
daim, mais seulement sur l::ls parties 
brunies, sans toucher aux parties ma
tes. Lorsqu'il s'agit de gros objets que 
l'on ne peut déplacer, employez le pro
cédé suivant. Mêlez ensemble: 50 gr. 
d'alcool, I~:J g1·. d"eaa; ï ;;r. iJ.J cal'lJJ-

CCl 

na tc de sou1lc et 1:; gT. do blanc d'Es
pagne finemeut pu! vérisé. Au moyen 
d'un tampon de linge, appliquez ·une 
légère couche de ce mélange sur l'ob
jet; lorsque cette couche est ·séchée, 
frottez l'objet avec un chiffon bien sec 
sur les parties unies et avec une brosse 
douce sur les parties creuses. 

BRONZER LE CUIVRE. (Voy. Bronzer.) 
• 'DORER SUR CUIVRE. On •triture. dans 
un mortier de marbre une partie d'o.r 
en feuilles avec six parties de mercure 
et, après avoir bien décapé l'objet qu'on 
yeut dorer avec de l'acide nitrique 
étendu d'cau, on le plonge dans du ni
trate de mercure, on le couvre avec 
l'amalg~me et on le chauffe graduelle
ment sur des charbon3 ardents. 

CuiVRER LA FONTE. On la trempe 
d'abord dans uq bain d'a-:ide sulfurique 

Cy:tan'JU6. 

à 1.8 ou 20 degrés, ensuite dans cle l'eau 
propre et, enfin, dans un bain d'eau et 
d'ammoniac, dans la proportion de 1/19 
de sel; pendant cette préparation, on 
fait fondre de l'étain très-fin d'ans le
quel on met, pour 50 kil. d'étain, 1)6 gr. 
de cuivre rouge, et, lor.oque la fusion 
est opérée et la chaleur convenable, 
on y plonge la fonte. Si l'on veut qua 
la pièce soit polie, il faut la polir aupa· 
ravant, et ~?.nsuite, lorsqu'elle a été re
tirée de ).'étain en fusion, on la passe 
au tour et au brunissoir. 

CuiVRER Lb: FER. On commence par 
décaper très-soigneusement la surface 
rlP- la pière cle fer qn'il s'agit 1le recou
vrir; 0:1 y ét.)llll, ensuite, trl:s-uuifur-
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mément, un mélange pulvérulent de 
500 gr. de limaille ou de petits granules 
de cuivre, et de 70 à 150 gr. de borax 
.calciné; l'objet ainsi recouvert; on le 
chauffe au rouge, pour faire fondre, à 
la fois, le cuivre ou son alliage et le 
borax; à la sortie du four enfin, et pen
dant que l'enduit ect encore fondu à la 
surface du fer, on l'égali.se uniformé
ment au moyen *d'une brosse métalli
q'!le . .Par l'interm6diaire du borax, Je 
enivre se soude et adhère si énergique
ment au fer, que c0lui-ci peut ensuite 
être laminé et étiré sans que son en
duit en soit sensiblement altéré ou 
qu'il s'y manifeste des solutions de 
continuité. 
• MOIRER LE tit:JVRE. On colore le 

CyprCb. 

cuivre en un beau moiré,· en faisant 
bouillir du cuivre jaune dans une dis

. solution de sulfate de cuivre avec quel· 
ques petits clous; à la dose de 500 gr. 
de sulfate pour t kil. d'eau. . 

VEHNIS POUR LE CUIVHE. On fait dis
soudre, sur un feu modéré, d'une part, 
dans 64 g1·. d'esprit de vin, ü4 gr. de 
gomme laque, et, d'autre part, dans 
une wême quantité.d'esprit, 16 gr. de 
copal en larmes; on mêle et on ajoute 
au mélange 15 ceutig. de. terra-mérita; 
enfin, on laisse repo~er, on filtre, et on 
conserve en bouteille. Si l'on retranche 
la terra-mérita, on n'obtient qu:un 
nrnis pâle. 

CnŒNT POUR LE CUIVRE .. En mêlant 
de la chaux vive et du Mll1g da bœuf, 

on fait un cimeut, Lon et ùur;;Lle qui, 
appliqué sur les bords des feuilles de 
cuivre et les rivets réunissant celles-ci, 
en obstrue complétement lesjointures. 
Ce ciment drit s'appliquer tout frais, 

·car il se durcit promptement. 
EAU DE CUIVRE. Cette eau CO~te 

assez cher; on a tout ayantage à la 
p·réparer soi-même (le la façon suivante: 
Dans un litre d'eau, jetez 8 gr. d'acide 
oxalique ou sel d'oseille, 8 gr. ll'acide 
sulfuriq-ue et 32 gr. de terre pourrie. 
Telle est l'eau de cuivre; il faut avoir 
soin de l'agiter fo.rternent à chaque fois 
que l'on veut s'en servir pour mélanger 
les parties qui la çomposent. On ne 
doit_ la manier qu'avec beaucoup de 
précautions, car elle brûle tout ce 
qu'elle touche. 

Elle sert à nettoyer le cuivre. (Voy. 
ci-dessus, Nl'ttoyage d11 cuivre.) · 

Aut1·e. On fait fondre dans un litre 
d'eau de·.rivière 30 gr. d'acide oxalique • 
ou sel d'oseille, ct, lorsque le sel est 
bien dissous, on y ajoute un mélange 
composé dè quatre cuillerées à bouche 
de poussier de bois blanc, tamisé au 
tamis de soie, de t1·ois cuillerées d'es
prit de vin et de deux cuillerées d'es
sence de térébenthine. L'cau de cuivre 
se conserve dans une bouteille bien 
bouchée,. av~c étiquette, et enfermée 
sous clef, de manière à éviter tout acci· 
dent. Lorsqu'on veut s'en servir, on 
agite la bouteille; on· verse une cer
taine quantité du mélange dans une 
mauvaise assiette, et on y trempe légè
rement un chiffon de laine; avec ce 
chiffon on enduit l'objet en cuivre non 
doré qu'on veut nettoyer; il faut laisser. 
sécher un instant, puis frotter vive
ment avec u·n morceau de peau. 

PoLI-CUIVRE. Mélangez ensemble : 
eau, 125 gr.; acide sulfurique, 30 gr. ; . 
sulfate d'alumine, 79 gf. Pour s'en 
servir, .on en verse quelques gouttes 
sur un linge. ' 

SuLFATE DE cuiVRE. A l'intérieur, 
c'est un émétique très-efficace contr.e le 
croup; ù l'extérieui', il est très-souvent 
employé dans les maladies des yeux; 
il entre dans la composition de plu
sieurs collyres; mais il faut n'en faire 
usage que Io'rsque le mal est passé à 
l'état clu·onique. (Voy. Couperose.bleue). 

Culotte (Boucherie). C'est la partie 
du bœuf qui· vient après l'aloyau et qui 
se termine à la_ qut~ue. On distingue la 
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ârnù.,r, qui se prend auprès de l'aloyau, 
le rnilien et enfin la pointe. Chacun de 
ces morceaux est de premier choix. 

- (Ctt;_;ine). La culotte de bœuf dé
sossée et ficelée se fait cuire dans la 
braisière. (Voy. cq mot.) 

- (E!ltrée). Laculotte,ousimplement. 
un morceau de culotte, se larde, se 
sale et se poivre, se met dans un~ cas
serole et se fait cuire au four, avec un 
peu de vin blanc; il faut avoir soin de 
couvrir hermétiquement la casserole. 
4, 5 et 6 l}.eures de four ne sont pas de 
trop. On fait aussi rôtir la culotte. 
_ Culotte de bœuf à la flamande (Relet•e). 
Désossez et ficelez un morceau de cu
lotte de bœuf; mettez-le pendant trois 
heures dans un pot-au-feu. Retirez-le 
pour le placer dans une casserole en le 
mouillant d'un verre de vin blanc et 
de trois cuillerées à pot de l'eau da.ns 
J'aquelle il a bouilli. Faites-le cuire 
lentement pendant 1 {lU 2 heures ou 
même trois, suivant la grosseur du 
morceau.· 

Pendant ce temps, -préparez la gar
ni'.ure suivante: Faites blanchir, puis 
rafraîchir et ensuite dégorger pendant 
1 heure des chouxcoupés en 4. Pressez 
chaque morceau pour en retirer l'eau; 
assaisonnez-les de sel et de. pu ivre et 
fl~elez-les; faites-les cuire, dans de 
l'eau, avec graisse, lard, saucisson, ~au· 
cisses, bouquet· garni. Si le lard et la 
charcuterie sont cuits avant les choux, 
il faudra les retirer les premiérs et les 
faire refroidir; enlevez les peaux des 
saucisses et saucissons; coupez cette 
charcuterie en rondelles, divisez le 
lard en carré; passez le tout au beurre 
et, après cuisson parfaite des choux, 
dressez de la manière suivante : placez 
le morceau de culotte au centre d'un · 
grand plat; entourez-le des choux; cou· 
ronnez le tout de carrés de lard, de 
rondelles de saucissons ou de saucis
ses; aux choux, vous aurez pu ajou
ter quelques ·carottes et quelques na
vets. La cuisson de la culotte, passée 
avec soin et liée, se sert à part dans une 
saucière. 

Culotte de bœuf braisée aux oignons. Dé· 
sossez et ficelez une belle culotte ou un 
morceau de belle culotte. Mettez-la 
dans une braisière, avec du vin blanc, 
du bouillon ou de l'eau, une tranche de 
veau, une barde de lard, uri gros bou-

cun 
quet garni, dn sel et du poivre. A demi. 
cuisson, ajoutez une trentaine de petib 
oignons. Lorsque la cuisson est ache
vée, dressP.z la culotte dans le plat avec 
les oignons autour d'elle; dégraissez la 
cuisson, allongez·l&.J'unesauce de belle 
couleur et versez-la sur la cnlotte. 

Culotte de bœuj a!UJ oignons glacés. 
Faites brai~er comme ci-dessus; gar
nissez, au trois quarl::; de la cuisson, 
avec des oignons glacés. (Voy. Oignons.) 
· La culotte de bœuf désossée, lardée de 

gros lard, salée et épicée peut se cuit·e 
à la broche ou au four. 

Cumin. L6ls graines du cumin ont 
une odeur forte et agréable, une saveur 
âcre, piquante et aromatique; elle·s 
jouissent de quelques-unes des proprié
té de l'anis. On les emploie peu en 
France. H faut cultiver cette plante à 
une ei:position très-chaude, si l'on veut 
que la graine arrive à maturité. Il est 
toujours utile d'en récolter un peu, 
parce qu'on l'emploie en la mêlant à 
l'avoine pour donner da l'appétit aux 
chevaux. Les pigeons en sont très
friands et, quand on veutles retenir dans 
un colombier nouveau, on y met des 
boules de terre glaise pétrie avec du 
cumin. 

cur8.9ao. Tonique, amer, mms exci
tant, le curaçao convient aux person
nes en bonne santé, et aussi aux tempé·· 
raments lymphatiques, qui n'en doiven'\ 
pas faire abus, cependant. Bien que h 
vrai curaçao ne s'obtienne que par h 
distillation, on peut l'imiterde la façor1 
suivante : Ayez 50 gr. d'écorce de bi . 
garade sèche, 2 gr. de cannelle, 1 cio 1 
de girolle, 50 gr. de bois de Fernambouc , -
1 litre d'eau-de-vie. Laissez macérer 1 1 
tout ensemble pendant 15 jours; agite 1 
une ou deux fois par jour. Faites u t 
sirop avec 500 gr. de sucre et un demi . 
litre d'eau; ver:;,z ce sirop sur l'eau. 
de-vie. Filtrez. 

Curaçao de Hollande surfin. Ayez 100 gr. 
d'écorc··s deHollanJo (1) ramollie dans 
l'eau. Faites-les macérer qans 1 litre 

(ll Cette écorce porte le nom de curaçao, Il ':lm 
qu'elle a donné à la liqueur dans la composition 
de laquelle elle entre. Elle se trouve à Paris chez 
tous les dçqguistes. Voici co.nment on la fait ra· 
mollir : on la fait tremper pendant 6 heures dans 
de l'eau; on la coupe en filets et on la fait bouillir 
dans de reau avec 10gr. de oicarbonate de soude; 
on l'égoutte aprês une minute d'ébuUitiotl pour la 
fair~ macérer 1lans l'nlMnl. 
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d'alcool à ~5°c.penJant un jour avec !es 
é~orces d'une orange .et demie. F.aites 
• un sirop a'!ec un kilog. de sucre et 
40 ,centilitres d'eau. Ajoutez le Rirop à 
l'aicool.' ColorPz a':ec Ç'-lelq' es go!lttes 
d'infusion ·J'écorce; collez, filtrez. 
· l;umçao de Hollande ordinaire. Ayez 
250 gr. d\korces sèches de bigarades 
appelées t.ntraçao(1); faites-les ramollir; 
mettez-les macérer pendant 3 jours 
dans 2 litres d'alcool avec 2 clous de 
girofle, 4 gr. de cannelle, et 2 gr. de 
macis; tirez à clair. Ajoutez un sirop 
composé de 2 kilog. de sucre dans un 
litre et quart d'eau; laissez reposer 
pendant un mois; filtrez. Pour colorer 
cette liqueur, faites macérer dans l'al
cool, avec les autres ingrédients, 4 gr. 
ile sel de tartre et 125 gr. de bois de 
Fernambouc. En employant une moin
dre quantité d'écorce de bigarades, on 
obtie11t une liqueur plus douce. 

Curaçao par les essences. Faites un 
sirop à froid avec 2 kilog. 500 gr. de 
sucre blanc et un litre et quart d'eau; 
passez ce sirop; ajoutez-y 30 gr. d'eau 
de fleurs d'oranger et mettez-le en ré
serve. Mêlezen.,emble15gr. d'espritde 
vin à 40°, 2 gr. d'esse'nce de Portugal, 
6 gr. d'essence de néroli bigarade, 1 gr. 
de cannelle de Ceylan, 4 gr, de teinture 
de noix muscade. Versez ce mél!lnge 
dans 1 kilog. 150 gr. rie 3/6 de Mont
pellier; mêlez; versez le. tout sur le 
sirop mis en réserve; mêlez; laissez 
reposer jusqu'au lendemain; filtrez au 
feutre; colorez avec quelques gouttes 
de caramel infusé dans de l'esprit de 
vin; mettez en bouteilles ou en cru
chons; bouchez hermétiquement. 

C11raçao de ménage. Enlevez le. zeste 
de 4 belles oranges fraîches; laissez
le~ infuser pendant une heure, dans 
2 litt·es d'eau-de-vie; passez le mélange; 
sucrez-le et traitez la liqueur obtenue 
comme la crème de fleurs d'oranger. -
. Curare. Ce' terrible poison est ex-

trait d'une espèce de liane qui croît sur 
les bords de l'Orénoque; du Rio-Négro 
et du fleuve des Amazones. Sans action 
sur les nrgoues de la ,circulation, il 
n'est n11isible que lorsqu'il est mêlé 
avec le sang, a~ moy~n d ·une blessure; 

(t) Au mola de novembre il est facile de se pro
curer chez les marchands de :a halle, des biga
rndon frnfchesdu midi; on les préférera aux biga
_r.ades sèches tle llollandc. 11 suffira d~employer 
1W gr. dè leu~ Z(ljl\tl. 

eus 
alors la vie s'éteint lentement et ~ans 
souffrance . 

Quelques médecin l'emploient contre 
l'épylepsie; d'autres contre le tétanos, 
au moyen d'injections sous-cutanées. 

Curcuma ou Safran des Indes. On en 
distingue deux variétés, toutes les desu:x 
originaires des Indes. orienfaïes. l'une 
à ra_cine longue, l'autre plus ronde. Le 
curcuma long, le plus commun dans le 
commerce, est cylindrique; contourné 
gros comme le petit doigt, jaune orangé 
à l'intérieur, gris et chagriné à l'exté
rieur. Le .curcuma rond est gris et de 
la grosseur d:une noix. Tous les deux 
sont amers avec une odeur de gin
gembre. On, en extrait une couleur 
jaune pour les bonbons, couleur purga
. tive dont on ne doit pas abuser .. 

Cuscute (Plante nuisible). La cuscute, 
que l'on appelle aussi angure du lin, 
épithyme, etc., vit aux dépens des vé
gétaux autour desquels elle s'élance; 
elle se multiplie avec une rapidité 
effrayante et étouffe bientôt to~tes ,les 
plantes d'un champ.. 

Le remède consiste à faucher imrué
diatement le champ infesté. Mais 
comme ce moyen pe réussit pas tou
jours, en voici un qui est immanquable: 

On fait dissoudre, dans 100 litres 
d'eau, 10 kiL de sulfate de fer, et on 
répand ce liquide, au moyen d'un arro
soir, sur les parties des prairies que 
la cuscute a attaquées. On doit choisir, 
pour opérer, un soir où le vent règne 
légèrement, afin que l'oxydation ait 
lieu plus vite. Deux jou-rs après cet 
arrosage, la cuscute est enUèrement 
noire, et, quelques jours plus tard, elle 
est morte. Alors on enlève d'un. coup 
de faux le fourrage atteint par la plante 
parasite et par le sulfate. Peu de jours 
après, si le rerriède a été appliqué à 
temps, le fourrage : luzerne, trèfte ou 
sainfoin, se montre si vigoureux, si 
vert;qu'à cinquante pas on peut recon
naître. l'endroit naguère nu et dévoré 
par cette lèpre. 

Cussy (Gdteau à-la). Dans une pâte 
génoise, mélangez une petitç quantité 
d'amandes douces, émondées et pilées 
très-fin. Garnissez aux deux. tiers de 
cette . pâte un moule à cais~;e; faites ~ 
cuire bien blond, démoulez, étendez 
dessus une légère couche de glace à la 
vanille et enveloppez dans un papier 
de plomb. · 
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Gâteau Cussy à la vanille. Battre en

semble, dans une bassine posée sur de 
la CEindre rouge, quatorze œufs entiers· 
et 500 gr. de s.ucre en poudre. Quand 
la pâte a pris un peu de consistance, y 
incor110rer 500 gram. de farine de riz, 
125 gr. de .beurre fo.ndu et une cuillerée. 

. de sucre de vanille. Verser cet appa
reil dans un moule plat et uni, beurré 
et enfariné; mettre à cuire; démouler; 
laisser refroidir et servir. 

" Le haron BRISSE. 
Cycas. Parmi les espèces les plus 

remarquables de ce genre de plantes 
est le cycas revoluta qui croît au Japon. 
Sa moeue·est un excellent sagou, très
nourrissant sous un petit volume et 
avec lequel les Japonais font du pain. 

Cyclamen OU CYCLUII!:'!E OU PAIN DE 
POURCEAU (Culture). On connaît un 
grand nombre de variétés de cette 
plante. Toutes se multiplient par graines 
semées, aussitôt qu'elles sont mûres, 
sous châssis or. dans des terrines de 
l'orangerie: Au printemps, on met le 
.i eu ne plant dans des pots ou en pleine 
terre légère, un peu humide, exposée 
au nord. La racine du cyclamen, que 
les poarceaux maagen:t avec plaisir, 
est dangereuse pour l'homme. 

Cygne. Le cygne n'est élevé chez 
nous que pour .l'ornement des pièces 
d'eau. Outre le cygne blanc, frère de 
notre cygne sauvagll, on peut élever le 

' cygne noir de la Nouvelle-Hollande 
que l'on est parvenu à acclimater. 

Le cygne a un besoin impérieux 
d'eau; mais il faut éviter de l'entretênir 
sur une rivière parce· qu'il pourrait 
suivre le courant et s'enfuir. Un bassin 
est préférable. 

Logement. Chaque couple aura sa 
cabane en bois sur le bord de l'eau. 
Cette cabane sera élevée sur dès pieds 

· afin qu'elle ne pourrislle pas si vite. Du 
côté de l'eau, une ouverture est ména
gée; on y adapte une planche en pente 
que l'on garnit de traverses en bois. 
Par ces marches, les cygnes descen
dent dans le bassin. Une porte de der
rière permet de s'introduire dans la 
cabane. pour la· nettoyer et visiter les 

.. couvées. 
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sons, les grenouilles, les Jnsectes et 
les herbes aquatiques. 

Ponte. Là ponte a lieu vers la fin de 
l'hiver; elle varie entre cinq et huit 
œufs gros comme le poing, blancs et 
bons à manger. La ')(Jmelle ·pond quel
quefois dans l'herbe au l>0rd du bassin; 
on tâcb~ra de la faire pondre dans sa 
cabane en y plaçant de la nourriturtJ 
et de la paille. . 

Incubation. Elle.dure un moi'3, pen
dant" lequel orÏ entretiendra la cabane 
dans la propreté; on placera, à la portée 
de la couveuse, une terrine pleine 
d'e~u dans laquelle on jettera quelques 
poignées d'avoine; on lui donnera 
aussi du pain, de la salade et d'autres 
herbages. • 

Tandis que la femelle couve, le mâle 
reste près d'elle prêt à la défendre. Il 
devient redoutable pour les personnes 
qu'il ne connaît pae-, . · 

Élevage. Les petits s'élèvent assez 
facilement. Pendant les ;•remiersmois, 
on leur donne une pâtée de grains 

·broyés (mars ou orge) et de mie de 
pain pétrie avec du lait; de temps 
en temps on aJoute. à cotte pâté..e un 
peu . de viande hachée ct de salade 
coupée menu. Dès leur uaissance, les 
petits vont à l'eau ·sous la protectio~'• 
de leur père et de leur mère. A l'entrée 
de l'hiver,· ces derniers les chassent de 
leur cabanè; il leur en faut une autre. 
ns·restent tous ensemble jusqu'à l'àge • 
de deux ans. C'est alors qu'ils perdent 
leur duvet pour revêtir leur admirable 
robe blanche; ils d-eviennent bons à 
m_anger; enfin ils se livrent de terri
bles combats p·our·Jeur accouplement., 
On fera donc en s.orte qu'il y ait autant 
de mâles que de femelles et on se dé
fera du surplus. Une fois les couples 
t:ormés, ils sont constants. 

Les femelles sont faciles à distin
guer; elles sont plu~; petites que les 
mâles; elles.ont le cou plus fin et plus 
élégant, et le tubercule du bec moins 
gros. 

Nourriture. Grains (surtout de l'a
v.oine), pain, hérbes hachées grossière: 
ment, tripailles, déchets de viandes, 
tel~e e::;t la nourriture qu'il faut donner 
aux. cygnes. Ils aimer.~~ aussi les poi~-

Dans les pays \réquentés par les 
cygnes sauvages, il est nécessaire de 
casser le fouet de rajle aux cygnes 
domestiques; àutrement, ils céderaient 
à la tentation de reprendre leur libert~. 
· Cuisine. Vieux, le cygne offre une 

chair dure, noire et indigeste; mais 
1 "'il n'a pas plus de deux an.> et .<;nrtout 

.... • • .. ç" • 



CYP. 

s'il n'a pas été élevé eJt esclavage, il 
est tendre, savoureux et sain. 

Duvet. Le duvet des cygnes est pres
qùe.aussi recherché que l'édredon. On 
1~ retire vers la fin de mai ou au corn . 
mencement de septembre. 

Cynl).nque. Une seule espèce de ce 
genre de plantes est prqpre à la France, 
.c'est la cynanque de Montpellier dont 
la racine produit un suc drastique de 
mauvaise odeur. La cuissnn épaissit ce 
suc et le rend noirâtre. On s'en sert 
et on le vend même pour de la scam
monée. 

Cynoglosse. Cette plante est com
mune partout, au bord des chemins et 
sur les décombres .. A Fétat sec, elle est 
adoucissante. Elle entre dans la com
position des pilttles de cynoglosse. qui 
doivent leur action narcotique et cal
mante à l'opium et à la poudre dP. 
graine de jusquiame qu'elles renti3r-
ment. • 

Cyprès. L'espèce la plus répandue 
du cyprès, qui appartient à la famille , 
des conifères, est le cyprès ·pyramidal. 1 
Cef arbre mesure 15 à 20 mètres; il a '! 

la tige. élancée, les rameaux touffus, 

1 

les feuilles imbriquées et d'un vert 
sombre. · 

Bien .que le cyprès soit originaire de 
l'Europe méridionale et plus spéciale
ment des îles tle l'Archipel, il a réussi 
même en Angleterre; . il va sans dire 
que dans toute la France et dans le 
midi surtout, il a été, à plus forte 
raison, introduit avec succès. 

Facile à cultiver, il accepte tous les 
terrains, même les plus arides; il se 
reproduit surtout par semence et pousse 
de préférence dans le terrain mélangé 
de sable; il se propage au moyen de 
marcottes et de boutures, mais ces deux 
modes sont peu employés. 

Le cyprès est recherché, car il pousse 
vite, droit.et vit vieux. Son bois est dur, 
serré, de coulèur blanc-he ou rougeâtre, 
un peu veiné; le grain en est fin,l'odeur 
très·vive. Comme il se. conserve long
temps et n'est point piqué des rers, il 
est empl6yé par l'ébénisterie qui en fait 
des meubles 'délicnts ou des ou\Tages 
a.rtistiqu~s; il est également bon pour 
tout ce qui exige des bois 1le ·Jnn!!nn 
conservation: comme les treil~ges, 
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les palissandres, les nieux, les ~cha las. 
La médecine emploie les fruits du cy-:
pr-ès comme astringents. 

Cystite. Inflammation de la vessie, 
qui se montre principalement <4hez les 
vieillards. On la traite par les antiphlo
gistiques locaux, 

Cytise [Hort.). L'arbrisseau appelé 
cytise, aubours, ébénier des Alpes, {aux 
ébénier, etc., croît naturellement àans 
tout le midi da la "France; on eu orne 
les bosquets et les massifs, en le mé
langeant avec des acacias, des gai
niers, etc. Les chèvres, les vaches et 

Cactyle pelotonné. 

les brebis en aiment bezucoup le feuil· 
lage; aussi Je cultive-t-on pour Je four
rage qu'il fournit. Il s'acclimate facile
ment et semble préférel' les ::;ols secs 
et arides. 
• Son bois, brun quand l•'arbl'e estjeune, 
noircit à mesur~ qu'il vieillit; il est dur 
et souple à la fois, se polit aisément 
et ne noircit tJUe tx.:ès-tard; il est re
cherché des tanneurs aussi bien que 
des ébénistes et. dans les lieux où il 
est commun, est également employé pout· 
les cercles, les échalas, l~s rame:;. On 
"il fait de~ instruments do musique · 
Otites, haut-bois, etc. 

lOO 
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Dactyle pelotonné (Agric.). Cette 
graminée, qui croît naturellement dans 
les prés et le long des chemins, pro
duit un bon effet dans le fourrage. On 
peut la cultiver dans les terrains secs 
où les autres graminées ne réussissent 
:pas. On la sème au printemps ou à 
l'automne (40 kilogr. de semerice pour 
1 hectare). Il faut la fauchér en vert ou 
la faire pâturer de bonne heure parce 
que les chaumes durcissent vite. 

Les chiens mangent quelquefois cette 
:plante pour se purger; e.'est pourquoi 
on l'appelle herbe aux chiens. 

Dahlia (Hort.). Cette grande etbelle 
plante vivace, à racines tuberculeuses, 
.Produit une infinité de variétés, simples 
ou doubles, de tout~s couleurs, sauf le 
bleu: Les plus beaux dahlias sont ceux 
qui portent des fleurs presque sphéri
ques, avec de::; ligules en cornets ser
rês et réguliers, sur un pédoncule 
dont l'inclinaison permet de la mon-
trer à tous les regards. _ 

Cette ·plante, originaire du Mexique, 
fut d'abor~ acclimatée en Espagne, pùis 
dans toute l'Europe tempérée. Elle fait, 
. en automne, l'un des plus beaux orne-
ments du parterre. . 

Multiplication. Le semis, le greffage 
et le bouturage peuvent ) '.'opager le 
dahlia. Mais le propédé le plus usité 
consiste à partager les tubercules, en 
conservant, à chaque division, au moins 
un bon œil au collet de la racine. 
. Le semis a pour but de multiplier les 
bonnes variétés .obtenues par hybrida
'ion. (Voy. ce mot.) 

Le greffage peut avoir, lieu sur tuber
cule ou sur tige. Dans le premier cas, 
on èhoisit dejeunes pousses à multiplier 

· et on en insère ::'extrémité inférieure 
taillée en coin, clans une entaille prati
quée sur le côté J'un tubercule. On 
plante ceiui-ci dans une couche tiède, 
sous châssis, en ayant soin d'enterrer 
complétement la partie de la greffe in
sérée dans le tubercule. Dès que la 
})ousse commence à s'allonger, on lui 
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donne de l'air peu à. peu et on fluit par 
la laissër libre ; puis on la met en pot 
ou en pleine terre. La greffe sur tige 
consiste à insérer sur la tige d'un dah
lia vigoureux enopleine croissance, 
dans les aisselles des feuilles, de jeunes 
pousses coupées sur des plantes d'es
pècesdifférentes ; on maintient la greffe 
au moyen de ligatures de laine. En 
opérant en juillet, on obtient en au
tomne des touffes portant des fleurs de 
toutes nuances sur une même tige. 

Culture. Elle est peu co.q1pliquée. Le 
dahlia préfère les terres fraîches, plu
tôt fortes que légères; si le sol est trop 
léger, on ajoutera quelques poignées 
d'argile autour des tubercules. On peut 
aussi planter les tubercules en pépi
nière, avant ·de les mettre et place. 
Alors, on les place en avril qebout, les 
uns près des autres, dans une petite 
fosse égale en profondeur à la longueur 
des tubercules, dont il faut retrancher 
la base en partie. Entre les tubercules 
on introduit du fumter mêlé de terreau 
et on recouvre le tout de fumier chau1; 
on peut même amonceler tout autour 
un peu de bon fumier en fermentation . 
Lorsque les plants ont donné leur 
seconde feuiile, on .les déterre ayee 
précaution, on ne conserve à chacun 
d'eux que la pousse la plus vigoureuse 
et on les met à leur place définitive,
dans une situation découverte et très
aérée, près de allées, sur le bord des 
pièces de gazon, en massifs circulai
res, etc., en ayant· soin d'assortir les 
nua,nces et de grouper au centre les es
pèces à plus haute~ tiges. Il faut de larges. 
arrosages, surtout pendant la floraison. 

_Des tuteurs sont indispensables au mo-
ment qes grands vents. · 

Pour prolonger la floraison· pendant 
l'hiver, on plante quelques tubercules 
dê nains dans de grands pots, qu·on 
rentre dès les premiers froids d'au
tomne ; il fleurissent pendant une 
grande partie de l'hiver. 

Co.nservation des tubercule1. En Ç>Ctobre. 
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.on coupe les tiges à 20. centimètres du · 
collet et on enlève les tubercules avec 
prépaution. On les expose à l'air pen
oant un _jour ou deux et on les enferme 
en lieu ::.'è~ à l'abri de la gelée, sans 
les entasse~.· Pour reconnaître les va
riétés, on attache une étiquette à cha
que pied Quelque:> iardiniers ~aissent 
le~ tubercules dans la terre qu'ils re
couvrent do paille ou de feuilles. D'au
tres les retirent d.?l sol et les conser
vent dans rles fosses de '60 centimètres 
de profondeur, en les plaçant debout et 
en tassant la terre autour de chaque 
pied. 

Ennemis du dahlia. Les limacons et les 
limaces attaquent les boutorïs prêts à 
s'é-panouir; on ne peut éviter de se·m
blables atteintes qu'en répandant au
tour de è-haque _touffe, un cercle d'écail
les d'huîtres grossiÎ'lrement pilées. On 
détruit les pucerons qui attaquent les 
jeunes pousses, en touchant les par
ties envahies avec un pinceau trempé 
dans une infusion de tabac. Pour s'oppo
ser aux ravage:;>. des vers blancs, on 
plante des fraisiers autour des dahlias. 

Maladie. La maladie appelée la qrise, 
arrête la sève et occasionne les plu,; 
graves désordres. On la traite par des 
infusiflns ou des fumig>~tions de tabac, 
suivant que la plante est en pleine terre· 
ou dans la serre. . . . · 

Daim. Le daim est· un quadrupède 
dont le pelage, dans la saisorr d'été, est 
fauve avec des taches blanches sur le 
corps et deux raies également blanches: 
rune longitudinale suries flancs, l'autre 
verticale sur la cuisse. Sur la ligne 
médiane du dos règne, jusqu'à l'origin3 
de la queue, une ligne de couleur plus 
foncée que le reste du pelage, et, sur 
les côtés de cette ligne, sont éparpil
lées des taches blanches assez symé
triquement disposées. La queue, qui 
descend ju;,qu'au repli de la jambe, est 
noire dessus, blanche dessous. Les ta
ches lies fessés sont bl nches égale
ment, et entourées d'une raie noire 
semi-elliptique. En hiver, le pelage du 
daim est d'un brun noirâtre uniforme; 
les taches du pourtour des fesses et la 
queue conservent toujours leur cou
leur. 

La tête_ est gris fauve, un peu plus 
foncée sur la ligne du chanfrein, un 
peu plus p~le au pourtour desyeux. Au· 
dessous et en dehors des narines se 
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trouve la tache blanche qu'on voit chez 
la plupart des cerfs. 

La taille du daim est moindre que 
celle de notre cerf ordinaire et les bois 
deviennent, comm_e chez ces derniers, 
plus forts à mesure qu~> l(l sujet "devient 
plus vieux. 

Le premier bois est une; dague légè
rement arquée, et ceux qui lui succè
dent. èonservent toujours cette courbure 
à concavité intérieure. La seconde an
née, le merrain prend deux andouillers 
dirigés en avant, et souvent sa som
mité s'élargit déjà pour former un 
commencement de palmature. Les an- · 
nées suivantes, cette palmature s~ 
dentèle à ses bords supérieurs et pos
térieurs ; quelquefois même les crêtes 
qui- bordent les échancrures se conver
tissent en de vrais andouillers recu-
rents. ' 

·La mue et son rut sont de quinze 
jours plus tardifs dans le daim que 
dans le cerf d'Europe ; il préfère aux 
grandes forêts, séjour habituel de cette 
dernière espèce, les bois coupés de 
champs et de collines. 

. Le daim est plus facile à domesti
quer' que le cerf. 

-.(Cuisine). Le daim se prépare 
comme le chevreuil, en rôti, en civet, 
etc. Les Anglais font un cas particulier 
de la cuisse qui, sous le nom de jambe 
de venaison, figure dans tous leurs 
grands repas. La partie postér16-•Ire est 
la plus estirnP-13; la chair en e!lt agréa
ble, légère•nent stimulante, n .. urris
san!e et d'assez facile digesti~J>n. La 
meilleure manière de présentef l.e daim 
est de le faire rôtir, mariné oonvena
blement et Jardé de gros !arr, accom
pagné d'une sauce savante et uutrith'a 
ou domine l'anchois, le citro·il 1ert, les 
échalotes et la farine fril ~. le tout 
mêlé au jus de la cuisson. C'oèst alors 
un manger délicieux. 

Le faon se sert comme son père; on 
préfère la cuisse avec la croupe, moi
tié pannée et moitié piqllée, avec ac
compagnement de sauce poivrade. 

Le daim est d'un âge gastronomique 
jusqu'à 3 ans; ensuite sa qualité est 
plus que douteuse et il exige une longue 
mortification. 

Lorsque, à. la jambe de ·venaison, on !" 
laissé le filet, la pièce porte le nom dtS 
quartier de ve1taison. Pour la découper. 
on commen·ce par le filet que l'on divisa 
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en tranches obliques, et ott continue 
ensuite par la noix en la coupant de la 
même facon. , 

Daine· (Cuisine). "La femelle du daim 
esf plus tendre que le mâle; elle subit 
les mêmes préparations et possède les 
mêmes proprié~és. . 

Dampf'nndeln (ettisine allemande). 
Délayez 4 jaunes d'œufs, 4 cuilleréës 
de bonne levure de bière, 30 gr. de su
cre en poudre, un peu de muscade râ
pée, un quart de beurre tiède et un 
verre de bon lait. Ajoutez peu à peu 
500 gr. de farine; formez-en une pâte 
solide dont voas ferez un rouleau al
longé; couper. alors ce rouleau en tran· 
ches épaisses de deux doi~ts ; placez 
ces tranches dans une tourtière et 
laiss~z la pâte revenir ainsi pendant 
un quart d'heure à une chaleur douce. 
Quand les dampfnudeln commencent 
à lever, on place la tourtière sur le ré-. 
chaud allumé, on met le four de cam
pagne et on laisse cuire. Lorsque la 
t:·â'te a pris une belle couleur, on ver:>e 
dé~sus un auart de litre de lait sucré 
et bo,.:illan"t; la pâte ne tarde guère à 
absorber ce liquide. On laisse bieri ren
fler les dampfnudeln; on les sépare 
toutes chaude:s, on les saupoudre. de 
sucre et de cannelle, ou bien, on les 
sert accompagnées d'une sauce à !a 
vanille. 

Dantzick (Eau-de-vie de) ôu Eau· 
d'or. Ayez 2 litres d'alcool à 32°. Ver
sez-y 2 gr. d'essence de. citron, 5 gouttes 
d'essence de macis, 3 gouttes J'essence de 
cannelle. Ajoutez-y le sirop suivant; 
t· litre 1/2 d'eau et 2 kilog. 1/2 de 
sucre. Quand le tout est mêl&, filtrez; 
battez eux feuilles d'or sur urie assiette 
et mettez-les dans la liqueûr. 
· Autre. Laissez macérer pendant 8 

jours, dans 4 liti·es d'alcool à 25°, les 
r.estes de 3 citrons et de 6 oranges et 
1 li g-r. de cannelle r:oncassée. Dil?tillez 
Je mélange au bain-marie et ajoutez au 
produit de la distillation un sirop fait 
avec 2 kilog. de sucre; ajoutez encore 
4 6'· dé teir:1ture de vanille, filtrez. 
fj:nfïn, mêlez -~ 1~. liqueur, 2 feuilles 
"'·w . 

.ùaphné Ulort.). Arbuste d'environ 
1 m. d~ haut, recherché en rai~0n de la 
précocité de Ea fioraison. On en cultive 
plu~ieurs vari8tés qui dem_andént une 
terre légère et substantielle et qui se 
multiplient de ùrag(Jllns, de boutures, de 
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marcottes et de greffe. Le Daphné meze
reumoubois joli, ou bois gentil, ou /auréole 
estleplus commun; c'estsurluique se 
greffent les autres variétés. Il vient en 
pleine terl'e, dans une expositi0n légè
rement ombragée. Les autres variétes 
sont : le D. indica, toujours vert; le 
D. Dattphin, qui demande laserre et cle 
la terre de bruyère; le D. cneorum, 
rampant et ·de pleine terre de bruyère, 
frakhe et au nord. 

Dard ou VENDOISE (Cuisine). Poisson 
de rivière blanc, de la grosseur du 
hareng. Sa chair, quoique molle, est 
agréable et de facile digestion. 

Darioles (Entremets de pâtisserie). 
Mettez dans une casserole 32 gram. de 
farine tamisée et t·œuf entier. Mélez 
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de manière à fait·e une pâte sans gru· 
meaux. Ajo!ltez Gjvunes d'œufs, 12.;j gr. 
de sucre en poudre, 6 macarons écra
sés, 1 œuf entier et 1 grain de sel; re
muez, travaillez le tout; incorporez-y 
un demi-litre de lait bouilli et encore 
tiède; parfumez de tleut·· d'oranger prâ
linée ou de zeste de citron. ou tout au tl'e 
parfum, beurrez de petits moule!:' de 
pâtisserie; versez-y la pâte, faites cuire 
à feu modérémept chaulfé; lorsque les 
dariole:S sont d'une couleur jaune, ser
vez-les br_ülantes; la cuisson dcit-seu- • 
lement lës faire monter de 7 millim. 
au-dessus du moule. On peut, après les 

· aYoir enlevées du moule, les glacer à 
blanc: · 

- A la 'Duchesse. Pour 18''darioles, 
mélangez peu à peu 32 gram. de farine 
ayec un œuf, _G ]auues d'œufs, 125 gr. 
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de sucre en poudre, ü macarons écra
sés, un peu de sel, puis un autre œuf; 
travaillez bien le tout et ajoutez-y un 
demi-litre de crème, de la fleur d'oran
ger prâlinée ,• le zeste d'un cédrat 
confit, une cuillerée de raisins de Co
rinthe, une pincée d'angélique hachée 
et quelques merises confites. Beurrez 
vos moules, mettez-y la pâte. Faites 
~uir-e au four et servez très-chaud et 
glacé à blanc~ 

- Darioles soufflées. Foncez les mou
les soit avec de la pâte fine, soit avec 
des croustades; faites cuire. Ensuite, 
garnissez avec la garniture suivante : 
Dans une casserole, mêlez 60 gram. 

Oa1m, 

·- de farine de riz et 60 gram. de beurre 
fln; ajoutez-y 125 gram àe sucre pilé, 
2 verres de crème vanillée et cuisez à 
feu doux comme une crème pâtissière. 
Au lieu de vanille, on peut employer 
un autre parfum dans la crème. 

Darne (Cuis.). 'l'ranche d'un gros 
. poisson, tel que le saunwn, l'esturgeon 

ou l'alose. 
Dartois OU GATEAUX A LA MANON. 

(Pâtisserie dom.). Ayez des rognures de · 
fruilletage, abaissez-les en forme de 
carré long. Sur l'abaisse obtenue, étalez 
une couche de frangipane, de marme
lade d'abricots ou de toute autre confi
ture. Faites une autre abaisse très
mince pour recouvrir la confiture; 
dorez celte pâte. Avec un couteau, des
sinez sur le tout des carrés lungs dJ 

ft.\T 

8 centim. et larges de 3 environ. Chacun 
des morceaux constituera un gâteau à 
la Manon; mettez dans le four; quand 
ils sont aux trois quarts cuits saupou
drez-les de sucre; Olt bien glacez-les au 
blanc d'œuf et saupoudrez-les e1'isuite 
do sucre. Ache\'ez la cu:sson à feu j)lus 
doux, jusqu'à couleur blonde. Au sortir 
du four, découpez les morceaux dont 
vous avez dessiné le contour. Servez 
chaud s'ils sont à la frangipane faite 
avec de la moelle de bœur. S'ils sont 
aux confitures, on peut les manger 
froids. 

Dartres (Méd.). Terme générique 
sous. lequel on désigne un grand nom-

I'ANO\Jflf. 
1 

Quartier de daim ou quartier tle venaison. 

bre d'affections de la peau, fort dilfé· 
rentes les unes des autres. Voy. PEAU 
(Maladies de la). 

Dasyure. Ce mammifère qui se rap
proche des sarigues, habite l'Australie 
et fournit une fourrure longue et touf· 
fue. 

Dattes. Les bonnes dattes doivent 
être transparentes et dorées; vous les 
choisirez saines et sans vers à l'inté· 
rieur. D'une saveur sucrée et agréable, 
ce fmit méridional est nourrissant, 
adoucissant et ne déplaît qu'aux esto
macs affaiblis; la chair en est jaunâtre, 
grasse, ferme, douce, d'un goût vineux 
et sucré. Elle environne un gros noyau 
allongé et dur. La datte sert, en Algérie, 
où elle est à bas prix, à la confection 
d"une excellente boisson fermentée et 
ral'rakhissantt:l. 
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En mé<lecine, les dattes entrent dans 
les tisanes adoucissantes et les sirops 
pour les affections de poitrine. Elles 
font_ partie des quatre fruits pectoraux, 
10-.aplbyés en décoction pour combattre 
la toux. Elles ser"ent à faire une (al'ine 
nourrissante et agréable, appréciée 
par les Arabes pendant leurs voyages. 

Dattier (.Écon. rnr.). Le dattier, qui 
appartie~t à la famille des palmiers, 
n'e~t guère cultivé en France, sauf dans 
le midi où on trouve le dattier commun, 
d'un port remarquable et d'un élé
gant feuillage; c'est la ~eule espèce 
qui puisse supporter le c1imat de notre 
pays. 

Le dattier commun est dioïque : les 
fleurs mâles et 1es fleurs femelles pous
sent sur des pieds différents. Par suite,. 
il est indispensalJle que les dattiers à 
fleurs mâles ne soient point éloignés 
des tiattiers à fleurs femelles, sans quoi 
ces derniers ne seraient point fécondés. 
C'est en panicules rameuses qui sor
tent d'une spathe allongée, appelée ré
gime, que sont disposées les fleurs des 
d'.'.t~iers, soit mâles, soit femelles. 
--- Au printemps. (\ dès les premiers 
jours du mois dt mai, les régimes, dit 
l\1. H. Laure, se montrent dans le midi de 
la France. Aux fleurs femelles fécon
dées succèdent de petits fruits d'abord 
verdâtres et ensuite d'un jaune qui se 
colore toujours plus; ils demeurent sur 
l'arbre jusqu'aux mois cFaoût et de sep
tembre de l'année qui suit celle de la 
floraison, c'est-à-dire qu'ils n'arrivent 
à leur maturité qu:après quinze ou seize 
mois; ils ont alors pris une couleur 
d'un jaune foncé, donnant tant soit peu 
sur Je· rouge; ils ne sont guère plus 
gros qu'un gland allongé, et ils n'ac
quièrent jamais .la grosseur des dattes. 
d'Afrique. 

Le dattier résiste aux froids de nos 
département:> méridionaux qui ne sont, 
et encore \res-rarement, que de 5 à 
6 degrés au-dessous de zérb. Ces fruits, 
s'il ne survient pas de -trop grands 
froids durant l'hiver qui a précédé leur 
maturité, acquièrent line d<:>uceur qui 
permettrait c:lè les manger si elle n'était 
pas accompagnée d'une âpreté qui les 
rend peu agréables au goüt. 

Le dattier ~e multiplie par semis de 
noyaux des dattes qui nous arrivent 
d'Afrique, ou encore par les rejets qui 
naissent autour des vieux pjeds, et qui 
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doivent être munis de plusieurs raci
nes,; il faut qu'ils soielli abrités du so
leil pendant une quinzaine de jours, et 
souvent arrosés, si le terrain n'est pas 
suffisamment humide. ,C'est seulement 
dans le rr.~if.l ùe mai 'qu'on doit faire 
cette opération. Ce moyen ùe multipli
cation est généralement employé ea 
Afrique, parce qu'il est le plus prompt. 
Peu d'année:; suffisent là pour que le~ 
pieds, provenant de rejets, se mettent à 
fruits. · 

Tout ·terrain convient aux dattiers 
s'il e-st arrosable durant l'été, ou tout 
au moins naturellement frais. Les 
noyaux se sèment durant tout l'été, 
mais mieux en avril; ils lèvent très
bien. Il est utile de les semer en place 
ou dans de petits pots qu'on puisse 
dépoter aisément, le dattier craignant 
la. transplantation quaud il a pris un 
certain.développement; si, par cas, on 
e:;;t dans cet~P hypothèse, il faut arra
cher les :;:ieus qu'on veut transplanter 
avec une très-grosse motte de terre, de 
manière que les racines ne soient pas 
mi;;e::; à nu. Cette op~ration ne doit sa 
faire que lorsqu'on n_'a plus de feoid à 
craindre; c'est donc vers la fin du mois 
d'avril. Une fois repris, les dattiers se 
passent de culture; mais il faut &.ïùir 
soin de les débarrasser des pousses ou 
rejets qui se montent ordinairement 
autour de la partie basse de leur tronc, 
de les arroser de temps à autr-e, si on 
veut les voir prospèrer. » Ils naissent 
aussi bien cependant dans les terrains 
secs et inarrosables, mais leur déve
loppementest alor!> d'une extrême len
_teur; tandis que, plantés sur un sol 
favorable et bien entretenus, ils par
viennent promptement à un magnifique 
état de prospérité : le midi en otrre de. 
nombreux exemples. 

Datura (llort.). Cette solanée ren
ferme plusieur~ espèces, entre autres 
la stramoinv ou pomme épineuse qui 
fournit à la m8decine un des plus éner
giques narcotiques. (Voy. STRAMOINE.) 
Quelques varietés sont cultivées pour 
la beauté de leurs fleurs, .:.e sont : 

Le datura d'Egypte, annuel, haut de 
GO centim. à l m., à fleurs blanches ou 
violettes allongées en tube, q:uelquefois 
doubles. On le sème -our coucl1e en 
mars ou avril; on le repique en placo 
à la fin de mai en l'abritant contre le 
soleil, pendant les premiers jours. On 
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peut le sem<?r en place au mois de mai.· 
Il fleurit de juillet en octobre; 

Le datura arborescent, arbuste qui se 
multiplie de boutures pendant la belle 
saison. On le.rentre à l'orangerie avant 
les fï'oids. Il lui faut de bonne terre de 
jardin et J.e fréquents arrosements en 
été. 

Ces variétés et plusieurs autres que 
l'on trouve dans nos jardins, exhalent, 
surtout le soir, une odeur t;uave qu'il 
est imprudent de respirer longtemps. 
On conseille de no point faire entrer 
leurs fleurs dans la composition des 
bouquets destinés à orner les ~::;alons 
où les chambres à coucher. . 

Daube (Ottisine). Cet aliment succu
lent qui peut se manger froid ou chaud, 
est agréable, facile ·à digérer et légè
rement stimulant. 

Foncez une ma!'!~âte de bardes de 
lard, ajoutez un pied de veau découpé, 
ou, à défaut, un bon morceau de couenne 
de Jard demi-salé, un bouquet ·garni, 
des clous da girofle, des oignons, des 
carottett, des ciboules, du laurier; du 
poivre, du sel. Sur cet assaisonnerpent, 
placez la pièc8 à mettre en daube, 
piquée ou. non (on· met en daube :·la 
noix de bœuf, du filet d'aloyau, le gigot 
de mouton, !a :onge de veau, le çarré 
de porc, les oies, les dindes, les cha
pons). Sur cette pièce, videz un demi
verre d'eau-de-vie, un verre de vin 
blanc, deux verres de bouillon, ou deux 
vérres d'eau. Couvrez hermétiquement 
la casserole, faites cuire à très-petit 
feu pe.ndant 5 heures. Lor:;;qu'elle est 
servie froide, la sauc.e est en gelée; on 
aura soin de la passer et de la dé
graisser. 

-Autre daube. Mettez la pièce dans 
une casserole jus te à sa grandeur; 
ajoutez deux verres d'eau, autant àe 
vin et un demi-verre d'eau-de-vie, avec 
du sel et du poivre. Faites cuire comme 
ci-dessus. 

DINDE EN DAUBE. Voy. Dinde. 
Dauphin. Ce cétacé, sur lequel on a 

raconte tant de fables, se rencontre 
dans toutas les mers. Sa chair noirâtre, 
huileu·se et indigeste, occasionne des 
nausées. Le foie et la langue sont par
tout estimés. 

Dauphinelle (Hortic.). L'une des 
e3pèces de ce genre de plante, la dau
phiilelle des jardins ou pied d'alouette 
(voy. ce mot) se-cultive en bordure. On 
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en cultivn plusieurs autres espèces vi
vaces et à fleur:; bleu d'azur, ce sont : 

La -dauphinelle a gmndes fiew·s, qui 
se multiplie par la séparation des pieds 
ou qui sé sème en mars dans dans de~ 
pots emplis de terreau. La deuxième 
année on repiqûe le plant au midi et à 
l'abri; · 

La dauphinelle éltmie, qui se sème en 
mars dans 1;,:\ ute terre et à toute expo
sition ; on la repique en automne; · 

La dauphinelle à fleurs .donbles, qui S3 
sème au midi et à l'abri ou qui se mul
tiplie par la séparation des pieds. Elle 
fleurit de mai à septembre. 

Daurade. Elle vient au printemps 
frayer à l'embouchure de nos fleuves. 
Elle atteint jusqu'à 1 mètre de long. Sa 
chair 'e.;;t estimée, agréable, délicate, 
de facile digestion. Les marchands 
essayent souvent de vendre d'autres 
poissons pour la daurade; vous recon
naîtrez cette dernière à sa robe riche
ment brocardée d'or et d'argent. 

Faites-la cuire sur le gril et servez-la 
sur une sauce un· peu relevée, une 
sauce tomate, par exemple. Ce poisson 
est si peu connu à Paris que la plupart 
des ouvrages de cuisine le confondent 
avec la dorade, ou 11'en parlent pas du 
tout Comme il ne se conserve paf! 
hors de l'ea,u, il est rare qu'il nous par-· 
vienne dans toute son .excellence et 
c'est'la seule raison du peu de cas que 
nous en faisons à Paris. Mais il est 
très-renommé sur les bords de la Médi
terranée où il se trouve en grande 
quantité. Lorsqu:n est gros, on le fait 
cuire au court-bouillon ou simplement 
à l'eau de sel pour lui conserver son 
goût exquis. · · 

:Paw (Acclimatation). (Voy. ·notre 
mot Cheval ) · 

Débilitant (Méd.). Tout ce. qui tend 
à affaiblir les forces est débilitant. La 
diète est le débilitant le plus favorable 
dans le traitement des maladies aiguës. 
Débondonnoir~·(Voy. Cave.) 
Décantation. ')écanter un liquide, 

c'est le transvaser après l'avoir laissé 
reposer; on opère avec précaution, de 

·manière à ne pas y mêler de ~ouvtiau. 
le dépôt qui- s'est formé au fond. LB 
soutirage est une espèce de décantation. 
. Décaper (bul_. dom.).« C'est enlever 

de la surface des métaux que l'on doit 
mettre en œuvre, des portions plus ou. 
moins considérables d'oxy9e. qui re-
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Cüuvrent cette surface. Pour décapct 
ces métaux,· on les frotte quelquefois 
avec un corps ùur en poudre humectée; 
mais, le plus souvent, on les trempe 
dans divers acides : du vinaigre, de 
l'acide sulfurique, de l'acide hydrochlo
rique, de l'urine, etc. Dans tous les 
cas, il faut que la sm·race du métal soit 
complétement nettoyée des taches 
d'oxyde qui la recouvrent et qu'elle 
soit devenue tout à fait brillante. Pour 
conserver le brillant que cette surface 
acquiert, on doit immédiatement ou 
laver, ou dessécher, ou plonger le mètal 
dans l'eau. Si la couche d'oxyde est 
imprégnée plus ou moins fortement 
dans le métal, le décapage y produit 
des altérations qui ne peuvent être 
réparées qu'en grattant la surface. » 

D. LEPRINCE. 
Décatissage (!nd. dom.). « Décatir, 

c'est enlever le cati (voy. ce mot), le 
brillant que le fabricant donne aux 
étoffes. Le drap principalement de
mande à être décati; car,. si on ne lui 
fait pas subir cette opération, la moindre 
goutte de pluie le tache. Le déca tissage 
s'opère en mouillant une grosse cre
tonne, en la tordant, ensuite, jusqu'à 
ce qu'il n'y reste -;-lus d'eau et en la 
laissant étendue pel! ... ::.t douze heures 
sur le drap qu'on veut décatir. Les 
draps casimirs et les draps gris ne se 
décatissent pas. 11 D. LEPRINCE. 

Déchaumage (Agric.). Le déchau
mage est l'opération qui consiste, après 
la moisson, à enlever les racines du 
grain que l'on a récolté. 

Il suffit, pour déchaumer, de donner 
un petit labour de 6 à 8 centimètres de 
profondeur. 

Il est nécessaire de pratiquer le dé
chaumage aussitôt ~près la moisson ; 
si l'on attend davantage, les mauvaises 
herbes croissent et se dt\veloppent ; au 
moment rles labours d'automne, elles 
sont enterrée.~ à l'état de graine; le 
printemps venu; elles seront plus nom· 
hreuses qu6 l'année précédente. 

On appelle aussi déchaumage l'action 
d'enlev.:.: la paille qui reste sur un 
champ. lorsq .... 'il Il été· moissonné à 
l'aide rle la faucille. Quelquefois, le 
cultivateur se sert de ces pailles comme 
engrais. C'est un tort, la dépense pour 
la recueillir est encore assez grande et 
n'est pas compensée pa,r le peu elle va
leur qu'acquiert l'engt·ais. 

IGO(l 

Déchaucsement (Agric.). En gé
néral, OU !Jratique le déchaussement 
afin dè pouvoir renouveler la terre qui 
se trouve au pied des arbres ou pour 
verser sur les racines un engrais liquide 
afin de les furtilier. 

Cette opération favorise la produc
tion et Ll précocité des arbres fruitiers; 
ils donnent des fruits plus gros et plus 
hâtifs IOI'squïls ont été déchausl>éS. 

Lorsque l'effet produit par le dé
chaussement a eû lieu, il faut avoir 
grand soin de rechausser ie sujet. 

Décoction. Dissolution, extraction 
des matières contenues dans un objet; 
cette dissolution· s'obtient en faisant . 
bouillir l'objet ~\ens l'eau 

OaphM. 

Un bouillon gras es.t une Çécoction de 
viande. 

L'infusion diffère de la décoction, en 
ce que pour faire une infusion, on se 
contente ùe ver.:;er de l'eau bouillant'3 
sur la chose à inl'u"er; tandis que pour· 
la décoction on fait cuire la substance 
en la mettant bouillir dans un liquide. 
Ordinairernent ce ~~nt-!es parties li- · 
gueuses et èifflciles à diviser des pl.an tes 
que l'on soumet à la décoction: racines, 
ecorces, bois et semences dures, telles 
que les grains d'orge, de lin. On les 
fait bouillir à l'air libre pour préparer 
des tisanes ou d'autre" remèdes. Il ne 
·faut pas trüp prolon--: la iécoction 
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pour -tisanes et, dans bien des cas, Il 
convient de jeter la première eau après 
quelques moments d'ébullition. C'est le 
cas des lichens, du chiendient et de 
l'orge dont la première eau déplaît à 
beaucoup d'estomacs. Il faut donc la 
jeter si la personne à qui elle est des
tinée le désire. On procède ensuite à 
une seconde décoction avec de nouvelle 
eau .. On conseille de passer avec ex
pression toute décoction de.;;tinée à 
ser"vir de boisson. -

DECOCTION BLANCHE DE SYDENHAM. 
· • Excellente préparation contre la • 
diarrhée, surtout quand on y ajoute dix 
gouttes de laudanum. Corne de cerf 
calcinée et pulvérisée, 30 gr.; mie de 
pa!n, 90 gr.; gomme arabique pulvé
ri;;ée, 30 gr. ; triturez et ajoutez: ean, 
680 gr. Faites bouiBir une demi-heure, 

Oasyure. 

passez et ajoutei du sucre à volonté et 
un peu d'eau de fleurs d'oranger, tlne 
cuillerée toutes les heures. JI 

Dr DUPA.:QUIER. 
- CULINAIRE (Cuisine) . . Préparation 

destinée à remplacer les bouquets gar
Jris, le poivre et les autres condiments. 
l\!ettez dans une casserole une forte 
JH>ignée de sel, une cuillerée à café de 
puivre, un~ pincée de muscade, quatre 
clous do girofle, quatre feuilles de lau
ri er, deux branches de thym, six gousses 
ù"ail, huit échalotes, une poignée de 
persil, une cuillerée à café de to
riandre, deux branches d'estragon, 
deux cuillerées de vinaigre blanc, quatre 
\ranches de carotte, un oignon en 
rouelles; deux branches de céleri, · 
quatre branches de cerfeuil, une bran
cha de basilic et une poignée de mo
rilles;versûz dessus un demi-litre d'eau 
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bouillante, et faites réduire à un verr~ 
passez, ensuite, dans une flanelle. Cette 
décoction se conserve dans des flacons 
bien bouchés, dans un endroit frais, 
pendant deux mois en été et quatre 
mois en hiver. On en met une cuillerée 
dans chaque mets. 

Décortication. Opération par la
quelle on sèpare de leur écorce, les 
fruits, les racines, les graines, etc. LI': 
décortication des céréales, des légumes 
et des semences, f.~t recommandée 

:;)attier. 

comme l'un des meilleurs moyens de 
conservation. Par ce procédé, ces sub
stances sont délivrées des larves, vers 
:>u insectes; mais ce moyen est peu 
pratiqué. « Voici, pour le blé, un pro
cédé de décortication qui donne les 
meilleurs résultats :-on met, dans une 
cuve en bois, 100 kilogr. de blé, on y 
verse 15 kilogr. d'acide sulfurique à 60°, 
et l'on brasse le mélange pendant 15 a 
20 minutes; on ajoute, ensuite, 50 ki
logrammes d'eau, et on décante la li
queur surnageante, aprè.; quelques 
instants de contact et d'r,ne agitation 
non interrompue; après :.voir omve
oablement lavé lo grain et avoir neu-

tOl 
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tralisé les dernières· traces d'acide par 
une solution de sous-carbonate d'l 
soude ou de potasse, on jette le blé sur 
des toiles à larges mailles tendues sur 
des châssis, sur lesquelles, en moins 
d'une· heure, le grain est devenù suffi
samment sec pour être pris avec la 
main sans y adhérer; lorsque le blé, 
enfin, est dans cet état, on l'étend sur 
de nouvelles toiles, dans un endroit 
bien aéré, où la dessiccation s'opère 
spontanément en quelques jours. La 
décortication du seigle et de l'avoine 
peut se faire de la même manière; 
mais, pour l'orge, les haricots, les len
tilles, les -fèves, les pois, etc., il est 

, nécessaire de faire i-ntervenir l'action 
de la chaleur, afin d'opérer plus promp
tement la cârb.onisation ou la désagré
gation des balles qui enveloppent ces 
graine:;;, et qui s'opposent à l'action de 
l'acide sur l~urs épispermes. » 

D. LEPRINCE. 
Dégorger (Terme de cuMne). Faire 

dégorger les viandes, c'est les mettre 
tremper u.n certain temps, pour qu'elles 
perdent le sang de l'intérieur qui les 
noircirait àla cuisson. En mettant dé
gorger des légqmes, qn les débarrasse 
de toute âcreté. - · · 

Dégollt (Mid.).· ·Répugnance pour 
toute espèce d'aliments. Lorsqu'il n'est 
accompagné d'aucun symptôme de ma
ladie, on le combat par l'emploi de pas~ 
tilles de chocolat au lactate de fer, de 
poudre de magnésie calcinée, de rhll
barbe, d'eaux. minérales gazeuses ·et 
ferrugineuses. Pendant une 'conva
lescence, le dégoût présage une re
chute; lorsque dans le cours d'une ma
ladie sérieuse, il fait subitement place 
à un_ désir impérieux d'aliments, il y a 
m·enace de mort. 

Dégraissage (Écon. dom.). ·Voy. 
TACHES. 
· Dégmissage au moyen .de l'argile. « On 

enlève facilement toute tache de corps 
gras : huile, beurre, graisse, etc., sur 
les soieries et les étoffes de laine un 
peu épaisse au moyen d'une bouillie 
d'argile pure ou terre glaise très-com
pacte et très-alumineuse. Après avoir 
délayé la terre flan~ de l'eau pour en 
faire une bouillie claire, on la passe 
dans une passoire· pour en enlever les 
petites pierres qui pourraient s'y trou
ver, et on en frotte ensuite avee soin 
ra pàrt.ie taçhéé ou le morceau d'étoffe, 
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s'il y a lieu; on laisse l'argile en con
tact avec l'étoffe pendant quelques mi
nutes; 15 ou 20, puis on rince à grande 
eau claire jusqu'à ce que toute l'argilP 
soit enlevée; on fait sécher à moitié ét 
on termine par un coup cl.e fer un peu 
chaud. On dégraisse par 1(' même pro
cédé les cols de vêtements .~'l1ommes 
en employant l'argile au moyen d'une 
petite brosse. » Mme MILLET-ROBIN_ET. 

Dégraisser (Terme de cuisine). Les 
sauces sont toujours indigestes lors-· 
qu'on n'a pas le soin de l~s débarrasser 
des corps gras qu'elles contiennent en 
surabondanc;e. On dégraisse une sauce 
et retirant la casserole sur le bord du 
fourneau; on y jette quelques goutte~ 
d'eau froide et aussitôt _la graisse se 
sépare de la sauée; on n'a plus qu'à 
l'enlever avec une cuiller. 

Déjeuner. C'est le repas du matin; 
il se fait sans apparat; même lorsqu'on 
recoit des invités. Il est bien entendu 
que l'on ne reçoit à déjeuner que des 
intimes, et que les dames, excepté la 
maîtresse de la.maison, en sont exclues, 
autant que possible, à moins de pa
renté. 

Tout doit s'y montrer en négligé; 
mais les mets y sont abondants et 
nourrissants, parce que l'on n'a que fort 
peu à craindre les indigestions et que 
l'appétit est vif. Les huîtres ·y rem
placent le potage qui ne doit jamais s.'Y 
montrer, d'après les lois d'une étiquette 
sévère. La charcuterie y tient lieu de 
rôti. Les anchois, les çornichons et les 
oignons confits, les melons stimulent . 
l'appétit, les entremets sucrés parai~
sent aussi au déjeuner, le tout arrosé 
de vin blanc, qui semble n'avoir été 
créé et mis au monde que pour le repas 
du matin ; un dessert succinct, voilà le 
déjeuner; la clôture obligée est le café 
accompagné de liqueur ou de bon co
gnac. 

A la campagne, lorsqu'on n'est pas 
en cérémonie, o'n peut servir le déjeu-
n·er sans nappe; lorsque la table ~J'est 
pas jolie, il est nécessaire de la couvrir 
d'une toile cirée. 

Avant de faire asseoir les convive~. 
tous les mets doivent être servis sur la 
table; le dessert lui-mêmP. et le thé y 
sont placés d'avance. Le café et le cho
colat font seul exc·eption. 

Les viandes rôties se servent rare
inent,· excepté feoides; les .viandes gril· 
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lées ou cmtes sur le plat y sont admi- \ 
ses; les poissons froids (mais non en . 
friture) conviennent aussi; on proscrit 
les viandes 8 la sauce ou en ragoût, 1 

destinées en entrée et les pâtisseries 
chaudes; mais on accepte les rémou
lades, les fritures d'entremets. 

Le déjeuner peut êtr~ composé de la 
desserte du diner, lorsque celle-ci n'est 
pas assez considérable pour suffire à 
un autre dîner; on peut y ajouter des 
légumes ou. des œufs; à la campagne, 
une soupe. 
Lorsque l'~m n'a pas d'invités, 3·plats, 
l'un de viande, l'autre de légumes et le 
troisième d'entremets sucré sont suf
fisants. 

DEN tûdô 
principalement à la suite des opéra
tions chirurgicales et chez les sujets 
très-nerveux, pusillanimes. Des quarts 
de lavements, additionnés de 8 à 
10 gouttes de laudanum, pdraissent en 
hâter la terminaison. » 

. Dr DuP, ... SQUIER. 

Le service se fait par les dvmestiques, 
comme pour le dîner. Au moment de 
servir le café ou le chocolat, ils mettent, 
sur une assiette; un bol, une tasse et sa 
soucoupe, avec la cuiller et placent le 
tout devant chaque convive. La mai
tresse verse elle-même le thé, le café, 
le chocolat; mais le domestique pré
sente le sucrier à chaque convive qui 
se sucre a sa fantaisie; les flucons de 
liqueurs sont déposés sur la table. 

Delirium tremens (Délire des ivro
gnes). « C'est un délire avec tremble
ment des membres et des lèvres, insom
nie, survenant chez les individus adon
nés aux boissons alcooliques. Ils sont 
tourmentés par des hallucinations; ils 
se plaignent que des étrangers font du. 
bruit à côté d'eux ou veulent leur faire 
du mal; ils ne peuvent dormir; ils sont 
portés au suicide. Le délire cède à 
l'opium à haute dose ttO à 40 cent. par 

. jour). Il faut en surveiller l'emploi et 
s'arrêter dès que le sommeil survient. 
Si les accès se répètent souvent, l'alié
nation-mentale et la paralysie générale 
progressive peuvent s'en suivre. » 

Déjeuner di' la prtJ,i<ière heure ou pre
mier déjeuner. Les pP.rsonnes qui se 
lèvent de bonne heure, prennent, pour 
attendre le déjeuner, un léger repas 
composé de potage, de thé, de café de 
chocolat. Dans les campagnes, où l' exer
cice est plus actif, le déjeuner est plus 
substantiel et se c.ompose soit·de fro-

. mage, soit d'un peu de charcuterie, le· 
tout arrosé d'un verre de vin blanc; 
c'est ce qu'on app,~lle tuer le ver. 

Délayantes (lloissons). Décoctions 
d'orge, de chiendent et de réglisse, limo
nade cuite, limonade gazeuse, eau pa
hée, eau de gruau, solution oos si
rops, etc. 

Les boissons délayantes ont la pro
priété d'augmenter la liquidité du sang 
et des autres fluides.' 

Délire (Mét.l.). Désordre des facultés 
intellectuelles. Lorsqu'il est chronique, 
il constitue la folie; aigu, il provient 
de maladies ou d'abus de liqueurs. En 
faisant dis·paraître la cause on fait dis
paraître le mal. Pe!ldant le délire, on 
promènera des sinapismes sur les jam
bes t:t sur les pieds du malade et on le 
laissera dans le repos le plus absolu. 

DÉLIRE NERVEUX. '' Forme particu
lière de délire sans fièvre, surYenant 

Dr DUPASQUIER. 
Démangeaisons (~féd.). Voy. PEAu 

(Maladies de la), et principalement Pru
rigo. 

Dendrobium (Hort.). Cette superbe 
plante de serre chaude laisse pendre 
de haut en bas des tige<> florales qui 
décrivent des courbes gracieuses et se 
couvrent de fleurs charmantes d'une in
comparable fraîcheur. Ces fleurs s'é
panouissent les unes après les autres 
et contribuent pendant longtemps à 
l'ornement de la serre. Il faut aux den
drobiums une terre de bruyère un peu 
bourbeuse, dans des corbeilles suspen-
dues. . 

1 
-

Densimètre. Le den~imètre est un 
appareil destiné à faire conna\tro im
médiatement le poids de tel ou tel li
quide. 

On distingue plusieurs sortes de den
simètre. 

Le premier, et de beaucoup le plus 
simple, et dont la figure ci-jointe est le 
modèle, se nomme densimètre à volume 
variable. 

Ilsecomposed'unetige de v11rre d'une 
égale largeur dans toute sa longueur, 
soudée à un tube beaucoup p!us gros, à 
l'extrémité du)uel se trouve une boule -
contenant un« quantité de mercure 
suft'isante pour pouvoir, lorsque le den
simètee est plongé dans l'eau bouillante, 
atteindre l'extrémité du tube. 

Les divisions gravées sur le tube 
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correspondent au poids réel du liquide. 
La base qui sert pour tous les calculs 
est le poids d'uncentimètre cube d'eau; 
oonc, chaque degré représente un 
gramme; si le densimètre est plongé 
dans un liquide quelconque et ·si le 
mercure, dans son ascension, s'arrête 
au chiffre 1,000, c'est que le liquide 
?èse 1 ,000 grammes. D'ordinaire, pour 
les liquides plus lourds que l'eau, on 
divise le densimètre en 2,900 degrés; 
pour ceux qui doivent être employés à 
reconnaître la densité de corps moi~s 
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depuis les plus légers jusqu'aux plus 
denses qu'on ait l'occasion d'observer. 

La tige porte, à quelques centimètres 
au-dessus de la partie renflée, soit un 
plateau, soit un arrêt circulaire. Dans 
ce dernier cas, des poids cylindriques, 
percés dans l'axe se cachent sur la 
tige et se superposent sur cette plate
forme. Un trait, gravé sur la tige, à 
une échelle fixée dans son intérieur, 
détermine le volume constant du den
simètre qui est ordinairement fixé à 
un décilitre. 

Datura. 

lourds que l'eau ont le divise seulement 
en 1,000 degrés. 

Le poids spécifique de chaque liquide 
varie suivant sa température; aussi le 
densimètre ne s'enfonce-t-il pas autant 
dans de l'huile à tO degrés que dans de 
l'huile à t 2 degrés. · 

Un densimètre d'un nouveau genre 
.a été consteuit par M. Ruau, d'après 
ce principe de physique que : « Si un 
flotteur déplace des volumes égaux 
dans deux liquides -différents, le rap
port des poids spécifiques est égal au 
rapport des poids qu liquide déplacé. 

Sa forme convient à un densimètre 
destiné à flotter dans tous les liquides, 

Pour déterminer le poids spécifique 
d'un litre au moyen de ce flotteur, on 
le plonge dans le liquide et l'on coule 
des poids sur la tige, jusqu'à ce ë1ue 
l'affleurement ait liéu au trait gravé sur 
cette tige. Si le poids du densimèlre 
est 100 gram. et le poids additionnel 
12 gr. 5, le poids du décilitre de liquitle 
déplacé est 112 gr. 5. En le multipliant 
par 10, on a le poids d'un litre ou le 
poids spécifique. 

Les indications de ce densimètre, à 
la température ordinaire, sont appro
chées à moins d'un millième. 

Le densimètre de M. Rousseau est 
d'un usage encore plus commode; il SQ 
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compose d'un tube divisé en parties 
d'un volume déterminé, 1 cent. cube 
par exemple, et se terminant par un 
petit réservoir dans lequel on verse 
1 cent. cubè du liquide dont on ·reut 
déterminer la densité; supposons .que, 
rour un liquide donné, ce tube s'enfonce 
de 2 di visions, tandis que pour l'eau il 
n~ s'enfonce que d'une seule, c'est que 

Dauphin. 

1 cent. cube de liquide pèsu deux fois 
moins que 1 cent. cube d'eau et par 

·.suite que la densité est 0,5. » 
PRIVAT DESCHANEL. 

Densité. On dit d'un corps qu'il est 
plus dense qu'un autre quand, sous le 
même volume, il pèse plus que celui 
auquel on le compare. Ainsi, le plomb 

· !)auradf). 

est plus dense qu~ l'eau, qu'ill'est elle
même plus que le Iiége, puisqu'un litre 
•1e plomb pèse 11 kilog., un litre d'eau 
1 kilog. et un li1re de liége 0 k. 24. 

Pour obtenir la densité d'un corps, 
on cl1erche le rapport de son poids avec 
un volume égal d'eau: comme chacun 
sait ce que pèse un centimètre cube 
d'cau la connaissance de cc l':ll'P"':taY~c 
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le corps à peser donne la densité du pre· 
mier. 

On emploie plus-ieurs systèmes pour 
obtenir la densité d'un corps, le plus 
simple pour les liquides est celui du 
flacon. 

Pour obtenir la densité d'un liquide, 
on prend une ampoulette de verre (A) 
surmontée d'un tube en verre (E) ayant 
à son extrémité un entonnoir cylin
drique (B) fermé au moyen d'un bou-

1 
chon en verre (C} afin que les gaz ne 

. s'échappent pas du récipient pendant 

t 
l'opération. Puis on verse le liquide 
dont, si on veut connaître la densité 
jusqu'à ce qu'il atteigne la ligne X. 

On pèse alors, en ayant soin de dé.e 
duire le poids de l'instrument. 

Lorsque l'on l:l obtenu ·le poids du 
liquide, on sèche la vase, puis on le 
remplit d'eau (en ayant toujours soin 
de ne pas dépasser la ligne X) et l'on 
pèse ce liquide. 

On obtient alors le poids de B' d'un 
égal volume d'eau et la densité 3:St 

Densités par le p1•incipe d'A1·cMmèda. 

Phosphore du commerce. i. '25'1 
. . : . . 1.8152. 

. . . . ~ . . U)205 
• . . . . . 1.822<1. 

Densités par la méthod~ du (tacon. 

Phosphore solide distillé 10 fois. 1.8076 
i.8091. 

M)yenne. 1.8085 
Phosphore solide distillé 10 fois 1 812'1 

. 1.8l'i8 

. -1.8029 

'JIIoyeuAe. . 1o8lû1 

Densttés dédutles indir eclement de l'obse1'
vation .;ompm·ative des volumes avant 
et après la iusion. 

Phosphore solide distillé iO fois, réduit en. 
petits grains o • 

- ... 
~!oyenne. . . . 

Le p!iiJfphore solide p~écédc.nt, rélluit en 
.. un seu! morceau par la fuswn o 0 • • 

Soufre distillé et cristallisé plusieurs fois 
par fusion o • • • o • • • 

- ..... 

1.809\ 
1.81,'il 
1.8i2~ 
1.8:30i 
1,8121 

i.8010 

2.0255 
2.0537 

Par opposition au souffre solide don' 
la densité varie d'un éc.hantillon f\ 
l'autre, le souffre fondu a offert à 
}J. Dill~>toun" densité_inv:-~rinhle. 
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L'état mécanique des corps solides 
influe sur leur densité. Celle-ci varie 
en effet suivant que les métaux sont 
simplement fondus ou écrouis par l'a~
tion du balander ou du laminoir, sauf 
pour des métaux très-mous, comme 16 
plomb, où cet effèt est presque insen~ 
sible, ainsi : 
Cuivre fondu . 

- Iamii,é. 
Zinc fondu. • 
- laminé .• 

Fer fondu. . 
- forgé.. • , 
- martelé .• 

Nickel fondu • 
- forgé .. -. 

Argent fondu. 
laminé .. 

Palladium fondu . 
laminé. 

Or fondu.. • 
~forgé .. 
Platine fondu . . 

laminé .. 
Aluminium fondu. 

forgé. 

.. 

8.85 
8.95 
1).96 
7.19 
7.207 
7.788 
7.9 
8.279 
8.866 

10.47 
10.56 
H.30 
11.86 
19·26 
19.36 
21 53 
22.06 
2.56 
2.67 

Beudant. 
Id. 
Id. 
Id. 

Deville. 
Id. 

La densité n'est pas la même pour 
les divers états des corps ·qui présen
tent le.phénomène de polymorphisme, 

·ainsi: 

. Carbone diamant. 
- graphite. 

Phosphore normal. 

- rouge amorphe. 
Soufre octéadrique. . . • 

cristallisé par fusion. 
mou .....• 
amor[Jhe de la Gua

deloupe. . • 
Bisulfure de fer pyrite. . • 

- - sperkise .. 
Sélénium amorphe. . . . 

cristallin . . . . 
Carbonate de chaux~ spath 

d'Islande. . • . . • 
Carb. de chaux aragonite. 

Acide arsénieux vitreux. . 
cristallisé .• 

3.50 à 3.55 
2.50 
1.77 
1:83 
1.96 
2.07 
1.96 
1.92 

ThénardJ 
Schrretter. 

hl. 
Deville. 

Id. 
Id. 

2.04 Id. 
4.981 
4.840 
4.28 
4.8 

2.723 Malus. 
2.94.6 Thénard. 
2.91 Breitbaupt.· 
3.73 Guibourt. 
3.69 Id. 

La densité est influencée d'une ma-
. nière très-notable par l'état de division 
Iles corps. Elle est plus grande pour· 
les corps" pulvérents que 1-llOur les 
mêmes corps compactes et les diffé
rences peuvent devenir considérables 
pour certains wétaux, les poudres très
fines étant beaucoup plus denses que 
les métaux même écrouis. 

Spath en poudre. • , • 2.72 Beadant. 
en stalactite. • • • ~.52 Id. 
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.Aragonite en petits cristaux. 2.05 Id. 
concretionnée. 2.76 Id. 

1\Jalachite en poudre. 3.59 ld. 
Céruse en poudre. 3.56 Id. 

- compacte. 6.72 Id. 
Gypse en poudre. 6.71 Id. 

- compacte .. 2.33 Id. 
Quartz en·poudre. 2.31 Id.· 

compacte. . • 2.65 Id. 
Sulfate de baryte naturel. . 2.64 Id. 

précipité non cristal-
lin .. 4.48 G. Rosc-. 

Or écroui au ba!Ïm~ier: 19.33 Id. 
Or précipité en poudre tr\ls: 

fine du chlorure d'or par 
le sulfate de fer. . • . 20.688 Id. 

Arg~nt fondu puis compri-
10.56 u. me . • ••••• 0 

Argent précipité- cristal-
lin - du nitrate d'argent 
traité par le sulfate de fer. 10.61, Id 

Platine laminé.. . . . 21 à 22 Id. 
Noir de platine ou platine en 

poudre trés-fine, obtenu 
en traitant le chlorure par 
la ·potasse et l'alcopl. •. . 26.i4i8 Id. 

Lorsque les ·corps passent de l'état 
solide à l'état liquide, nous regardons 
comme important de faire remarquer 
que les densités du même corps solide 
ou liquide, aux mêmes températures, 
sont loin d'être les mêmes, d'après les 
variations de volume lors du change
ment d'état. 

C'est encore auX: travaux de M. Billet 
que nous empruntons quelques nom
bres. 
Phosphore solide·. 

liquide. 
Soufre .solide .. 

liquide. 
Iode solide. • 
- liquide .. 

:1..808 
1.748 
1.9952 
1.8085 
4.82i) 
4.004 

Nous allons présenter les tableaux 
des densités des principaux corps sb-'
lides, tant naturels qu'obtenus dans 
l'industrie ou dans les laboratoires, en 
omettant les corps qui figurent déjà 
d!!ns les listes précédentes : 

Densité des corps simples solides. 

Tellure •• 6.26 
Osmium .. . environ iO 
Arsenic .. 5.67 Herapath. 
Antimoine. 6.720 Id. 
Antimoine fondu. 6.712 Id. 
Uore (cristallisé). . . 2.68 Doville. 
Silicium (graphitoïde .. 2.49 Id. 
Iode • . 4.94S Gay· Lussac. 
- 4.95!> Billet. 

Graphite. 2.328 Horstein. 
Potassium. 0.865 Gay-Lussac e• 

Thénard. 
Sodium •• 0.97i Id. 
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Lithium .. · 0.5936 · Bunsen et. Ma

thiet>sen. 
Baryum. • 
Stroutium. 
Calcium . • 
Magnesium . 
Glucinium., 
Zirconium .. 
Thorinium •. 
Yttrium 
Cerium . 
Lantane • 
Didyme .. 
Erbium .• 
Chcrbium. 
Manganèse 

environ 1.8!~ 

Cobalt fondu: 

Cadmum écr~ui·. 
Etai.n. • • 
Molybdène .. 
Tung>.tène .. 
Chrome .• 
Uranum • · 

2.5<i..2 
• i.58i 

i.75 
2.1 

0 " » 
D 

1) 

" • 
D 

» 
» 

• • 7.05 
7.13 à 7.20 

8.013 
7.812 
8.5 
8.69 
7.291 
8.60 

Titane. . . 
i7.60 
5.90 

18.4 
5.3 
5.9 

Vonad.iu~. • • • • 
Ton tale ou Colombrium 
Plomb fondu. 
Bismuth . 

Iridium: 
Fondu par une batterie 

électrique. . . • 

Rhodium. • . 
Platine très-pur. 

laminé .• 
Rhutenium .. 
Pelopium. 
Niobium. • 
Ummenium .. 
Rubidium. 
Cresium. . . •.• 
Threllium, densité égale 

à celle du plomb. .• 

» 
» 

11.445 
9.822 
9.9 

18.68 
15.683 
10.6i 
19.50 
32,669 
8.6 
» 

• 
• 
D 

• 

Ill. 
Id. 

Dcvillec,tCaron 
Debray. 

Vohler. 
Pelouse et 
Fremy. 

(Cahours). 

Dessanis. 
Io.I. 

Densités de quelques composés binaire, · 
solides. 

Glace: Eau solide à 0•.20 0.923 Brunner. 
. . . . à 0•. 0.910 Id. 

Acide silicique : Quartz 
hyalin. 2.653 

Agate. 2.615 
{)paie. . . . 2. 250 
Acide borique hydraté 

en paillettes. . . . 1.480 
Chaux. . . . . 3.15 
Chlorure de calcium. 2.23 

Boullay. 
Id. 

Fluorure de r.alcium 
(Spath lluor,tluor·ine). . 5.20 

Chlorure de i.Jaryum. . 3.90 
de potassium. 1.836 

Iodure de . . 3.000 

Id. 

Chlorura de sodium (sei 
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Saphir, topaze orientale. :~.99 à 4 
Emerie. . 3.90 à 3.66 

Protoxide d'antimoine. 5.778 
Sulfure d'antimoine (sti
. bine). • . . . • . ... 

Oxyde d'argent. 
Sulfure d'argent (ar

gyrose). . . • • 
Chlorure d'argent fondu 

(korargyne). • . . 
Iodure. . . . . ·• 
Broxyde de mercure. . 
Protochlorure de mer-

cure ( ca~omel). • . 
· Bichlor111·e de mercure,. 

(sublimé corrosif). . 
Biiodure de mercure .. 
Protoiodure de mer·cure 
Bisulfure de mercure 

(cinabre). . . 
Oxyde de bismuth • 
Sulfure de - . . 

- molybdéne 
(moiybdenite). • • 

Acide tungstique. • . 
Protoxyde de cuivre 

(zigulline). . . • 
Bioxyde de cuivre. . · 
Protosulfure de cuivre 

(chaikosine). . . . 
Bioxyde d'étain (cassi-

terite) . . . . • 
Protosulfure d'étain. . 
Bisulfure d'étain: 
Protoxyde de . plomb 

fondu (massicot, li-
thrage. . . 

Bioxyde de plomb. 
Iodure de plomb. 
Séléniure de plomb. 
Suirure de plomb (ga-

lène). . . . . • 
Oxyde de zinc (blanc de · 

zinc,pompholix,lonie. 
Sulfure de zoinc(bleu de) 
Sesquioxyde de fer anhy

dre (oligiste). • . 
Sesquiqxyde fer hydraté · 

limonite. . . . 
Oxyde magnétique(pier

re d'aimant) FE•04 .. 
Pyrite magnétique FE• 

s• . . . . . • 
Bioxyde de manganêse 

(pyrolusite). . . • 
Sesquioxyde de mon

gnon (acerdèse). . 
Oxyde rouge de mon-

gnon. . .- . . . 
Protosulrurc manganèse 
Bioxyde de titan8(rutile) 
Anhydride sult'uriq uesO• 
Acide arsenique. . 
Oxyde de cadmium. 
Chlorure ge plomb. • 
Bromure de potassium. 

-;- de plomb. 
d'argent .. 

4.33~ 
4.62 

·7.25u 

7.200 

5:51.8 
5 614 

H.OOO 

7.140 

5.1.20 
6.320 
7.750 

8.124 
8.968 
6.5~0 

4.600 
. 6.00 

5.3 
6.13 

6.70 
5.267 
4.415 

9.50 
9.20 
6.10 
7.61) 

7.58 

5.60 
4.i6 

5.225 

3.922 

5.400 

4.620 

4.48 

4.810 

4.722 
3.950 
4.250 
1.97 

3.734 
·6.950 
3.900 
1.620 
5.i91, 
5.128 

Boullay. 

Beudan& 

Boullay .. 
Id. 
Id. 

Id. 

Id. 
ld, 
Id. 

Id. 
Id. 

d-

Id. 
Id. 

Id. 
Id. 
Id. 

Id. 

I<t. 

Id. 

Boulay • 

Id. 

! Id. 

Id. 

Id. 

.Id. 

fi. Rose. 

Knrstert. 
IL nose. 

u. 
I..t. 
1<1 
lcJ. gemme). . • . . 2.557 

- - (marin) 2.207 
Mohs. 
Grassi. · Sesquichlorure de car-

- d'ammoniun (sel 
d'ammoniac. • . 1.5 2 

Alùmine 011 corindon : 

bone. . . . • 
Chlorure tic cyanogêne 

de serullos. . 

2. 

t,32 

fûti 
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Dcnsüés de composés métalliques solides. 

Acie1·: 
- Joux. 7.833 

Fc:gé: . 7.8~0 
Trempé. . o- 7.816 
Wootz. .' ~ 7.665 
Fondu éti1'é.. 7.717 

- recuit. 7.719 
fonte grise.. . 6.79 il ï.053 

- blanche .. 7.~ à7.84 
Bronze pour statues. . 8.95 
SouduJ·c des plombiers. 9.55 
Toutenag~e chenois. . 8.~8 
Or des monnaies. . . 18.2 
Argent. . . . . . 10.121 
U"onzc des canons. 8.4H à 9.235 

antique. . 9.200 
de Tomtain. 8.813 
trempé. . 8.686 

Laiton. . 8.427 
Tombac. . . 8.655 
Maillechoi't. . . . . 8.615 
Alliage fusible de Da reet. 9.795 

Brisson. 
Id. 
Jù. ;.; . t 
lù. :--:. 

Wertheim. · 
Id. 

Baumgartncr. 
Clarke. 
Wertheim. 

lù. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 

Fe1• météorique natif, avec nickel. 

De Caiae (Var) 
De Sernartu . 
Du Cap .. 
Du Pérou. . 
D'Alabama. ·. . . 
De Bla,;k • Mvuntain. 

7.61. 
8.79 
7.5H 
'7.255 
7.265 
7.261 

Rumler. 
Wehrle. 
Baumgartner. 

Id. 
Shepard. 

id. 

Densùés des sel.; te1·naircs solides. 

Carbonate de magnésie 
(giobertite). . . . 2.880 
- doubledechaux 

etdemar,nés.(dolomie) 2.80 
- de rer (fer spa-

thique, siderose). .. 3.85 
de manganèse. 3.55 
de zinc. . ~.50 
de baryte. . . 4.30 
de strontiane. 3.65 
de plomb nat.6.071 à6.558 Thenarll. 
artific. (céruse, 

blanc de plomb).. . 6.73 
Sulfate de baryte (spath 

pesant, barytine). . 4.70 
- lle strontiane (ce-
le5tine. . . 3.05 
- de plomb. 6.30 
- d'argent.. . . 5.31 Karsten. 
Sulfate de chaux : 
nhydJ•Jte, karsten ile. • 2.90 

·,ypse (bihydrate) sele-
nite. . . . 2.33 

Sulfate ùe potasse. . 2.~0 
- 'iflsout.l'),anhyùre 
(sel de GlnuLer).. 2.63 

Chrom1te de potasse. . 2.70 
lie plomb no. •u-

re! (crocoise). . . 6.60 
Azota'" .:!~ notasse (sü:-

pN. nitr<?, . • 1.93 
- de b'l."y~e.-•. • 3.1~' 

de Sti'OIItiane. 2.890 

1\ar:,Wn. 
Koop!'•). 

Karsten. 
loi. 

do ploml.J. . 4,1,00 
1\Iolybdate lie plomb 6.700 
Timyslnto - - 8.000 

- do chaux. 6.000 

l.t. 
Gmcltn. 

l>l 
Karsten. 
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Aluminate de zinc (spi-
nell~:: zincifère). 4.70 

Borate ùe magnésie 
(boracite). . . . . 2.5 

Silicate de glu cine (phe-
nakite). . . . . 2.969 Nordr.mk o! 

Titanate de fer (cri.:h-
tonite). . . . 4.727 Marigll:lc; 

Apatite, phosphate de 
chaux. . ;,.25 

Densité des vins de la Gi,.on,le 

Rouges 18\0. 
Chateau-Lafitte .. 

margaux. 
Latour .. 

Haut Brion .. 
Léoville .. 
t.Jruau Laroze 
St-Estèphe . 
lJlancs 1840 : . 
Sauierne. 
Barsac. 
Podensac. 
Preignac. . 
Carbonnieux. 
Langoiran. 
Sauterne. 

r·t'ns 

Clos Vougeot. 

La Romanée. 
Chambertin .. 

La Tâct.o. 

Nuit~. S'Georges. 
Aloxe. f:orton. 

de 

Beaune. La Mous~e. 
- Les lirèves .. 

Volnay, Caillerct. 
- Hougeots. 
- en Chevret. 
- en chompons. 

Beaune. 
l'omarù .. 
Vin de Champagne. 

do lkrgcrac 
del'llcrmitnge 
de 8'-Gcorges. 
de Langlade. 

Vins du 

Perpignan. 
Baixas. 
Salses. 
Rivesaltes. 
Collioure. 
Banyuls-s.-mer . 
Prades. 
Villefranche .. 
Narbonne. 

Vù1s 

Wnrtzbourg riess· 
ling. 

0.9!16 
0.996 
0.995 
0.99~ 
0.996 
0.997 
0 998 

Fr.ur6. 
hl. 
lù. 
lU. 
]d 
Id. 
Id. 

Id. 
Id. 
li.!. 
lù. 
Id. 
lù. 

0.993 
0.995 
0.!197 
0.996 
0.90\ 
0.998 
0.9937 Blaanderen. 

Bourgogne. 

1825 0.925 Del arue. 
1811 0.9ô3 Id. 
1812 0.952 Id. 
1833 0.031 ltl. 
18% O!l20 lt1. 
1839 0.940 Iù. 
183!~ O.Oï1 Iù. 
1812 0.930 Id. 
18'•2 0.951 hl. 
1812 0.977 Id. 
18\2 0935 !tl. 
1812 0.9~0 ILl. 
1&'~2 0.991 Id. 
18!12 0.952 Id. 
1812 0.960 Id. 
18'12 0.92.'} IJ. 

0.903!) Blaandcren 
0.9930 IJ. 
1.0200 )ol. 
i.0938 Id. 
0.9950 Id. 
0.9951, loi. 
0.9926 IJ. 

Roussillon. 

18.17 0.093 noms. 
1837 0.996 Id. 
1837 0.994 1•1. 
1837 0.998 loi, 
1838 0.999 J.I. 
1838 o s~o j,i_ 

183i ).993 lol. 
ts:,-, 0.992 1~. 
1837 0.993 .. ~ 

du Rhin. 

183'1 0.9910 Schuocn. 
t81ô t .lÂ18.'3 j,l, 
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Wllrtzbourg tromi
L•.er. = Ïép~ge~ m"êlé; 

Forst.. • . 

Deideshei~.: 

RUdesheim: : 

DUrckheim .• 

Oppeinheim : 
Steinberg. . 
Joannisberg .• 
Hoheinhem .. 
Jllarkobrum .. 
Steinberg. 

DEN 

1835 
18i6 
1818 
18'l6 

'" 183!, 
1852 
18i6 
1853 
18'l6 
iSiS 
18'l9 
1852 
1858 
1816 
18!,2 

récent 

0.9762 Schubert. 
0.9951 Id. 
0.9933 Id. 
0.9879 Id. 
0.9953 Diezz. 
0.9!:161 Id. 
0.9953 Id. 
0 9998 Id. 
0.9957 ld. 
0.9963 Id. 
0.9956 Id. 
0.9960 Id. 
0.9951 Id. 
0.9955 Id. 
0.9917 Id. 
0.9959 Freicirius. 
1.0012 Id. 
1.0070 Id. 
1.0323 Id. 

llalaga. 
!II 'Id ère. 

Vins étrangers ·du Midt. 

1,070 à 0.1037 
0.9991 
0.9931 

Ténériffe .• . . . 0.99i5 

Lacryma-Christi. 
Porto .. 

. 0.9985 à 0.9908 
0.9600 

• . . 0.9970 

Benicarlo. 
Tavella. 

Hebran. 

Liban. 

Syrie .. 
Chypre. 

Rhodes. 

Corfou. 
Samos. 

Smyrne. 

Vins 

0.9999 à 0.9926 
0.99!,7 
0.99!,9 

d'Orie11,t. 

1.0083 
1.0086 
1.0121 
1.0892 
1.0880 
1.0051 
1.0220 
1.02M 
0.9920 
0.9909 
0.9930 
1.0205 
1.0226 
1.0162 

Hitschok. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 

Densités du mout (vin douw). 

Touraine. , . . 
lili di de la France 18.22 
Stuttgard.. • . 
ftlur6ach,i809 • 

1811 • 
Bot$ du Necker 
Heidelberg • • 

max. 
1.082 
1128 
1.099 
1.051. 
1.084 
1.090 
1.091 

rn ln. 
1.063 
U03 
i.066 
i.0"'7 
1.074 
1.050 
1.039 

Demite"s des co-rps tiq'!Çides f«uW temp~ra
turos ordinaire8. 

Eau dis@ée à ~· 
oe 

10° 
15° 

~de mer .• 
Cbtoro liquéfié • 
llrim<:. • . 

F.r.ONOMIE. 

1 • 

1. 080000 D<!f;p rerz. 
0.999873 Id. 
0.9@9731 Id. 
Q.999i25 Id. 
{..0268 
{.33 
2.900 
3.13718 Jamin. 

DE.:\' 

Mercure 

Acide sulfureux liqué né 
- sulfurique à 670 B 

· (huile de vitriol). 
le plus con centré pos-

sible, SLV, HO. . 
hyposulfurique . . 
monosulfure. . . 
azotique fuma nt 

AZO•,HO ... 
quadrihydraté AZO• 

4 HO ...• 
du commerce (eau 

for te) . . . • 
hy poazotique. . . 
selenique monohy-

draté . . . . 
perchlorique CfOA TQ 
sulhfydrique liquéfié 
chlorhydriquP-le plus 
concentré HCI• ,HO. 

HC!,12HO . 
HCI,16HO . . . 
fluorhydrique liquide 

le plus concentré. 
HFI,4HO. . . . 
cyanhydrique· ( prus· 

sique) (à 180). . 
Chlorure dt} silicium . . 

de bore liquéfié à 
no. . . . 

Chlo•·hydrate de sesqu i
chlorure de silicium, 
SI•CP,2HCI • . 

Bromure de bore . 
Bromhydrate de sesqui

bromure de silicium, 
SI•BR3,2Hbr . . . 

Bioxydre d'hydrogène (eau 
oxygénée) . . . . 

Bis ulfure de carbone ou 
acide sulfocarbonique . 

B isu lfure d'hydrogène. • 
Pro tochlorure de soufre • 
Bichlorure 
Protochlerura de p hos-

phore . . . . . 
Bichlorure d'étain (liqueur 

fumante de Libavius) . 
Perohlorure de ca rb me • 
ProtochloFure decarbone. 

- formique . 
Acide acétique monohy

draté . . . . 
C4H30 3, HO . . 
au maximum de 

densité C4H',0' 
3HO. . • 

monochloracétique 
solide C'H3Cl03, 

HO ..... 
trichloracétique (so

lide C•CL'O",HO.) 

13.5!178 
13.5!1"93 
13.5857 
t.491 

1.843 

i.SM 
i.3i7 
1212 

. 1.52 

1.431 

1.217 
1.451 

i.6 
1.65 
0.91 

1.21 
i.H 
U.O 

1.06 
1.15 

0.697 
i.52 

1.35 

1.65 
2.69 

2.5 

t.452 

1.29312 
1.i69 
1.628 
1.625 

1. 61616 

2.26712 
1.6 
1.619 
1.235 

un 
1.0630 

1.0791 

1,395 

1.6'17 
an hydréacétique OS , 

H•o• . . . 1.073 
butyrique . . 0.98165 
valeriqHe (à 16•i. 0.937 
cap.ro1 que (à i50) 0.931 
Caprylique (a 20<) 9.990 
oléique . . . 0.893 

Glycérine (à 150) • • • i.280 
Moiioehlorhyùt•ino . • • i.St 

1 filS 

Jamln. 

Bille\. 

Marignac. 

Langlois. 

Wohler. 

Bi neau. 
Id. 
Id. 

Id. 

Wohler ct 
Bulf. 

Thénard. 

Id. 

Jamin. 

Id. 

Malagutti. 

Ca hours. 
l\lollet·at. 

Id. 

Cahours. 

Id. 
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Dichlorhydt·ine 1.37 Berthelot. Esprit de boi~ ou nlcool . \) "lVl:S 
Monoacétine. . 1.20 lù. méthylique à 20• . . O.!i2074. 
IJiacétine (a 16°) 1.184 Id. Ether méthylique mono-
Triacétine (à 80J . 1.17'• ·Id. chlore. . . . 1.315 
Monobutyrine (à 170) 1.088 Id. - biehlore 1.606 
Dibutyrine (à 170) . 1.082 !fi. - trichlore . i.594, 
·Tributyrîne (a 8•) 1.056 lù. Méthychloridrique 
Monovalérine uoo Id. monochloré à 1so 1.34.-i 
llivalérine (à 16•) . 1.059 Id. - bichlore 
Huile d'olive (à 12°). 0.91!:'2 De Saussure (chloroforme) t.49t 

de lin (à 120). 0.9192 - trichlore . V99 
ùe ben . . 0.912 1\létilylsulhùrique . 0.84.') 
d'amandes ~à 18°) 0.920 !léthylbromhydriq. 1.66~ 
de navette à 15°) 0.9167 - iodhryque . 2.237 
de colza (à 15o). 0.9952 - - azottque • i.i82 
de moutarde (à 150) 0.9142 - - sulfurique . 1.324 
de sésame • . . 0.9235 - borique 13o 
de noisette (à i50) 0.0242 03,3C•H30 0.955 
de faine. . . 0.9225 - acétiqoo 9.919 
d'arachide (à 15°) . 0.9170 - valérique à 
de madia S:ltiva à2B'o 0.935 15° 0.887 
de lin (à 12•). . 0.9395 De Saussure - caproique à 
d'œillette (à 15°). 8.92~9 18° . . 0.81777 
de (In ix (à 12°). 0.9283 Itt. ~ capryliqueà 

~uile de ricin (à 12'>). . 0.9575 Id, 15" 0.382 F$linlf 
.-.l®de lactique concentré. 1.22 Id . - benzoïque à 
Alcool absolu à 0•; 0.81309 De Gouve- 17• uo 

0.81060 nain. - salicylique à 
à t()o 0.80212 Id. lOO • i.~ a 12•.5. 0.80000 Id. - cinnamique 1. 
à 15•. 0.97180 Id. Alcool propylique. . » 

Alc.ool Je plus concentré - butylique à 18°. • 0.803 
du commerce il 12•,5 ct - Amylique ou valé-
à 37• Cartier. 0.880 Id. rique, hui!e de 

Chloral 1.502 pommes deterre. 6.82705 J. Pie~. 
l.lromal .... 3.34 Ether amylcyandrique 11. 
Chlo1·oforme {à 18•} i..lt9 20•. 0.8661 
Bromoforme 2.i0 Bisulfure amylique à 18°. 0.918 O. Henry !ik. 
Ether à O•. 0.73574 Ether amylsulfocyanhydri-

à 12o. 0.7237 que à 20° . . . • 0 905 
à 2'l•. 0.7115 Alcool caprylique (à 19°). 0.8823 Bussy. 
Chlorydrlquë àS• 0.874 ThéJUI'I~l Ether benzocyanhydrJ· 

- à o• O.Q21 que, benzonitrile {à 15°) 1.tl.Q73 
Bromhydrique . 1.473 .Aldéhyde vinique. . . 080551 
Iodhydl'ique 1.975 - butrique à 22•. 0.821 
Cyanhydrique .. . 0.871 ..,... val rique. . • 0.820 
Sulfhydrique à 20•. 0.825 - œnantylique (à 

0.82'7'1 sulru,.é. 1environ f70) . . 
Azoteux à 15• . 0.9ta ru\ique à 180 0.837 
Azotique à 17•. 1.112 ·benzoïque . 1.043 
Sulfurique . . . i.i06 anisique. . . 1.09 
Sulfureux des chi- sülyalique à 13o U?-3 l'trie. 

mi&tes. i.ia> Wetheril. Furfurol ou aldehyde mu-
Borique Bo03,3C' cique à 15o. . . . U6l:! Cahours. 

H•o .... 0.8~ Acide valérianique (à 16~). 0.937 l)wnas EJt Sl.aP 
Ethers si!iciques Si 0 33C• A':étonr i. 18° 0.7921 

H'O .. 0.933 Ebelmen. Butyrone . . . • • 0.83 
2 Si Q3 .;3C'J OEnanthylone (à 30°, point 

H'O 1.079 Id. de fu,.<;ion). . 0.8~ 
Ether caroonique. . • 0.965 Cbwrl1l'e d'éthylèn~ (li-, 

- Chlorocarbonique . f.133 queur des Ho!-
Sulfd-carbonique . 1.032 landais). 1 380 Regnault.. 
Cyanique • . . 0.888 monochlore. 1..422 Id. 
Formique (à i@O). 0.915 bicbiGre. 1.576 Id. 
Acétique. . . . 0.906 J. Pierre. triéhlore,. i.663 Id. 
Butyrique . 0.90193 Id. Hydr(lf)'ène bicarboné, bi-
BeuziJtque (à iQO). 1.054 chforé. . . . . . i.250 
Oxalique, . 1.093 Thénartl. BromuPe de mylène à 21 o 2.161! 
S:o,~ciniquB . 1.036' Créozote à 200. . . • 1.037 
Œnanthique. 0.862 Benzine à 150 . 0.85 
Lllm:liiiQUC. i.26 - ' trichlorée. Uv•' id. 
Capr01que (à 18~. 0.822 Benzoêne ou onizêne. ().817 Dev1U~ 
Caprvlique (à i<> • 0.8738 Nitrobenzine (à 15°). . L209 - ClUilphoriq4e(à1 O) 1.029 Huile-de pétrole nat!lr_çUe. 0:~ 



t62l DEN. 

Naptbc (pétrole distillé) . 
l'etrolènc de Becbelbronn 

(à 21°). . . . . 
Essence de térében.tbine . 
Colaphesie . . . . 
~Ionochlorydrate de\ ·~ré-

bène (à 21~). . . 
Essence citron à 220. 

de sabine. . 
de genièvre. 
de bergamotte 

(partie la plus 
volatile). • • 

d'orange. 
de cubèbe 
de copabu 
d'élémi 
de caoutchouc 
de girolle (par

tie neutre) . 
de poivre noir • 
de thym (partie 

liquide). • 
de retinole . . 

Essen;;e d'amandes amè• 
res (hydrure de ben
zoile) . . . . . 

Chlorobenzol (à. 16°). . 
Cumine. 
Esssence de cumin 
Cymène (à 14°). . . . 
Chlorure decuminyleà 15o 
Essc11ce de cannelle. 
Chlorure de annamyle à 

160 . 
d'anisy le à 15° 

Cinnamène, styrol à 150. 
Acide Eugénique (essence 

acide du girolle) • • 
Guulthérylène. . . • 
Hydrade de phényle ou 

phénol à 18°. 
· Gaiacène ou tolène à 10•. 

Hydrure de gaiacyle à 220 
Benzoine 
Essence de moutarde à 20° 
Menthéme 
Cédrène à il1°. 
Essence de rue à 18°. 

d'absinthe à 24•. 
de sassafras à 10° 
de cajeput à 25•. 
de romarin . . 
de rose a 15°. 

AllJle à H•. 
Antymoniure d'éthyleà160 
Ar~éniurc d'éthyle (arsen-

thiethyle). . . 
Oxyde de cacodyle. 
Nicotine. • . 
·Conicine. 
Anilyne, Kyonol 
Cu mill me 
Ethyalamine (à 8•) 
Amylamine (à 18°). 
-Quinolinc, leukolé. 
P1coliné à 10°. • 
S\lclaiteuxdu caoutchouc. 
lilycol . . 
Prupyl glycol 
Butylglycol . . • 
Amylglycol. . • 
-Glycol diacétique • 

0.8'17 

0.89 
0.8697 
0.940 

0.90\ 
0.1!47 
0.915 
9.849 

0.850 
0.835 
0.929 
0.878 
1.85 

. 0.8423 

0.92 
O.S6 

·0.87 
0.9 

1.0433 
1.245 
0.953 
0.969 
0.861 
i 070 
1.010 

1.207 
1.261 
0.928 

1.079 
4.92 

1.065 
0.858 
1.119 
0.87 
1.015 
0.85 
0.98'1 
0.837 
0.973 
1.09 
0.9274 
0.9118 
0.833 
0.684 
1.324 

i.i51 
1.46 
1.024 
0.89 
1.028 
0.953 
0.696 
('.750 
1.081 
0.955 
i.Ol17 
i.t25 
1.0;)1 
1.018 
0.987 
i.i2.:! 

Id. 

Id. 

Hunly. 

Cab ours. 

Bobeur. 

Wertheim. 

Lundolt. 

Cahours. 
Bunsen. 

Anderson. 

Wurtz. 
Id 
Id. 
hl. 
hl. 
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Densités des verres, 

Verre à vitre • • 
à glaces. 
commun à base de 

soude. 
fin 
commun base de 

potasse 
fin . • 

- opalin 
Cristal . . 
Crown crdinaire . 

- de M. Feil. 
- de Clichy 

Flint de Gui nant 
- lourd 
- de Faraday. 

Verre soluble . 
Verre deSaint-Go~in. 

2.527 
2.4ti3 Wertht-im. 

2.451 Id. 
2.436 ld. 

2.454 Id. 
2.45-i . Id. 
2.525 Id. 
3.330 Id. 
2.447 Id. 
2.629 Id. 
2.657 Id. 
3.589 Id . 
4.056 Id. 
4.358 Id. 
5.431 
1.250 Desains. 
2.488 Id. 

Dent (Aféd.). La mâchoire humaine 
se compose pe 32 dents : 16 à la mâ
choire supérieure et iô à la mâchoire 
inférieure. Chaque côté de la mâchoire 
se divise en parties égales composées 
cl1acune de deux inr.isives, une canine, 
deux fausses molaires et trois molaires. 

Chaque dent se compose d'une cou
ronne, d'une raciné e'., 1'un collet qui 
unit la couronne à la r~cine. On ap
pelle couronne toute la partie de la 
dent qui se trouve en dehors des gen
cives; cette partie est recouverte d'une 
couche d'émail. La racine est fixée 
dans une cavité de l'os maxillaire ap
pelée alvéole; elle est recouverte d'une 
couche de cément. Au-dessous ile l'émail 

· se trouve l'ivoire, matière très-dure 
qui enveloppe la pulpe dentaire. 

ERUPTION DES DENTS. Voy. Denti-· 
tion. 

VICES DE CONFORMATION DES DENTS. 
Il arrive quelquefois que les .. dents 
manquent en partie ou en totalité. 
D'autres fois, plusieurs dents sont 
réunies et comme soudées ensemble 
de façon à n'en paraître former qu'une 
seule; ou bien, le~:: racines sont ban·ées, 
::'est-à-dire recourbées en ·crochets et 
fixées profondément dans l'alvéole, ce 
qui rend très-pénibls l'opération «a 
l'arrachement. Il arrive encore que les 
dents sont implantées dahl. une.direc
tion vicieuse, ou trop écartées les unes 
des autres ou, au contraire, trop res
serrées. On peut toujours prévenir ces 
dernières défectuosités en ayant. re
cours à l'art du. dentiste lors rle hi se
conde dentitiOJl .. Les ~axillair,~s cè·d~n.t 



alors facilewcnl ::ux. t!lL•rl,.; hahilcment 
dirigés. On remet les de11l:; à la plat:cl 
voulue en agissant sur· elles au moyen 
de plaque,; de platine qui prennent leur 
point d'appui sur· le::i dents voisine::;; 
ou bien au moyen de fil:; métalliques, 
ile lames ùe caoutchouc ou de petites 
fiches de buis poreux que l'on place 
dans les intervalles des dents. 

-(Maladies des). «.I. CARIE. La carie 
est l'altération la· plus· commune des 
dents. Elle affecte de preférence les 
molaires et successiv.errient ou simul
tanément les dents t:orrespondantes de 
charme mâchoire. La ·nature et les 
causes en sont encore peu connues ; 
cependant l'u:::age. des boissons très~ 
chaudes, la transition subite du froid 
au chaud, le contad de corps acide:::, 
les violences quelconques, une consti
tution débile ou scrofuleuse, la dévelop
pent le plus ordinairement . 

.. On en distingue deux· variétés : la 
carie molle ou pourrissante, qui détruit 
l'os de dedans en dehors, et fait des 
progrès assez rapides en s'accompa
gnant de douleur; l'autre, la carie sèche 
ou stationnaire, qui va de dehors en 
dedans, et qui, après avoir envahi une 
certaine portion de la couronne, s'arrête 
d'elle-même, présente une surface 
noire ou jaune, d'une grande dureté, 
et ne s'accompagne pas de douleur. 

« Le traitement de la carie dentaire 
est ordinairement peu efficace, si l'on 
ne recourt à l'extraction de la dent. En 
attendant, on calme la douleur en in-. 
troduisant dans la cavité une boulette 
de coton imbibée de laudanum ou d'ex
trait d'opium, ou d'esst:nce de girofle, 
de créosote, et notamment d'huile de 
térébenthine; mais ces moyens ne cal
ment que moment&nément. 

« IL MAL DE DENT ou Odontalgie. On 
distingue : 1 o l'odontalgie rhumatismale, 
qui attaque les dents saines et les dents 
cariées, san~ rougeur ni gonflement, 
..... "-e lie aux. variations atmosphériques; 
., .. la rencontre particulièrement dans 
les temps humides. On la combat par 
les sudoriftques, les frictions sèches, 
les vêtements ùe laine et les précau
tions hygiéniques; 2° l'odontalgie san• 
guine ou inflammatoire, qui tient sou
vent à la suppression d'une hémor
rhagie habituelle: ici les gencives sont 
rouges, gont!Pes et sensibles, il y a 
.même :)Ouv~ut flua:iM à lajoue. On pres-

·DF.N 

crit qnelqnes suug:,ut.:s à la mâchoire, 
des cataplasmes emollients, des dériva
tifs intestinaux et des calmants; 3° l'o
dontalyie nerveuse ou névralgie dentaire, 
qui existe souvent sans autre phé
nomène qu'une douleur lancinante, 
déchirante, revenant par accès pério
dique.>. Si la dent esf saine, employer 
les calmants, notamment la belladone, 
les oplacés et le valérianate de qui
nine, quand la douleur est intermit
ten~<:l: si la dent est càriée, se résigner 
à la titire extraire. » Dr DuPASQUIER. 

« Dans bien des cas:. la douleur cesse 

DBNSI.ÈTBBS 
. t. Densiml!tre 4 volume variable. - l!. DensimM!'It 

de Rousseau.- 3. Méthode du ft.aoon. · 

brusquement devant la cautérisation 
au fer rouge de la partie malade. Cette 
cautérisation doit être énergique, pro
fonde, la douleur qu'elle occasionne 
est vive, mais de courte durée . 

« Un moyen nous a quelquefois 
réussi pour calmer des névralgies den
taires. n consiste à faire un cataplasme 
compo:;é de feuilles de datura stramo
nium mélangées avec 300 gr. de farine 
de lin •1ue l'on maintient appliqué sur 
la joue pendant quatre heures, en 
ayant :;oin de recouvrir le cataplasme 
d'ouate et de taffetas gommé ... 

Dr FILLEAU. 
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c LQrsque le mal de dents est rlil à 
la carie, dit M. D. Leprineé, on intro
duit dans la dent malade une boulette 
de coton cardé et imbibé, soit d'alcool 
camphré, soit d'éther saturé de cam
phre, ou un petit morceau de catnpbre. 
On pourrait encore faire usage de l'une 
des préparations suivantes : 

16 Mêlez exactement : esprit-de-vin 
rectifié, 6 gr.; créosoto, 6 gr.; teinture 
de cochenille, 2 gr. ; huile de menihe, 

·trois ou quatre gouttes; imbibez du 
mélange une boulette de coton cardé 
et nlacez-la sur la dent malade; 

~o Mêlez : opium pur, 50 centigr.; 
·camphre, 50 centigr.; huile d'œillets, 
· 4 gr.; huile de cajéput, 4 gr.; esprit-de
. vin rectifié, quantité suffisante : em-
ployez la liqueur de la même manière 
que la précédente; 

3° Mélangez dans un fia con de verre : 
teinture concentrée de pyrèthre, 4 gr.; 
~einture d'opium, 1 gr., et appliquez 

DEN tG~6 

dent cariAP., son collet et l'intervalle 
qui la sépare des dents voisines. 

Lorsque la douleur est violente, on 
peut essayer de ce remède héroïque :' 
on prend une cuillerée à café l.d poudre 
de chasse et on la renferme dans un 
morceau de mousseline fine, mais ré
sistante, de manière à en former un 
nouet; on place ce nouet ·dans la 
bouche et on le . mâche lentement, en 
rejetant à l'extérieur la ·salive 1ui 
vient en ·surabondance dans la bouche; 
au bout de quelques minutes, le mal 
s'affaiblit, et, si l'on a le courage de 
continuer, il ne tarde pas à disparaître. 

Mais tous ces remèdes, plus ou moins 
efllcaces, alors même qu'ils réussissent, 
ne détruisent pas la carie qui, au con
traire, s'étend et, de la dent qu'elle 
affectait, passe trop souvent :mx dents 
voisines. Le remède le plus efficace, et 
dans tous les cas le plus sûr, est d'at
racher la dent malarle. Si l'on ne se 

''" ''' 'i' ~~ 3 ~ 
DBNTli 

t. lnclaives.- 2, Canine. - 3. Fausses molaires.- 4. Molaires. 

avec un morceau de cot\ln sur la dent 
malade; . 

J 4° Coupez, incisez et faites macérer 
pendant quinze jours, dans 80 gr. alcool 
à 33 degrés : feuilles .et !leurs d'inula 
bifrons, 10 gr. ; fleurs <le cresson de 
Para, 40 gram.; racine de pyrèthre, 
10 gr.; exprimez et filtrez : on en im
bibe un morceau de coton qu'on intro
duit dans la dent cariée, ou bien on en 
~ou te quelques gouttes à un verre d'eau 
.:4 l'on se gargarise ; 

5° Mélangez: alcool camphré, 8 gr.; 
baume du ·commandeur, 50 centigr.; 
teinture d'opium, trente gouttes; huile 
essentielle de menthe, 1\) gr. : on em
ploie cette composition de la même 
manière que la précédente; 

6° E:nfin, prenez : alun en poudre et 
gomme arabique, de chacun 10 gr.; 
éther acétique, 2 gr.; albumine, quan
tité suffisante pour faire une pâte : on 
endqit avec cette pâtG la cavité de la 

décide pas à cette extraction~ il faut 
détruire la partie cariée, soit avec une 
lime, soit avec la cautérisation et, en
suite, obstrqer la dent avec du soufre 
mou ou avec une composition de gutta
percha. Le soufre mou se prépare de la 
manière suivante : on prend un petit 
tube. de verre fermé à l'une de ses 
extrémités ; on y met quelques frag
ments de soufre ordinaire ou un peu de 
fleur de soufre ; on chauffe avec une 
lampe à alcool à une température su
périeure à 200 degrés, et l'on précipite 
dans l'eau, où l'on obtient une masse 
spongieuse, brune, molle, élastique, 
qu'on introduit par petites boules, en 
les tassant, dans la dent cariée. On re
connait que le .. soufre est arrivé à la 
température de 200 degrés, lorsque, 
après être devenu visqueux, il reprend 
sa fluidité première. La gutta-percha 
se prépare en pétrissant 4 gr. de cette 
substance, ramollie dans l'eau chaude, 
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/c un mélange de 2 gr. de poudre de 
_ thou, de 2 gr. d'acide tannique et 
d'une goutte d'huile essentielle de gi
rofle ou de roses. Pour s'en servir, il 
suffit de ramollir une petite portion de 
ce mélange:# au-dessus de la flamme 
d'une lampe à l'esprit-de-vin et de l'in
troduire, encore chaude, dans la cavité 
de la dent, où il faut la tasser conve
nablement. La masse durcit, et même 
après plusieurs mois n'offre aucune 
trace de décomposition. On pourrait 
remplir encore la cav~té, soit avec du 
plomb laminé, de l'or .en feuilles, du 
métal fnsible de Darcet; mais le den
tiste seul peut faire ces applications ». 

PROTHÈSE DENTAIRE. « La prothèse 
dentaire est cette partie de l'art den
taire qui a pour but de remplacer les par
ties absentes. on a fait un grand progrès 
dans· cette voie pendant les dernières 
années, progrès dont on doit constater 
les heureux résultats tant au point de 
vue de l'ornementation physique que 
de la conservation dela santé générale. 
En effet, lorsque les dents manquent, 
la mastication ne se fait pas et, par 
suite, la digestion est incomplète. Les 
aliments arrivent dans l'estomac insuf
fisamment divisés, non imprégnés de 
salive ; les matières féculentes ne sont 
pas digérées ; de là les dyspepsies, les 
gastrites et quelquefois les. maladies 
les plus graves de l'estomac. L'appli
cation d'un râtelier guérit quelquefois 
des affections qui avaient résisté aux 
traitements les plus variés, les plus 
consciencieux, et aux voyages les plus 
éloignés dans les stations thermales. 

« Nous nous bornerons ici à ajouter 
un conseil, c'est que les pièces artifi
cielles pour être utiles et remplacer les 
dents dans leur rôle physiologique, 
doivent être confiées à un ouvrier ha-
bile. » . Dr FIL!..EA.U. 

HYGIÈNE DENTAIRE. Le rôle que 
jouent les dents dans notre existence 
est tel que l'on ne saurait trop veiller 
à leur conservation. Sans elles, il 
n'existe ni vraie -beauté ni :Ponne diges
tion, et cependant, les soins hygiéni· 
ques qu'ell_es réclament sont le plus 
Muvent négligés. Que de choses on 

. aurait à dire sur ce sujet, sur la pa-
resse de l'homme, sur sa propreté ap
parente et sur sa malpropreté rl>o\Je, 
sur son ignorance, sur son insouciance ! 
et même sur ses préjugés. L'hygiène , 
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dentaire réclamant des soir.s quotidiens 
et même constants, n'est pas à la por:
tée de toutes les intelligenl}es. 

Ch. SA.RA.ZIN. 
« Le premier inconvénient qui s'of

fre lorsque les dents ne sont pas soi- · 
gnées, c'est l'accumulation de tartre qui 
comble leurs interstices, encroûte la 
base de la couronne et décolle parfois 
les gencives. Ce tartre se colore en 
brun et en noir sous l'influence de la 
fumée de tabac, et un cryptogame qu'ii 
renferme lui donne quelquefois une 
teinte verte. Le tartre est formé par les 
sels calcaires contenus dans la ::~alive; 
son action est pernicieuse, surtout sur 
les gencives qui se décollent, s'enflam
ment et se couvrent d'ulcérations sai
gnantes. 

« La carie est la cause principale de 
la destruction des dents; lorsque l'émail 
a éclaté, la. dent est exposée sans dé
fense aux agents destructeurs qui pro
duisent la carie. Aussi, faut-il éviter 
avec soin ·de briser avec ses dents des 
corps durs, des noyaux .. de fruits, etc. 

« L'émail peut égalem.,.nt être altéré 
par des substances contenues dans les 
aliments; o doit les enlever de la bou
che avant qu'elles aient eu le temps de 
se putréfier et de fermenter entre les 
interstices et dans les cavités des dents. 
On arrive à ce résultat en se rincant la 
bouche matin et soir. Les bols- d'eau 
tiède parfumée, servis après chaque 
repas, répondent bien aux règles d'une 
saine hygiène; et c'est par suite d'un 
préj_ugé, et il est regrettable, qu'ils ne 
soit pas d'un usage plu~ répandu. 

« Il ne faut pas seule·ment se laver 
la bouche, il faut encore se brosser les 
dents. La brosse à tlents doit être douce: 
trop dure, elle finit par user l'émail et 
par irriter les gencives. Il faut se frot
ter les dents dans totts les sens, de haut 
en bas, sur leur face interne. » 

Dr FILLEA.U. 
OPÉRATIONS QUI SE PRATIQUENT SUR 

LES DENTS. - « Nettoyagè des dents. 
Cette opération a pour but de débarras: 
ser la surface des dents des taches ou 
des tartres qui s'y (.éposent. Le net
toyage des dents et l'exploration sou
vent répétée de la bouche sont la base · 
de l'hygiène dentaire et la seule ga
rantie sérieuse de conservation. 

« Limage des dents. Lorsque l'on veut 
effacer un point de carie, séparer deux 
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dents contiguës, adoucir un angle ou 
supprimer une saillie quelconque, on 
lime les dents. 

« ~u\l.Yetit les dentl.::tes ont l'habitude . 
de cautériser au fer rouge la partie 
limée; ils détruisent ainsi la sensibilité 
de la dent et favorisent la cicatrisation 
de la partie enlevée. 

« Le li mag~ d'une dentqui commence 
à se carier ne doit jamais être négligé. 

« Obturation des dents. Cette opéra
tion a été longtemps désignée sous le 
nom de plombage, le plomb entrant dans 

. la compœition de presque tous les · 
amalgames dont on fait usage. 

" On emploie maintenant le plus or
dinairement l'or en feuilles (aurifica
tion). Cet or est chimiquement pur, 
inaltérable, très-dur, surtout si le pra
tic~en, avant .d'introduire et de fouler 
la feuille d'or dans la. carie, a la pré
caution de lui faire traverser rapide
ment la :flamme d'!!ne laHlpe à alcool 
p6ur recuire le métal. 

" Avant d'être obturée, la dent doit 
être pansée plusieurs fois avec un grand 
soin pour ne pas laisser dans les an
fractuosités de :a partie malade des 
matières qui continueraient à fermen-
ter et entretiendraient la carie. · 

« Les div6rs amalgames usités par 
les dentistes sont l'argent, l'étain ou le 
zinc unis au mercure. On se sert aussi 
de différents ciments. 

« Il ne faut -jamais hésiter à faire 
pratiquer l'obturation d'une dent ca
riée, même si l'opération doit être re
nouvelée plusieurs fois. 

«Après l'obturation, non-seulement la 
douleur cesse, la carie ne fait plus de 
progrès, mais encore les couches 
d'ivoire malade se cicatrisent; elles aug
mentent de dureté et consolident la 
Qent ». 

ARRA.CHEMENT DES DENTS. Cl Lors
qu'une dent ne peut être sauvée, elle_ 
doit être arrachée ; de même, il ne 
faut jamais laisser abandonnées dans· 
les alvéoles des débris de racines vul-
gairement appelés chicots, qui devien
nent souvent le point de départ de pé
riostites, d'ostéites et de carie du 
maxillaire. Les abcès qui s'ensuivent 
s'ouvrent au dehors et constituent des 
tlfformités très-fâcheuses et malheu.:. 
reusement trop fréquentes. . 

« On devra se résoudre à subir l'opé
ration de l'arrachemeut des dents, d'au· 
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tant plus facilement que presque tous 
les dentistes ont mainten!}.nt à leur 
disposition des moyens absolument 
inoffensifs pour supprimer· la douleur. 
- Le protoxyde d'azote est l'agent 
anesthésique le pJus ordinairement 
employé et le moins dangereux. 

« Souvent, lorsque l'extraction d'une 
dent a été résolue et que le. malade l:lst 
depuis plusieurs jour!> en proie à une 
fluxion, on hésite à faire enlever la 
dent avant que le wmfiement ait tota
lement disparu. C'est là une erreur. 
Plus on enlèvera rapidement la dent, 
cause du mal, plus vite le mal dispa
raîtra et on ne donnera pas le temps à 
l'inflammation de se propager et d~oc
casionner des abcès comme ceux dont 
nous avons parlé plus haut. r 

« Il n'est pas nécessaire qu'une dent 
soit malade pour entraîner son et.trac
tion. L'homme de l'art est souvent 
obligé, dans les dispositions vicieuses 
des dents, d'en enlever une ou plusieurs 
pour faire place aux autres et assurer-
leur alignement. » Dr ~I'tLEAU. 

De:t;ttelaire (.Méd. dom.). Cette plante, 
nommée aussi herbes aux cancers et quel
quefois dentaire, est commune dans tout 
le midi de la France. A l'intérieur son 
usage est dangereux; mais à l'exté
rieur, on peut, en agissant avec pru~ 
denee, l'appliquer surune partie saine 
pour établir un vésicatoire. 

Dentelles (Écon. dom.). La vraie den
telle est en fil de lin; la fausse est en 
coton. Les plus belles dentelles viem
nent de Bruxelles ou d'Angleterre. On 
estime ensuite les Malines, les Valen
ciennes et les points d'Alençon. Les 
dentelles de Bruxelles se composent d'un 
fond et de fleurs faits séparément. Les. 
fleurs sont toutes entourées d'une sort~ 
de cordonnet fin et régulie'l' qui les 
réunit au fond. Dans la piJis fine den
telle, appelée point de Brtt~elles, le fond 
se compose de petites bande;;; de 2 à 3 
centimètres de large, fabriquées au 
carreau et raccrochées ensuite !"t l'ai-

. guille. Sur ce fond, les fleurs sont r:-~p· 
,portées également à l'aiguille. Dans 
l'application d'Angleterre, très-recher
chée aussi et trèi~-chère, le fonrl est 
remplacé par un tulle de coton fait' à 
la mécanique. 

Le,.:. fente/le.~ de llfalmes sont fabriquées 
tout d'une pièce au fuseau; un fil plat, 
qui borde les fleur.;, en dessine le& 
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contours et leur donne l'apparence ' 
d'une broderie. 

Les dentelles :le Valenciennes sont 
également faites d'une seule pièce au 
fuseau ; mais le fon6. est presque tou
jours triangulaire; elles se distinguent 
par leur grande finesse, leur solidité et 
l'égalité de leur tiss!:. Les fausses Va
lenciennes sont moins égales, moins 
régulières, mois serrées ; le toilé des 
tleurs est moins marqué. 

Le point d'Alençon (ancien point de 
Venise) ne diffère du point de Bruxelles 
qu'en C!\ que le fond et les fleurs sont 
faits à l'aiguille. 

Les dentelles noires ou dentelles de 
Chantilly, sont assez estimées. Les plus 
chères se font sur barres, c'est-à-dire 
sans coutures. (Voy. Blonde.) 

Apprêt des dentelles. Cette opération a 
pour but de leur donner de la fermeté 
et de les empêcher d'absorber l'humi
dité de l'air. On fait dissoudre 40 gr.de 
borax dans un litre d'eau bouillante. 
Lorsque la dissolution est parfaitement 
terminée, on ajoute 200 gr'. de gomme· 
laque, on fait bouillir jusqu'à ce que la 
gomme-laque soit bien dissoute; on 
plonge les dentelles dans cette disso
lution, ou on les mouille à l'aide 
d'une fine éponge. Ensuite, on les tend 
pour les faire sécb,er. Pour leur donner 
plus de fermeté~ on peut ajouter à la 
solution encore bouillante un peu d'a
midon ou de gélatine que l'on aura 
préalablement fait dissoudre à part. 

Nettoyage des dentelle-s noires. Pliez 
votre dentelle, en la doublant plusieurs 
fois, de manière à en former un petit 
paquet. Passez un fil en haut et un en 
bas pour maintenir les plis; trempez 
le paquet dans de la bière; frottez-le 
avec les mains dans le liquide; retirez
le, défaites le paquet en enlevant les 
fils et roulez la dentelle dans un linge 
pour exprimer la bière; ne la rincez 
pas. Repassez-la ensuite encore hu
mide, à l'envers, sur une couverture de 
laine; plus elle est humide au moment 
où on la repasse, et plus elle acquiert . 
de raideur. 

Netteyage de.~ dentelles blanches. Rou
lez-les, en les étendant bien, sur un 
rouleau de bois ou, ce qui est plus sim
ple, sur une bouteille bien cylindrique. 
c'es1ioà-dire d'u11 diamètre égal en haut 
At. en bas. Si la quantité de dentelle P.sf 
pea considérable, ou cmt'loiera uue 
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fiole ou un flacon. Lorsque la dentelle 
est enroulée, recouvrez-ta d'une bande 
de toile cou.sue bien serré et trempez 
le tout dans une forte eau de savon, oi:. 
vous le laisserez au woins 24 heures. 
Au bout de C/3 temps rrt.irez la bou
teille, pressez-la entre le~1 mains pout· 
exprimer l'eau de savon restée dans la 
dentelle; replongez la bouteille dans 
de nouvelle eau de savon: Recommen
cez la même opération le lendemain et 
le surlendemain. Alor.s plongez la bou
teille dans de l'eau claire pendant 4 ou 
5 heures, en pressant la circonférence 
entre vos mains pour faire sortir toute 
l'eau de savon de la dentelle. Passez-ta 
ensuite dans une autre eau où vous au
rez mis un atome de bleu. Roulez for
tement votre bouteille, toujours recou
verte de sa toile, sur une serviette pliée 
en quatre, afin d'en éponger l'humidité 
surabondante. Défaites ensuite l'enve
loppe de toile et déroulez p'eu à peu 
votre dentelle en la repass.ant à mesure 
sur une couverture de laine 

Autre procédé. Après avoir débâti les 
dentelles, repassez-les légèrement; 
pliez-les; mettez-les dans . un petit sac 
de toile blanche et fine dont vous cou
drez l'ouverture pour la fermer. Trem
pez le tout, pendant 24 heures, dans de 
l'huile d'olive bien pure. Plongez en
suite le sac dans une eau de savon 
très-épaisse et bouillante; retirez-le au. 
bout d'un quart d'heure. Puis rincez le 
tout à l'eau tiède et passez-le ensuite 
dans une eau légèrement amidonnée. 
Retirez les dentelles du sac; repassez
les et tenez-les tendues, au moyen d'é
pingles, jusqu'à ce qu'elles soient tout 
à fait sèches. Ce procédé peut être appli
qué aux tulles, 

Dentex. Ce poisson est assez com
mun dans toutes les mers. Dans laMé
diterrilllée, où il atteint 1 m. de long, 
on en fait des salaisons. 

Dentifrice. Substance ou prépara
. tion destinée à nettoyer les dents. On 
emploie, pour cet usage, des poudres, 
des élixirs et des eaux. 

« Les poudres dentifrices ont pour 
but de polir légèrement l'émail d~ 
dents. Il faut surt.1ut éviter qu'elle~ 
contiennent des principes acides ou c1'tl 

. l'alun. Cette substance décape l'émail 
et blanchit rapidet:nent les dents,- mars 
elle prépare de loin leur carie en en 
altaraut l'élUail. Le:; opiats pré::;enlflltt 
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l'inconvt>nient de séjourner entre les 
inter:-tiF~"'" lle:s dents, et pour pen qu'ils 
soient adùe:s,le:s tleut:s :sont vouees à une 
mortification prochaine. Il faut les re• 
jeter. Quant aux poudres contenant du 
charbon. elle:s sont sales et désagréa
bles à. employer, et leur pouvoir rlésin· 
fectant ne peut ètre comparé à celui de 
certains élixirs. 

« L'eau dont on se sert pour se laver 
la bouche ne doit être nitrop froide ni 
trop chaude; trop froide, elle produit 
une impression pénible et veut devenir 
le point de départ d'une névralgie ; trop, 
chaude, elle t'ait éclater l'émail (lomme 
le verre dans lequel on la :sert. D'après 
Suerzen, l'usage elu thé et des potages 
pris bouillants expliquerait la fréquence 
des caries chez les peuples du Nord. 

« Les dents :sont plus ou moins par
faites d'après le!; races. 

« Les habitudes culinaires ont aussi 
une grande intluence sur le développe
ment des maux de dents; les me~ts aci
des, la bière y prédisposent. Un esto
mac délabré, digér'int mal, appartient 
toujours à un sujet pourvu de mauvaises 
dents. 

« Il faut donc se faire souvent visiter 
la bouche et pousser jusqu'à l'excès le 
soin de cette régi'm devant la-fréquence 
des accident:s dont nous venons de par
ler, et :surtout ne faire usage que des 
préparations dentifrices dont la com
position repose srir les données de 
l'hygiène et de la thérapeutique den-

. taires. » Dr FILLEAU. 
POUDRES. · « On ne doit faire u:sage 

que de poudres alcalines: elles suffisent 
pour bl1;lnchir et nettoyer les dents et, 
sans en altérer l'émail, elles·agis:sent 
comme moyen préventif de la carie. 
Voici les meilleures recettes pour les 
prévarer: 

1o Broyez en poudre très-fine, cendre 
de cigare, 200 gr.; magnésie,. 10 gr.; 
mêlP-z avec soin et ajoutez : essence de 
menthe, 1 gr. ; . 

2° Porphyrisez et mêlez exactement : 
charbon, 15 gr.; quinquina, 16 gr.; 
cannelle fine, 4 gr.; et aromatisez avec 
1 ou 2 gr. d'essence de menthe; 

3o Réduisez en poudre très-fine: talc 
de Venise, 120 gr.; bi-carbonate de 
soude, 30 gr.; carmin, 30 gr.; mêlez et 
a,t'outez : essence de menthe, 15 gout
~s; 

4o llroynz et mô1ez : craie sècha, 

EOONOHiE. 

3 ~r.;. camphre, 1 gr.; cette poudre 
doit être tenue dans un tlacon bien bou
ché; 

5° Porphyrisez et mêlez bien ensem
ble : carbonate de chaux, 20 gr. ; ma
gnésie, 40 gr.; sucre, 20 gr.; crème de 
tartre, 6 gr.; ajoutez : essence de men
the, 5 gouttes; 
. 6° Mêlez : 40· gr. pa:in carbonisé et 
10 gr. poudre de quinquina, 

7° Faites une poudre très-fine avec 
les substances sUivantes : iris lavé 
à l'alcool, 500 gr.; magnésie, 125 gr.; 
pierre ponce, 250 gram.; os de sèche, 
250 gr.; sulfate de quinine, t25 gr.; 
cascarille, 30 gr.; et ajoutez : sucre de 
lait, 500 gouttes; essence de ment!le, 
32 gr.; essence de cannelle, 8 gr.; es
sence de neroli et teinture d'am·bre, de 
chacune, 4 gr.; 

Dentex. 

so Réduisez en poudre impalpable les 
substances ~uivantes : cochléaria, rai
fo-rt, gaïac, quinquina, menthe, pyrè
thre, calamus aromaticus, ratanhia, 
de chacune partie égale ; si l'e malade 
est atteint de gastralgie, on ajoute une 
partie de magnésie. · 

On fait usage de l'une ou de l'autre 
de ces poudres avec une brosse à dents 
très-douce. On imbibe la brosse d'eau 
pure ou aromatisée et· on prend une 
certaine quantité de poudre qu'on ap
pl~que.en se frottant les dents, non pas 
en travers, mais de haut en bas pour 
la mâchoire supérieure et de bas en 
haut pour la. mâchoire inférieure. Il 
convient de nettoyer· pareillement les 
dents en dedans. 

- (Euxms). u On prépare un excel
lent élixir, très-propre pour entretenit 

·la bouche dans un èt&t d" santé parfaite, 
en mêlant ensemble : taiuture de va
nille, 15 gr.; teintura ·de pyrèthre, 
12f• gr.; alcool a.t de at en \be, 30 gr.; 

tre-



16:!5 

alcoolat de romariu, 30 g-r.; alco·)lat de 
ro~es, GO gr. Quelque~ goutte::; dan::; nn 
verre d'eau pour se rincer la bouche. 

On fait encore un très-bon élixir, en 
·versf.l,nt sur 180 gr. eau~e-vie de gaïac, 
180 gr. d'eau vulnéraire spiritueuse et 
4 gouttes d'huile essentielle de menthe, 
de girotle, de rose ou d'œillet. Les 
personnes qui ont, soit les gencives 
habituellement saignantes, soit l'ha
leine forte, .doivent ajouter : alcoolat de 

. cochléaria et teinture d-e quinquina, de 
chacun 100 gr. Daux ou 3 gouttes de 
cet élixir suffisent pour aromatiser un 

. Yerre d'ean. 
Si les gencives sont molles, on peut 

faire usage de l'élixir suivant: on ha
che ensemble 500 gr. de cochléaria, 
30 gr. de cresson, 8 gr. de zeste de 
citron, 2 gr. de ~cine de pyrèthre·; on 
fait infuser dans de l'eau-de-vie et on 
distille eBsuite au bain-marie. 

Lorsque, en même temps qu'on veut 
raffermir les gencives, on tient à pré
venir la carie d'e$ dents, on emploie à 
la dose de 8 ou 10 gouttes dans une 
cuillerée d'ean tiède cette composition : 
bonne eau-de-vie, t lit:!'e; citron coupé 
par tranches, J ; can:qelh, ~-alvérisée, 
8 gr.; romarin fraîchement cueilli. et 
grossièrement haché, 60 gr.; sauge et 
cochléaria, de chacun, fJO gr. ; em
ployés de la même manière; on met 
tous ces. ingrédients dans une cruche 
d.e grès, on bouche et on laisse infuser 
pendant t mois, en ayant soin d'agit~r 
le mélange de temps en temps; enfin, 
on .filtre. Cet élixir est très-bon aussi 
pour calmE)r les dents. Dans ce cas, on 
l'emploie pur, à la dose d'une cuiller à 
café, et on le conserve dans la bouche 
le plus longtemps possible. . 

Enfin, l'élixir suivant peut s'em
ployer de la même manière que le pré
cédent · concassez légèrement ensem
ble {5 gr. de chacune des substances 
sUivantes : anis vert, canneUe et giro
fle; on verse dessns 500 gr. d'alcool 
rectifié, 8 gr. d'essence de menthe et 
on ajoute 8 gr. de cochénille pulvéri
sée; on laisse macérer pendant 10 jours 
et l'on filtre. 

- (EAux). ... Les eaux dentifrices, 
· lorsque leur composition est 'inoffen
sive, sont excellentes pour entretenir 
la.vropreté des dents; car elles ont sur 
le'S gencives et les dents une action-a 
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la fois chimique 'et médicamenteuse. 
Voici quelques formules dont l'expé
rience a constaté la bonté : 

1° Faites infuser pendant 12 Cleures, 
dans 500 gr. d'eau-de-vie; 2.0 gr. de 
semence d'anis, 5 gr. de girotle, 5 gr. 
de cannelle concassée, 1 gr. d'huile 
volatile de menthe; décantez et filtrez ; 
ajoutez 2 gr. d'alcoolat d'ambre. 

2° Faites macérer pendant 48 heures, 
dans 100 gr. alcool rectifié, 5 décig. 
cochenille et 5 déclg. sel de tartre; 
filtrez et ajoutez: essence de menthe, 
1 gr.; essence de rose, 8 gouttes. 

3° On fait infuser pendant un mois, 
dans t·Iitre d'alcool, 15 gr. d'ani~ vert, 
7 gr. de girofle, 7 gr. de gingembre, 
10 gr.decannelle,etautantdepyrèthre; 
on décante, on filtre et on ajoute 6 gr. 
d'essence de menthe. 

On fait usage de ces diverses liqueürs 
en en versant quelques gouttes dans un 
demi-verre d'eau, et on se rince la hou
che an moyen d'une brosse à dents. » 

D. LEPRINCE. 
Dentition (Méd). Forru.a.ion, accrois

sement et sortie naturelle des dents. 
Il y a deux dentitions : la dentition de 
lait qui n'est que temporaire et donne 
lieu à la sortie de 22 dents seulement ; 
et la dent·ition permanente, qui produit 32 
dents. {"foy. Dents). 

Dentition de lait. Le travail de la 
dentition de lait commence orùinaire
ment du 46 au Se mois qui suit la nais
sance. Les gencives gontlent et rou
gissent; l'enfant salive abondamment, 
il mâchonne avec avidité les objets 
que l'on introduit dans sa bouche; Il a 
la diarrhée et des rougeurs aux jones. 
Les 4 incisives centrales sortent les 
premières; puis les 4 incisives latéra
les; du 106 au 146 mois paraissent les 
4 canines; du 126 au 206 mois, les pe
tites molaires; et enfin, après l'âge de 
2 ans, 4 autres petites molaires. 

Dentition permanente. «De 5 à 6 ans, 
dit le Dr Dupasquier, il vient s'ajouter 
aux précédentes quatre grosse:! mo
laires qui ne tombent point. De 7 à 
10 ans, les incisives, les canines et les 

· petites molaires sont remplacées dans 
l'ordre de leur apparition. La deuxième 
grosse molaire sort vers 15 ans et 

. l'éruption de ~a dernière molaire ou 
dent de sagesse, se fait vers 20· ans. » 
.. ACCIDENTS DE LA Pl\EMIÉRE DENTI

TION. « On sait que so~ent la bouche 
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des petits enfants, penilant le travail de 
leur première dentition , se couvre 
d'aphtes, que l'on combattra en leur ba
digeonnant trois fois par jour avec un 
mélange de miel rosat (deux cuillères 
à bouche) et de chlorate de potasse en 
poudre (une t.:uillère à café). 

« La fièvrP- dentaire accompagne sou
vent ces symptômes qui Jleuvent se 
compliquer quelquefois de convulsions. 

« On remarque aussi fr<·~quemment 
pendant cette période, des ophthalmies, 
des éruptions à la peau, des inflamma
tions d'intestins suivies de diarrhée et 
des inflammations des bronches sui
vies d'une toux, que les mères quelque 
peu expérimentées savent bien recon-
naître. . 

« Il ne faut jamais arrêter la diar
rhée des ~nfants pendant le cours de la 
dentition. Ceci soit dit en passant. 

« Les convulsions dentaires s'observent 
surtout chez les enfants nerveux. Ces 
~onvulsions peuvent ~e produire quel
ques jours avant l'apparition des dents 
tout aussi bien que pendant leur évo
lution. L'accès a toujours un début 
brusque. Les C<>ntractions convulsives 
peuvent rester limitées aux muscles 
des yeux et de la face, mais elles peu
vent s'étendre aux membres supé
ri&urs, au tronc, et même aux membres 
inférieurs. Tantôt il n'y a qu'un seul 
accès, tantôt. il y en a plusieurs nè 
laissant entre eux qu'un court inter
valle. L'intelligence peut reparaître 
lorsque les convulsions ont cessé, mais 
lorsqu'il y a eu plusieurs accès succes
sifs et surtout qu'ils ont présenté une 
certaine gravité, les enfants restent 
assoupis, affaissés; plus· tard ils peu
vent même rester idiots, paralysés d'un 
membre, ou privés d'un ou plusieurs 
sens. 

« Quant aux traitements conseillés, 
ils ont été nombreux. 

« Nous rejetons tout :d'abord cette 
pratique populaire qui consiste à en
tonner une poignée de sel de cuisine 
dans la b(''i!Che de l'enfant. Cette me
sure barbare ne peut qu'activer les 
convulsions ou produire des accidents 
d'asphyxie. · . 

· « Il ne faut pas non plus jeter d'eau. 
froide à la tête d~s enfants. Quant aux 
applications de sang.sues et même de 
simples sinapismes, on ne devra jamais 
.en faire usage sans J'avis du médecin 
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et seulement dans les cas de conges· 
tion violente de la face. L'incision du 
bourrelet des gencives est pratiquée 
.Par les uns et rejetée par les autres. 
Elle est au moins \noffem.ive et ne 
cause pas de douleur a l'enfant, elle 
pourra donc être tentée. C'est plutôt en 
se conformant aux règles d'une bonne 
hygiène et en soumettant les enfants à 
une sage alimentation que l'on arrive 
à les préserver des terribles accidents 
que nous ·venons de signaler. Les trou
bles qui accompagnent l'évolution des 
dents sont soumis à un état particulier 
dans lequel se trouve l'enfant à ce mo
·ment, ils sont en quelque sorte la con
séquence de son mouvement d'accrois
sement. 

c L·'apparition des premières dents est 
toujours accompagnée dJ symptômes de 
déperdition qui tendent à affaiblir l'e-n· 
fant, tels qu'un écoulement abondant 
de saUve, une diarrhée, quelquefois 
très-rebelle, des phénomènes· nerveux 
qui l'épuisent et troublent son sommell, 
et tout cela au moment où le pauvrtl 
petit être a le r,lus besoi::1 de ses ma· 
tériaux de construction pour faire ses 
muscles, ses os, se:. èents. Surveillez 
donc son alimentation pendant cette 
période et veillez à remédier à cette 
spoliation, r,urtout si vous avez affaira 
à un enfartt dont le développement est 
tardif. L<:s accidents· sont rares cllea
les enfants pouryus d'une bonne nour· 
rice ou soumis à ·un régime alimentaire. 
riche en principes nutritifs comme ce~ 
lui que l'on obtient au moyen de la fa
rine lactée de Nestlé. Les seuls médi· 
caments qui seront donnés utilement 
devront être des médicaments répara
teurs ou pour mieux dire alimentaires. 
C'est ce qu'a bien compris M. Christen 
dans la préparation de son sirop de den
tition, et là est tout le secret de sa dé
couverte. Il ne s'agit pas de calmer seu
lement la douleur qui survient pendant 
le travail de la dentition. C'est le seul 
résultat que l'on obtienne avec le sirop 
de Delabarre et autres préparations. 

« Il faut. la prévenir en facilitant le 
développement des dents. et l'on est 
sûr ainsi d'éviter des a.:;cidents d'un 
ordre plus grave. Le phosphate de chaux 
est la base du sirop de dentition de 
Christen; il est dosé de façon à pouvoir 
être donné utilement aux enfants du 
premier â~e il ont il favorise également 
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la tTob.:~ance ei1 cun·ig-e:J.nt le~ ''ÎCt'~ 
scrofuleux ourachitit.fues ùuilt iis pour· 
raien~ {!tre enta~hés. » Dr FILLEAU. 

Dépilatoires (Hygiène). Préparations 
destinées à faire tomber les poils ou les 
cheveux qui sont gênants !)U qui pro
duisent mauvais effet. Tous les dépiia
toires étant Cl)rrosifs, on ne doit le:~ 
employer qu'avec la plus extrême pru
dence. On a vu des cas d'empoisonne
ment causés J•ar l'absorption cutanée 
des substances vénéneuses qui entrent 
dans leur composition. 

PATE DÉPILATOIRE (Rttsma des Turcs). 
Il faut manier cette pâte avec précau
tion, car le· sulfate d'arsenic qui entre 
dans sa composition est un poison. on· 
ne la laissera en contact avec la peau 
que le temps né~essaire à l'opération ; 
puis on lavera à grande eau les endroits . 
où elle a été aJ•pliquée. Voici comment 
on obtient cette pâte. Pulvérisez les 
unes après les autres chacune des subs
tances suivantes : sulfure d'arsenic, 
32 gr.; chaux vive, 500 gr.; amidon 
blanc, 320 gr. Mélangez bien les trois 
poudres et ajoutez-y un peu d'eau, de 
façon à obtenir une pâte un peu épaisse; 
l'eau échauffant la 'Clt?.ux, réduit l'ami· 
don en colle. 

Déplantation. Cette opération a tou
jours lieu pendant le repos de la sève, . 
en hiver, pour la plupart des plantes, 
au printemps pour les arbres résineux. 

Quandïl s'agit de plantes délicates 
et de peu de volumes, on se sert d'un 
déplantoir. (Voy. ce mot.) 

Déplantoir (Hort.). On appelle dé
plantoir une sorte de bêche cylindrique 
en forme d'emporte-pièce, divisée en 
deux parties susceptibles d'être rap
prochées ou éloignées au gré de l'ou
vrier. On enfonce l'instrument dans la 
terre ·de façon qu'il enveloppe toute la 
racine de la plante à déplanter; puis on 
serre les deux branches et on enlève le 
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pean, 1 ar les uriue.< et, t.•n f<1illle J·lil'

tie, var· la voie tlë::: iutestins. 
Les herbes les plus renommétls sont: 

les plantes amères, le .~resson, le pis
senlit, le beccnbunga, .a Jouee-amère, la 
salsepareille, la chicorée sauvage, la 
patience, la bardane, la saponaire, la 
pensée sauv.:lge. Tantêt on prend le jus 
de ces plantes, tantôt on en fait des 
tisanes. 

Les dépuratifs minéraux sont: l'io
dure de potassium, les sulfureux et 
l'arsé'niate de soude. 

Les dittrétiqttes etles sudorifiques sont, 
aussi, dépuratifs. 

Dérivatifs (Méd.). Moyens que l'on 
empl'~ie pour attirl!r une irritation dans 
un Hau ditlërent de celui où elle est 
tlxée. Tels sont les sinapismes. les vé
·sicatoires, les purgatitis, les vomitifs. 
Les révulsifs sont des dérivatifs. 

Desault (Pommade de). Porphyrisez 
avec beaucoup de soin les oxydes et les 
sels suivants : oxyde rouge de mercure, 
oxyde de zinc sublimé, acétate de plomb 
cristallise: :1lun calciné (de chacun 
1 gramme); sublimé corrol>it'(15 centi
grammes). Ajoutez 8 grammes de pom
made rosat et broyez-la très-exactement 
sur le porphyre pour <>!ltenir une pom
made homogène. 

Desessartz (Sirop de) . . Faites macé· 
rer pendant 1'2 heures, 30 gr. d'ipéca
cuanha concassé et 100 gr. de feuilJes 
de séné dans 750 gr. de vi11 blanc; pas
sez avec expression et filtrez. Ajoutez 
au résidu 30 gr. de serpolet et 125 gr. 
de fleurs de .coquelicot; versez sur le 
tout 3litres d'eau houillante; laissez in
fuser pendant 6 heures; passez avec 
expression. Au liquide obtenu ajoutez 
100 gr: de sulfate de magnésie et 750gr. 
d'eau de fleur d'oranger; filtrez. Réu· 
nissez la liqueur vineuse a'u produit de 
l'infusion etajoutez du sucreblancdans 
la proportion de 190 gr. pour 100 gr. de 
liqueur. Faites un sirop par stmple so-

. lution au bain-marie. 
On pent. a11;ssi se servtr de pelles en Désinfectants, Désinfection (Écon. 

tout. 

Corme de ~uiller,_ comme le montre dom. et 1'ttr.). L'infection se manitt>ste 
not:e dess!D. Ma1s ~~ur les pl~ntes à nous par fie simples gaz. odorants, 
déhcates, l emporte-ptece est touJours parce que tout corps organisé retourne 
préférable. · en gaz, et les trois pï'incipaux. gaz pu-

Dépuratifs(Méd.). Médicaments pro- J trides qu'engendre la décomposition 
pre11 à ~ébarrasser le s~ng de_s éléments · soNt l'acide su~fhyd_riqu"!_, le . st_.tlfuy
contralres à la santé; Ils ag1ssent non drate d'arrimontaque, tres veneneux 
en purgeant, mais en disposant ce~ tous rieux, et le carbonete d'ammonia
bumeurs à sortir par les porcs de la que, ml•ins toxique. 

,· 
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.i...a désinfection con&iste éviilemment 
à modifier, de façon à neutraliser leur 
action malfaisante, ces trois gaz. « On 
voit tout de suite, dit M. Maxime Pau
tet, qu'il faudra diviser en deux classes 
les agents désinfectants : 1° le réactif 
léger, aérien, qui pourra poursuivre le 
gaz fétide dans l'atmosphère d'une 
chambre, d'une salle d'hôpital pour 
aller le saisir jusque dans les derniers 
ref11ges où ils se sera niché ; 2° et aussi 
un réactif plus solide, qui peut n'agir 
qu'au contact et qu'il suffira de verser 
sur la matière putride elle-même de 
manière à éteindre les émanations 
qu'elle laisse échapper. 

De tous les réactifs gazeux, le chlore 
est, sans contredit, le plus énergique; 
il s'empare avec avidité de l'hydrogène 
qui uonstitue l'acide sulfhydrique, il 
peut s'emparer même d'une portion de 
l'hydrogène appartenant à l'ammonia
que pour produire· un sel parfaitement 
ti xe et inodore qui est le sel ammoniac. 

Un autre désinfectant aérien, c'est la 
vapeur de soufre. Brüler quelques mor
ceaux de soufre dans une étable où· 
l'ammoniaque du fumier pique les yeux, 
c'est former de l'acide sulfureux qui 
fixe l'ammoniaque encore, produit un 
sel IJxe, par conséquent inodore, le 
sulfite d'ammoniaque, et décompose 
aussi l'acide sulfhydrique humide en 
précipitant son soufre, sous forme de 
fumée sans inconvénient et sans odeur. 
Il va de soi que l'étable devrait être 
d'abord évacuée et nettoyée, puis ou
verte àvant la rentrée du bétail. 100gr. 
de soufre. suffisent généralement pour 
une telle opération. 

Prenons p1)ur type de matière putride 
à désinfecter le lait avancé, ou bien le 
purin dP.s étables, ou bien encore les 
matièrP.s d'une fosse d'aisances. Les 
trois gaz fldorants déjà nommés s'y 
trouvP.nt •·éunis ; mais il faut bien pren
dre garde, en attaquant l'un de 0es gaz, 
de. ne pas provoquer le dégagement 
d'un autre. 

C'est 'applic~tion des sels métalli- · 
ques qui réalise le mieux, et surtout le, 
plus facilement, l'action désinfectante 
au contact. Il faut avoir égard, dans la 
confection, à c:ette remarque : qu'il 
convient de proscrire· de ces prépara
tions tout excès d'acide; chaque bulle 
d'acide ll<lll saturé par le métal, provo-
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que un dégagement COI'respondant de 
gaz méphitique. . 

Quelle action exercent les r,~?s métal· 
liques en général sur les mat\eres féti· 
des? Quelles proportions ta ut-il en 
mettre? A quels sels faut-il donner la 
préférence dans l'intérêt de l'agricul
ture? 

Je choisirai le sulfate de fer, qui est 
à.meilleur compte et qui se trouve par
tout. En définissant son action, j'aurai 
expliqué celui de tous les sels métalli
ques. En présence du carbonate d'am
moniaque, il précipite un carbonate 
instable de fer hydraté, et il se forme 
'du sulfate d'ammoniaque. La désinfec
tio.n par les sels de fer est loin d'être 
absolument complète, mais elle est suf· 
fisante cependant pour la plupart des 
applications agricoles. 

Les sels de zinc, de plomb, de cuivre, 
sont préférables sous ce rapport; ce
pendant" au point ~ vue de l'engrais 
des terres, les sels de fer son\ mieux 
appropriés, bien qu'il ait été mis hors 
de doute que les sels de zinc ne présen· 
taient aucun danger pour les récoltes. 

3 kilogrammes ùe sulfate de fer, 
préalablement dissous dans l'eau, suffi
sent habituellement pour saturer les· 
gaz fétides renfermés dans un mètre 
cube de vidanges. · 

La même proportion de sel de zinc 
préparé avec soin colite plus cher, mais 
permet d'obtenir un résultat désinfec
tant bien préférable, tout en ne donnant 
pas lieu à ces taches de rouille que 
laisse partout, comme un stigmate, le 
sulfate de fer. 

Les désinfectants par absorption ne 
vont point chercher l'odeur putride ; 
elle vient se condenser er, eux. Les 
substances poreuses, comme le char
bon de bois, par;exemple, peuvent ainsi 
absorber 15, 20, 40, 80 fois leur propre 
volume de gaz. 

Aussi a-t-on fait servir ces corps à la 
désinfection. La paille elle-même est 
un corps poreux qui absorbe l'humi
dité des urines, en même temps qu'une 
bonne partie des gaz fétides des excré· 
ments. 

i.e poussier de charbon, le charbon 
de tourbe, les feuilles sèches, les terres 
carbonisées, s"u il t d'excellents excipients 
pour désinfecter les matières putrides 
et composent de bons engrais; mais le 
volume de la matière inerte est tüu-
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jours énorrr;e, puisque hi charbon lui
même reste toujours inattaqué dans.le 
sol. AmsJ cette industrie ne s'est-elle 
pas développée, à moins qu'on ait été 
heureusement placé dans les condi
tions favorables à la production de la 
matière absoJ"bante. 

En somœe~veut-on att,A!.ndre les gaz 
infects répandus dans une salle quel
conque, dans une écurie, ou bien veut
on laver les mangeoires infectées, les 
urinoirs 7 il faut simplement acheter du 
chlorure de chaux, le verser à raison 
de 1 kilogramme dans un seau d'eau, 
laisser re::10ser et laver ou aspergei 
avec ce liquide clair. 

Si l'on veut détruire l'air impur d'une 
étable, on peut brûler quelques mor
ceaux de soufre, après avoir pris la 
précaution de fermer les portes. 

On pourrait encore se borner à as
perger les murs et le sol avec la liqueur 
claire qui se. prépare au moyen du chlo
rure de chaux. 

Veut-on grossièrement désinfecter 
les latrines~ Mettre 1 kilogramme de 
sulfate de fer dans un litre d'eau, lav-er 
le sol, les murs et faire retomber le 
liquide dans la fosse. 

Veut-on mieux opérer et obten~r un 
meilleur résultat sans tache~· Prendre 
la même quantité de chlorure de zinc 
bien neutre et préparé avec soin, pour 
éviter tout échappement de gaz dange
reux .. 

Lorsqu'on se trouvera; comme en 
. Normandie ou en Picardie, à côté d'une 

exploitation alumineuse: en fera usage 
du sulfate double d'alumine et de fer 
appelé magma dans le pays et on appli
quera ce sel de la même m..tnière en dis
solution. 

J'engage à proscrire absolument les 
sels de plomb et de cuivre qui sont 
vénéneux. ~ 

Ajoutons qu'on peut encore répandre 
·sur la matière infectée une couche de 
plâtre mélangée de 1uelqaes centièmes 
de goudron; mais, si le plâtre n'est pas 
employé ev grandes proportions, ses 
éléments sc dissocient sous l'influence
de la' matière organique, il pr.odutt 
abnndammen~ cet acide sulfhydrique 
qu; ·est si vénéneux et l'infection•.qu'it 
enfante est de beaucoup plus forte ·que 
celle-là même qu1l d.e':a!t combattre. 

Enfin; lorsqu'il faut assainir un es
pace d'une. granùe éteuùue, on .. peut· 
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recourir au moyen préconisé par Guy
ton-Moulau: verser dans une terrine 
en grès: 

Sel de cuisine . . . . iù parties, 
Oxyde de manganèse. 2 , 
Eau. . . . . 4 » 
Acide sulfurique . 6 » 

c On peut faire usage, pour dés in
fecter des chambres de malade, des 
écuries, etc., de l'un des pror:édés sui
vants : 

« 1° Verser du vinaigre sur de la 
craie et laisser dégager l'acide carbo
nique; lorsque le dégagement est 
opéré, on laisse déposer et l'on décante;. 
on fait sécher le résidu et, lorsqu'on 
veut s'en servir, on verse des&us un 

. peu d'acide sulfurique : il se dégage 
alors de l'acide acetique, dont la va
peur, en se répandant partout avec une 
grande rapidité, s'empare de toutes les 
mauvaises odeurs; . 

« 2° Mêlez 20 gr. de minium avec 
30 gr. de ~el de cuisine ·et introduisez 
le tout dans. une bouteille remplie d'un 
litre. d'eau; ajoutez ensuite, petit à 

·petit, 15 gr. d'acide sulfurique et agitez 
à plusieurs reprises : il se forme pres
que immédiatement du sulfate de plomb 
qui se précipite, du su;fate de soude et 
du chlore qui restent dissous dans 
l'eau; la réaction achevée, on ouvre la 
bouteille et le chlore se dégage, et les 
produits gazeux qu'on veut détruire se 
trouvent absorbés;· 

a 3° Prenez du sel réduit en poudre 
et du sulfate de fer aussi pulvérisé, de 
chacun 750 gr. et tOO gr. de péroxyde 
de manganèse·; mélangez bien ces 
poudres et, ensuite, pétrissez-les avec 
750 gr. d'argile bien douce, en ajoutant 
un peu d'eau chaude; faites avec cette 
pâte des boules d'une grosseur quel
conque et mettez-les sécher à une douce 
chaleur; enfin, pour se servir de ces 
boules, on n'a qu'à en projeter une sur 
du charbon allumé: le chlore s'en dé-

. gage aussitôt dour,ement, et non pas 
d'une manière tumultueuse, et se com
bine avec les él-émen~ composant les 
miasmes pour former des produits ino
dores qui tombent sur le :;ol. j) 

D. LEPRINCE. 
Desman. C'est le rat mus 1ué; il ·se 

distingue par· uri museau allongé en 
forme de tr0mpe, par des yeux plus 
petits que coux de la taupe et par un 

' 
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appareil muso1laire qui lui permet de 
s'entlèr ou de. se àimimter à volonté. 
Grâce à cette faculté, il lui est facile de 
maintenir sen équilibre dans les eaux 
qu'il ne quitte presque jamais. Il habite 
fa Suède, la Poméranie et l'Ukraine. 

I.e t:at musqué de Sibérie exhale une 
odeur de musc forte et indélébile. Aussi 
sa peau est-elle employée pour pré

. server les étoffes des teignes. 
Dessaler. Opération qui consiste à 

séparer les m.atieres liquides ou solides . 
du sei.dont elles sont imprégnées. Les 
principaux agents de. cette opération 
sont l'eau et la distillation. 

Dessèchement. (Agric.). Sous le 
double rapport de l'hygiène et de l'a
griculture le desséchèment présente un· 
"intérêt considérable et, toutes les fois 
que les frais qu'il nécessite ne sont pas 
trop élevés, le propriétaire doit 'l pro·. 

. céder. . 
Lorsque le terrain est seulement hu· 

mide ou marécageux, le drainage (voy. 
ce mot) est suffisant; mais il ne saurait 
en être aiusi lc:eque le terrain, au 
contraire, est sujet aux inondatiorts et 
que, soit par suite de l'imperméabilité 
du sous-sol, soit par suite de l'absence 
de pente, il se convertit en marais à 
untl certaine 13poque de l'année. 

Le procédé le plus usité dans ce 
cas est le billonnage. L'eau s'écoùle 
par les rigolr.s et, alors même qu'elle 
y séjourne, ][li~se du moins à décou
vert une partie du terrain : un fossé, 
creusé à l'extrémité des roi:es, reçoit 
l'eau qui s'y est amassée et qui, de 
cette sorte de réservoir, s'écoule à la 
rivière. Lorsqu'il n'existe pas de rivière . 
auprès du terrain à dessécher, il de
vient nécessaire de creuser dés tr~n
cllées qu'on prolonge jlilsqu~à la pente 
la plus prvchaine. Le plus soavent ces 
tranchées, faites à découvert, ne sont 
couvertes qu'en de rares endroits pour 
livrer passage aux voitures et aux ~
tiaux mais, lorsqu'elles sont entière
ment couvertes (on les appelle alors cou
lisses), il faut y placer de grosses 
pierres o-q. des madriers croisés les uus 
sur les autre~. Enfin, dans le cas où il · 
n'y a DI cours d'eau proche, ni tran
chées, couvertes ou non, on pra
tique . des puits perdus, c'est-à-dit·e 
qu'on creuse la terre jusqu'à ce qu'elle 
devienne perméable et que les eaux 
puissent aller se perdre dans son sein; 
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d'ordinaire on prend soin de remplir 
ces puits de grosses pierres qui sup
priment tout danger et n'interceptent 
point cependant le passage de l·eau. 

Avant de recourir à tel ou tel moyen, 
il convient de rechercher soigneuse
ment les causes d'où provient le carac
tère marécageux du terrain, car le 
remède peut varier suivant que le motif 
est tel ou tel . 

Lorsque, par exemple, la cause est 
le voisinage d'une rivière qui déborde 
à des époques périodiques, il suffit de 
construire sur le bord du cours d'eau 
des endiguements qui le retiennent 
dans son lit. Ses ouvertures, ménagées 
dans ces digues de place en place, per
mettent de faire écouler l'eau dès que 
le niveau de la rivière a baissé. 

Lorsque ce sont des sources sans 
issue qui ont formé lê marais, on or

. ganise leur écoulement en leur creu
sant un lit jusqu'au cours d'eau le plus 
prochain et, si le sol s'y oppose, si la 
nature ne permet pas non plus de 
pratiquer des puits perdus, on perce 
dans la partie la plus basse du ma
rais de;:; trous ·de sonde qui puissent 
toujours dessécher le terrain. Le& 
fossés creusés au bas des terrains mis 
à seè doivent être curés fréquemment 
et la vase qu'ils contiennent est un 
excellent engrais. 

Lorsqu'il s'agit de mettre un étang à 
sec, l'opération est beaucoup plus facile: 
la plupart des étangs étant trayersés 
depuis la qneuejusqu'à l'œil de la bonde 
par le bief; ce fossé, qui a une largeur 
de 2,d 3 mètres et une profondeur de 
40. ~ 50 centi,mètres, sert, "lorsqu'on 
veut mettre l'étang à as sec, à l'égou1lter 
et, lorsqu'on veu.t le mettre en pré ou 
en terre à labour, à le dessécher. Mais 
parfois il ne suffit pas de lever la bonde : 

: le bief et le fossé de décharge .Sont à 
demi-comblés, les joncs, les rosPaux 
et les laiches rendent ~e fond inégal : 
l'eau ne peut to.ut entière s'écoull'r 
dans le bief. 

Dans ce cas, l'étang doit être mi~. 
dès l'automne, en assec par l'ouverture 
des bordes et des rames; quand l'eau 
s'est écoulée, le bief doit êtra cur-é jus
qu'à un mètre de profondeur s'il est 
possible et, pour y amener les eaux qui 
restent encore, des rigoles doivent être 
ouvertes. Lorsque le niveau de l'œil 
du canal ne ~rmd pas d'égoutter 
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toutes les eaux du bief, il devient né
c~saire de crever la chaussée et de 
détruire le canal en prolongeant le bief 
j~squ'au fossé de rallonge, dont le 
crrrage par suite est indispensable. 
Quelquefois, lors seulement que l'étang 
est d'une grande étendue, on détourne 
dans un ou plusieurs fossés latéraux 
les .,c.ux qui arrivent à la queue. 

Six mois plu:; tard, au printemps, on 
met le feu aux plantes desséchées qui 
garnissaient le fond de l'étang en ayant 
soin de les arracher préalablement afin 
que les racines brülent aussi. Le· plus' 
souvent le sol de rétarrg peut être alors 
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mis en culture et il est d'une fertilité 
merveilleuse; parfois même les vases 
sont trop considérables et il devient 
utile d'en retirer une partie: c'est un 
excellent fumier. Il arrive néanmoins, 
mais fort rarement, que ces opérations 
sont insuffisantes : le sol, tourbeux par 
11atu're, reste humide. Les fossés, en ce 
cas, doivent être agrandis, de nouveau 
ouverts, et en été on a recours à l'é
coLuage (voir ce mot).· 

Un an seulement après qu'un étang 
a été mis en as sec, on peut le li v rer à 
la culture; de l'avome, des pois, des 
vesces. des fèves peuvent y être semés 
avec süc.cès, m'ais non du. blé, car ce 
grah1 ne pom.~ qu'oo paille . et 
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verserait. Le sol n'est nettoyé qu'après 
plusieur:> années si on lui confie les 
semences que nous venons d'ünumérer, 
après deux ans si on y plante des 
pommes de terre; après ce laps de 
temps seulement, il doit être livré au 
blé. 

Enfin, l'ancien sol de l'étang ne peut 
être transformé en prairie qu'apres 
avoir, pendant plusieurs années, pro
duit des céréales. Il est bon, en ce cas, 
d'utiliser une partie des eaux qui ali
mentaient l'étang autrefois pour l'irri
guer. Il suffit de creuser, aussi haut 
que le niveau le permet et sur les an
ciennes bergeS r\e l'étang, OP•JX rigoles 
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alimentaires; le bief devient le i\lssé 
de décharge du pré. 

Le propriétaire, qui veut soumettre 
le sol de son étang à un assolement 
régulier où la culture succède à la 
pêche et vice versâ, doit attendre aussi, 
avant de le remettre en eau, que plu
~ieurs années se soient éconlées. 

Dessécher (Terme de ettisine). C'est 
tourner des pâtes ou dos légumes en 
pressant sur le fond de la casserole 
pour empêcher les préparations ùe 

. s'attacher et pour faciliter, en même 
temps, l'évaporation. 

Dessert. Récréation de l'estomac, le 
dessert ne doit se composer que d'ali
ments légers, destinés à parler aux 
yeul! et à l'odorat autant qu'au palais. 
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Le fromage y est indispensable pour y 
faire trouver bon: le vin que l'on boit 
avec un palais déjà ému. (Voy. DéJeu
ner, menus, service de la table, vins, dîner, 
etc., etc.) . 

Les pièces du dessert sont: les fruits 
«!e t&ble, frais, secs ou en conserves, 
les petits fours, .les sucreries, les bonbons, 
les gdteaux secs, les compotes, gelées, con
fitures, marmelades et tous les fromages. 

Dans le service à la russe; le dessert 
se place tout entier sur la table, en 
même temps que le reste du cou
vert. Dans le service à la française, 
'tantôt une partie du dessert est mise 
sur la table avec le couvert et y reste 
tout le temps du dîner; tantôt on ne le 
sert qu'après le second service. 

Dessication des substances alimen
taires. (Voy. Conserves.) 

Détrempe (Peinture à la). Dans un 
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litre d'eau,· faites fondre sur le feu, 
500 gr. de colle de peau ; délayez dâns 
cette colle 500 gr. de blanc d'Espagne 
et une petite quantité de noir de fumée 
en ajoutant de l'eau si le mélange est 
trop épais. Cette peinture est employée 
exclusivement pour l'intérieur des .ha
bitations, sur les murs ou les boiseries. 
Appliquez successivement 2 couches, 
'3D ne mettant la seconde que lorsque 
ia première est sèche. 

DèuU (Conn. us.). Le deuil d'un mari 
se porte pendant 1 an et 6 semaines ; 
celui d'une épouse pendant t an;· celui 
d'un père ou d'une mère, 1 an; de 
grand-père ou de grand'mère, 9 mois; 
de frère et de sœur, 4 mois; d'oncle et 
de tante, 6 semaines; de cousin et de 
cou~ine, 1 mois. 

La première moitié de ces périodes 
e::.t lo grand deuil, qui n'admet que des 
Yttements noirs (sauf la cravate blan-
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che), et des bijoux dejaîs. Le demi-deuil 
permet le gris aux hommes ; le gris et 
le violet aux dames. 

Deuto·Chlorure de mercure (Méd.). 
(Voy. SufJtimé corrosif.) 

Dextrine. « Substance pulvérulente, 
blanche ou légèrement jaunâtre, d'une 
saveur fade, complétementsolubledans 
l'eau qu'elle· épaissit, mais insoluble 
dans l'alcool à 80°. La solution aqueuse 
prend une couleur purpurine par son 
contact avec l'eau iodée. » (Codex.) 

Comme. la dextrine peut remplacer 
la gomme pour la préparation de l'ap
prêt à donner aux gazes et à divers 
autres tissus;· comme elle peut aussi 
tenir lieu d'amidon (employée aux mê
mes doses pOJlr les mêmes usages) et 
d'empois, la ménagère a intérêt à sa
voir comment on l'obtient. 

Dans 35 litres d'eau, jetez 12 litres 
de malt (orge germée). Faites chauffer 
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l'eau jusqu'à 60 degrés et versez-y peu 
à peu,· en agitant vivement avec une 
spatule de bois, · 10 kilog. de fécule de 
pomme de terre; élevez la chaleur à 
70o et maintenez cette température 
pendant 20 miautes, en évitant de lais
ser bouillir. Le mélange, épais au dé
but, devient clair et limpide; passez-le 
par une chausse à sirop; ensuite, faites
le concentrer sur un feu très-doux, jus-. 
qu'à consistance d'un sirop épais. La 
dextrine se p:r:end, par le refroidisse
ment, en une masse qui peut être con
servée sèche indéfiniment. 

PAIN DE DEXTRINE. Pain de luxe, 
semblable, quant à la forme, au pain 
dit viennois. On emploie' de la farine 
blanche de premier choix, à laquelle on 
ajoute 5 ou 6 pour 100 de dextrine dans 
l'eau destinée au pétrissage; ou mieux 
encore, 2 ou 3 parties de sucre ordi
naire pour 100 parties de cette mêm~ 
eau. Le pain ains,i obtenu p~ssède une 

104 
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odeur et une saveur plrtîeulièremeht · 
agréables. 

DEXTRINE DANS LE TRà.ITEMENT DES 
FRACTURES (Dœrcet). Faire un mélange 
de .1 00 parties de dextrine, 60 parties 
d'eau-de-vie camphrée, ou tout simple
ment d'eau-de-vie ordinaire et 50 par
ties d'eau chaude. 

Exprimer avec soin l'excédant du 
mélange qui mouille inutilemep.t la 
bande. . 
. Appliquer a"ec précaution l'appareil 
en faisant le moins possible de renver
·sés .. 

Bien glacer ou vernir l'appareitavec 
le restant du mélange, en y passant 
lamain du' haut en bas dans le sens où 
les cjrculaires sont imprégnées. 

Suspendre le membre ou sur un filet, 
ou sur trois ou quatre bandes attachées 
à un cerceau et enduites de cérat, afin 
qu'elles n'adhèrent pas à l'appareil 
quand le membre sera sec. 

Diabète (llléd.). Urines liUcrées. Dans 
cette maladie, le sucre, provenant de la 
digestion des aliments, sort par les uri
nes, et l'économie est privée de ce que 
cet aliment renferme d'utile. Il en ré
suite- un dépérissement progressif, qui 
finit par épuiser ?e malade. Dès qu'on 
soupçonne l'existence du sucre dans 

_ l':u'rine, il faut se traiter saüs retard et 
sans interruption, pendant fort long
temps, parce qu'il s'agit d'une maladie 
-sérieuse, difficile à guérir 0t sujette à 
des récidives. Il est bon que l'alimen
tation consiste plutôt en viandes qu'en . 
legumes et en choses sucrées. Le vin 
est la meilleure boisson, et le vin jeune 
est meilleur que le vieux, quoique moins 
agréable .au palais. On le coupera plus 
ou moins, selon la soif, avec l'eau dans 
laquelle on aura fait dissoudre quatre 
grammes de crème de tartre par litre. 

. (Dr DEHAUT). 
« Le traitement consiste principale

. ment dans· le régime et dans l'action 
de quelques agents empruntés aux mé
dications toniques. 

1 u Régime. Supprimer les aliments et 
les boissons sucrées. Supprimer l'u!?age 
.i,P.s féculents, pain et légumes farineux, 
pois, fèves, haricots, pommes de terre. 
Donner de la viande saignante et même 
crue. Œufs, poissons, vin vieux deBor· 
deaux, du pain de gluten. -

Exercice et promenade au grand air, 
t:ymnasti<}uo. 

Eviter la colère et le travail iatel
lectuel. 

2° Médication. Hydrothérapie et bains 
de mer. 

Eau de Vichy et de Vals. 
Le diabète se développe souvent chez 

les sujets prédisposés à la phthisie; il 
n'est pas rare, en effet, de constater 
chez les diabétiques des altérations tu
berculeus~s des poumons. Alors il y a 
lieu d'agir sur la maladie générale clont 
nous avons expliqué la nàture et les 
causes, en modifiant l'état du sang par 
les préparations ferrugineuses. Le. 
choix de ces prépar~tiom; est. dans ce 
ce cas-là surtout, très-important. Il faut 
absolument éviter une constipation qui 
aurait un retentissement inévitable sur 
les fonctions du foie. Aussi, conseil
lons-nous l'emploi de l'oxalate de fer 
du Dr Girard, à la même dose que pour 
l'albuminurie». (Dr E. DuPOUY.) 

Diablotins (Entremets). On fait les 
diablotins avec de ~a crème aux œufs 
partagée en petits carrés et frits. 
· - (Pd,tisserie).' Dragées aromatiques 
et bonbons de cho-::olat enveloppés de 
papillottes. · 

Diachylon ou DIACHYLUM (Méd.). 
Sorte d'emplâtre agglutinatif d'un usage 
.fréquent dans le pansement des vési
catoires et des cautères vohnts. (Voy. 
Emplâtre.) 

Diacode (Sirop). Ce sirop médicinal 
est propre à calmer les toux nerveuses, 
et à provoquer le sommeil. Voici com
ment on l'obtient: 

On fait cuire à petit feu, pendant 12 
heures, 500 gr. de têtes de pavot, dont 
on a retiré les graines, et on · laisse 
évaporer la liqueur au bain-m-arie, jus
qu'à réduction de moitié; on laisse en
suite, déposer la liqueur, on la coule, 
on ajoute 'l kilog. de sucre blanc et on 
fait cuire jusqu'à consistance sirupeuse. 
On le prend à la dose de 16 à 32 gr. 

Diacope. Ce poisson est inconnu 
chez nous ; mais dans les mers des 
Indes, où il se rencontre fréquemment, 
il est recherché pour son goût d~licat. 

Diamant. Le diamant est une sub
stance minérale cristallisée en octaèdre 
et dodécaèdre et ent·f)resque tous les 
dérivés de ces deux formes; quelques
uns sont mêmeentièrementsphériques. 

Plus dur que tous les corps connu:s, 
le diamant a des faces naturelles cou
vertes. de stries bien accusées et de 
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plnns un pt:u convexes; il doit être 
eassé régulierement au moyen t·le qua- . 
tr~ clivages principaux d dans le sens 
de ses lames qui, séparées, ont toutes 
la forme octaédrique; les fragments, 
obtenus par des clivages secondaires, 
sont presque toujourR tétraédriques et 
restent aussi durs, • mêrrie lorsqu'ils 
sont réduits en poussière. 

Au frottement, il devient électrique, 
mais ne conserve cette prop:uiété que 
durant quelques minutes. « Cette pro
priété se développe principalement, dit 
M. Ch. Barbot, par les faces parallèles 
aux lames qui forment ces cristaux, 
tandis que la phosphorescence, au con
traire, ne se produit que par les faces 
naturelles ou factices qui sont formées 
par les bords réunis de ces lames. Cela 
explique la grande différence de jeu ou 
de réfraction de lumière entre les dia
Jnants bruts et ceux taillés, abstraction 
faite de la propriété de cette opération, 
~ar il est facile pour l'observateur de 
remarquer dans le parallélisme des 
facettes d'une pierre taillée, qu'il· est 
merveilleusement combiné avec les 
rayons lumineLtX, et celà, joint à la 
pni~sante réfraction naturelle du dia
mant, produit cet éclat extraordinaire 
et uniqua connu sous le nom d'éclat 
adamantin. 

La propriété phosphorescente du 
diamant est telle, qu'elle se produit, 
non-seulement quand il est frappé,par 
la lumière directement, mais encore 
quand il ne la reçoit qu'à travers des 
vitres, des rideaux et diverses enve
loppes. Ce minéral s'imbibe tellement de 
la lumière, qu'il devient lumineux 
par insolation à travers une peau de . 
mouton chamoisée et même une plan
che detilleul de plusde0,200mmd'épais
seur. 

La 11esanteur spécifique du diamant 
·,rarie entre 3,52 et· 3,55. Ainsi,. pesé 
hydrostatiquement, il perd les 2/5 de 
son poids. 

Une de ses plus précieuses qualités 
est l'énergie de son pouvoirréfrigérent; 
comparé à celui de l'eau pris pour 0, 785, 
il est égal à 1,396, tandis que celui 11u 
rubis n'arrive qu'à 0,739 et celui du 
cristal de roche t.• J,654. Et comme 
puissance réfractive, celle du diamant 
comparée avec des substances la pos
sédant à un très-haut degré, présente 
aes différences énormes. Car, mesurée 
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avec des prismes dont l'angle ~t.:ttt de 
20°, celle du diamant noir et blane ar
rivèrent à 32 et 30, tandis que celle du 
saphir d'Orient ne fut que de t4 1,'2 et 
un morceau de supt~rb~ flint-glatss ne 
présenta que 11 1/4. 

Les diamants les plus purs so>1t An
tièrement blancs, mais dans la plu
part des mines de l'Ind~:>, et pl us parti
culièrement au Brésil, ils ne se trou
vent guère ainsi que dans·la proportion 
d'un quart; un autre quart arrive avec 
une certaine teinte qui constitue ce que 
l'on appelle la seconde eau, et qui est 
déjà bien moins estimée, et le reste a 
souvent les couleurs les plus diverses, 
les plus mélangées et les plus foncées. 

On peut, au moyen d'ingrédients par
ticuliers et très-énergiques, aidés d'un 
calorique approprié, enlever au dia.:. 
mant brut ces diverses couleurs lors
qu'elles ne sont qu'extérieures, et. les 
diminuer d'une manière très-sensible 
l;lU cas où elles n'atteignent que les pre
mières couches. Les verts de toutes 
nuances, les rouges limpides, les jau
nes paille et ceux. colorés par l'oxyde 
d'or reviennent parfaitement blancs. 
Les jaunes foncés, les bruns et noirâtres 
n'éprouvent que très-pP.u d'améliora
tion, malgré la puissance des agents 
chimiques employés et !a dilatation 
extrême qu'éprouve le diamant par l'ar
deur du feu ·auquel il est exposé. Les 
diamants colorés conservent néanmoins 
le plus souvent leur transparence et 
leur limpidité. 

Indépendamment des couleurs, les 
diamants ont encore trop souvent d'au
tres défauts qu'on nomme : crapauds, 
glaces, givres, etc., provenant, les pre
miers, de particules métalliques par
fois assez fortes, disséminées ou isolées 
dans la cristallisation; les autres, d'une 
solution de continuité d'une ou plu
sieurs des lames qui les forment ou 
encore de fentes survenues pendant 
l'extraction. On remédie, autant que 
possible, à ces défauts par le·clivage, 
qui permet d'éliminer les parties trop 
défectueuses d'un diamant brut; mais 
il est aussi une sc?:te de diamant qui 
ne peut se prêter à cette opération ni à 
celle de la taille, on le nomme boort. Le 
boort, appelé aussi diamant de nature, 
ne possédant qu'une ~ristallisation con· 
fuse et à lames curvilignes ou plutôt 
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nouées, ne peut être ni clivé, ni taillé, 
ni poli. , 

Le diamant possède seul, grâce à ses 
arêtes courbes et à ses faces bombées 
qui pénètrent coin à coin et le fait écla
ter, la propriété de couper le verre. 

On pèse les diamants au moyen du 
carat, poids arbitraire et tout de con
vention. 

Les diamants sont divisés en plu
sieurs classes. a: Les plus gros dia
mants à l'état brut se nommaient au
trefois parangons, et prennent, ainsi 
que les autres, suivant leur· degré de 
blancheur et d'éclat, les titres de pre
mière eau, seconde eau. etc., etc. Les 
diamants octaèdres naturels sont appe
lés pointes noires et plus souvent qua
tre pointes. Ceux cristallisés en dodé
caètres à faces convexer. : diamants 
bruts ou ingénus ou 48 faces. Ceux à 
lames curvilignes et de forme presque 
toujours sphériques, diamants de na
ture ou bo'ort, et enfin les ·très-petits : 
diamants grains de sel ou menus. · 

L'appréciation du diamant brut de
mande beaucoup tle connaissances 
théoriques, mais encore plus de pra
tique. On doit surtout s'attacher à vé
rifier la netteté des pierres, car le 
moindre défaut dans un cristal, même 
très-blanc, lui ôte considérablement de 
valeur, et souv.ent encore des défauts 
imperceptiblel! dans un diamant à l'état 
brut prennent des proportions colossa
les quand ils sont répercutés par les 64 
facettes de la taille. Il faut aussi exa
miner les formes avec ·soin pour en 
supputer le déchet à la taille, et déter
miner, en quelque sorte par intuition, 
le diamant qui sera sans couleur, sous 
quelque aspect qu'il se présente. Puis 
bien vérifiertous les cristaux, car sou
vent on y glisse, surtout dans le menu, 
des jargons, des chrysolithes et des 
spinelles octaèdres blancs, jaunâtres et 
verdâtres. 

Pour l'appréciation des gros diamants 
brutes, il faut agir de précaution et 
faire une large part aux éventualités, 
au cas où la pierre n'atteindrait pas le 
degré de beauté présumé; car nous 
avons vu des lliamant!'. bruts, présen
tant l'aspect le plus blanc et le plus 
cristallin, sortir jaunes à la taille pour
tant bien surveillée ; et s'il s'agit d'une 
pierre d'un fort poids et par conséquent 
de haut prix, considérer qu'un léger dé-
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fa11t, inapprécia .• le dans un petit dia
mant, peut lui ôter beaucoup de valeur, 
surtout si le travail de la taille ne peut 
le faire disparaître ou au moins le dis
simuler; et pour les diamants hors li· 
gne, c'est-à-dire l atteignant ou dépa.s
sant cent carats, hien .songer que le 
placement en étant difficile et limité 
aux maisons princit:res, l'intérêt des 
capitaux longtemps engagés peut ren· 
dre l'opération onéreuse au lieu de fruc
tueuse. Quant aux pierres, depuis le 
menu, comprenant quelquefois trois 
cents cristaux au carat, jusqu'aux 
deux carats, la tâche n'est pas plus dif
ficile, mais elle est plus fatigante et 
plus ennuyeuse par la quantité de cris
taux à exa~p.iner. S'il s'agit d'en fixer la 
valeur au point de vue du produit, on 
doit d'abord, au moyen de passoires ad 
hoc, les partager par grosseurs, ensuite 
défalquer tous les cristaux trop défec
tueux, tels que ceux en morceaux, 
éclatés, fortement colorés, tachés, gi
vreux, glaceux, le boort, ceux qui ne 
peuvent s'employer qu'en lames minces 
et qui forcent au clivage, etc., etc. ; en 
un mot, en faire une olassification soi
gnée .et raisonnée et après les avoir 
partagés par parties, assigner à cha
cune sa valeur à produire, prendr·e la 
moyenne et établir un prix du tout, en 
diminuant de 10 à 15 p. 100 pour parer 
aux pertes d'appréciation résultant 
principalement de la couleur du dia· 
mant après la taille. 

Les mêmes précautions ont lieu in
distinctement, soit qu'il s'agisse du dia· 
mant brut ou taillé~ Seulement pour ce 
dernier, on ne l'achète jamais sans 

· l'avoir bien examiné en dessus et en 
dessous. Pour en déterminer la valeur, 
on doit tenir compte d'abord si la pierre 
est bien proportionnée sous le rapport 
de son epaisseur, c'est-à-dire si son 
poids ne dépasse pas son apparence. 
Ainsi, la pierre est avantageuse lors
qu'elle n'atteint point le poids que son 
aspect annonce, pourvu toutefois que 
ses parties soient bien en harmonie, 
car si elle est trop plate et trop étendue 
pour son poids. l'effet contraire se pro
duit, elle diminue de valeur. ll reste 
ensuite à déterminer son 1egré de blan· 
cheur et surtout d'éclat, qualités qui ne 
sont pas toujours réunies; ainsi il y a 
beaucoup de brillants d'une trè!?·grande 
blancheur, mais qui ont fort peu d'tic lat. 
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On doit ensuite examiner s'il ne s'y 1791, estimé un million.Ses vicissitudes 
trouve pas des joints, glaces ou givres ; et ses périgrinations sont nombreuses. 
si la taille est correcte, si le diamant est Volé à la bataille de Granson par un 
atteint partout, si le feuilletis (bord de Suisse qui en. dépouilla le r:adavro de 
la pierre) est bi.en tranchant, si la cu- Charles le Téméraire e+ vendu deux 
lasse est parallèle aJl mifieu de la ta- francs à un prêtre qui iui-même le cède 
ble, sila forme est parfaite, etc., etc., pourtrois francs, ilnereparûtqu'en 1580 
pour les brillants, ·~ette ùernière est entre les mains du roi de Portugal, An
généralement carrée arrondie. Quant toine, qui le donna'en gage à de Sancy, 
aux roses, les plus belles sont parfai- trésorierduroideFrance.Sancyl'acllete 
te ment rondes; les poires, quoique 100,000 livres tournois et lui laisse son 
moins estimées, font parfois très-bien, nom, mais un de ses descendants le 
et pour les petites c ·est géneralement prète à Henri ill et le domestique qui le 
la forme triangle· émoussé, qu'on ap- porte av roi est assassiné, après avoir 
pelle chapeau, qui domine. . · eu L· temps cependant d'avaler le dia-

En résumé, un beau diamant doit re:>- mant. On le retrouve dans son estomac 
sembler à une goutte d'eau de roche et il rentre en la po~session de là- fa
parfaitement claire et limpide, être de m'ille do:Js Sancy dont un membre le 
forme. régulière, quelle qu'elle soit, et donne à Jacques II. Ce monarque, .dé
n'avoir aucun défaut ni intérieur ni trôné et pauvre, le vendit 625,000 francs 
extérieur: Les diamants. d'une couleur à Louis XIV et il devint diamant de la 
quelconque bien accusée étant consi- couronne. Volé en 1792, il fut, dit-on, 
dérés comme pierres extraordinaires, vendu en 1835 au grand-veneur de l'em
.;;ont très-recherchés de:; amateurs et pereur de Rus.sie et appartient aujour
arrivent à dépasser le prix du diamant d'hui à la famille Demidoff. 
blanc parfait; mais une fois l~ couleur La collection des diarnants de là cou
ad.mise dans le diamant à l'état de pu- ronne se composait, en 1791, .de 9,547 
reté absolue, il est constant que son pièces et valait plm• -le ~9 millions, 
prix décroîtralten raison de son peu mais la plus grande partie de ce trésor 
dïntemüté. Quant à ceux qui sont bruns fut volé en 1792; Napoléon Jer s'efforça 
ou sombres, leur valeur est nulle, ils de le reconstituer, et en 1810, il corn
ne. sont bons qu'à fendre ou à pi- prenait 37,393 pierres représentant une 
1er. »'· valeur de 18,922 ,lt77 fr. 83. On admire sur-

Terminons ces rapides considérations tout dans cette collection soixante dia
par un.e énumératio.n plus rapide encore mants dont chacun pèse de 25 à 28 
des diamants célèbres. · carats. 

Le plus fameux de tous est le Régent, Si de la France nous passons à l'étran-
trouvé dans les dépôts de Partéal, à ger, cito.ns d'abord le diamant dit du 
quarante-cinq lieues au sùd de Gol- roi·de Portugal. On lui attribue un poids 
gonde. Il pesait originairement 410 ca- de 1680 carats et une valeur de 7 mil
rats et fut réduit, par la taille dont il liards 500 millions; sa forme est celle 
fut l'objet et qui dura deux ans, à 136. d'un pois et sa grosseur d'un œuf. Ce 
Il est taillé, recoupé en dessus et en diamant figure dans les joyaux de l'em
dessoul:l et de forme presque carrée ar- pereur dQ. Brésil qui possède une col
rondie; son eau est pure ét son éclat lection estimée à plus de 100 millions. 
merveilleux. Acheté à Madras 312,500 On y remarque deux diamants pesant 
francs par un Anglais qui dépensa pour. 210 à 215 _carats environ, un brillant, 
sa taille 125,000 fr. il fut acquis en 1717, qui, taillée en pyra,mide, avec la cam1e 
par le Régent, q~i le paya 3,375,000 fr.; du souverain et vaut 872,000 francs. 
une commission de joailliers experts ·Enfin le roi de Portugal porte un pour
l'a, en 1791, estimé 12 millions et il a point dont chaque bouton, figuré par un 
figuré à l'Exposition · uni vers elle de gros brillant, est estimé- 125,000 francs, 
1855,parmiles parures dela couronne.· ce qui met à. 2 millions et demi le prix 

Le Sancy, tàillé d'une façon parti- total de la garniture. 
culière, est d'une très-belle eau, d'une Au Brésil, eu juillet 1c53, a été trouvé 
ïorme un peu. moins épaisse, surchar-. · un diamant .brut du poids de 254 carats; 
gée de facettes ave~ deux taches peu taillé il ne pèse plus que 12t1, mais sa 
etendues; il pèse 33 carats et a éte, en forme ovale, sa pureté sans reproches 
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sa l.llan(jheur par: rUle<.:tion, sa teinte 
rusée par réfraction font de l'Etoile du 
Sud (ainsi a-t-il été baptisé).une émule 
du Régent. · 

Plu~ lourè. encore est un diamant que 
possède le radjah de Matun à Bornéo : 
il pèse brut 368 carats. Son possesseur 
a refusé ùe l'échanger .contre deux 
bricks de guerre, leurs canons," leurs 
munitions et 150,000 dollars, car les 

. Malais ~ttribuent à cette pierre le pou
voir de guérir toutes leurs maladies. 

Un peu moins considérable est le Ni
zam, qui appartient au roi de Golgonde; 
il pèse 340 carats et vaut 5 millions. · 

Mais que sont ces diamants compara
tivement au Grand-Mogol, qui pesait 
brut 780 carats. Mal tailtée et reduite à 
279, cette pierre, qui a la forme d'un 
œuf coupé transversalement, est éva
luée 12 millions. 

Signalons encore en Asie l'Agah qui 
pèse brut 645 carats et est estimé 25 
millions. 

Si nous revenons en Europe, rappe
lons en Angleterre la couronne de la 
reine Victoria : eUe est réputée d'une 
valeur de 3 millions et formée de 150 

. pierres environ; parmi les diamants de 
la même reine figure le Ko-hi-noor 
(montagne de lumière) qui passe pour 
le plus ancien des diamants connus et 
appartenait, suivant la tradition, à 
Karna, roi d"Anga, 3,000 ans avant no
tre ère: c'est une pierre éxtraordinaire 

·par son étendue, bien qu'elle ne pèse 
que 186 carats. 

On l'a retaillé et on lui a fait perdre 
de sa valeur. . 

La Russie possède aussi de magni
fiques diamants. Le trésor impérial con
tient, outre une splendide collection de 
joyaux, tr.ois couronnes de diamants : 
celle d'Ivan A.lexiconitck en comprend 
881, celle de Pie~re le Grand 847 et celle 
de Catherine 2,536. L'Orlow, qui fait 
partie du trésor, pèse 193 carats, a la 
grosseur d'un demi-œuf de pigeon et 
€st taillé à facettes; ce diamant formait 
l'un des yeux de l'idole de Scherigan 
dans le fameu~ temple de Bramah : 
dèro.IJé par un soldat français, il fut 
vendu 50,000 francs au capitaine de na
vire anglais qui le revendit lui-même à 
an juif JOO,OUO francs; Catherine II 
l'acheta à un mdrchand grec qui le te
nait du juif," 2,250,000 francs, et une 
pension viagère de 100,000 francs. 

UlA 1tifJ2 

0 n autre dialllant de la couronne ile 
Russie, le Shah, est très-remarquable ; 
il pèse 95 carats. n fut ancibnnement 
possédé par les sophis dr. Perse. On cite 
encore en Russie l'Etoile polaire qu! 
pèse 40 carats. 

Mentionons, parmi les joyaux rle la 
couronne d'Autriche, le grand-duc de 
Toscane. quï pèsè 139 carats, est taillé 
à 9 pan:: et couvert de facettes qui for
ment ur.e étoile à 9 rayons. 

Celui du pacha d'Égypte, qui pèse 49 
carats et a coûté 760,000 francs; le Pig-
gott qui fut mis en loterie .en Angle
terre pour la somme de 750,000 francs ; 
il pèse 82 carats. · . 

Enfin pour terminer· cette énuméra
tion, parlons du Nassack qui pèse 89 
carats, et du diamant bleu des Hope 
pe~ant 44 carats 1/5. Il joint à la plus 
belle nuance du saphir du plus vif éclat 
alamantin. 

Dia.nelle (Hart.). On ne cultivP, dans. 
nos jardins,, qu'une seule variété d6 ce 
genre de plaùtes; c~e'st la dianelle blene, 
originaire de" la Nouv-~lle-Hollande; 
elle est introduite depuis longtemps à 
l'île M;lUrice où on l'appelle la Reine
des-Bois. On l'a importée ~hez nous en 
1816. 

Diaphorétiques (Méd.). Voy. Sudori
fiques. Les diaphorétiques sont les mé
dicaments dont la propriété est de faire 
transpirer. . . 

Diarrhée (Dévoiement). « Excrétion 
plus fréquente et plus liquide qu'à l'or
dinaire, mais sans mélange de sang. 
Elle est la conséquence d'une hypersé
crétion de la muqueuse intestinale, et 
peut être produite par les causes les 
plus diverses, telles que les émotions 
vives, l'impression du froid, le chan-· 
gement de climat, les écarts de régime, 
l~s aliments indigestes ou de mauvaise 
qualité, ou le~ fPuits, etc. 

« Elle n'est souvent qu'un incident 
sans importance; · quelquefois même 
elle est un bénMice de nature; mais 
elle peut fatiguer et affaiblir lorsqu'elle 
dure longtemps. Elle est plug commune 
dans l'enfance et dans la vieillesse qu'à 
toute autre épnque de la vie; elle règne 
parfois 11ous fvrrne ép(!Ïèmique. 

<< La diarrllé~ idiopatltique est sans 
fièvre, presque sans coliques et !:ians 
altét·ation notable de la santé, signes 
qui ne permettent pas Ile la confondre 
avec les diarrhées symptomatiques do 
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l'entérite, de la !Jhthisie, de la fièvre 
typhoïde, etc .. (Voy. Dyssenterie.) 

« Traitement. Detruire la cause qui a 
produit :a diarrhée et qui pourrait l'en
tretenir; obser\·er un régime sévère; 
éviter les fruits, le~ légumes; se bor
ner aux potages avec du bouillon dé
graissé, aux œuf..; frais, aux. gelées de 
viande. Si ces moyens ne sut'fisent pas, 
y ajouter chaque jour un ou deux demi· 
lavements froids la11danisés, le sons
nitrate de bismuth ou le phosphate de 
chaux(1 gramme avant chaque repas); 
enfin les astringents en lavements et 
en boissons (ratanhia, colombo, bis
torte, cachou, et surtout la décoction 
blançhe de Sydenham). 

' Certaines diarrhées qui résistentà 
ces médicaments, sont promptement 
arrêtées par l'ipécacu,anha à petites 
doses (1 gr. en infusion dans 150 gr. 
d'eau: une cuillerée à soupe toutes les 
heures). 

· c Pilules anti·diarrhéiques : 
Phosphate de chaux. . 6 gr. 
Poudre d~ Dower . . . 4 
Extrait de bistorte. . . 1 

« :Mucillage de gomme, quantité suf
fisante pour 20 pilules. 

<( En prendre 3 à 5 par jour. 
« Il y a une forme de diarThée chro

nique, appelt!e lientérie, dans laquelle 
les malades rendent par les selles leurs 
aliments peu de temps après les repas, 
à peu près dans le même état qu'ils 
ont été avalés. Elle s'observe surtout 
dans l'entérite des jeunes enfants. 

« Traiter par la pepsine (20 à 40 cen· 
tigrammes avant chaque repas); par la 
viande crue, hachée et roulée en bou
lettes dans de la poudre de sucre, l'eau 
de Vichy, les opiacés à faibles doses, le 
sirop d'éther, la décoction froide de 
simarouba ou de camomille. » 

(Dr DUPASQUIER.) 
Dlascordium ( Pharmacïe ). Ayez 

1,300 gr. de miel rosat; faites-le éva
porer jusqu'à ce qu'il soit réduit au 
poids de 1,000 gr; Tandis qu'il est en
core chaud, ajoutez-y 10 gr. d'extrait 
d'opium dissous dans 200 gr. de vin'de 
Malaga et ensuite, pe11 à peu, les subs· 
tances suivantes réduites en poudre. 
tine: 

Fleurs sèches de scordium (60 gr.); 
fleurs de rose rouge; racine de bistorte, 
racine de gentiane; racine de tOI'men
tille; semences d'épine-vinette (20 gr. 
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de chaque); gingembre et poivre long 
(10 gr. de chaque); cannelle de Ceylan 
(40 gr.); dictame de Crète; benjoin en 
larmes, galbanum; gommE' arabique 
(20 gr de chaque); bol d'arménie pré
paré (80 gr.). Mélangez exactement la 
masse et conservez l'électuaire dans 
un pot. 1 gr. de diascorùium contient 
envtron 6 milligr. d'extrait d'opium. 

Ce vieil électuaire S(l distingue sur
tout parce qu'il contient des substances 
astringentes et toniques. Il doit auss~ 
ses propriétés principales à l'opium. 
C'est un excellent remède pour com
battre la diarrhée. Dose : de 2 à 8 gr. 

Dldisque (Hort.). Cette plante her
bacée présente plusieurs variétés por
tant des fleurs blanches P.n ombelle. 
Cependant, une des variétés, celle qui 
est originaire de la Nouvelle-Hollande, 
porte des fleurs du plus beau bleu; aussi 
est-elle .appelé.e Didisqtte blett. Elle est 
admise dans les jardins d'ornement. 

Diète (llféd.). Privation d'aliments 
imposée à un malade; usage habituel 
de certains aliments. 

« La diète doit être sévère au débnt 
des maladies fébriles et pendant leur 
développement, dit le Dr Dupasquier. 
On pet:.t perr.:.et!ro des aliments aux 
malades quand la fièvre a cessé et que 
l'appétit reparait. On commence par 
des bouillons auxquels on incorpore 
plus tard des fécules, puis on arrive 
aux panades, au régime lacté, aux 
poissons, aux légumes farineux, puis 
aux viandes blanches. et aux autres 
plus nutritives; ces. aliments doivent 
être préparés simplement et sans épi
ces. On permet en même temps. une 
petite quantité de vin vieux, coupé 
avec autant d'eau ordinaire et souvent 
avec un peu d'eau de seltz. » Voyez 
Convalescence. 

Digestion (llféd.). Transformation, 
dans le tube digestif, des matières ali
mentaires qui y ont été introduites et 
qui y deviennent assimilables, e'est-à
dire propres à réparer les forces da 
l'économie. Cette transformation :se 
fait plus ou moins facilement suivant 
les dispositions individuelles, ia nature 
des aliments, les climats, les saisons, 
les tempéraments, les âg-es, les pro
fessions. et les impref:sions morales. 

DIGESTION (Chimie).~ Opération qui 
consiste à exposer un corps avec un 
autre corps destiné à a~ir sur lui, à llllt.l 
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températuri.\ modérée et pendant. un 
certain temps, pour hâter et favoriser 
"ette action. 

Digitale (Econ. rur.). Cette plante se 
trouve facilement à rétat sauvage dans 
les bois placés sur un sol siliceux. 

Souvent aussi elle est employée 
comme plante d'ornement. On la place 
dans les massifs trop ombragés pour 
que d'autres plantes florifères puissent 
y réussir. 

On en distingue plus,eurs variétés: 
Digitale jaune de Suisse. 

obscure d'Espagne; 
cotonneuse; 
ferrugineuse; 
commune. 

La digitale s'accommode d~ tous les 

Dionelle 

terrains, mais elle vient mieux dans 
les terres sèches et à l'exposition du 
midi. 

On la multiplie de graines semées en 
été, au moment même où elles arrivent 
à maturité ; le plant est repiqué en au
tomne et doit être mis en place au 
commencement du printemps. 

- (Médecine). La feuille de la digi
tale constitue l'un de nos meilleurs et 
de nos plus actifs médicaments indi
gènes; à haute dose, elle· purge et fait 
vomir; à petite dose, elle produit deux 
effets : ralentissement de la circula
tion; effet sur la sécrétion des urines. 

C'est pourquoi on l'administre dans 
les hypertrophies du cœur, les palpi
tations nerveu'les et les 11ydropisies. 

ECONOMIE 
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On la conseille aussi contre la fièvre 
intermittente, l'épilepsie, le délirium 
tremens. Mais on doit l'administrer 
avec attention, parce qu'elle peut pro
duire des nausées, des coliques, des 
maux de tête. On en suspend l'usage 
après 4 ou 8 jours, pour y revenir après 
le même temps de repos. 

A l'intérieur: de 5 à 25 centig. de 
. poudre, ou de 15 à 25 gouttes de tein
ture; ou· de 20 à 60 gr. dê sirop. Moitié 
de ces doses matin et soir. 

A l'extérieur: teinture en frictions 
sur les régions du cœur contre les pal-

Didisque. 

pitations du cœur et contre l'anasar .. 
que. 

-(Cigarettes de). Elles se préparent 
· absolument comme les cigarettes de bel· 
lad one . 
. _:_(Poudre de). Ayez des feuilles ré

cemment séchées ; contusez-les dans 
un mortier de marbre, avec un pilon 
de bois ; secouez-les sur un tamis de 
crin pour en séparer les poils argentés 
qui couvrent la face inférieure des 
feuilles. Faites sécher. les feuilles 
contus~es à l'étuve; pilez-les dans un 
.mortier de fer et arrêtez l'opération 
lorsque les trois quarts de la matière 
auront été pulvérisés. . 

Cette poudre se prend en pilules :ie 
5 à 60 centigramrees. 

t06 
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- (Sirop de). Prenez 100 gr. de sirop 
de sucre bouilLaJ;lt; ajoutez-y 25 gr. de 
teinture de digitale ; continuez l'ébul
lition jusqu'à ce que 1' sirop soit re
venu à 100 gr.; ajoutez ~lùO gr. de sirop 
de sucre. - 20 g:-. de cé sirop corres
pondent à 50 centigr. de teinture de 
digitale ou à ~3 milligr. d'extrai~ alcoo-
lique. · 

Extrait de ,digitale. Réduisez en pou
ore gro~sière 1 kilogr. de féuilles de 
digitale ; faites-les infuser pendant 
12 heures dans 4 kilogr. d'eau bouil
lante; passez avec expression à travers 
une toile; laissez déposer sur le marc, 
versez encore 4 kilogr. d'eau bouil
lante; laissez-le infuser et exprimez-le 
comme précédemment. Concentrez au 
bain-marie la première infusion; ajou
tez la seconde, apr~s l'avoir amenéè 
à l'état sirupeux, et évaporez jusqu'en 
consistance d'extrait mou. 

Digitaline. Cette ~~b:o!::.21Ce, extraite 
de la digitalè dont elle possède le prin
cipe actif, se présente en masse rési
n.euse, friable, douée d'une odeur -aro- · 
ma tique et d'une amertume extrême; 
elle se ramollit à 90° et fond à 100°. 

Elle ralentit d'une manière remar
quable les mouvements du cœur ; on 
ne l'administre qu'à très-petites doses : 
1 ou 2 milligr. répétés 2 ou 3 fois par 
jour. On la prétère â la digitale. 

A l'extérieur, l'irritation locale que 
la digitaline exerce sur le derme dénudé 
restreint l'emploi de ce médicament. 

Dillénie (Bot.). Arbre des tropiques 
qui donne un fruit estimé, formant une 
baie sphérique d'une saveur acidule. 
Les Javanais en font des conserves et 
en extraient un sirop. 

Dilution (Terme de pharmacie). La 
dilution, que quelques-uns ont appelée 
à tort lévigation, est une opération de 
même nature que le tami::;age. Elle 
's'exécute quand il s'agit d'un mélange 
de poudre tine et de poudre grossière, 
toutes deux insolubles dans l'eau. On 
délaye la poudre dans une assez grande 
quantité d'eau; on laisse reposer pen
dant assez Je \emps pour permettre 
aux parties -les plus grossières de se 
déposer; on décante le liquide trouble; 
tenant en suspensioh · les parties les 
plus tenues et on l'abandonne au re
pos. La poudre fine se dépose alors, 
on décante l'.Hau qui surnage et l'on 
fait égoutter 1a poudre humide. Pour 
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en faciliter la dessication, on· la divise, 
à l'aide d'un entonnoir approprié, en 
petites masses coniques qui prùnnent 
le nom de trochisques. 

Dindon (Econ. rur.). Cet oiseau, le 
plus gros des gallinacés domP.stiques, 
doit son nom primitif de coq d'Inde {par 
élision dindon) a son origine améri
caine. (L'Amérique était autrefois ap
pelée Indes Occidentales). Les _jésuites, 
au xvie sièclfl, introduisirent en Eu
rope ce gallinacé, quifut quelque tem9s 
appelé oiseau des fésuites; on le nommait 
aussi Taquin, en raison de son humeur 
querelleuse. Mais aujourd'hui, on lé 
prend pour le type de la sottise orgueil- · 
leuse et de la colère stupide, bien qu'il 
ne soit pas sans courage ni sans fierté~ 

On le trouve encore à l'état sauvage 
dans l~s forêts vierges qui bordent le 
Mississipi, la Delaware et le Saint
Laurent. Il est d'un brun noir, a...-ec des 
teintes cuivrées. La domesticité a pro
duit les variétés blanche ; rousse, 
grise, etc. 

Un dindon figura pour la premièr-e 
fois en France aux noces de Charles IX. 
Mais ce ne fut que sous le règne de 
Lonis XIII, que cet oiseau -se répandit 

· dans nos ba:oses-cours. · 
Son élevage aurait bien plus d'im

portance que celui des poules, s'il pon
dàit avec autant de fécondité et si, dans 
les premiers temps de sa vie, il ne re
doutait les vicissitudes de l'atmosphère. 
Il lui faut de l'espace, des aliments va
riés et beaucoup de liberté; a•Itrement 
il dépérit au lieu d'engraisser et, sous 
ce rapport, il est encore infârieur à la 

· poule qui est bien plus facile à entre
tenir et beaucoup moins dispendieuse. 

Choix des dindons. Les dindons noirs 
sont plus robustes que ceux qui sont 
blancs ou bigarrés. On choisira· des 
mâles de 2 ans, nn mâle pour 8 ou 10 
femelles, et on les renouvellera s0u
vent, parce que, devenus vieux, il:::; 
fécondent malle;; femelles; d'ailleurs, 
le fréquent renouvellement permet de 
les engraisser avec plus de facilité. 

Age. C'est aux pattes que se recon
naît l'âge du dindon~ dès la seconde 
année, elles deviennent rougeâtres et 
ensuite écailleuse:: , il n'y a donc- pas à 
s'y tromper. 

Ponte. C'est à. l'âge de 10 à 12 mois, 

1 
eu mars, que commence la première 
ponte. Avant cette époque, on ha bi-
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tuera l~s dindo . .1s à coucher dans une 
écurie spéciale ei on les surveillera, 
car les femelles ont la manie de cacher 
leurs œufs. Tous les matins, on ne met
tra en liberté que celles qui n'ont pas 
l'œuf; cette vérification se fait en leur 
introduisant le doigt dans l'anus. Lors
qu'elles ont _pondu, on leur ouvre la 
porte. La ponte est de 15 à 20 œufs en 
15 jours ou l mois, suivant que la tem
pérature est chaude ou froide. 

La deuxième ponte commence en · 
août et même en juillet, si les dindes 
ont couvé de bonne heure ou si qn a 
donné leur couvée à une autre mère. 
On enlèvera chaque soir les œufs pon• 
dus dans la journée, en laissant tou
jours dans le nid un même œuf marqué 
à l'encre. On ne doit pas chercher à 
tromper la pondeuse en lui donnant un 
œuf de plâtre dans son nid ; ce simu
lacre, loin de l'attirer, éveille sa dé
fiance. 

A partir de 4 ans, la fécondité s'affai
blit et il faut songer à manger lapon
dêuse. 

INCUBATION. La djn~e. annonce, par 
' un gloussem~ni particulier, qu'elleest 

dans l'intentior. de couver; elle perd 
les plumes qui couvrent son vei}tre et 
redoul>le de ruse pour cacher ses 

/œufs. 
Si on veut s'opposer à son désir, on 

l'attache par la patte à un petit piquet, 
dans l'endroit le plus bruyant de ·la 
basse-cour et on la prive presque de 
nourriture (.mais non de boisson) pen
dant 2 jours. Bnsuite on la nourrit de 
son mouillé mêlé de salade hachée. 

Si l'on voulait, ·au contraire, stimu
ler une dinde qui tarde à couver après 
sa ponte terminée, on lui frotterait le 
ventre avec des orties eton la placerait 
sur des œufs de poule, en la couvrant 
complétement d'une toile un peu lourde 
pour la forcer à y demeurer; au bout 
f~e 2 ou 3 jours, elle se décide.ra et on 
remplacera les rcufs d'essai par ceux 
que l'on veut lui faire couver. 

« Si l'on veut faire couyer plusieurs 
dindes, dit Jl.1me Millet-Robinet, il faut 
les mettre à c0uver le même jour, ce 
qui e~t facile, car leurs pontes et leurs 
couvées sunt plus régulières que celles 
ùes poules. On donne quelques œufs de 
poule à .:elles qui veulent couver les 
premières, pour les amuser; et lors
qu'un certain nombre de couveuses 
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sont prêtes. et bien disposées, on leur 
ôte les œufs d'essai et on leu· donne 
les œufs qu'elles doivent définitivement 
couver. On effectue la substitution pen
dant qu'elles ont quitté leur nid pour 
aller manger. Les œufs d'essai qu'on 
l(mr enlève peuvent être employés 
pour d'autres couveuses. » 

La dinde étant excellente mère, il y 
a tout avantage à lui donner des œufs 
de poule ou niême de cane; elle aura 
les plus grands soins des petits qui en 
naîtront. On donne la préférence aux 
dindes calmes, à celles qui paraissent 
les plus attentives. 

Du nid. Il faut que le nid soit à ras
de-terre; mais les œufs, craignant l'hu
midité du sol, on ·établira un lit de 
bruyère ·ou de menu bois sous la cou: 
che de paille qui forme le nid. 

Les nids doivent être assez éloignés 
les uns des autres, de façon que les 
dindes soient d2.:1s l'ia1pos~ibi!ité de se / 
voler mutuellement leurs œufs ; il faut 
que les mâles ne puissent pénétrer 
près des couveuses. 

Des œufs. On marquera tous les œufs, 
afin de reconnaître et d'enlever ceux 
que la dinde pourrait pon«lre encore, si 
elle avait commencé sa couvée avant 
d'avoir terminé sa ponte. 

8 ou 10 jours ;:~.prés le commence
ment de l'incubati: .. r.. on mire les œufs 
à la lumière. Un point obscur au gros 
bout, indique que les œufs sont bons; 
on rejette ceux qui sont cJairs. Pour 
rilirer les œufs, on profite du moment où 
la couveuse est à prendre ses aliments. 
Chaque jour, du reste, on enlève la · 
dinde de dessus ses œufs et on lui 
donne à manger. 

Éclosion. L'éclosion a lieu entre le 
286 et le 30" jour; elle est plus sponta
née que celle des poulets. Dès le même 
soir on complète le nombre de petits 
que l'on veut donner à la mère, en les 
glissant sous elle, dans son nid. Il faut 
que les petits soient à· peu près du 
même âge, à 2 ou 3 jours près. 

Dn donne de nouveaux œufs aux mè
res qui deviennent disponible~; mais il 
faut que ce soit des œufs de poule, parce 
que l'incubation en est moi11s longue. 

Couvées d'automne. Les dindons qui en 
proviennent ont plus de valeur que 
ceux de la première couvéb, parce qu ils 
sont dans toute leur finesse et leur ten
dreté au moment des festins d'hiver; 
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mais comme ils sont très-difficiles à 
élever pendant les froids, quelques mé
nagères préfèrent donner aux. couveu
ses des œufs de poule. 

ELEVAGE DES DINDONNEAUX.. Les 
dindonneaux. qui naissent au moment 
des grandes chaleurs, ne demandent 
guère plus de soins que les pous~in~. 
Mais le moindre froid les engourdtt; 11 
faut alors les réchauffer et leur ingur
giter la nourriture. 

Les jeunes dindons sont' tellement · 
stupides qù'ils n'ont pas tout d'abor~ 
l'intuition de comprendre comment 11 

Digitale. 

faut manger. Lorsqu'ils restent plus de 
2 jour!l sans prendre de nourriture, il 
est prudent de glisser, parmi eux., un 
petit poulet qui leur donnera des leçons 
en prêchant d'exemple. 

La première· nourriture consiste en 
œufs durs hachés très-menus et mélan
gés avec du pain; on peut y ajouter un 
peu d'eau et quelques gouttes de vin. 
Si le temps est froid, on mettra dans la 
pâtée un peu de chènevis écrasé. Q•1el· 
ques jours plus tard, un mélange de 
pain et d'oignon (bulbe, feuille et tige) 
très-finement haché, ainsi qu'un peu de 
recoupe; le tout li umecté de lait caillé; 
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puis on remplace le pain par 'du son et 
l'on ajoute des orties hachées. Quel
ques personnes font bouillir un instant 
les orties et l'oignon avant de les ha
cher; par ce moyen, la pâtée est moins 
indigeste, mais aussi moins nourris
sante. A chacun des 5 ou 6 repas que 
font les petits chaque jour, on surveille 
ou on éloigne la mère pour l'empêcher 
de tout manger. L'eau, placée dans un 
plat peu profond près des petits, doit être. 
à discrétion. Au lJOutde trois semaines, 
on donne quelques grains: froment,orge, 
sarrasin, puis de l'avoine jusqu'au mo-· 
merit de la prise du rmege, c'est-à-dire, 
jusqu'à l'âge de? ou 8 semaines. Cette 
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i. Plante ct fleur.- 2. Calice, pistil et étamin~. -
3. Fruits. 

nourriture sera continuée. Pendant 
toute cette première période de leur 
jeunesse, ils sont d'une extrême déli
catesse; le moindre fl.'oid, la moindre 
humidité peut les faire périr. « Il ne 
faut les faire sortir, dit Mme Millet
Robinet, qu'avec beaucoup de circons
pection; -quelquefois même on ne peut 
les mettre à terre que vers midi, sous 
un hangar bien exposé au soleil, et, si 
l'on n'a pas de lieu convenable, il faut 
les placer dans une chambre chauffée 
et bien sèche, sur les carreaux de la
quelle on étend une petite couche de 
sciure de bois, qu'on renouvelle de 
temps en temps. Si on les met dehors, 
on tient la mère fln fermée sous une 
mue placée à une bonne exposition: 
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sans ce soi11, elle emmènerait impru
demment ses petits au loin; ils auraient 
froid et périraient. Il est très~convena
ble de placer du sable fin et bien sec 
ou de la cendre auprès de la mue, afin 
que les- dindonneaux puissent se pou-
drer, ce qu'ils aiment beaucoup. . 

« Lorsqu'ils commencent à prendre 
un peu de force, et que le. temps est 
beau, on leur donne un peu plus de 
liberté; on laisse la mère les prome
ner, mais il faut être très-attentif, et, 
si le temps se refroidit, si la pluie me
nace de tomber, il faut s'empresser de 
les faire rentrer, car les dindonneaux 
.mouillés périssent presque toujours .... 

« Un dindonneau mouillé par la pluie 
et qu'on n'a pas !'ait sécher prompte-

ment devant un bon feu est perdù ; le 
soleil ne suffit pas pour le séchér. 

« S'ils languissent dans la crise de 
la pousse du rouge, on leur fait avaler 
deux fois par jour un peu de vin ou de 
cidre et on évite qu'ils mangent trop 
d'herbe. 

· « Aussitôt que les dindonneaux sont 
en état de sortir, on les mène aux 
champs, en évitant la pluie : alors 
même que le temps serait chaud, l'hu
midité aux pattes est pour eux un dan
ger sérieux. Lorsque les plantes du 

· sol sont sèches et que la terre est en
core molle, il faut les conduire dans 
des terres sablonneuses qui ne s'atta~ 
chent pas aux pattes; cette condition 
est importante. L'élevage du dindon ne 
réussit facilement que sur les terres 
légères, sablonneuses ou scJ!isteuse::>. 
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« Le soleil trop ardent tue les din- , 
donneaux; il faut les en préserver et n~ 
les conduire au pâtu'rage, en été, que 
lematin,quand la r0séeest dissipée, de 
8 à 10 heures, et l'après-midi, quand le · 
soleil a déjà baissé, de 4 à 7 heures. Il 
est hon qu'ils trouvent de l'ombrage 
dans leur promenade et qu'elle soit 
assez rapprochée du logis pour qu'on 
puisse les v faire rentrer au moindre 
signe de pluie. » 

Vers l'âge de 2 mois, les jeunes din
donneaux prennent le rouge, c'est-à-dire, 
que leur. tête se pare de caroncules 
rouges qui changent de couleur, pâlis
sent ou bleuissent, suivant l'état de 
calme ou d'irritation de l'animal. 

Quelque temps apt'è~ la pouss~ du 
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rouge, les·. volatiles de.viennent forts, 
robustes et rustiques. Ils ne demandent 
plus d'autres soins que de les mener . 
aux champs tous les matin~, pendant la 
belle saison. Ils s'y nourrissent d'herbe, 
d'insectes et de fruits; on leur donne, 
en outre, des criblures de grains, des 
pommes de terre. cuites et écrasées.' 

Le mieux est de les faire jucher à. 
l'air libre, soit sur un arbre mort, soit 
sur un mât traversé de brins de bois. 
Ou bien, pour que tous les oiseaux 
puissent se percher à la même hauteur, 
et pour éviter les querelles et les chu
tes, on plante en terre une pièce de bois 
dont on amincit l'extrémité supérieure; 
sur cette extrémité on place le moyeu 
d'une roue, dans lequel le bois s'en
gage comme ferait un essieu. Une ving
taine de dindons trouvent place sur la 
roue. 
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Avant le moment où la ppnte va 

commencer, vers le mois de février, on 
force le troupeau de dindons à coucher 
sous un toit couvert, 

ENGRAISSEMENT. A va nt d'être adultes, 
les dindons engraissent difficilement. 
On leur attache au .cou ou à la patte un 
cordon ou une étoffe pour les recon
naître et on les sépare des autres cha
que soir, au retour du pâturage. On 
leur donne un supplément de nourri-
ture. · 

Lorsqu'ils sont devenus adultes, vers 
l'âge de 6 ou 7 mois, ils engraissent 
mieux et plus facilement. On marque 
ceux que l'on destine à l'engraissement 
et on leur donne chaque soir un sup
plémènt de nourriture : déchets de 
grains, pommes de terre cuites, bette
raves coupées· '-'-'ll morceaux, glands, 
f~înes, petites châtaignes. Au bout de 
quinze jours, le 1mpplément de nourri
ture doit se composer d'une pâtée de 
pommes de terre cuites et écrasées, 
mélangées d'u·ne farine quelconque, à 
laquelle on peu\. ajouter du lait caillé 
au lieu d'eau. 8 jours plus tard on sup
prime le repas du matin qui, jusque-là 
s'est composé de grains. On le rem
place par de la pâtée. 8 ou 15 autres 
jours plus tard, on commence à gaver 
lP-s animaux avec les boulettes sui
vantes: 

On mélange, on pétrit de la farine 
non tamisée et des pommes de terre 
cuites et écrasée!> avec du lait caillé. 
On forme de cette pâte des. boulettes 
grosses comme 1e pouce et longues de 
5 à 6 centimètres. 

Une personne prend un dindon entre 
ses jambes et lui ouvre le bec avec pré
caution: Une autre personne trempe 
une boulette. dans l'eau et l'introduit. 
dans le bec et jusque dans le gosier de 
la bête. On' fait aussitôt descendre la 
houlette dans l'estomac en pressant 
doucement, avec l'index et le pouce, le 
long du cou. On fait d'abord avaler une 
houlette au premier repas et on ajoute 
une boulette de plus à chaque repas. 
On ne laisse aucune partie du dernier 
pâton dans 1~ gorge de l'animal. A ce 
régim~:>-, quelques engraisse urs ajoutent 
des noix entières avec leurs coques. 
Mais par ee système, on 's'expose à 
communiquer un goût huileux aux 
chairs des dindons. Lorsque ces ani
maux ont été gavés pendant une se-
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maine, ils doivent être parfaitement 
gras, si l'opération a été bien conduitA. 
Du reste, ils doivent être continuelle-
ment libres. · 

Les mâles engraissent moins bien 
que les femelles et, s'ils sont plus, gros, 
leur chair est moins Mlicate. Un din
don gras et de grosse espèce peut peser 
8 ou 9 kilog. Une dinde ne dépasse ja
mais 5 kilog. . 

Castration. On ne peut castrer les 
dindons parce qu'on n'a pas les doigts. 
assez longs. 

Du GARDEUR . DE DINDONS. Lorsqu~ 
les dindons sont en nombreux trou 
J:!C::.u..r, une personne doit être spéciale
ment attachée à leur conduite dans les · 
champs. On lui recommandera de les 
mener lentement pour leur donner le 
temps de ramasser leur nourriture. Les 
animaux doivent être conduits à l'ombre 
pendant ies heures les plus chaudes de 
la j 01irnée. . 

PLANTES ET ANIMAUX NUISIBLES. La 
vesce et la jarousse donnent des indi
gestions aux dindons. La laitue n'est 
bonne pour eux que lorsqu'ilS- sont 
adultes et encore faut-il la mêler à de 
la recoupe. On détruira les plantes vé
néneuses dans les lie.tJ~ que fréquen--

. te nt les dindoris. . 
Les insectes sont indispensables dans 

le régime alimentaire de ces animaux; 
mais lorsqu'ils en font excès, une diar-
rhée souvent mortelle s'ensuit. Une 
alimentation trop abondante en hanne
tons donne mauvais goqt à la chair des 
dindons. 

MALADIE!3. Nous avons déjà parlé du. 
refroidissement, mortel ennemi des jeu
nes dindons. Quand un de ces petits. 
animaux devient triste et traîne les 
ailes, on le sépare de sa mère et on le 
tient près du feu, les pattes envelop
pées dans du chanvre. On lui donne 
du vin pour boisson, et pour pâtée, du 
chènevis· écrasé, des oignons et du per
sil hachés, le tout mêlé à un peu de fa
rine mouillée d'eau et de vin. Si le ma-

. lade a encore l'habitude de coucher 
sous la mère, on· le lui rend tous les 
soirs et on le lui reprend chaquP. matin,. 
jusg:u'à parfaite guérisoll . 
. Échauffement. Lorsque de jeunes din

donneaux deviennent languissants, 
lorsque l'extrémité ·de leurs ailes et 
de leurs queues devient blanchâtre, 
ils sont atteints du mal appelé éclwuf-
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femcnt. Il n'y a pas une minute à perdre 
si on ne veut pas les voir périr. ·on 
examine attentivement les plumes qui 
garnissent le dessous du croupion et on 

·.arrache c~Ues dont le tuyau est rempli 
de..sang. 

Roupie. o: Il le11r vient quelquefois à 
la tête un engorgemo::nt qu'on guérit en 
-en facilitant l'écoulement par les nari
nes qu'on lave et qu'on frotte avec du 
beurre ffais. Quelquefois la tête se cou
vre de tumeurs en forme de boutons ; 
.on les lave avec de l'eau acidulée de 
vinaigre ou avec du vin chaud, ou avec 
du phénol Bobœuf allongé de deux fois 
son volume d'eau, et on leur donne à 
manger du chènevis ou de la pâtée au 
Vin. » (Mme MILLET-ROBINET.) 

• Pousse du rouge. La pousse du rouge 
n'est point dangereuse dans les temps 
chauds; mais si l'atmosphère est froide 
-et humide, elle fait périr beaucoup de 
dindonneaux. Pendant cette· periode, 
on donnera à ces animaux une pâtée 
<lont les oignons formeront la base avec 
du chènevis écrasé, du. sel et du persil, 
Ie tout humecté de vin. 

Pustules. Lo~·:sque leur croissance est 
terminée, les dindons· sont quelquefois 
atteints de pustules sous les cuisses, 
-sous les ailes ou 'lUI' les caroncules du 
eou. Il faut aussitôt les isoler du trou
peau et cautériser les pustules avec un 
fer rougi à blanc, .ou bien frotter plu
sieurs fois par jour les pustules avec 
<le l'alcool camphré ou du phénol Bo
bœuf allongé d'eau. On fait boire du 
vin sucré et chaud. Mais si les pustules 
ont attaqué l'intérieur du bec ou du 
gosier, l'animal est perdu. 

- (Cuisine). La femelle du dindon 
-est plus tendre et plus délicate que le 
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· d13ssus du coû; on doit y trouver une 
accumulation de graisse.ll faut extraire· 
les intestins par l'anus aussitôt que la 
bête est morte. 

quelques dindes f?Ont amères; voici, 
dit-on un moyen de reconnaître ce dé
faut capital; nous le publions ici parce 
que, l'ayant trouvé dans plusieurs ·ou-
vrages spéciaux, il nous a semblé qu'en 
le rejetant, nous manquerions à notre 
promesse de P.ublier l'ouvrage le pl:us 
complet sur l'art culinaire. Mais nous 

. avouons n'avoir jamais été tenté de 
mettre cette recette en pratique. La 
voici: on introduit l'index dans l'anus 
de l'animal et, à son goût, on reconnaît 
gi la bête est amère ou en état de méri
ter des éloges. 

Troussage de la dinde. On trousse eton 
bride la dinde comme l'oie. (Voy. ce 
mot.) Cependant OD;préfère aujourd'·hui 
couper les ailerons et les pattes à la 
jointure. 

DINDE RÔTIE. On la sale en dedans et 
on peut la barder. Il faut que la peau 
ne soit ni roussie, ni boursoufflée par 
place, ce qui arrive si on la présente 
à un feu trop ardent ; elle doit être seu
lement dorée. Dans les grands froids, 
on peut mettre un intervalle de 7 ou 8 
jours entre la mort et la cuisson; mais 
en automne 2 jours suffisent. 

Pour un gros dindon, il faut: 
2 .heures d~ ~ui6son à la broche de

vant un bon feu; 
t heure et un quart avec la cuisi

nière, devant le feu de cheminée; 
1 heure avec la cuisinière et la co

quille. 
DINDEALABROCHEETFARCTE(Rdt).Pré

parez·la comme le poulet destiné à être· 
rôti; faites cuire environ une heure et 
demie. On la farcit d'un hachis de toutes 
sortes de viandes mêlées de chair à 
saucisses à moitié cuite et, si on veut, 
de marrons rôtis. On fait aussi une 
farce de champignons, de foie de veau, 
de lard, de persil, de ciboules, le tout 
haché et cuit à moitié. La dinde à 1& 
broche est parfaitement accompagnée 

mâle ; l'un et l'autre subissent les mê
mes apprêts ; tous les deux se prêtent 
eoniplaisamment à toutes les mètamor. 
phoses sans crainte de compromettre 
leur réputation. LorsiJU'ils sont jeunes 
et gras, ils constituent un aliment de 
facile digestion, non moins sain que 

1 

nutritif; mais en vieillissant, ils dur
eissent et deviennent secs. avec du cresson, à part, assaisonné d-3 

1 sel et de vinaigre. '-.)Les dindes, pour être jeunes, doivent 
avoir les pattes d'un beau noir; les 
pattes rougei\tres· indiquent plns d'un 
an d'existence. On reconnait le degré 
<l'engraissement de la volaille vivante 
en examinant l'os de l'extrémité àu 
c:rou~•ion. le dessous de l'aile et le 

Dinde truffée. Ayez une dinde grasse 
· et très·fraiche ; flambez-la; videz-la. 

S'il vous arrivait de crever l'amer ou 
· les intestins, lavez l'intér1eur du corps. 

Ayez 2 kileg. de belles truffes. :Brussez. 
1 les, lavez-les à plusieurs eau~; opér~.-



vivement afin que les truffes ne per
dent rien de leur parfum; faites-les 
cuire dans unE; casserole avec 250 gr. 
de bonne graisse, ur.'::l bouteille de vin 
blanc, une feuille de laurier, un peu de 
sel; au bout de 20 minutes d'ébullition, 
retirez d~ feu, laissez refroidir 10 tout 
ensemble; pelez les truffes; hachez 
finement les pelures; pilez-les avec 
250 gr. de gras de lard finement haché; 
salez, poivrez; ajoutez dans le pilon le 
résidu de la cuisson. Mêlez les truffes 
entières à cette farce. Bourrez l'inté
rieur de la dinde en commençant par 
le jabot; recousez les ouvertures et 
laissez la dinde se parfumer pendant 
plusieurs jours. (6 ou 8 si le temps est 
froid et sec, 2 ou 3 seulement s'il fait 
chaud). Bardez la bête de grandes bar
des de lard maint~nues par des ficelles, 
enveloppez le tout avec de fort papier 
beurré que vous maintiendrez en le 
ficelant. Mettez la dinde à la broche 
·devant un bon feu. Pendant la cuisson, 
on aura soin d'arroser avec le jus et la 
graisse qui découlent. Au bout de deux 
heures environ, ôtez le papier pour 
laisser prendre couleur aux bardes. 
Ajoutez du jus à celui que la dinde a 
rendu, ou bien accompagnez celle-ci 
avec la sauce à la Périgueux, dont voici 
la recette : Hachez très-fin un peu de 
truffes que vous faites bouillir un ins
tant avec le jus de la cuisson. La dinde 
truffée se sert aussi bien comme relevé 
que comme rôti; les restes en sont 
meilleurs froids que réchauffés. 

Autre. Voici une autre farce pour 
dinde. truffée. Hachez menu les pelures 
de truffes avec 500 gr. de bon lard, le 
foie de la dinde; écrasez dans un tor
chon blanc et un peu dur, un morceau 
de mie de pain rassis que vous passe
rez dans une passoire et rr.êlez le tout; 
salez, poivrez; faites cl•auffer dans 
une casserole 'ilR remuant continuel
lement. 

Autre. A la f!!.rce ci-dessus, ajoutez des 
olives, de la purée de marrons, des 
marrons grillés ou des champignons 
revenus dans le beurre. 

Autre. F<ùtes: cuire la dinde sans 
l'envelopper d~ bardes de lard, ni de 
papier; les bardes ne sont nécessaires 
que si la volaille n'est pas très-grasse. 

Dinde farcie auxchampignons.La dinde 
pt•éparée comme pour être truffée, on 
~farcit .de la façon suivant~: Pdez les 
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champignons; faites-les suer dans une 
casserole couverte ; préparez U.lle farce 
avec du lard, de la mie de pain, un pen 
de persil haché fin, un peu de poivre., 
pas de sel si le lard est salé; ajoutez 
les champignons tien égouttés; mettez 
le tout dans le corps de la dinde en 
commençant par .te jabot; faites cuire 
comme la dinde truffée. 

Dinde truffée sauce Périgueux. Lorsque 
la dinde truffée est cuite, égouttez-la,. 
débridez-la et servez-la avec une sauce 
Périgueux à part. Cette grosse pièce 
peut se servir aussi comme relevé de 
broche; ma1s dans ce cas, on la fait 
rôtir enveloppée de lard et de papier 
beurré. 

Dinde chipolata. Lorsque la dinde est 
rôtie, emplissez-la d'une garniture cht
polata et servez espagnole à part. 

Dinde à la jardinière. Dreseaz sur un 
socle en riz, une dinde l'ôtie ; autour 
du socle, dressez une jardinière prépa
rée avec carottes en pain, laitue brai
sée, choux-fleurs, navetii ~t haricots 
v.erts; la bête doit être ..:omplétement 
masquée. Garnissez le tout d~ 4 llâte
lets de racines; servez béchamel à part. 
Le socle en riz doit être m<;~ins grand 
que la pièce. 

Dinde farcie aux marrons. Faites la 
farce suivante : 300 gram. de rouelle de· 
veau, 500 gr. de panne de porc, 30 gr. 
d'épices composées aù sel (voy. ce mot). 
hach·ez en ajoutant peu à peu un déci
litre de bouillon. Quand le hachis est 
bien fin, mêlez-y 40 marrons entiers 
grillés, sans avoir pris couleur, et éplu
chés. Emplissez l'intérieur de votre 
dinde de cette farce aux marrons.Faites· 
la cuire à la broche, à feu soutenu, mais 
pas trop vif pendant 1 heure et demie, 
jusqu'à ce qu'elle ait pris bonne cou
leur. Servez la dinde r.t:r son jus. 

Une dinde bien rôtie doit être dorée 
sur !\>utes les parties, let peau sera légè
rement ridée. 

DISSECTION DE LA. DINDE. Il y a deux 
manières de découper la dinde. La pre
mière a pour but de permettre à la mé
nagère de mettre en réserve la partie 
postérieure qui forme capuchon et à 
laquelle adhèrent les cuisses; on dé
coupe le devant pour le manger chaud. 
On· a recours à cette manière, lorsque 
l'on est peu de convives. '· ' 

La seconde permet seu1ement de ré
server les cuisses, que l'on mangera 
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ensuite froides, accompagnées d'une 
rémolade. . 

1° Le bonnet d'év~que. Pour découper 
la dinde de cette manière, placez l'ani
mal sur le dos, les pattes à votre gau
che, prenez la patte droite de la main 
gauche, faites une incision en commen· 
çant au-dessus du croupion pour con
tourner la cuisse, incisez profondément 
dans la région de la cuisse; arrivé à 
l'aile, reprenez au-dessous du moignon 
et arrêtez-vous à l'endroit indiqué par 
le trait noir de· notre dessin. Faites la 
même opération a1Iîour del 'autre cuisse; 
retournez la pit:c:e sur le ventre; ap-

, 
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puyez fortement, sur la ligne du dos, 
entre les deux moignons, et, avec une 
fourchette, de la main gauche, relevez 
fortement le croupion, de manière à 
briser la ligne du dos, à l'endroit où 
vous avez mis la pointe du couteau. A 
l'aide du couteau, coupez les parties 
qui empêchent encore la pièce de se 
diviser en deux. Le morceau tenant 
aux cuisses s'appelle bonnet d'évêque; 
voici comment vous le découperez : 
Détachez la cuisse, divisez-la ensuite 
par aiguillettes, comme l'indiquent les 
lignes et divisez de même en aiguillettes 
la partie du dos tenant au croupion. 
Les ailes se dépècent en enlevant de 

ÉCONOMIE, 
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l'épaule, un .filet de chair pour mettrP. 
l'articulation à nu et permettre d'y 
gHsser exactement la lame du couteau. 
L'ailé enlevée, divisez les filets trans
versalement, puis longitudinalement. 

2° Manière ordinaire. Levez les cuis
sons et les ailes comme pour un poulet; 
mettez les cuisses à part, si vous pré
sumez qu'elles ne seront pas consom
mées dans le repas; coupez les ailes en 
plusieurs morceaux, levez le sot·l'y·laisse 
et les blancs. Glissez ensuite la lamï! 
du couteau sous les deux os plats qui 
<~ttachent le .dos à l'estomac; .dégage:G 
ces os. Posez la carcasse sur le flanr.; 

U10sma. 

brisez les côtes du dessus avec la lame 
du couteau; faites-en autant du côté 
opposé après avoir retourné la car
casse, qui se trouve ainsi divisée sang 
effort en deux parties. Brisez en deux 
la partie du devant en coupant trans· 
versalement l'estomac. 

Divisez le dos en quatre parties, de la 
facon suivante :· 

i? Les deux claviculês que vous pour· 
rez diviser en plusieurs autres par

. ti es; 
2o Le croupion avec autant de peau 

et de chair-qu'il vous sera possible; 
3o et 4°. Coupez en deux ce qui reste 

du dos; ce ne sont pas les morceaux. 
les moins délicats, surtout si vous y 
avez laissé les sot-l'y·laisse. 

Avec chaque morceau de dinde, ser
vez une portion de la farce. 

tOô 
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ABATIS DE DINDON (Voy. Abatis). 
CUISSES DE DINDE. Elles peuvent se 

découper et se préparer comme les 
cuisses de poulP-t. 

DINDE EN GALANTINE(Voy. Galantine). 
DINDON FUMÉ (Voy. Fumage des vian

des). 
lliNDE EN DAUBE (Entrée). C'est la 

meilleure manière d'accommoder les 
vieilles dindes qui dashonoreraient la 

· broche. Piquez-la de gros lardons as
saisonnés de sel, de poivre, de persil, de 
ciboule et de thym hachés; farcis:;ez la 
dinde, si vous le voulez, comme pour 
la mettre à la broche. Cousez et ficelez 
l'animal. Foncez une daubière avec des · 
tranches de lard, une moitié de pied 
de veau ou, à défaut, une bonne couenne 
de lard demi salée, pour rendre la 
sauce gélatineuse. Salez, poivrez, ajou
.ez des oignons, des carottes, un bou-

iJ.uet garni, des clous de 2irofle, du thym, 
du laurier, une gousse d'ail, sur le tout, 
placez la dinde, ajoutez les abatis. 
Mouillez de 3 verres de bouillon, de 
2 cuillerées d'eau-de-vie ou de 2 verres 
de vin blanc; couvrez la marmite en 
entourant d'un torchon humide le bord 
du couvercle, de façon à ce que la mar

. mite soi.t hermétiquement fermée. Fai-
tes cuire à petit feu. pendant 5 ou 6 heu
res, en ayant soin de retourner la bête 
à demi cuisson. Quand elle est cuite à 
point, retirez-la de la daubière, dé
graissez la sauce, .passez-la au tamis de 
soie. Vous pouvez la faire réduire en y 
ajoutant ensuite une cuillerée d'espa
gnole. Dressez la dinde sur le ·plat, 
avec la garniture autour; versPz la 
sauce sur le tout. La dinde en daube 
est bien meilleure servie froide, avec 
son jus en gelée, clarifié .à la manière 
ordinaire (voy. Gelée). Quant aux pieds 
de veau, ils sont toujours mangés 
chauds. 

DINDE AL 'E$T1\AGON: Lorsque la dinde 
est cuite dans une daubière, comme il 
a été dit, passez la cuisson; faites-la 
réduire, ajoutez-y de la sauce espa
gnole et de l'estragon confit. Servez à 
part cett'! sauce à l'estragun. 

DINDE A LA FLAMANDE. Lorsqu'elle est 
braisée, vous la dressez avec une gar
niture de laitue cuite au jus. Vous ré
duisez le jus de la dinde; vous y ajou
tez un p<Ju d'espagnole et-vous servez à 
part la sauce obtenue. 
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DINDE A LA RÉGENCE. Faites revenir 
la dinde dans du beurre; piquez l'es
tomac avec de fin lard; terminez la cuis
son dans une braisière avec du vin de 
M.alaga. Servez la bête sur un plat de 
forme ovale,glacée de jus de fricandeau 
bien réduit et accompagnée d'un ragoût 
à la financière. · 

DINDE AU POT (Relevé). a. c•est une 
manière excellente et peu usitée de man 
ger une dinde. Après l'avoir bien fice
lée, on la met dans un pot, qu'elle doit 
remplir presque complétement, avec 
des carottes, des oignons, du sel, du 
thym, du laurier. On remplit le pot 
d'eau et on fait cuire à petit feu pen
dant 3 heures si la bête est jeune, 4 ou 
5 heures si elle est vieille. Si l'eau di
minuait trop, il faudrait remplir le pot 
avec de l'eau bouillante. Ce relevé est 
fort bon et fort distingué. Si l'on avait 
préparé pour potage une soupe au jus, 
on pourrait, au moment de servir, y 
ajouter le bouillon de la dinde. S~ on 
laisse la dinde couverte, après qu'3 le 
pot est retiré du feu·, elle restera aRsez 
chaude pour être servit au moment 
néces.saire. Il est bon de réserver, pour> 
garnir le fond du plat, un peu de bouil
lon, qu'on fait réduire à grand feu; 
avant de le verser sous ia bête que l'oh 
entoure de tranches de ci-tron. On peut 
aussi servir sur une sauce tomate une 
dinde cuite de cette manière. · 

Les restes d'une dinde en daube et 
au pot, sont excellents en boulettes et 
dans toutes les farces, aussi bien qu'à 
la sauce tomate. » . 

Mme MILLET-ROBINET. 
DINDON A LA BOURGEOISE (Entrée). 

Videz, flambez, troussez un dindon; 
faites-le revenir; mettez-le dans une 
casserole foncée avec des tranches de 
veau, lB dos en dessus; couv1~ez-le de 
bardes de lard; faites cuire à très-petit 
feu, en mouillant avec du bouillon; 
ajoutez sel, poivre et bouquet garni; 
dégraissez et passez la sauce pour la 
servir sur le dindon. 

DINDON DANS SON JUS (Entrée). Flalll
be.z et videz un dindon, troussez-le, 
passez-le dans le beu!'re, foncez une 
casserole avec des tranches de veau; 
mettez-y le dindon, le ventre en des
sou;;. Couvrez de bardes de lard, mouil
lez avec du bouillon, du fiel, du poivre 
et un bfluquet: faites cuire à très-{letit 
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feu, passez la sauce, dégraissez et ser
vez sur le dindon. 

DINDE A LA GODARD (Re~evé de broche). 
Faites cuire à la broche une dinde. Dix 
minute.>' want de débrocher, glacez 
légèrement la cuirasse et la barde, et 
faites prendre une légère couleur. Ayez 
des garnitures de :::r~t.es,de rognons de 
coq, de ds d'agne~u {'!t de champignons; 
plus 8 écrevisses, 4 grosses quenelles 
de volaille, l3 truffes cuites au vin de 
Champagne et· 11. morceaux de ris de 
veau panés et frits. Ayez deux hdtelets, 
embrochez ·à chacun d'eux une crête de 
coq, une truffe, une écrevisse et un gros 
champignon. Mettez la dinde dans le 
plat .à servir; avec un hâtelet planté à 
chacune de ses extrémités. Faites ré
duire aux deux tiers un verre de madère 
avec une cuillerée de glace de viande 
ou. de volaille, ajoutez 8 cuillerées de 
bouillon ou du jus de veau, faites ré
duire d'un quart, passez à l'étamine, 
ajoutez une cuillerée de purée de. to
mates et une cuillerée de glace de 
viande. Versez cette sauce autour de la 
dinde et rangez avec symétrie les au
tres garnitures tenues c.haudes. 

- Autre. La dinde, cuite dans une 
daubière, est servie avec une sauce à la 
godard. 

Dindonneau. Lt jeune-' dindon est 
toujours réservé pour la broche; il doit 
être gras et fraîchement tué. Les mor
ceaux de desserte se servent en entrée, 
en blanquette, à la béchamel; les cuis
ses se mettent sur le gril et se servent 
sur une sauce Robert. 

DINDONNEAU RÔTI (RM). Après l'avoir 
vidé, flambé et bridé, on Je pique de 
lames. de citron et on le barde de lard; 
on peut le couvrir de lames de lard. 
Une heure de cuisson suffit; on l'arrose· 
souvent de son jus et on lui fait prendre 
une belle couleur un peu dorée. 

Dindonneau farci. Faites une farce 
avec son foie, de la chair à saucisses, 
·des truffes, du persil, de la ciboule, du 
sel, du poivre, du lard; emplissez-le de 
cette farce, couvrez-le. Les truffes peu
vent être remp1acées par des marrons 
.grillés, hachés et mêlés à une purée 
d'oignons brune. 

Diner. C'P-st le repas le pluf; impor
tant du jour; il a ordinairement lieu 
·entre b et 7 heures du soir. La première 
u.,; ces heures est la plus rationnell9 
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dans les familles où l'on se couche 
entre 9 et 10 heures ; il est même im-

. prudent de faire dîner les enfants plus 
tard, parce que toute surcharge d'ali
ments Je ur. procure un sommeil agité, 
quand la digestion n'a pas eu le temps 
de s'opérer avant de se eoucher. Pour 
les differentes parties du dîner. Voy. 
MeJtu et service de la table. 

Diodon. Ce poisson osseux, vulgai
rement appelé hérisson de mer ou poisson 
boule, jouit de la faculté de ;oe gonfler et 
de flotter à la surface des mers, sous la 
forme de boule hérissée d'épines. Sa 
chair est peu estimée; celle de quelques 
espèces est même venimeuse. 

Dionée. Cette plante, originaire de 
la Caroline du sud, est très-recherchée 
chez nous, en. raison de la propriété 
que possèdent ses feuilles de se rappro
cher au moindre contact d'un corps 
étranger. Elles sont aussi irritables que 
celles du rossoli., dont nous avons parlé 
à notre article Aquanum. 

La dionée a été introduite en France 
en 1768; on parvient difficilement à 
l'élever; il lui faut un sol marécageux 
et une chaude atmosphère. 

Diosma. Cette plante, originaire du · 
cap de Bonne-Espérance, produit une 
huile dont les Hottentots font un grand 
usage. On cultive chez nous Je D. corda ta, 
petit arbuste toujours vert, qu'on élève 
en tige ou en boule; ses feuilles sont 
odorantes; H porte de mai en juillet des 
fleurs blanches, en ombelle terminale. 
Il demande la serre tempérée et une 
bonne terre de bruyère. Une autre va
riété de D. ambigua, à rameaux droit::;, 
porte, de janvier à mars~ des fleurs d'un 
blanc rosé en ombelle. 

Diotis (Hort.). Cette belle plante, de . 
la famille des composées se trouYe sur 
les bords de la Méditerranée, où elle 
forme de grosses touffes remarrruablo,a. 
par leur blancheur et par l'odeur m·v
matique qu'elles répandent. 

Diphtérie (Méd.). « Maladie carac
térisée par la forinatiou de fausse~ 
membranes ou de pellicules blanchâtres, 
minces. Elle affecte de préférence le 
fond de la bouche et s'étend parfùi~ 
dans les voies aériennes. Elle survie11t 
parfois dans le cours de la fièvrt~ 
typhoïde et de la pneumonie. 

« Elle épuise rapidement les malades 
et peut même produire une sorte d'em
poisonnement putride suivi de mort. 
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·Aussi. faut-il s'efforcer de la détruire 
et de soutenir l'état général. Pour cela, 
on touche 2 ou 3 fois par jour le pha-. 
rynx avec un pinceau imbibé, soit d'une 
solution de nitrate d'argent, soit d'un 
collutoire à l'acide chlorhydrit:(ue; on 
gargarise la bouche avec une potion au 
chlorate de potasse ou de borate de 
soude. On fait avaler, toutes les 2 ou 
3 heures, une cuillerée de la potion au 
chlorate de potasse ; on donne des 
boissons glacées et le vin 'de quina au 
Liébig .. 

« Collutoire. Acide chlorhydrique 
10 gr., sirop de quinquina, 30 gr., acide 
phénique, 3 gouttes. Mêlez ; s'en servir 

Di otis. 

au moyen d'un pinceau pour enlever 
les fausses membranes lDlusieurs fois 
par jour. Alterner avec a solution de 
nitrate d'argent. 

· « Potion. Chlorate de potasse, 6 gr., 
dissolvez dans eau 150 gr., ajoutez 
sirop de groseille, 50 gr., une cuille
rée toutes les 2 heures. (Se rincer la 
bouche auparavant.) ' · 

Dr DUPASQUIER. 
Dissection DES VIANDES A TABLE. En 

parlant de chaque volaille, de chaque 
gibier, de chaque poisson, nous faisons 
connaître les préceptes de leur dissec
tion. La personne chargée de disséquer 
d.dt êLt·e munia crun bun couleau, hien 
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mince et bien affilé. Il est nécess~ire 
aussi d'avoir près de soi un couteau 
solide pour attaquer les joints qui pour
raient ébrécher le couteau à découper. 
Une fourchette à 3 dents est nécessaire 
aussi, pour résister à la rencontre des 

. os. Au besoin, on aura un sécateur à 
· lames allongées en croissant. 

Dissolvant. On n<Unme ainsi tout ce 
qui a la propriété de faire passer un 
corps de l'état solide à l'état liquide. 
L'eau et l'alcool sont les principaux 
dissolvants. 

En médecine, les dissolvants sont l'es 
substances qui ont la propriété de 
dissoudre les engor§'ements, les con
crétions anMmales. 

DIST L:.ATJ.ll 

Appareil aimple. 

Distillation (Écon. dom. et rur.). Les 
liquides ont la propriété d"entrer en 

·ébullition à des températures fixes et 
sous des pressions déterminées. La va
peur qui se dégage alors se condense 
et redevient liquide; c'est ce qu'on 
appelle esprit, et l'opération qui a pour 
but d'obtenir le produit se nomme dis
tillation. 

DES APPAREILS DISTILLATOIRES. Pour 
distiller les vins ou les huiles essen
tielles, etc.,plusieurs système:> sont em
ployés; nous devons cependant, avant de 
les faire connaître, décrire les premiers 
travaux à exécuter lorsqu'on veut dis
tiller soi-même ; nous voulons purler 
du {oyt!r et des nl!llubic.~. linux cl;u:,ei 

1 • ' • 
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qui réclament une grande attention. 

Du fourneau. La construction · du 
fourneau est d'une extrême importance, 
car c'est souvent du foyer que dépend 
la réussite de l'opération; la manière 
dont le coup de feu a été conduit assure 
souvent le plein succès d'une cuvée. 

J,es conditions que doit remplir un 
fourneau sont de donner le plus de cha· 
leur possible avec la moins grande dé
pense possible ùe combustible. Un bon 
fourneau doit donc donner beaucoup de 
chaleur, dépenser peu de combustible, 
ennsommer beaucoup d'air et être facile 
à man am vrer, c'el>t-à-dire ne pas lai:;:~er 
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afin que l'on puisse aisément activer ou 
ralentir le feu. 

Le cendrier doit être construit avec 
soin, surtout lorsqu'on emploie la 
houille comme moyen de chauffage. 

De la grille. La grille tiont ~e corn· 
hustihle suspendu, afin que ''air puisse 
aisément le traverser. Sans cette dis
position, la combustion se ferait lente
ment; on dépenserait une plus grande 
quantité de matière combustible et la 
qualité des alcools s'en ressentirait 
énormément; on obtiendrait des pro
duits moins bons et plus coûteux. On 
voit que celui qui veut tlistillt..'!" 01. tout 
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Appareil i double efl'et 

échapper la chaleur et donner la faculté 
de l'augmenter ou de la diminuer à 
volonté. 

Du cendrier. Le cendrier, comme 
son nom l'indique, sert à recevoir les 
cendres. Ce n'est ~ependant pas là sa 
seule fonction; il doit aussi servir à 1lon
ner de l'air au foyer, afin que la ccm
bustion se fasse facilement et d'une 
faÇon toujours égale. · 

Quelques praticiens avaient conseillé 
de donner plus de capacité au cendrier; 
cependant rien ne démontre l'utilité de 

, oette méth<?de. Il suffiJ que le cenrlrier 
· ;!i.'o1Jvrtt wcdtmwnt At. ~a.(P.rmP- dA mênu~·. 

f . 

intérêt à bien installer sa grille. La 
grille doit avoir la longueur du foyer 
et les barreaux doivent être assez 
larges pour que l'air passe facilement, 
mais pas assez cependant pour que le 
combustible puisse passer au travers. 

Du foyer. L'espace compris entre 
la grille et le fond de la chaudière porte 
le nom de foyer. 

Le foyer ne doit pas être trop écra.sè, 
car la combustion ne se ferait pas fac} 
lement et l'action languirait ; ni trop 
élevé, car alors la flamme se perdrait 
dans la cheminée et la plus grande 
varl.ie Ile la cha leal;' se ù1ssil'~rait <&.-.nt 
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.Ce frapper le fond de la cllaudièr~. 
Il faut, en outre, que la ch .leur soit 

.dirigée contre ce fond: c·est pourquoi 
il convient que le foyer soit rend, 
quand la chaudière est ronde; qu'il soit, 
.à sa partie supérieure, de la même lar
geur qui;) lE· fond de la chaudière ; et 
qu'il aille en diminuantjusqu'à la grille, 
afin que la chaleur rayonnante soit re·
fiètée de bas en haut, et que d'ailleurs ce 
combustible ne soit pas trop disséminé. 

Quand un fourneau n'a pas un bon 
tirage, le feu languit, le combustible 
se consume lentement presque en pure 
perte; l'opération traîne en longueur, 
souffre sous tous les rapports, devient 
infiniment· plus !lispendieuse, et ne 
donne pas les mêmes résultats. 

On change, pour obvier à l'inconvé
nient de perte de chaleur, la direction 
droite des tuyaux de cheminées ordi
nair.es pour les faire tourner un cer
tain· nombre de fois en spirale autour 
de la chaudière. 

ll est évident que par ce moyen, toute 
la flamme que l'on perdrait par la che
minée lèchera immédiatement tout le 
tour dP la chaudière, depuis son fond 
jusqu'au niveau du liquide qu'elle ren
ferme, et qu9 l'air ne s'échappera lui
même qu'après s'être dépouillé d'une 
portion considérable de sa chaleur. 

Il est essentiel cle bien prendre garde 
à ce que les spirale::> ne s'élèvent pas 
au-dessus du niveau inférieur où doit 
descendre le liquide; si l'on n'y pre
nait garde, lorsque la matière à ·distiller 
serait descendue au-dessous du niveau 
de la flamme, celle-ci brûlerait la chau
dière. 

Afin de rendre les fourneaux plus 
propres à conserver la chaleur, on doit 
les construire en briques réfractaires, 
liées au mortier d'argile. 

Dn chauffage des fourneaux. Le mode 
de chauffage des fourneaux n'est pas 
moins· important que celui de leur 
construction. · 

On doit choisi.r, dit M. Lebeaud, 
celui qui doit donner la chaleur la plus 
forte, la plus durable et faire le plus 
d'usage La houille réunissant toutes 
ces qualités à un haut degré, est préfé
r,~e dans les arts partout où son extrê
me rareté et la difficulté des transports 
ne la rendent pas beaucoup plus dis
pendieuse que le bois. 

La houille carbonisée. connue sous 
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.le nom de coole, ayant été purgée d'une 
énorme quantité de mati~t es sulfureu
ses et bitumineuses, est plus agréable 
pour les usages du foyer, en ce qu'elle 
donne beaucoup moins d'odeur et une 
fumée moins épaisse, mais elle a perdu 
en même temps beaucoup de ses pro
priétés calorifiques et serait d'un mau-, 
vais usage pour alimenter l~:;s t'our
neaux. 

Le bois s'embrase bien plus promp
tement que la houille, et n'exige pas 
un aussi fort courant d'air. 

Il produit une flamme plu~ vive, 
mais une chaleur moins forte, et passe 
très-rapidement. Il est en conséquence 

' plus dispendieux sous le rapport de la 
consommation, plus dispendieux sous 
celui de la main-d'œuvre, puisqu'un 
fourneau chauffé au bois a besoin d "{itl'e 
alimenté à chaque instant; enfin il est 
plus difficile de gou-verner le feu d'une 
manière uniforme aver.J du bois qu'avec 
du charbon. 

Quelle que soit la nature du com
bustible, on en consommera d'autant 
moins que l'on aura eu l'attention de 
ne pas l'épargner dims la premièrG 
charge du fourneau; il suffira ensuite 
d'en ajouter, au fur et à mesure, la 
quantité nécessaire pour remplacer 
celui qui aura été consumé, et seule
ment ce qu'il en faudra pour entretenü· 
le degré de température convenable. 
On sera dispensé d'en ajouter de long
temps, lorsque le fourneau sera bien 
échauffé, en fermant à propos la porte 
du cendrier, ou la tirette du foyer et la 
clef de la cheminée. 

Avec un peu d'habitude, on saura 
saisir facilement l'époque où. la cha
leur seule du fourneau doit suffire pour 
conduire l'opération à sa fin, en inter
ceptant par ce moyen le courant d'air. 

Il est bon de remarquer que le bois 
le plus dur et qui n'a pas séjourné 
dans l'eau, produit ·le meilleur chauf
fage. 

Pour chauffflr à la houille, il ü1.ut 
d'a-bord placer sur la gri~le quelques 
petits morceaux de bois fendu et très
sec, et la charger complètement avec 
des morceaux de houille de movenne 

· grosseur, pas tror entassés, él.fii, que 
l'air y circule libremeht; débarrasser 
le cendrier s'il estencombré eten.tenir 
la porte entièrement ouverte, ainsi que 
la soupape de la cheminée. Dès que le 
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feu sera bien allum,~, on y jettera de 
temps en temps une pelletée de houille 
concassée et mouillée, en ayant, à cha
que fois, l'attention de repandre uni
formément le combustible sur toute la 
surface de lagrHle, et !orque l'on jugera 
pouvoir abandonner le feu .à lui-même, 
on fermera d'abord la porte du cendrier 
et un p~u plus tard la clef de la chemi· 
née. 

L'eau qtL'on ajoute à la houille a pour 
effet, non de modérer la production de 
la chaleur comme on pourrait le croire, 
mais de l'augmenter. 

Cette eau se vaporise aussitôt, se dé· 
compose et les gaz qui en résultent 
concourent chacun isolément au but 
proposé : l'oxygène, regardé comme le 

. principe de la combustion, se fixant 
dans le combuf;tible, le fait brûler plus 
rapidement, tandis que l'hydrogène ou 
air inftammable devient lui-même un 
nouveau combustible. 

DE L' A..L4DBIC. 

Cet appareil dont tout le monde con
naît l'usage, a reçu un grand nombre 
de modifications dans sa forme, depuis 
son invention que quelques personnes 
font remonter aux Arabes. . 

Aujourd'hui, comme autrefois, il est 
essentiellement formé de deux parties 
principales, de'stinées,l'uneà réduire le, 
liquide en vapeurs, et l'autre à les re
cueillir. 

La première pièce de l'alambic _est 
une chaudière un peu plus haute que 
large de fond, et dont le diamètre va en 
diminuant peu à peu depuis la base 
jusqu'au haut. . 

L'orifice de la chaudière est garni d'un 
col ou rebord de cuivre élevé de quel
ques millimètres. suivant la grandeur 
de l'appareil. Sur ce collet s'emboîte 
un chapiteau. Celui-ci est un couvercle 
en calotte fortement bombée, afin 

·d'offrir plus d'espace aux vapeurs qui 
·s'élèvent. Il' est percé au centre, d'une 
large ouverture à laquelle est soudé un 

: tuyali de même métal qui se recourbe 
en diminuant insensiblement de calibre 
et donnant issue aux vapeurs. 

La chaudièr!'. J.oit avoir à peu près 
·autant de diamètre que de profondeur; 
elle doit être en cuivre, étamé ou 
non, et percée, un peu au-dessous du 
,collet, d'une petite ouverture corres-
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p01ndant à un bout de tuyau appe)4 
tuyau de cohation; il est fermé avec un 
bouchon de liège et un tampon de bois 
garni de filasse. n S'Jrt à remplir la 
chaudière sans qu'il soit besoi.n d'enle
ver le chapiteau. 

On nettoie l'appareil gràce à un 
tuyau de décharge placé dans la partie 
la plus basse du fond et fermé par un 
robinet. 

L'épaisseur des parois de la chau
dière est à peu près insignifiante ; ce
pendant il faut veiller à ce qu'elle ne 
soit trop· forte, car elle retarderait la 
transmission de la chaleur; trop mince 
elle· ne pourrait résister à l'action con
tinuelle du feu. 

Le serpentin, complément indispensa
ble de l'alambic, sert à recueillir nt 
condemer les vapeurs qui s'échappent 
de ce dernier. C'est un long tube _de 
métal recourbé plusieurs fois sur lili· 
même en forme de spirale. 

L'ori(lce de Ia première s'ajuste à 
l'extrémité du bec du chapiteau, et l'on 
adapte, à l'embouchure de la dernièrer 
un vase ou récipient destiné à recevoir 
le produit de la distillation. 

Le serpentin est plongé dans une· 
cuve.remplie d'eau que l'on a soin de 
rafraîchir au.moyen d'un tuyau en en
tonnoir qui plonge perpendiculaire-
ment jusqu'au fond de la cuve. · 

L'eau devenant plus légère à mesure 
qu'elle s'échauffe, on introduit succes
sivement, dans le bas de la cuve, par
le tuyau dont il s'agit, de l'eau fraîche 
qui force la p1us chaude à s'élever jus
qu'au bord de ce réservoir pour s'é
chapper par un tuyau de trop plein. 

Tel est l'instrument peu compliqué à 
l'aide duquel il est facile de distiller 
soi-même son marc de raisin, la lie de 
vin, etc. Un grand nombre d'appareils 
mf)illeurs, mais aussi plus compliqués, 
on été découverts. Nous ne pouvons 
les décrire tous; .nous allons seulement 
indiquer les principaux. 

DISTILLATIION D4NS LES 
Cll.-l.RESTES. 

Ce ne sont pas des 13spr1ts à titre élevé 
qu'on s'efforce de prüduire dans les 
Charentes, mais uniquement des eaux
de-vie potables; par suite, les appareils 
di.stillatoires y sont fort simples et c'est 

. ce qui comtitue.leur pii~cipale ql~alité, 
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r.ar plus la distillation est perfection
née, plus le titre du liquide fabriqué 
est riche, mais plus aussi, en perdant 
les huiles essentielles (qui, à un titre 
plus bas lui auraient imprimé un carac
tère), il acquiert de neutralité. Ce ca
ractère, qu'elles perdraient si elles 
étaient le produit d'une distillation 
perfectionnée, les eaux-de-vie des Cha
rentes le possèdent au premier chef. 

« Pendant lGngtemps, dit M. Alibert, 
la distillation oes vins blancs des Cha
rentes a été faite à la faveur d'une sim
ple cornue ·d'une capacité variable, 
assise sur urt brasier et terminée par un 
serpentin plongé dans l'eau froide. La 
chaleur amenait à l'ébullition le vin 
contenu dam.s la cornue et dégageait 
des vapeurs d'eau, ·d'alcool, d'huiles 
essentielles ou· empyreumatiques que 
ie serpentin condensait. Ce premier 
liquide àppelé broûillis était peu. riche 
en alcool. Il était remis dans la cornue 
et soumis à une seconde distillation qui 
donnait un liquide plus alcoolique. Ce 
liquide était l'eau-de-vie de Cognac. 

Ce procédé fort. ancien, encore em
ployé par beaucoup de ·propriétaires, a 
l'inconvénient d'exiger du temps, une 
double main-d'œuvre et beaucoup de 
dépense de boi~, 

01,1 a eu la pensée de le simplifier en 
conservant cependant le principe même 
de la distillation de ce pays, qui est de 
ne pas donner des eaux-de-vie à titre 
élevé, et on y est parvenu d'une ma
nière ingénieuse. Divers. appareils ont 
été imaginés dans ce but. Celui qui 
nous a paru fonctionner le mieux est 
celui dont nous donnons la figure. Voir 
notre Appareil distillatoire à double .effet. 

A est un réservoir en maconnerie 
pratiqué dans le sol, réservoir dans 
lequel est déversé le vin destiné à la 
distillation. _ 

B est le tube d'aspiration d'une pompe 
qui laisse tomber par le tube B' le vin 
flans le vase sphérique C, appelé chauffe
vin. D est un petit tube de niveau pour 
que le vin ~e remplisse pas la capacité 
ùu chauffe-vin. 

E est un tube de communication entre 
le chauffe-vin Cet la chaudière F; ' 

L'L" est un tube qui donne issue aux 
vapèurs dégagées de la chaudière F, et 
qui, contourné en serpentin dans le ré· 
-.:ipient C, leur permet de s'y condPnser. 

llG' est un tu,he qui amène ces vapeurs 
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condensées dat;s une seconne chaudière. 
H est une seconde chaudière plongée 
dans les vapeurs chaudes dégag€>es de 
la chaudière F et chauffée par elle ; 

KK'K" un tube d'issue des vapeurs 
dégagées de la chaudière H, tube ter
miné en serpentin dans le vast~ LL'L" 
rempli d'eau froide. K" est l'ouverture 
'inférieure de ce tube par laquelle s'é
coule l'eau-de-vie. 

MM' est un tube d'observàtion en verre 
pour savoir si le tuyau GG' n'est pas 
obstrué. ·Il sert aussi pour indiquer le 
niveau du liquide· dans la chaudière H 

NN' est un tube de nivellement pour 
la chaudière F, afin que sa capacité ne 
soit pas entièrement remplie par le vin. 

00' est un tuyau destiné à débarras
ser la chaudière F des impuretés que 
la di.stillation y accumule. 

PP' sont des tubes de déversement 
des impuretés de la chaudière H dans 
la chaudière F. · 

QQ"Q" est un tube de sûreté pour que 
la distillation s'opère à la pression d'une 
atmosphère seulement. 

R' est le tuyau d'une pompe aspi":" 
rante qui s'alimente dans un puits voi
sin et qui amène de l'eau froide dans 
le r~servoir LL'L". 

SS' est un tube d'écoulement destiné 
à. maintenir cette eau froide à niveau 
constant. 

TT' est un tube de passage des vapeurs 
qui ne sont pas condensées dans le ré· 
cipient C. 

U est le foyer. 
VV' est une cheminée en spirale au

tour de la chaudière F. 
Voici maintenant comment la distil

lation s'opère. 
Le vin blanc est versé dans le réser

·voir A.lJa pompe aspirante BB" l'amène 
dans le chauffe-vin C, et de là, dans 
la chaudière F par le tube E. Quand le 
vin a atteint dans le chauffe-vin le ni
veau N, on arrête le jeu de la pompe et 
on recommence à chauffer. On ferme le 
robinet des tubes E, D, N 

La chaleur amène l'ébullition et dé· 
gage des vapeurs alcoolisées qui se con
densent dans le sèrpentin et éùlwuffent 
le vin dans lequel plonge celui-ci 

Le tuhe GG' amène ces vapeurs con
densées dans la chaudière H_ Le tube 
TT' laisse passer celles qui ne se sont 
pas condensées dans le chauffe-vin; 
elles ~ont se déverser dans le tube 
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K.' où elles sont conàenséeK pàr un 
· plus long serpentinage et l'action d'un 

liquide plus froid. 
Conduit dans h chaudière M, à l'état 

liquide, le produit d'une première dis-· 
tillation se met en équilibre de tempé-

rature avec les vapeurs fournies par la 
chaudière F, vapeurs qui l'entourent, 
et ce liquide entre en ébullition. 
n fournit alors de nouvelles vapeurs 
plus alcoolisées que celles de la chau
dière F. Ces vapeurs s'écoulent par le 
tube 1i:K'K", se condensent dans leser-
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pentin et sortent à l'état d'eau-de-vie. 
Le tube QQ'Q" a pour objet de per

mettre aux vapeurs alcooliques et 
aqueuses du chauffe-vin de s'échapper, 
afin que l'appareil fonctionne toujours 
à la pression d'une atmosphère. Ces va-
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peurs se condensent dans le serpentin. 
Le but de cet appa~eil est donc d'ul.J. 

tenir en un seul temps une distillation 
qui; autrefois, en exigeait deux. 

L'économie de temps et de main
d'œuvre est évidente. Celle de combu:->· 
tible ne l'est pas moins. La masse li• 

t<n 
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quide contenue dans la chaudière F 
emporte, en passant à l'etat gazeux, une 
quantité de calorique autrefois perdue 
et maintenant restituée à la masse li-

. quide contenue dans le récipient C. La 
différence de -·apacité entre la chau
dière F et le récipient C est calculée 
demanièraà ce que la totalité .de vapeur 
provenant de la chaudière F ne peut 
élever le vin contenu dans le récipient 
C. à une température telle qu'il ne con
dense plus les vapeurs qui circulent 
dans le serpentin. Si l'on admet, par 
exemple qu'il y ait quatre fois plus de 
vin dans le récipient C que dans la 
chaudière F, la volatilisation complète 
de celui-ci, sous 'la pression d'une at
mosphère, élèv~ait à 25° centigrades 
seulement la température du vin con
tenu ùans le récipient C. Ce vase a reçu 
le nom de chaufre-vin à cause de son 
but. Ce vin estamenédans la chaudière 
après avoir absorbé le calorique dé
pensé déjà pour les besoins d'une pre.
mière distillation, et l'économie' de com
)mstible est de moitié. 

:Pans la pratique, l'opération ne se 
fait pas telle que nous venons de la dé
crire. La description est ici nécessaire, 
tandis que les diverses phases de l'o
pération sont Aimultanées. Mnsi, on 
n'attend pas que les liquides des chaudiè
res et celui du chauffe-vin soient épui-. 
sés pour les renouveler. Leurs pertes 
sont réparées à mesure qu'elles se pro
duisent et les niveaux y sont en général 
entretenus à la hauteur des robinets 
d'avis. 

L'eau du réservoir LL'L"L"' est elle-· 
même maintenue à basse température 
par l'addition presque incessante d'eau 
froide. 

Un seul homme fait fonctionner un 
appareil de ce genre. Il yeille à la ré
gularité du feu, fait mouvoir altrrnati
vement le piston de la pompe BB' celui 
de la pompe RR', donne àol"a chaudière 
F, la quantité de vin qui est nécessaire 
et enfin s'asson que le liquide qui s'é
COll~ a un titre commercial. 

En. r;énéral l!')s produits d'une distil
lation qui touche à sa fin sont peu riches 
en alcool; 1a première eau-de-vie 'ilst 
toujours la plus alcoolisée. Ainsi, bien 
que conduite avec rég1.1larité, la distil
lation ne donne pas, pendant sa durée, 
un produit uniforme, mais il se f!l.it dans 
la barrique un mélange continu de ces . 
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produ·:ts à la richesse variable, et 
l'homme préposé à la distillation veille 
à ce '.fue le mélange ait le titre exigé 
par le commerce de C0gnac et de Bor
deaux. 

L'appareil que nous venons de décrire 
est construit d'après différentes dimen
sions, suivant l'importance des exploi
tations agricoles où il doit être éta
bli. Dans les dimensions moyennes, la 
chaudière contient environ 70 veltes, 
c'est-à-dire 533 litres. L'appareil est en 
cuivre et coûte·2,400 francs. Il distille 
deux hectolitres d'eau-de-vie en 24 heu-· 
res. Le feu est réglé d'après l'abondance 
de l'eau-de-vie condensée dans le tube 
de sortie. On l'active ou on le modère 
suivant qu'il convient de le faire. Un 
feu trop vif nuirait à la qualité de l'eau
de-vie. La chauqière doit être entrete
nue en ébu~lition, mais à petit feu et 
surtout à feu égal. » 

A mesure que->la distillation s'opère, 
l'eau-de-vie tombe dans une barrique. 
Celle-ci est quelquefois en viecx bois 
ou en bois neuf, cela n'influe en rien 
sur la qualité de l'eau-de-vie, seulement 
il vaut mieux se servir d'une vieille 
barrique. 

APPAREIL LAUGIER. M. Laugier a 
découvert un autre appar13il doat 
M. Payen, dans son remarquable Précis 
de Ckimie industrielle, a fait la d~scrip
tion suivante : 

« Cet appa!"eil est composé de quatre 
vases : deux chau.dières, un rectifica
cateur'- et un serpentin. La première 
chaudière A est montée sur un foyer B 
dont la flamme perdue passe par les 
carneaux c, d. e sou!> la seconde chau
dière C ; celle-ci est plus élevée afin 
que le liquide qu'elle contient puisse 
être versé dans la première, en ouvrant 
le robinet J, qui établit la communica
tion entre les deux. 

La première chaudière est surmon
tée d'un tube à brides recourbé ii i, qui 
s'adapte à une tubulure de la deuxième 
et ~<;mduit la vapeur au fond de celle
ci dans une sorte de pomme d'arrosoir 
d'où elle s'échappe en bulle::; nom
breuses. 

Dans la seconde chaudière. lJ't vapeur 
s'élève par un tube m, m' se dirigeant 
vers. le rectificatrur E, E'. Le tube f, 

· auquel il aboutit, forme dans le rectifi
cateur ~ept tronçons d'hélices f, f' (1, 
dans chacun desquels la portion liquide 

. . 
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de la vapeur condensée coule vers la 
partie la plus déclive, aboutissant à 
un tube récipient commun n., n', qui 
dirige tous ces produits condensés vers 
le fond de la chaudière C ; quant à 
la vapeur, 'elle s'élève successivement, 
par les ajustages de communication 
d'un tronçon d'hélice qu'elle a con
tourné, dans le tronçon supérieur, dont 
elle suit également le contour, arrivant 
après cettè septuple circulation dans le 
tube montant o, o', qui la conduit à la 
partie supérieure du serpentin G, G', 
dans lequel.elle doit se condenser en
tièrement. 

Le liquide qu'elle produit ·s'écoule 
par le bout du serpentin q' dans une 
éprouvette r, contenant un alcoomètre 
s, et dont le trop-plein se déverse, par· 
un tube incliné, dans la barrique à eau
_ de-vie qui s'emplit. 

Le vin à distiller suit une marche 
précisémènt inverse: maintenu dans un 
réservoir v, v' à un niveau constant par 
un robinet à flotteur, le vin s'écoule 
par un robinet u, u' dont on règle l'ou
verture, dans la partie inférieure du 
vase G ou G' enveloppant le serpentin; 
un autre tube L, L', partant du haut de 
cette enveloppe, conduit le vin dans le 
ba.s du rectificateur E, E', d'où un der
nier tube J, t' dirige le vi9, qui s'est 
graduellement échauffé, dans le fond 
de la deuxième chaudière C de celle-ci, 
enfin, il passe dan~ la première lorsque 
l'on ouvre le robinet intermédiaire j; 
un robinet de vidange f, sert à faire 
sortir à volonté la vinasse. Des tubes 
indicateurs en verre g' g' h, g' g' h', 
adaptés à chacune des chaudières a etc 
montrent le niveau du liquide. 

Conduite de l'opération. - Les choses 
ainsi disposées, la distillation est facile 
à conduire : on ouvre le robinet u du 
ré:;ervoir supérieur, le vin remplit suc
cessivement le vase G du serpentin et 
celui du· rectificateur E, puis commence 
à s'introduire dans la chaudière C, 
lorsqu'il touche la pomme d'arrosoir, ce 
que l'on reconnaît à la première marque 
du tube indicateur g', g', on arrête l'écou
lement en fermant le robinet u. 

On remplit alors, aux trois quarts de 
sa capacité, la première chaudière A; 
on porte à l'ébullition. que l'on soutient 
jusqu'à ce que le liquide .se soit réduit 
au quart ou au tiers de son volume 
primitif; suivant la richesse du vin. 

,/:, 
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Pendant cette ébullition, la plus 
grande partie de la chaleur s'est con
densée dans la deuxième chaudière, où 
s'y trouve ramenée à l'état liquide par 
la condensation effectuée dans le rec
tificateur, et il est a:-rivé un peu d'al
cool dans le serpentin G. 

On ouvre alors le robinet de décharge 
f pour évacuer la vinasse, puis on ferme 
ce robinet et l'on ouvre aussitôt le ro
binet intermediaire J : la chaudière A 
se remplit à la même hauteur que la 
première fois, en recevant ce que con
tient la deuxième chaudière ; on ferme 
le robinet J, on active le,fau; la vapeur 
se dégage, suit la même direction, con· 
tinue d'échauffer le vin; alors on ouvre 
de nouveau le robinet d'alimentation ?t 
dont on doit régler.l'écoulement, mais 
qu'il ne faut plus fermer: en effet, le 
vin échauffé dans le serpentin et le rec
tificateur, s'écoule de celui-ci dans la 
deuxième chaudière, qui reÇoit à la fois 
ce vin et le liquide que la vapeur de la 
première chaudière· y dépose ou que le. 
rectificateur y ramène. 

Lorsque cette chaudière est remplie 
aux trois quarts, il faut que le liquide 
qui, dans la première chaudière, a 
éprouvé une ébullition durant trois 
quarts d'heure ou une heure, soit corn
piétement épuisée d'alcool : car on est 
obligé de le faire évacuer pour le rem
placer par celui que contient la deuxième 
chaudière. , 

On voit que l'opération continue sans 
interruption, le vin s'écoulant toujours, 
et la première chaudière étant évacuée 
dès que la deuxième est remplie. 

On COil'Jêl'end qu'en modérant l'ébul
lition etl'éçoulementdu vin, on obtienne 
l'alcool plus pur, puisque la tempéra
ture étant moindre dans le rectifica
'teur, les vapeurs aqueuses se conden
sent mieux. On obtient le même effet, 

. sans ralentir l'opération, en augmen
tant la surface du rectificateur. 

En définitive, la condition principale 
à remplir consiste à s'assurer que la 
vina:;se est bien épuisée. Un moyen 
très-simple d'y parvenir consiste à po· 
ser sur un ajustage de 1a chaudière A. 
deux petits ·serpentins communiquant 
entre eux par la haut: la vapeur mon .... 
tant dans le premier, les vapeurs 
aqueuses s'y condensent et re tournent à 
la chaudière; ce qui se condense en des
cendant par le deuxième serpentin' ~oit 
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r.ontenir l'alcool. On lai!'se couler ce 
liquide sur le dessus de la chaudière 
dont la température tend à vaporiser 
l'aicool ; on présente à cette vapeur un 
corps allumé : si la vapeur s'enflamme, 
c'est qu'évidemment elle contient de 
l'alcool; on doit dr;nc ralentir l'écou
lement du vin jusqu à ce que la vinasse 
ne produise plus ce phénomène. 

On peut employer un moyen plus 
exact en distillant, dans un petit alam
bic, un litre de la vinasse à essayer, et 
en arrêtant la distillation dès que l'on 
a obtenu un demi-décilitre. Celui-ci, 
qui doit contenir presque tout l'alcool, 
est versé dans une éprouvette dont on 
abaissse la température à 15° en la 
plongeant dans de l'eau de pluie, et l'on 
vérifie, en y plong!!ant un alcoomètre, 
s'il contient de l'alcool; la vinasse ne 
contiendrait d'ailleurs que la vingtième 
partie environ de la quantité indiquée 
par l'alcoomètre (puisqu'on a réuni à 
peu près tout l'alcool dans la vingtième 
partie du volume de cette vinasse), 
mais enfin elle ne doit plus en contenir. 
Une fois l'écoulement du vin réglé 
aussi expérimentalement, le principal 
soin consiste à soutenir régulière~ent 
l'activité du feu. » . 

APPAREIL DISTILLATOIRE POUR LES 
JUS DE BETTERAVES OU DE CANNES FER
MENTÉES, LES VINS DE RAISIN, ETC. 
L'industrie agricole de la distillation 
est redevable à M. Ch~mponnois de 
nombreuses améliorations, ses essais 
pour perfectionner et simplifier les ap
pareils à colonnes afin de rendre leur 
installation dans les fermes ont pleine
ment réusssi. Payen décrit ainsi l'ap
pareil de M. Champonnois .. 

« La chaudière A n'offre rien autre 
de particulier que la forme de ses pa
rois à la partie inférieure, et notamment 
de son fond bombé en dedans, ce qui 
est favorable au chauffage par rayonne
ment du foyer, tout en évitant les dé
pôts susceptibles d'altération ou d'une 
caramélisation par le feu. 

La colonne se compose de tronçons 
cylindriques, présentant chacun, à ses 
)ords renflés, une gorge circulaire dans 
laquelle on engage une sorte de cercle 
en corde d'étoupes et caoutchouc vol
canisé, qui forme, sans boulons ni cla
vettes, un joint hermétiquement clos 
dès que l'on serre tous les tronçons 
ensemble à l"aide~·d~:~ ll'uis tdngles B B' 
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en fer, réparties à des distances égales 
entre les deux brides inférieures et su
périeures de la colonne. 

Chacun des tronçons, ayant des di
mensions égales et de semblables dis
positions, peut facilement être exécuté 
sur le même modèle; il porte, engagé 
dans une rainure circulaire interne, les 
disques percés d'une large ouverture 
centrale, garnie d'un ajustage un peu 
plus élevé que les tubes trop pleins 
verticaux, alternativement placés aux 
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deux bouts d'un diamètre du cercle; le 
large ajustage central est recouvert 
d'une capsule renversée, dont les bords 
descendent de un centim~tre au des
sous du niveau du hord de l'ajustage, 
afin de forcer la vapeur qui s'élève à 
barboter, en· déplaçant à peu près un 
demi centimètre de hauteur de liquide. 

V ers le haut de la colonne et fixé 
· par son disqt>~> inférieur engagé dans 

la rainure, se trouve un nouveau réfri
gérant-ou conscndateur fonu~ Ùtl lame.\~ 
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contournées en :spirales, ne laissant · 
entr·'elles qu'un intervalle de un cen
timètre, et présentant ilans un espace 
égal une surface de condensation beau
coup plus grande que les serpentins à 
tube en hélice. 

Un tube lat~ral percé de trous s'éle
vant au-dessus du disque supérieur, 
sert de dégagement à la vapeur échao
pée à la condensation, tandis que, pro· 
longé par son bout inférieur jusque 
près du fond ou dernier plateau à cap- · 
suie, il y laisse écouler le produit de la 
vapeur condensée; un autre tube laté
ral extérieur adapté au dernier tronçon 
de la wlonne par son. bout M, <~P.rt à 

Jl!S 1';01) 
1 

troduit au bas èu tube J J'dans l'enve
loppe du réfrigérant, puis, s'élevant 
dans ce vase, il se chauffe par degres 
en condensant les vapeurs alcooliques 
contenues dans le réfrigérant annu
laire : le prc,.:;uit de cette condensation 
complète s'écoule ·par le vase à clo
ches en verre I. dont le tube trop plein 
le dirige vers l'un des réservoirs à al
cool. 

Quant au vin, il remplit l'enveloppe 
du réfrigérant, puis sort à la partie su
périeure par le tube K, qui le conduh. 
en montant au haut de la colonne où il 
s'introduit en e dans la partie corres
pondante au bas '.lu premier condensa-
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Appareil anglais. 

conduire sur le quatrième plateau .à 
capsule le vin rechautlé en passant 
dans les spires du réfrigérant tlt sur
tout par le trop plein O. 

Le réfrigérant K L' termine l'appa
reil, il présente plus de surface aux 
vapeurs que les serpentins usuels, car 
il est formé de doubles cylindres lais
sant entre eux un intervalle vide, dans 
lequel la ·1apeur se répand et ·se trouve 
en contact avec toute l'étendue de la 
double paroi. · 

La marche progressive des vapeurs 
et des liquides. dans cet appareil très
simple et facile à comprendre. 
· Le liquide à distiller arrive du réser

voir spécial dans l'entonnoir ·.J; il l'in-

teur à lames en spirales; il circul'e en
tre ces dcubles lames pour s'élever 
près du tube central et se répandre au
dessus du fond supérieur en D. Là, il 
trouve une issue par le trop plein laté,
ral M qui le déverse en M' sur le qua ... 
trième plateau. 

En descendant alors de plateau er 
plateau par les tubes trop-pleins verti· 
caux que chacun d'eux lui ofl're alter
nativement, il se dépouille graduelle
ment de l'alcool en s'échauffant de plus 
en plus, et arrive enfin par le tube 
plongeur T dans la chaudière A en 
ébullition, pour sortir continuellement 
de cette chaudière par uu tube trop
plein horizontal a, qui le conduit soit 
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aux cuviers rnacérateur,g, soit directe· 
ment, 'ôOit indirectement, après avoir 
traversé un nouvel ustensile qui abaisse 
sa température à 70° ou 60° au profit du 
vin qui sort du réfrigérant (cet usten
sile est donc interposé sur le trajet du 
tube E E). 

La vapeur émanée de la chaudière A 
prend une direction inverse de celle du 
vin : tandis que celui-ci descend, elle 
s'élève de plateau en plateau, barbo
tant dans chacun d'eux sous les bords 
de la capsule renvP.rsée. 

Elle arrive ainsi au-dessus du der
nier plateau supérieur, et s'engage 
dans le tube central du réfrigérant dont 
elle sui-t les spires du centre à la cir
conférence; de là elle sort par un tube 
latéral pour se répandre dans l'espace 
D sous la coupole, s'élève et redescend 
par le-tube en siphon ee' qui la conduit 
dans ce dernier réfrigérant entre les 
doubles lames cylindriques, extérieu..
rement rafraîchies par le vin qui les 
entoure de toutes parts. Les vapeurs 
alcooliques complétement condensées 
s'y résolvent ~n alcools liquides, qui 
s'écoulent par le trop-plein de l'éprou
vette I pour se rendre dans un réser
voir spécial. 

APPAREILS DISTILLA.TOIRES ANGLAIS. 
L'Angleterre, qui consomme et ex
porte, en quantité si considérable, des 
alcools, des eaux-de-vie de genièvre, de 
grains, des liqueurs diverses, et en gé
néral toutes les boissons alcooliques a 
construit d'immenses appareils distil
latoires. 

L'un de ces appareils dont nous 
donnons le dessin, se compose de deux 
colonnes : l'une C distillatoire, l'autre 
B sert de rectificateur et de chauffe-vin; . 
d'un vase rectifièateur intermédiaire 
D D' et de deux réfrigérants· à eau, 
E F F'; placées au même niveau, res 
deux colonnes se composent de forts 
madriers que ·des armatures en fer 
unissent solidement l'une à l'autre ; 
leur hauteur commune est de 13 me
tres et leur élévation est celle· d'une 
maison dA IJ:Uai.ï.'E> étages. Trente:..huit 
platem .. x en cuivro, percés de trous, 
sont fixb hnrizontalement dans les pa-. 
rois intérieures de la première. Chaque 
plateau a la même largeur que_ la sec
tion horizontale de la colonne rectan
gulaire qui a 6 mètres sur 4 mètres, 
mais sa longueur est moindre de 10 cen-

DIS 1708 

timètres, de sorte qu'unespace de 10 cen
timètres reste alternativement libre 

· d'un bout et de l'autre : le liquide qui 
tombe d'un plateau sur l'autre soit à 
chacun des bouts tour à tour, soit en 
pluie au travers des trous des plateaux 
circule-ainsi en zig-zag. 

De larges ouvertures (appelées en 
termes techniques tro·us d'homnw) ordi
nairement fermés par des obturateurs 
fortement serrés, mais faciles à ouvrir 
lorsqu'il s'agit d{3 faire des nettoyages, 
sont pratiqués entre deux plateaux sur 
toute· la hauteur de la colonne. 

Par sa partie inférieure, cette pre
mière colonne communique entre l"e 
fond et le premier plateau avec un gé
nérateur qui amène à volonté la vapeur 
d'eau au moyen d'un tube barboteur M 
qui se termine en forme de pomme rl'ar
rosoir et sous la pression qui excède un 
peu celle de l'atmosphère. Un tube de 12 
centimètres de diamètre intérieur re-

. courbé en S retourné de façon à ce qu'il 
redescende au niveau du sol ~st adapté 
à la partie supérieure C de la mème 
colonne au-dessus du premier plateau; 
il s'adapte à la partie inférieure d'un 
serpentin qui est formé de 40 tubes pa
rallèles de 40 centimètres de diamètre,. 
qui est haut de 12 mètres et qui, sauf 
les doubles coudes à ))ride sortant de 
la deuxième colonne, y est enveloppé. 

Ce serpentin, recueille à sa partie 
supérieure qui sort de l'enveloppe, le 
vin que contient un réservoir sp6vial A 
établi au-dessus de l'appareil et qui, 

· lorsqu'il a tour à tour suivi de haut en 
bas les tubes du serpentin, remonte de 
lui-mèrne, par suite de l'élévation du 
réservqir A où il était, jusqu'au sommet 
de la première colonne en passant par 
un tube en S, semblable à celui que 
nous avons décrit; de là, il retombe sur 
le premier plateau supérieur et la va
peur d'eau introduite au bas de cette 
colonne distillatoire épuise tout l'alcool 
qu'il peut contenir. 

La vapeur d'eau qui, à mesure qu'elle · 
m(•nte en passant entre les plateaux, 
s'enrichit de vapeur alcoolique, des
cend, lorsqu'elle est arrivée en haut de . 
la première colonne c, par le tube re
courbé en forme d'S au bas de la 
deuxième; de là elle s'élève encore, 
échauffe le vin qui passe dans le gros 
serpentin et laisse condenser la plus 
gt·ande IJartic de l'eau qui s'écoulant. 
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dans son récipient et entraînant plus 
ou moins d'alcool, forme le liquide ap
pelé flegme. liquide qui remonte sur le 
plateau dt:~ )a première colonne par 
l'effe,t d'une pompe I toujours fonction
nan.\( 

Atteignant le haut de la deuxième 
. colonne et presque entièrement débar-
. :Rassée d'eau, la vapeur alcoolique s'en- · 
gage dans un tube recourbé et parvient 
à un réfrigérant à eau F, qui, à l'instar 
des chaudières tubulaires des locomo
tives, se compoe d'une enveloppe de 
cuivre dans laquelle sont adaptés deux 
faux fonds; 200 tubes de 3 centimètres 
y sont fixés. 

Arrivant par le haut, la vapeur al-
. coolique se répand dans ses 200 tubes 

et s'y condense sous l'influence de l'eau 
qui entoure les tubes et s'y renouvelle. 
Une fois qu'il est condensé, l'alcool 
tombe dans l'intervalle qui sépare les 
deux. fonds, passe par un tube dans une 
éprouvette à ver.~ement OÙ ert un al
coomètre (en Angleterre ces eprouvet
tes sont enfoncées dans une caisse vi
trée qui permet de constater le degré 
du liquide, mais· non d'y toucher); de 
là enfin aussi l'alcool se déverse dans 
un réservoir spécial et soigneusement 
fermé à el et. 

Ces gigantesques appareils fabriquent 
22 heetolitres d'esprit à 58° centési
maux par heure, soit 264 hectolitres 

·par jour. 

LA. DISTILLATIO!W E!W BELGIQUE 

Dans ce pays et en plusieurs localités 
du nord, la saccharisation des vins s'ef
fectue dans la cuve m~me à fermenta
tion et parfois dans un vase spécial en 
tôle muni d'un double fond percé de 
trous et pré al able~ent rem pli aux deux 
tiers d'eau chauffée à + 80° centési
maux. Un agitateur mécanique, sem
blable à celui des brasseurs, mélange 
avec l'eau la substance farineuse qui 
se compose de 33 d'orge germée mou
lue et de 67 de seigle réduit en farine. 

La qua~:~it::i d'eau employée est telle 
que, pour un kilogramme du mélange 
broyé il se trouve trois kilogrammes 
d'eau. 

Après une réaction de deux heures, 
durant laquelle la diastase convertit 
l'amidon en dextrine et glucose, ori 
rafraîchit en soutirant le liquide chaud, 
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par un robinet sous le faux fond et fai
sant arriver à· sa place de l'eau froide. 

On porte les motits ou métiers dans 
les cuves à fermentation, ·on étend ce 
liquide avec la solution claire ou vi
nasse soutirée des résidus de la distil
lation précédente, de sorte qu'en somme 
un kilogramme de matière farineuse 
soit en présence d~ 7 à 8 hectolitres de 
liquide: en hiver, 12 kilog. de substance 
sèche se trouveat contenus pans un 
hectolitre de mélange fluide; en été, 
la dose est portée à 14 kilogr. 

On met en levain à une température 
aussi basse que possible en été, et l'on 
emploie 4 kilogr. de levure pour une 
cuv~ contenant 22 hectolitres; la fer
mentation ne dure que 24 heures, la 
législation belge ne permettant pa1:1 aux 
distillateurs de la faire durer davantage. 

La distillation de la matière pâteuse 
s'effectue à la vapeur introduite dans 
une colonne verticale ; une ouverture 
circulaire dans chaque intervalle entre 
les deux plateaux facilite le nettoyage. 

La figure ci-jointe memtre les dispo
sitions de cet appareil établi suivant le 
système de MM. Cail et Ci•. . 

Il se compose de deux chaudières 
étagées chauffées . soit à feu nu par le 
même foyer placé sous la première, 
soit par un tube barboteur ou mieux 
encore, à l'aide d'un do1!ble fond qui 
prévient une trop grande accumula

. tion d'eau dans le résidu destiné à la 
nourriture des bestiaux (vaches, bœufs, 
porcs). · 

La première chaudière est munie 
d'un robinet de vidange y surmonté 
d'un tube x indicateur de niveau du 
liquide. 

Un robinet d'essai v sert à prendre 
de la vapeur pour reconnaître le terme 
de son épuisement d'alcool. 

L'ajustage a reçoit une soupape de 
sûreté utile en cas d'engorgement des 
tubes. 

A la partie supérieure de la chau
dière A, un tube recourbé en siphon b, 
porte la vapeur qui doit sortir par une 
pomme d'arrosoir et barboter rlans la 
chaudière B. La vapeur charg-ée d'un 
peu plus d'alcool, s'élève ilans la co
lonne C D ou elle passe de plateau 

· en plateau, en plongeant 10 fois sous 
les capsules renversées au centre de 
ciH1cun de ces plateaux. Deux tampon<:~ 
apposés à chaque étage faciUtent i.es 
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nettoyages ; la vapeur, graduellement 
plus alcoolique, arrive au sommet de 
la colonne, passe par le tube en siphon 
D', se rem' dans le vase E où elle dé
pose une partie das vapeurs aqueuses, 
et s'élève dans la colonne vide E F G 
pour arriver dans le serpentin rectifi
cateur H; 4 des tours d'hélice de ce 
serpentin portent des robinets que l'on 
ouvre à volonté pour faire rétrograder 
vers le vase F les eaux de condensa
tion; enfin la vapeur la plus alcoolique 
arrive dans le condensateur S d'où 
l'alcool s'écoule en traversant l'éprou
vette U dans le réservoir affecté à ce 
produit. 

La marche de la matière pâteuse 
fermentée est inverse de celle de la 
vapeur, cette matière à distiller est 
élevée par la pompe R et le tube RR' 
dans le réservoir 0, un agitateur à pa
lettes, mû par un arbre et une double 
roue d'angle P, P" la maintient en mou
vement; elle s'écoule par le tube Q au 
bas du vase H; contenant le serpentin 
rectificateur, où un agitateur à arbre 

•· vertical MN entretient son mouvement; 
arrivée au ~as de ce vase, elle s 'éeoule 
par le tube Ge sur le premier pla
teau et tombe de plateau en plateau, 
s'épuisant de plus en plus de l'alcool 
qu'elle renferme et s'écoulant dans ia 
chaudière B où l'épuisement continue 
sous l'influence de la vapeur qu:i bar
bote dans cette chaudière. 

Lorsque celle-ci est aux deux tiers 
remplie, on vide la chaudière A, dont · 
le contenu épuisé constitue le résidu 
alimentaire pour les animaux, puis on 
la remplit avec ce que contient la 
chaudière B ; fermant ensuite le robi
net·de communication entre les deux 
chaudières, les mêmes effets se repro
duisent, c'est-à-dire que la vapeur tour
nie par la chaudière A barbote dans le 
liquide qui, peu à peu, remplit une 
deuxième fois la chaudière B; ordinai
rement il faut une heure pour que cette 
chaudière se remplisse. 

Ainsi l'opération étant continue pour 
la matière pâteuse versée dans l'appa
reil, se tNuve intermittente à l'autre 
Lout puisque'd'heure en heure on vide 
le résidu épuisé d'alcool par l'ébullition 
qu'il a subie dans là première chau
dière A ; une colonne distillatoire trai
tant un volume suffisant de matière 
•''mr donner 20 hectolitres d'alcool à 
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95°, nécessite un générateur qui utrre 
25 mètres carrés de surface chauffé. 

On obtient; de 100 hectolitres de sub· 
stance farineuse, 25 à 26 hectolitres 
d'alcool à 95o • 

Le seigle paraît être une des céréales 
les plus productives dans c.e procédé ; 
le mautais goût observé dans les pro
duits, peut tenir à ce que la fermenta
tion et la distillation s'effectuent su1· 
le mélange pâteux contenant les enve
loppes ou grain et leurs huiles essen
tielles spéciales. 

DE L'EAU-DP;-VIE DE MARCS. Nous 
empruntons à M. Joigneaux l'article 
qu'il a publié dans son ouvrage : Le 
Livre de la ferme et des maisons de ((am
pagne. 

Assurément nous mettons l'appareil 
distillatoi:ue à marche continue bien au
dessus de l'alambic ordinaire, mais 
pour rester dans la vérité, nous devons 
reconnaître que ce dernier n'est pas 
abandonné partout, qu'il fonctionne 
même à côté des ·appareils perfection
nés et qu'en retour des inconvénients 
qu'on lui reproche, on le félicite de 
deux avantages que voici: 

to L'alambic ordinrüre ne coûte pas 
très-cher et reste à la portée de la plu-· 
part des cultivateurs, tandis que l'ap
pareil à marche continue est très-coû
teux et ne convient réellement qu'à 
des distillateurs de profession ; 

2o L'eau-de-vie obtenue par le moyerr 
de l'alambic ordinaire, au moins celle 
des marcs de raisin, est plus recherchée 
et mieux payée que celle obtenue par. 
les appareils à marche continue, et 
uniquement à cause de son goût dem
pyreume qui masque la fraude et. la 
rend par cela même plus facile. 

Comme c'est de la distillation agri
cole qu'il s'agit ici, non de la distilla
tion industrielle, nous suivrons le tra
vail de l'alambic ordinaire. · 

Cet alambic se compose : 
to D'une chaudière d'une contenance 

de 450 litres; -
2° Du chapiteau; 
3° Du réfrigérant ou serpentin, fixé 

dans une tonne d'eau. 
Tout prêt à fonctionner, il coûte de 

500 à 550 francs. 
Des marcs à rüstiller. On emploie in

distinctement le marc des raisins blancs 
et celui des raisins rouges, tout en re
connaissant, bien entendu, que celui 
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des raisins ruuges est autrement riche 
. en alcool lUe le blanc, parce qu'il a été 

plus longi.emps en contact avec le mout. 
Il est à remarquer aussi que les marcs 
sont-d'autant plus riches qu'ils pro
viennent de raisins de meilleure qua
lité; il«;lst à remarquer, en outre, que, 
à qualité de raisin égale, le ·marc des 
-raisins rouges sucrés en cuve contient 
plus d'alcool que celui des raisins qui 
n'ont pas été su:crés... . 

Il va sans dire, que la richesse des 
vins en alcool varie avec les années, 
qu'elle s'élève dans les années chaudes 
tavorables à la vigne et qu'elle dimi-
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Quant au marc des raisins blancs, 
fins ou communs, on l'achetait indis
tinctement à 2 fr. 50. 
• Conservation des marcs. Il est essen

tiel de s'approvisionner de marcs très
frais, c'est-à-dire en levés aussitôt après 
la pressée et de les conserver en bon 
état. Plus on les laisse en contact àvec 
l'air, plus ils perdent de leur valeur; 
au bout de deux jours seulement, la 
fermentation commence. 

Pour la prévenir, on prend les marcs 
frais et on les entasse dans des fosses 
ou dans des cuves, ave c les précautions 
que nous allons indiquer tout à rh euro. 

, 
~ •. 

DU'l'ILLA!IDN 

~ 

Appareil belge. 

nue dans les années froides et plu
vieuse"s. Pour ce qui est du prix de la 
matière première, c'est-à-dire des marcs 
destinés à la distillation, il est, lui aussi, 
·très-variable, et subordonné 'non-:~eule· 
ment à leur provenance, mais encore.à 
l'abondance des produits et au cours des 
eaux-de-vie. . 

En 1862, le marc provenant de rai
sins rouge·s ayant produit 456 litres 
d'excellent vin de Bourgogne, se ven
-dait 6 francs, tandis que dans la même 
contrée, le marc dè 456 litres de ga
mai rouge ne valait que 4 francs; celui. 
des gamais de la -plaine moins encore. 

ÉCONOMIE. 

Mais disons d'abord que les fosses no 
conviennent 'l'éellement qu'aux grands 
distillateurs. 

Elles consistent en tranchées de 
dimensions variables, murées avec de 
la chaux hydraulique. 

Les vignerons n'ont pas besoin de 
fosses; ils se servent tout simplement 
de leurs cuves. 

Queique soit le. vaisseau, d'ailleurs, 
fosse ou cuve, peu importe, on y place 
le marc de la même manière. A cet 
.effet, on défait, on désagrège le marc 
en question avec des pioches à dents ; 
et à mesure que les mottes sont divi· 

108 
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sées dans la fosse ou dans la cuvG, on 
les étend et on les piétine avec force. 

Il c:mvient d'aller vite en besogne et 
de ne pas remettre au lendemain ce 
qu'on peut faire la veille. Quandmtout 
le marc dont on dispose à été émietté 
et foulé comme nous venons de le dire, 
on le recouvre de 0 05 à Om07 de mor
tier de terre argileuse ·que l'on bat 
bien. . 

Il ne reste plus, après cela, qu'à sûr
veiller la couverture en question qui, 
on le sait, est sujette à se crevasser 
pendant sa dessication. 

A mesure qu'on aperçoit des crevas
ses on les bouche avec du mortier de 
même nature. 

rians ces conditions, très-faciles à 
remplir d'ailleurs, le marc de raisin 
peut se conserver aisément toute 
l'année. 

Lorsque vient le moment de distiller, 
on enlève entièrement le couvercle de 
.mortier de la cuve ou de la fosse et on 
~n utilise le contenu sans relâche. 

Il est bon toutefois, pendant les 
chauffées, de. placer une couverture 
'JUelconque en étoffe sur le marc mis à 
jour. 

Chargement de la chaudière et distilla
tian. On commence par piocher le marc 
dans la cuve, et, à mesure qu'on le 
prend, on le met dans des sacs ou bâches, 
et on J'emporte danS' la chaudière. 

On le verse · dans cette chaudière, 
sans le tasser, et on remplit celle-ci 
jusqu'à om25 cent. du -rebord. Elle peut 
contenir le marc dt 684 litres ou de 
trois pièces de .vin, )mis l'eau néces-. 
saire, selon la qualité du marc. Il en 
faut plus pour les marcs de bonne qua
lité que pour ceux de.qualité inférieure. 
Une fois b chaudière pleine, on allume 
le feu avec du bois seè, ·et pendant que 
cette chandière s'échauffe, on place le 
cl1apiteau et on le bute, soit avec une 
bouillie de cendre dè bois et d'eau, soit 
avec de 111 terre glaise. 

Dès que la di~tillation s'annonce par 
une petit fitet dd liquide, on doit régler 
le feu. 'lfin Ile ne pas la précipiter. Il 
importe que le filet ne rende pas plus 
de 12 à 15 litres a l'heure, at que le pro
duit de la distillatio.'! ne s'échauffe pas, 
autrement il y aurait perte par évapo
ration et l'alcool contracterait ce que 
J!on appelle un. goût d'échauffé 
· ' ·on donne au liquide ql}i se produit 
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· durant cette distillation, lo nom da 
petite eau. . 

C'est de l'eau-de-vie de 15 à 20 degrés 
centigrades qui coule ordinairement 
6'11eures. 

Lorsqu'on suppose que la fir, appro
che, c'est-à-dire qu'il n'y a plus guère 
d'alcool dans la petite eau, on essaye 
celle-ci par les moyens suivants : on en 
prend un peu dans un verre, ùe celle 
bien entendu qui continue de couler du 
serpentin, et on la jette sur le brasier 
du fourneau; si elle ne s'allume pas,· 
c'est que la première opération est à 
peu près finie. D'autres fois, on en jette 
sur le chapiteau et l'on présente une 

. lumière, chandelle ou allumette enflam
mée; si la petite eau ne prend pas feu, 
c'est signe encore de sa pauvreté en 
alcool. 

Alors, dans l'un et l'autre cas, on en
lève la petite eau recueillie jusqu'à ce 
moment-là, on la met dans un fùt, et 
l'on place sous le serpentin un vase 
quelconque pour recevoir la dernière 
pètite eau, toujours de plus en plus 
faible. 

On la goüte de temps en temps, et 
quand on ne sent plus d'alcool, on songe 
à décharger l'alambic et l'on a soin de 
jeter de l'eau chaude dans le chapiteau 
et de la fairé passer dé!ns le serpentin 
pour le nettoyer. 

Le marc de 684 litres de vin rend en 
petite eau de 15 à 20° centigrades: 

-Marc de bon vin rouge, 45 à 50 litres. 
- de gamais, 35 à ·40 D 

- de vin blanc, 25 à 30 » 

Pour décharger la chaudière, on se 
SP.rt d'un instrument sp~cial à deux 
branches, avec lequel on saisit et on 
enlève le marc; puis on vide l'eauaV"ec 
une poêle, au moim •m grande partie. 
Il est bon qu'il en reste un peu afin 
d'empêcher que la c'1audière ne brùle. 

Ceci fait, on reèh,tt'ge naturellement 
la chaudière avec d J l'autre marc; on 
verse dessus la petite eau trop faible, 
afin de ne rien perdre du peu d'alcool 
qui s'y trouve encore, et au lieu tle se 
servir d'eau froide tui exige toujours 
une grande dépen::; ~ <le combustible 
pour élever sa température, on prend 
celle du réfrigérant qui 6l>t très-chaude, . 
on la verse dans la chaudière sur le 
marc, et on la remplace par de l'eau 
froide. 
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u); Rectification ou repasse. La rectifi-ca-. tc uses, iles doul~urs d'estomac occa
·tion ou repasse a pour but d'élever la; sionnées pm· un développemerit.d'acides 
force: de la petite eau-de-vie jusqu'à 54°' tr_op abondant, les hydropisies, les en
centigrade~.; c'est-à-dire u& peu au-des- gorgements viscéraux., les )lcrofultls, 

·SUS au C-hiffre exigé par le commerce, les affections papuleuses. Les alcalins 
qui veut gue eette eau-de-vie marque sont : la potasse, la soude, la chaux caus-
520 à la température de + 15° centi-: tique, les carbonates de potasse, de 

.g-rades. Les deux degrés en plus sont soude et de lithine; les bica1·bonat!J8de 
·donnés en vue de la perte qui a eu lieu, ··potasse, de souqe, les savons, les ci
. par l'évaporation. · ' traJes et malates neutre& de potasse· et 

On met du marc dans la chaudière, · de soude, les benzoates de soude et de 
comme à l'ordinaire, ou moins si l'on : chaux. Les bicarbonates de potasse et 
veut; ensuit~ on verse dessus la petife · de soude sont les plus employés. 

·eau-de-vie jusqu'à ce que le marc en DIURÉTIQUES VÉGÉTAUX. Les unt. 
. soit recouvert, sans toutefois se ràp- , sont très énergiques, ce sont la digitale,. 
procher du rebord plus près que de la scille et le colchique. Ils provoquent 
om25. N'était cette précaution, l'ébulli- U:ne révolte de J'estomac, d'où des vo
tion pourrait rejeter le liquide et le: ·missements et des seue·s abondantes; 
marc dans le serpentin. ils diminuent l'énergie des fonctions 
· Cette fois, il est essentiel de tenir vitales, et cela avec une telle puissance 

.l'eau du réfrigérant austJi fraîche que qu'ils peuvent ucéasionner la mort. Les 
possible. · autres diurétiques sont moins éner..!. 

Pour recevoir le filet d'eau-de-vie qui giques; ce sont : la pariétaire, la dom
tombe du serpentin, on se sert d'un dille, les queues de cerise, la racine de 
vase capable de contenir tout le produit caïnca, les !leurs de genêt, l'1tlmaire, les 
de la rectification autrement dit de la · feuilles de frêne,' l'asperge, la marc/um
repasse. · tia, l'uva-ursi, les racines d'ache, de 

Au moyen de l'alcoomètre de Gay- persil, de {rmoùil, de petit houx, de bu
Lussac etdu thermomètre, on s'assure grane, de pareira-brava, de câprier, les 
du degré voulu, et dès que l'eau-de-vie feuilles de diosmée crénelée, de turquette, 
descend au-dessous de 0 degré, on en- les baies d'Alkékenge, etc.; l'orge, le 
lève le baquet et on le remplace var chiendent, les semences et les feuilles 
un autre destiné à recevoir la petite d'ortie, etc., enfin, le vin blanc et ':lü
eau pour d'autres rectifications. tamment le vin diurétique de Truas-

Il faut de 15 à 17 heures pour cha- seau. 
· que rectification. Vin diurétique de Trousseau. Excellente 

Diurétiques ( ~féd. ). Médicaments préparation contre les hydropisies. -
qui ont une action spéciale sur les reins Dose: de 1 à 3 cuillerées par jour. 

· dOnt ils augmentent la.sécrétion. Ayez 60 gr. rle feuilles sèches de di-
. DIURÉTIQUES MINÉRAU-l(. Il y en a de gitale, 30 gr. de squames de scille et 

saliM et d'alcalins. Parmi les premiers, 300 gr. de baies de genièvre. Faites-les 
le nitrate dd potasse est presque exclu- macérer pendant 15jours dans t kilogr. 
sivement employé; mais on peut aussi de vin blanc contenant 10 pour 100 d'al
faire·usage du nitrate de soude, des bo- : cool et auquel vous aurez ajouté 500 gr. 
rates et des sullates de potasse, de d'alcool à 90°; agitez de temps à autre. 
soude, cle ·magnésie. Ces sels neutres, -Passez avec expression. Dans le li-

. à. la dose de 5 grammes pour 1 litre de quide, dissolvez 200 gr. d'acétate de 
- buisson, perdent leurs pmpriétés pur- potasse ; filtrez. · 
·. gatives; ils passent dans la circulation · Dodonée. Uhe quinzaine d'espèces de 
- et sont éliminés par les reins, dont ils ce genre de plantes sont cultivées en 

augmentent l'activ-ité. Europe. · 
Le;; alcrzlins modifient d'une manière . Dolic (1/ort.).Genredelégumineuses, 

puissante la composition du sang, ils originaire de pays intertropicaux. Une 
sont éliminés en grande partie par les espèce annuelle, le doltè d' Egypte, nous 
urines. On lei' emploie dans le traite- donne de longues co~~es, contenant d_es 
ment des affections calculeuses lors- graines mangeables à" l'êtat see; elle 

. ·qu'elles dépendent de rabondance ·de ne réussit guère;· en France, que dans 
, ·l'âcide- urique, dans les affections gout- nos départements méridion~ux. 
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Les semences sont d'une digestion 
assez difficile et leur saveur particu
lière déplait à beaucoup de personnes; 
mais elles fournissent un aliment très 
nourrissant, qui se conserve assez faci
lement. La culture de ce dolic est 
exactement la même que celle du hari
cot nain sans rames. Cuit dans l'eau,. 
le grain prend une teinte foncée qui lui 
a valu le nom de haricot noir. 

Doméstlque. Un ancien proverbe 
-dit: Tel maître, tel valet; un dicton 
aussi vrai serait celui-ci : les bons 
maîtres font les bons domestiques. 

En effet, malgré les exceptions, la 
bonté est et sera toujours. le meilleur 
moyen d'avoir des serviteurs dévoués. 

Dolio. 

Qualités à rechercher dans tû~ ·dornes..:. 
tiquf!. Avant d'admettre un domestique 
à son service, on ne doit point négliger 
de prendre, chez ses anciens qJ.aîtres, 
des renseignements sur sa moralité et 
son savoir-faire. On donnera la préfé
rence aux jeunes gens, dût-on les for
mer. Dn a, du moins, l'espoh· de les 

. garder longtemps et de les plier plus 
facilement aux habitudes de la maison. 

On leur donne d'abord le plus faible 
gage possible, avec promesse d'aug
mentation graduelle et plus ou moins. 
rapide, suivant leur activité et leur 
bonne volonté. - Quant à le_ur probité, 
elle doit être reconnue irréprochable 
avant leur entrée en service. On cher
che à développer en eux. les autres qua-
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lités par des conseils et une surveil· 
lance attentive. Ainsi, pour les rendre 
soigneux, on leur indiquera dès le pre
mier jour, la place de tous les qbjets 
dont ils auront à faire usage et on exi
gera qu'ils les remettent en place lors
qu'ils ont cessé de s'en servir. On ne 
prendra à son service que des domes
tiques ayant des vêtements en bon état; 
c'est un signe de propreté. La négli· 
gence. conduisant à la ruine, on ne la 
tolérera pas. On ne remettra donc 
jamais au lendemain ce qui doit être 
fait le jour même et, prêchant d'exem
ple, il sera facile d'habituer l~s dornes· 
tiques à faire chaque chose en son 
temps. . 

Manière de traiter. les domestiques. 
« Une maîtresse de maison doit traiter 
ses domestiques avec douceur, mais 
sans faiblesse, dit Mme Millet-Robinet ;· 
elle doit chercher à gagner leur con-

Donace 

fiance et leur attachement, et dèvenir 
leur conseiller, sans pour cela se fami· 
liariser avec eux, ni surtout les initier 
aux affaires intérieures de la famille. 

Elle fera bien de leur donner des con
seils sur l'emploi de leurs économies ... 
Il faut veiller à Ge qu'ils ne se laissent · 
pas aller au goût de la toilette et aux 
folles dépenses qu'elle entrain~; mais 
exiger qu'ils soient propres et bien 
tenus .. Lorsqu'on est parvenu ~ leur 
faire placer quelque argent à la caisse 
d'épargne, le désir et la pos.sibilité 
d'augmenter leur petit pécule les exci· 
tent à de nouvelles économies et leur 
donnent la force de résister à la tenta
tion de faire des dépenses inutiles. 

« Pour éviter que les domestique8 
aillent chercher des divertissements 
dans des lieux peu convenables, où ils 
perdraient leur temps et contracteraient 
de fâcheuses haliitudes, on fera· sage
ment de tâcher de les amuser, et de 
saisir, de temps à autre, les occasioni 
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de leur procÙrer d'honnêtes plaisirs 
qui ne puissent pas nuire aux devoirs 
de leur service .... 

« De temps à autre, une maitresse de 
maison doit régaler ses gens. La sobriété 
de leur vie leur fait trouver un grand 
plaisir à un repa·s plus succulent qu'à · 
l'ordinaire ... 

«Une maîtressedemaisondoitmettre 
tous ses soins à établir la bonne intelli· 
gence parmi son monde et, pour cela, 
il faut qu'elle s'observe beaucoup, afin 
d'être ju~te et de ne jamais montrer de 
partialité, lors même qu'eUe aurait des 
préférences. Si quelque différend s'é
lève entre deux domestiques, elle doit 
écouter leurs explications avec une 
~ttention bienveillante et conserver un 

Dorée. 

calme parfait pendant qu'eux-mêmes 
ont perdu leur sang-froid : c'est le seul 
moyen de maintenir sa dignité ; elle 
doit réfléchir avant de condamner l'un 
ou l'autre et, lorsqu'elle a prononcé, 
employer toute son influence et sa rai
son pour calmer celui qui se trouve 
offensé et engager l'autre à faire les 
premières avances de la réconciliation. 
S'il s'y refuse, il faut le prendre en par
ticulier, obtenir cette réconciliation et 
·effacer les dernières traces de laran
cune qui pourrait exister encore. De la 
bonne intelligenèe qui règne entre les 
domestiques dépend, en partie, la bonne 
exécution des travaux auxquels ils se 
livrent en commun. 

c u.ne maîtresse de maison doit ex.i . 

DOV 

ger que tous ses domestiques lui par
lent avec déférence et que les hommes 
n'entrent jamajs dans sa maison sans 
se dëcouvrir; en retour, elle les traitera 
avec une politesse bienveillante. Si 
quelques-uns d'entre eux ne conser
vaient pas cette déférence, elle devra 
les reprendre doucement et, si la répri
mande était inutile, en parler à son 
mari, qui alors userait de son autorité. 
Si elle était sans effet, il deviendrait 
indispensable de renvoyer le coupable. 
Cela arrivera bien rarement si la mai
tresse sait, en toutes circonstances, 

· conserver son calme et sa dignité. 
« Si un domestique ~ encouru la ri-

Doronlc. 

gueurdu maitre par quelque faute grave 
mais excusable, la maîtresse de la mai· 
son doit s'efforcer d'obtenir de son mari 
un pardon qui peut toucher le cou.Jable; 
elle doit être l'ange tutélaire de tout ce 
qui l'entoure. 

« Le premier jour de l'an, il faut 
qu'elle distribue- les présents d'usage 
avec discernement, de manière à ne pas 
exciter la jalousie. 

« Un petit présent fait avec discer
nement et justice, dans une occasion 
qui a pu le motiver, touche beaucoup 
les domestiques et les dispose au dé
vouement. Les soins que ron a de leur 
santé, de leurs intérêts, de leurs plai-
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~ sirs, la prime accordée sur les produits· soient faites d,e telle ou telle manière ;.il 
de l'exploitation, la r.ég'ularité qu'on s'agit de se faire accepter et de prouver 

· exige ».e leur service, la fermeté sans sa supériorité. Or, payez, au besoin, de 
dureté avec laquelle on les dirige, la votre p~rsonne et étahlissez ainsi que 
justice et l'impartialité avec lesquelles vous savez exécuter ce flUe vous sa 'vez 
on les traite, s,;lJt les meilleurs moyens ordonner; sans quoi les gens à votre 
d'avoir de bons serviteurs. Les dornes- . service se gausseraient et riraient d~ 

. tiques qui n'apprécieront pas ces pro- vous. Distribuez· vos travaux· d'une 
cédés quitteront l'exploitation et ne façon intelligente, donnez. à propos des 
seront pas à regretter. Ceux qui reste- ordres qui ne se contredisent point, ne 
ront s'attacheront sincèrement à la fa- défaites pas d'une main ce que vous 
mille et à la maison parce qu'ils y trou- avez commencé de l'autre, ne soyez 

·vero nt tout ce qui peut fixer l'attention jamais irrésolu ni tâtonne ur, ne soyez 
·et l'estime des hommes. Leurs maîtres · ni impérieux ni familier avec vos ser
concevront aussi de l'attachement pour vite urs, car ils ne tarderaient point à 

· eux et de cet accord résultera un on- vous manquer de respect, prenez garde 
semble parfait· qui contribuera à la aux injustices, n'injuriez pas, ne vous 
prospérité générale. emportez pas, ne froissez pas, ne blâ-

« Les domestiques qui sont sous la mez point sur un simple soupçon, n'ac
direction de la maîtresse. de la maison . cusez qu'avec la certitude de frapper 
doivent, avec l'assentiment de son mari, · juste, soyez constamment digne dans 
être gagés par ·elle et recevoir ses vos observations et vos remontrances, 
ordres. A ce propos, J'insiste sur l'im- lent à prendre une résolution extrême, 
portance d'un parfait accord entre un mais- ferme quand vous l'avez prise. 
mari P-t sa femme pour tout ce qui a Lorsque vous êtes satisfait. exprimez 
rapport à 1a direction de la famille, à votre satisfaction; votre blâme, à l'oc
l'exploitation et à la tenue de la maison. casion, n'en aura que plus de poids. 
Les ordres donnés par l'un ne doivent Ayez de bonnes paroles pour les hommes 
jamais être révoqués par l'autre, sauf, de bonne volonté, de bonnes raisons 
s'il il y a quelque méprise ou dissidence pour ceux qui se montrent rétifs, de 
à s'expliquer entre eult lorsqu'ils seront bons soins pour ceu1 'JUÎ souffrent. 
seuls, œais jamais en présence des en- C'est ainsi que vous étanlirez votre su
fants ou des domestiques. Il convient périorité sous tous les rapports; c'est 
donc que le mari et la femme se eon;J.- ainsi que vous façon~erez dés hommes 
muniquent certains ordres qu'ils auront dévoués, que vous les attacherez peu à 
donnés, afin de ne se contrarier ja- peu à la ferme, que _vous les amènerez 
mais. à épouser vos intérêts, à se croire tout 

« Il est bon de consulter quelquefois à fait de la maison, et à dire, en parlant 
les domestiques sur l'exécution de cer- de ce qui est à vous : « Notre maison, 
tains travaux qui sont de leur compé- nos champs, nos fruits, nos bêtes. • · 
tence :cette confiance flatte leur amour- · Ceci est l'affaire de lC\nf:Ues. années, 
propre, aiguise leur intelligence et les non l'affaire d'un jol!r. N'établissez. 

, dispose à bien faire. D'ailleurs, ils peu- point de hiérarchie, de degrés parmi 
vent souvent donner de bons avis sur vos serviteurs, ne souffrez pas que l'un 
'des détails qui échappent au maître. » commande à l'autre; commandez à 

Après les excellents conseils que tous; autant que possible même, abste
l'on vient de lire, on ne sera pas fâché nez--vous de déléguer à votre femme ou 
de trouver ceux que M.· P. Joigneaux. à vos enfants une trop large pàrt de 

:adresse· aux ~~ulti v .1teurs :· votre autorité, car les fermes où tout 
. «Une des qualités les plus essentielles le monde commanda ont mauvais re

nu cultivateur· qui est obligé de recourir nom. Il ne s'y forme jamais J.e bons 
à la main-d'œuvrE> des journaliers et serviteurs, et les meillenrs s'y gâtent. 
des serviteurs à gages, c'est le tact dans « Vous aurez de la peiuo à introduire · 
le commandement. Qui commande mal ou plutôt à faire accepter les outils 
est mal servi, qui commande bien est nouveaux et les méthodes nouvelles, 
bien servi. Il ne s'agit ·pas !le s'imposer car les hommes, surtout ceux d'un cer-

. comme ~attre, et de dire: Je paie, donc. tain âge, se cramponnent opiniâtrément 
j'ai le ·droit d'exiger que les choses• aux anciens ~sages, se moquent volon-
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tlers des novateurs et ne se soucient plus de l:>li.sceptibilitl\ plus de tendance. 
point de redevenir apprentis. Ne les à sortir de leur infime condition, pour 
brusquez pas,: exprimez le désir d'es- devenir, à leur tour, ·propriétaires d'un 
sayer chez vous ce qui donne d'excel'- lopin de terre et s'appartenir Il n'y a 
lents résultatr, autre part; exposer vos plus de compagnons, il n'y a plus que 
raisons; ayez un peu l'air de consulter des hommes qui payent pour se fair a 
votre personnel, écoutez les objections servir, et des hommes qui ~;ervent pour 
avec bienveillance, tâchez de les corn- être payés. La. familiarite n'est plus 
battre victorieusement et de provoquer possible entre eux; ils ne vivent plus 
l'essai par !a ;.>ersuasion. Si vous y ensemble, il n'y a plus de raison a pour 
réussissez tant mieux; mais, dans le qu'ils s'attachent solidement et qu'ils 
cas contraire, ne capitulez point, exi- finissent sous le même toit. » 
gez et surveillez de près le travail, car, Participation des domestiques au.v béné· 
pour se donner raison, on l'exécutera fiees de l'exploitation. « Il ne reste plu:;, 
le plus mal possible. Cherchez des à notre avis, qu'un moyen de soudel' 
hommes jeunes et qui n'aient pas de les serviteurs à la ferme, c'est de le:.;
mauvais pli pour mettre en œuvre les intéresser au succès de l'entreprise 
moyens nouveaux. par une petite part dans les protits, et 

« De toutes parts, on s'acccrrle à re- d'élever ainsi leur condition d'un degré. 
connaître que les ·excellents serviteurs Ce faisant, le fermier trou vera des hom
sont moins communs. en ce temps-ci mes de cœur pour auxiliqires, sinon, il 
qu'au t!lmps passé. La remarque est n'aura à son service que des individus 
juste, mais il conviendrait de reconnaî- inintelligents et remplis de défauts. 
tre que les excellents maîtres sont L'amélioration que nous indiquons ne 
moins communs aussi. Si nous prenions serait pas plus difficile à réaliser dans 
la peine d'aller au fond des choses, l'industrie agricole que dans l'indus
nous verrions bien vite que les rap.;. trie manufacturière et le commerce, où 
ports de maître à serviteur ne sont plus les maîtres habiles ne la négligent 
aujourd'hui ce qu'ils étaient autrefois. pas. » 
Il y a cinquante ans et même moins, le Voici, d'après Mo;• Miïlet-RClbinet, 
domestique était réellement le compa- quelles sont les primes à allouer aux 
gnondufermier. En général, ils n'étaient domestiques: 
ni mieux élevés ni plus instruits l'un <( Lorsque le chef laboureur vend 
que l'autre, et ils travaillaient ensem- des bêtes de travail, il reçoit ce qu'on 
ble du matin au soir, causaient de leurs · appelle la pièce. Il partage avec tous 
affaires et se confiaient leurs secrets les laboureurs q~i sont dans la inaison 
pendant les attelées, vivaient à la depuis un an au moins une prime de 
même table, mangeaient au même 25 centimes par hectolitre de froment, 
plat. buvaient à la même tasse et par- de colza ou autre, d'une valeur à peu 
laient le même patois. Le .domestique· · près égale, et Hi centimes par hecto
n'avait donc rien à envier, rien à litre de seigle, de blé de printemps et 
jalouser. Car, où il n'y a point de djs- autres récoltes équivalentes. 
tance fortement accusée, les rapports . « Un petit valet chargé du soin des 
sont.faciles, agréables, et pour peu que ânes, de la garde des vaches et de l'en
les caractères sympathisent, Qn s'atta- tretien de leur étable, partage avec la 
che vite l'un à l'autre et l'attachement vachère toutes les gratifications accor
dure. De nos jours, ce n'est plus cela: dées par les acheteurs sur la vente dt.J 
la ligne de démarcation est bien tracée, ces animaux. 
les points de contact disparaissent; les a Le berger reçoit 10 centimes par 
maîtres ne se confondent plus avec les agneau qui atteintlaSaint-Jean(2!tjuin), 
domestiques; ils s'en éloignent de plus époque à laquelle on sèvre ordinaire
en plus par l'éducation, par lïnstruc- ment les agneaux, et la mêma somme 
tion reçue jans les villes, par l'habit, par mouton gras vendu au bouchet·. 
la nourriture et les relations habituel- « La feinme de ménage de la ferme, 
les. De leur côté, les serviteurs ont qui a soin des porcs et des volailles, 
plus de connaissances qu'au temps reçoit 50 centimes par coehon do lait, 
passé, moins d'humilité dans l'esprit, t franc par cochon gras vendu, 5 cen
plus de souci de leur dignité d'homme, times par tête de volaille tuoo pour le , . 
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ae'i'Tice de la maison, ou vendue au 
marché. On trouvera peut-être cette 
gratification un pea forte, mais si l'on 
considère les soins minutieu~ qu'exige 
une volaille avant d'être engraissée et 
les chances si nombreuses de maladie 
et de mort, la prime cessera de paraître 
trop élevée. . 

« La vachère, chargée de traire les 
vaches et de faire 1~ beurre, reçoit 5 
centimes par kilogramme de beurre. » 
_ Repas des domestiques. « Les repas des 

domestiques, continue Mme Millet-Ro-
binet, doivent suivre immédiatement 
ceux des maîtres. Cependant, durant la 
saison des grands travaux, si quelques 
domestiques étaient emplôyés aux jar
dins ou dans les champs, il vaut mieux 
retarder le dîner jusqu'à la nuit, afin que 
tous les domestiques puissent manger 
ensemble. Dans ce cas, aussitôt après le 
diner des maîtres; la cuisinière et les 
autre.s serviteurs employés dans l'inté
rieur de la maison doivent faire leser
vice du soir,"c'est-à-dire, laver la vais
selle, nettoyer la batterie de cuisine, 
préparer les chambres à coucher pour 
la nuit. 

« Il faut éviter avec soin de déranger 
lès 11erviteurs quand ils mangent: c'est 
pour eux un moment de repos qu'il ne 
faut pas troubler. Une . maîtresse de 
maison doit souvent paraître, m_ais pour 
quelques moment!! seulement, aux re
pas de ses gens, pour s'assurer que 
tout s'y passe bien, qu'ils sont servis 
proprement et qu'ils ne consomment 
réellement que ce qu'elle a ordonné. » 

Se montrer parcimonieux pour la 
nourriture des domestiques serait une 
fausse économie; en les laissant man
quer du nécessaire, on s'exposerait à 
ce qu'ils se seryissent eux-mêmes. · 

Lorsqu'on donrie un dîner, on leur 
doit une partie du dessert, comme dé
dommagement de la fatigue que ce sur
croît de travailleur a causé. 

Paiement des domestiques. « Il faut, dit 
Mme Millet-Robinet, pay~ réguli~re
ment les domestiques et se conformer 
pour l'é·poque de ce paiement, ·à l'usage 
du pays que l'on habite. Cependant, il 
est préférable de les payer tous les · 
moiS" ou au moins tous les trois moïs 
wutôt que tous les ans, comme c'est 
1 usage dans beaucoup de provinces. 

c Les capitalistes et les négociants 
blâmeront l'eut-être cette manière de 
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raisonner, car ils considèrent comme 
un avantage de ne faire les paiements 
que le plus tard possible;. mais, dans 
une maison particulière, où l'argent, 
qui a une destination, reste en caisse 
jusqu'à ce qu'il soit employé, il est 
plus sage de payer le plus tôt possi]lle 
tout ce qu'on doit. Lorsqu'on-a de l'ar
gent à sa dispositon, on peut se laisser 
aller à lui donner une autre destination 
que celle pour laquelle ou· l'avait mis 
en réserve, et cela peut devenir une 
cause d'embarras; d'ailleurs, il estjuste 
que~ les domestiques n'attendent pas 
après ce qui leur est dû. · 

DOUCHES 
Appareil à je\ con\inll. 

Legislatwn. Les jeunes. filles et les 
jeunes gens mineurs ne peuvent entrer 
en service ni en sortir, ni rece.Yoir.leurs 
gages sans le consentl:lment de leurs 
pÇtrents ou tutenrs; une femme mariée 
doit avoir le tonsentement de son ma-
ri. 

En cas de contestation entre le maî
tre et le domestique, pour ce qui con
cerne la quotité des gages, les à-compte 
reçus ou le paiement complet de. l'an
née, le maitre est cru sur son affirma
tion. Les juges de paix prononcent sur 
ces contestations, sans aypel jusqu'à 
100 fr. et à charge d'appel au-dess-us 
de cette somme. l_.es d-.>mestiques $Onl 
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privilégiés pour ce qui leur est dii. Ce 
;>rivilége s'étend sur les meubles et im· 
meubles du maître. 

A Paris et dans ses environs, le do
mestique qui s:engage reçoit une.prime 
appelée denier à Dieu, qui varie de 5 à 
20 fr. Il n'est tenu de la restituer, en 
cas de non exécution de l'engagement, 
que si c'est lui qui se dédit. Du reste, 
l'engagement se fait sans écrit. 

Un domestique a le droit de rompre 
son. engagement en prévenant son mai· 
tre 8 jours à l'avance, et réciproque
ment. Cependant, le maître qui aurait 
à se plainore gravement de la conduite 

Dracocéphale t~te de dragon. 

d'un domestique pGut le renvoyer im
médiatement sans indemnité, en lui 
payant 8 jours de gages et de nourri· 
ture. Et encore, si les motifs du renvoi 
sont très-graves, il est dispensé de ce 
paiement. 

L'action des domestiques qui se 
louent à l'année, pour le paiement de 
leur salaire, se ·prescrit par un an. 

Le maître est responsable du préju
dice causé par ses domestiques dans 
les fonctions auxquelles il les a em
ployés. 

Dompte-venin (Mérfec. riom.). Le 
do ltL_vt~;~-v~;~uin, appele Jpécacuaultu dt:s 
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Allemands et Hirondinaire e.st commun 
partout, dans les lieux secs et pierreux. 
La racine en poudre purge et fAit vo
mir; en décoction ( 15 gr. pour un lii:r.e 
d'eau), elle augmente la quantité des 
sueurs et des urines; dans ce dernieE 
cas, on l'emploie comme dépuratif dans 
les engorgements du foie, la jâunisse 
et les hydropisies. . 

Les feuilles, appliquées en cataplas
mes, peuvent s'employer comme réso
lutives pour les abcès froids, les engor· 
gements des glandes qui sont liés à· un 
degré plus ou moins. avancé de la ma
ladie scrofuleuse. 

Donace. Ce mollusque se mange 
comme les moules, avec lesquelles les 
pécheurs le confondent quelquefois. 

Dorade. V()y, notre article Aqua. 

Draeoeêphale de Virginie. 

rium. Il ne faut pas confondre dora@ 
avec doorade. 

Dora.dille (Méà. dQm.). Cette plante, 
q11i croît dans les fentes des vieux murs 
ou des rochers, porte aussi les noms de 
Ceterach vrai, herbe dorée, doraùe. 
Elle est dépourvue de fleurs et âé fruits. 
Elle est légèrement diurétique; on lui 
attribue une action remarquable pour 
favoriser •l'expulsion dès graviers et 
même des pierres qui se trouvent dans 
la vessie. . 

Dorage (Pâtisserie). Voy. DoRuRE. 
. Dorée. Ce poisson à chair délicieuse 

porte aussi le nom de Saint-Martin, à 
cause de l'époque où on le pêche. Il 
atteint la taille de 60 à 80 centimètres; 
::;ou cerp:; e:>t comprimé, à reflet~ mé-

1<N 
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talliques, s~r un fond gTis d'argent tra
verse par des bandes jaunâtres, avec 
une tache noire sur le côté. Il s'accom
mode au court-bouillon et se sert corn
me relevé. On l'accompagne alors d'une 
sauce blanche aux ..:âpres. Il peut aussi 
bien être employé en matelote ou dans 
la bouillabaisse. 

})ormant, Plateau que l'on dresse 
au milieu des tables comme surtout de 
service dans les dîners d'apparat et qui 
reste sur la table du commencement à 
la fin du repas. 

Doronic (Hort.f. Parmi les variétés, 
on remarque le Doronic du Caucase qui 
fleurit en mai et le Doronic à feuilles 
en cœur, qui fleurit en mai et juin; 
toutes les deux vi vaees . à fie urs jau· 
nes et propres aux bordures des 
grands parterres ; elles viennent par
tout et se multiplient par rejets et 
par éclats des touffes. En coupant les 
tiges après la floraison et en arrosant 
abondamment les pieds pendant l'été, 
on peut espérer une seconde floraison 
en septembre. 

Dorure (Conn. m.; /nd. dom.). «On 
donne ce nom à une couche d'or, fort 
mince, appliquée sur la superficie de 
quelque ouvrage. On dore les métaux, 
le cuir, la toile, le papier, le parche· 
min, le velours et la soie. 

Tous les métaux ne se dorent pas 
également bien et le plus favorable à 
cette opération se compose de 82 par
ties de cuivre, de 18 de zinc, de 3 d'étain 
et de t ,5 de plomb. On dore ce métal 
au moyen d'un. amalgame de mercure 
et d'or, qu'on applique avec une brosse 
en fil métallique, après avoir nettoyé 
la pièce à dorer, afin qu'il n'y reste 
aucune trace d'oxydation, et l'avoir 
enduite d'acide nitrique ou de nitrate 
de mercure; on le dore, encore, à l'aide 
de la pile galvanique, en le mettant 
1lans un bain tenant en dissolution du 
cyanure d'or; on le dore, enfin, au 
trempé, opération technique dans la
quelle intervient principalement le ses· 
quichlorure d'or. ~.tais ces divers pro
~édés de dorurb, qui demandent tous 
une ·habileté pratique réelle peuvent 
être remplacés, en industrie domes
tique, par une dorure au pinceau qui 
s'exécute à froid et qui s'applique à 
t~us les métaux, sans distinction. 
7oici comment on opère : on mélange, 
dans une capsule, 10 gr. d'or laminé, 
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20 gr. d'acide muriatique et 10 gr. d'a
cide nitrique; on fait évaporer le li
quide, en plaçant la capsule sur un feu 
modéré et en remuant cùntinuellement 
avec un tube de verre, jusqu'à ce que 
l'or soit passé à l'etat de chlorure; on 
laisse, ensuite, refroidir, et on dissout 
dans 20 gr. d'eau db:tillée; cela fait, on 
prépare une dissolution de 60 gr. de 
cyanure de potassium dans 80 gr. d'eau 
distillée et on mélange ce liquide avec 
le précédent dans un flacon qu'on a le 
soin de remuer pendant 20 minutes : 
on filtre ensuite le mélange; on mêle 
100 gr. de blanc d'Espagne sec et ta
misé avec 5 gr. de crème de tartre pul
vérisée, et on délaye cette poudre avec 
une certaine quantité du liquide obte
nu, de manière à former une bouillie 
assez peu épaisse pour pouvoir être 
étendue à l'aide d'un pinceau; on prend, 
enfin, l'objet à dorer et, après ra·voir 
décapé à l'aide des procédés ordinaires, 
on le recouvre au pinceau d'une cou
che de cette poudre et on le lave en
suite, en le nettoyant avec une brosse · 
grossière pour en enlever la poudre. 
On peut, du reste, non-seulement dorer, 
mais encore argenter au pinceau. On 
procède pour l'argenture ainsi qu'il. 
suit: on fait dissoudre, d'une part, 10 
gr. de nitrate d'argent dans 50 gr. d'eau 
distillée et, d'autre part, 25 gr. de cya
nure de potassium dans 50 gr. d'eau dis
tillée; on mélange les deux liquides et, 
avec 100 gr. de blanc d'Espagne tamisé, 
10 gram. de crème de tartre pulvéri
sée et 1 gr. de mercure, intimement 
mêlés, on en fait une pâte assez con
sistante pour être appliquée au pin
ceau. Ces procédés de dorure et d'ar
genture, qui permettent à l'opérateur 
de répartir également la conche d'or 
ou d'argent, lui offrent, en outre, l'a
vantage très-important de dorer certai
nes parties d'un objet, tandis qu'il en 
argente d'autres. 

Pour la dorure des ouvrages autres 
que les objets en métal, voici les pro
cédés les plus utiles, usités tant en 
France qu'à l'étranger. 

Pour dorer le cuir marfJré ou à une 
seule teinte foncée, on l'applique, d'a
bord, sur l'objet qu'il doit recouvrir, 
un volume relié par exemple; eusuite, 
on le frotte avec de la bonne huile de 
noix, on le polit avec un brunissoir ou 

·dent, on étend dessus un peu de colle 
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de farine, on lave le tout avec de l'uri
ne et on laisse sécher; cela fait, on 
l'enduit d'une dissolution chaude de 
gélatine; on laisse de nouveau sécher 
et l'on glaire deux fois au blanc d'œuf; 
enfl!t. lorsque cette assiette est sèche 
au point qu'on pui:;se passer la main 
impunément dessus, on la polit au 
brunissoir comme à l'ordinaire et l'on 
dore à l'huile de noix, avec une chaleur 
modéree. 

Quand on veut dorer des cuirs apprê
tés, anglais ou allemands, il faut procé
der avec un soin nxtrême,_ parce que, 
autrement, ils perdent toute leur beauté 
et leur mérite. L'objet qu'un de ces cuirs 
recouvre ayant été ouvert, on y im
prime le dessin à une c.Paleur modérée; 
on frotte à l'huile de no!x; on encolle 
avec de la colle de farine très-fine; on 
lave largement à l'eau seconde éten
due; enfin, on glaire à deux reprises 
différentes le dessin imprimé et on le . 
Jore à l'huile de noix. J.,a chaleur pour 
la dorure est très-modérée pour le noir, 
le vert, le violet et le rouge, et un peu 
plus élevée pour le brun. 

Le chagrin et le gros chagrin exigent, 
eux aussi, po<~!!' étre dorés, une atten
tion et u.ne propreté extraordinaires, 
attendu qu'ils prennent facilement des 
taches luisaJ>i,es et de graisse qu'il est 
difficile et même impossible d'enlever. 
Le dessin dont on vtlut décorer ces 
cuirs, particulièrement propres aux 
impressions. en noir et eri or, doit être 
préalablement imprimé, que l'on dore 
en or ou en noir. 

Lorsqu'on veut imprimer en or, on 
glaire deux ou trois fois au pinceau; on 
huile avec beaucoup de précaution pour 
ne pas tacher les parties du chagrin 
-:J:ui ne doivent pas être recouvertes par 
l'or; on applique l'or avec du coton, et 
l'on dore avec les fers modérément 
chauds. Si le dessin doit être imprimé 
en noir, on l'exécute à la cire blanche: 
la cire est étendue sur un petit mor
ceau de peau et on y applique le fer 
qu'on imprime aussitôt ; ensuite, on 
pinceaute avtc le ··vernis des relieurs 
pour quë ,e C:èSSil\ prenne un beau noir 
et de l'éclat. En dorant en noir, on doit 
faire attention surtout à la chaleur des 
fers, autrement on brûlerait la peau. 

Pour la dorure du veau à la main ou 
à la presse, on doit procéder a,vant 
tout à son encollage. On encolle cette 
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· peau, en la mouillant ·abondamment 
d'eau avec une éponge bien propre, afin 
d'éviter les taches; ensuite, lorsqu'elle 
est sèche, en l'enduisant une ou 2 fois 
d'une solution chaude <le gélatine et:! 
ou 3 fois de blanc d'œuf. T~e veau ainsi 
préparé, bien séché, si 011 V~\lt le dorer 
mat à la main, on y trace le dessin, on 
l'encolle une fois avec de l'eau de colle 
de pâte, une fois avec du lait, une fois 
avec la dissolution de gélatine et 2 ou 
3 fois avr~c le blanc d'œuf; on l'huile 
avant de dorer. L'assiette, lors de l'im
pression, doit être encore un peu-hu
mide. Les fers doivflnt être très-chauds. 
Pour l'imprimer àlapresse,on l'encolle 
d'abord, comme nous venons de le dire; 
ensuite, on imprime à la presse soh fer 
à froid; eüfin, on enduit une fois avec 
du lait, puis 2 ou 3 fois avec du blanc 
d'œuf. Dans cette dorure, on laisse bien 
sécher l'assiette, afin que les dégrada
tions ou nuances du dessin se détachent 
bien pures. L'or s'applique sans huile, 
et on Ire fixe en le pressant avec force 
avec du coton fln. Si l'on a à dorer du 
veau en couleur à la presse, on prend 
trois ou quatre doubles de papier fin 
satiné, on les découpe un tJeu plus 
grands que l" champ du fer ou de la 
plaque, on les colle en les superposant 
et on y imprime à froid le dessin; cela 
fait, on découpe toutes les parties du 
papier atteintes par le fer ou la plaque, 
et on colle sur le veau; on imprime, 
alors, le dessin à froid, de manière à 
bien le marquer sur le veau; enfin, on 
enduit une fois avec du lait, 2 fois avec 
du blanc d'œuf et on dore, comme pré
cédemment, à une chaleur tiède, mais 
vivement. 

Lorsqu'on veut dorer le cuir de Russie, 
on le mouille, on le laisse séclier, on y 
imprime le dessin-à froid, on passe sui' 
le dessin un pmceau chargé de disso
ltttion de gélatine, puis on glaire 2 fois; 
on applique l'or à l'huile avec précau
tion: la chaleur des fers doit être mo
dérée. 

Lorsqu'on veut doret' s11r velours, il 
faut d'abord doubler cette étùffe avec du 
papier, autrement l'or se détachei'ait 
promptement. Pour la doubler, on se sert 
indistinctement de colle gôlatine, de 
pâte ou de gomme arabique dissoute 
dans l'eau: cette dernière est ce qu'il y 
a de mieux. Le velours ainsi prépar.é, 
on imprime assez chauù avec le fer, 
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afin d'en rabattre le poil; puis, on sau
poudre sur une assP-z forte épaisseur le 
dessin avec de la gomme-gutte réduite 
en poudre très-fine. Pour saupoudrer 
avec la gomme-gutte, on l'introduit pul
vérisée dans un cylindre de carton fermé 
d'un bout et recouvert, à l'autre, d'un 
morceau d'étoffe dt: soie ou de gaze, et 
l'on frappe avec le plioir pour que la 
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pre, la moindre malpropreté enlevant 
l'or qui a été déposé. Quand l'or s'at
tache au fer, on frotte celui-ci avec un 
peu d'huile de noix qu'on verse sur du 
coton. 

Pour la dorure sur soie, on procède 
absolument comme pour le velours ; 
seulement, la pression ne doit pas être 
aussi considérable. Du reste, il faut 
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poudre tombe, en se tamisant, à travers 
cette étoffe ou cette gaze. La couche de 
gomme-gutte déposée sur le velours, 
on prend de l'or avec le fer chauffé à 
une chaleur modérée et telle que la 
main puisse aisément la supporter, et 
on l'applique d'une manière vive et en 
pressant partout également, seul moyen 
de le relever parfaitement net. Le ve· 
lonrs doit être tenu constamment pro-

infiniment d'attention pour dorer -sur 
les étoffes de soie à cause de leur fai
ble épaisseur. 

Si l'on a à dorer sur parchemin blanc, 
on le lave à l'urine, on le dore à la. 
graisse de porc et on l'imprime tiède et 
presque froid. On pourrait encore l~ 
dorer en encollant le dessin avec de la 
colle de parchemin, en le glairant 2 
fois avec du blanc d'œ11f frais et bien 
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pur et en dorant à la graisse de porc 
et à une chaleur très-basse. Si le par
chemin est coloré et mat, on peut le 
dorer à la gomme-gutte, à une chaleur 
très-modérée. 

Les toiles anglaises, préparées pour la 
dor.ure, se dorent en les glairant tout 
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du blanc d'œuf; on huile avec beaucoup 
de précaution et l'on imprime avec des 
fers très-chauds. 

Quand on veut dorer du papier maro
quiné, on le lave à l'urine et on le glaire 
une seule fois ; la chaleur doit être 
modérée. 

Dracœr... mlllv1sa. 

ashnplement une seule fois ou bien en 
employant la pommade à dorer. 

Pour dorer sur papier blanc ou mar
bré, il faut encoller le dessin une fois 
avec de l'eau de colle de farine, une 
fÔis avec du lait, une fois avec la dis
sOlution ile gélatine et 2 ou 3 fois avec 

Enfin, si l'on a à dorer des cartes de 
visite, on fait une petite matrice en 
carton et on la pose sur la carte à dorer; 
on enduit le fer à 2 reprises différentes 
avec du blanc d'œuf épais, et on sèche, 
jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus 
d'humidité; on· pose sur ce fer, modé· 
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rément èhaud, l'or qui doit être appli
qué ; on imprime le fer sur la carte que 
la matrice maintient fermement; cela 
fait, on enlève l'excédant d'or avec du 
coton. On pourrait argenter les cartes 
de visit~ de la même manière, en se 
servant, au lieu d'or en feuille, de 
feuilles d'argent. 

- (A.ssiettes pour la). L'une des ma
nipulations principales de la dorure 
sur cuir, toile, l'apier ou parchemin, 
est la formation de l'assiette, qu'on 
néglige cependant la plupart du temps. 
Se:-. éléments sont une dissolution de 
gélatine et de blanc d'œuf. La di$6olu
tion de gélatine se prépare en faisant 
bouillir dans de l'eau de petits mor
ceaux de parchemin faits avec de la 
peau de cochon, jusqu'à évaporation de 
la moitié du liquide ; la proportion est 
d'environ 1 partie de parchemin pour 3 
parties d'eau; le blanc d'œuf se fait tout 
simplement en versant 3 gouttes d'am
moniaque par blanc d'œuf, puis en bat
tant avec soin. On se sert, en outre, 
pour dorer, d'une pommade préparée 
avec 90 gr. axonge, 30 gr. graisse de 
CE'~f, le blanc d'un œuf, 3 gr. de suc 
d'(1ignon:; de scille et 15 gr. d'huile de 
noix. On fait fondre l'axonge et la 
graisse de· cerf dans un pot; on bat en
semble les trois autres ingrédients et 
on les verse dans les matières grasses 
un peu refroidies; enfin, on bat vigou
reusement le mélange, jusqu'à ce qu'il 
n'adhère plus aux parois du pot. 

D. LEPR,INCE. 
-(Pâtisserie). La dorure de pâtisse

rie se fait habituellement avec des œufs 
battus comme pour une omelette; cette 
dorure peut se rendre plus pâle, en 
mettant dans le premier cas, plus de 
blanc que de jaune; on la rend plus 
colorée, en mettant plus de jaune que 
de blanc, ou même en n'employant que 
le jaune délayé dans un peu d'eau. La 
dorure s'applique légèrement à l'aide 
d'un pinceau ou des barbes d'une plume, 
au moment d'enfourner. 

Les macarons et les massepains se 
dorent avec de l'eau seule. 

La dorure en maigre, s'obtient par 
une infusion de safran ou de fleurs de 
souci délayées avec un peu de sagou 
jaune. 

Douce amère (Méd. dom.). La douce 
amère, ou vigne de Judée, ou morelle 
grimpante, est une solanée que l'on 
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trouve partout dans les buissons et les
haies. Sa hauteur varie er.tre 1 et 't 
mètres. Elle est vivace et porte des 
grappes de fleurs violettes sur un long 
pédoncule. Ses fruits sont en baie, 
ovales et rouges à la maturité. On la 
multiplie par éclats; ell<? peut garnir 
les berceaux. 

La variété du .Mexique, à fleurs lilas 
se multiplie en serre .ou sous châssis
froids. 

C'est un de nos dépuratifs les plus 
populaires; elle procure le sommeil et 
augmente les sueurs. Ce sont les jeunes 
tiges de l'année précédente qui sont 
employées; on les fait dessécher en 
automne, on les coupe par morceaux 
de 5 à 6 centimètres de long en ayant 
soin de fendre en 2 ou en 4 les plus 
volumineux. 

« Excitant diaphorétique utile dans· 
le traitement des dartres, de la lèpre, 
des scrofules et de toutes les maladie& 
diverses qui assiégent les malades lors
que les affections cutanées se sont sup
primées. C'est une substance qui méri
terait d'être plus employée qu'elle ne 
l'est aujourd'h.ui. » (BouCHA.RDA.T.) 

Poudre: de 1 à 8 gr. 
Extrait: de 3 décigr. à 1 gr. en pi-

lules. -
Sirop. 100 gr. ·de tiges sèches pour 

500 gr. de sucre; eau en quantité suffi
sante pour faire un sirop. De 30 à 60gr. 
dans une tisane appropriée. 

Tisane. 20 gr. de douce-amère con
tuse, pour 1 litre d'eau bouillante. 
Faites infuser pendant 2 heures ; pas
sez. A pren-dre par verre. Ordinaire
ment on y ajoute 100 gr. de sirop de 
fumeterre. 

Doucette. (Voy. Mdche.) 
Douches (Méd.). « Elles consistent. 

en une colonne d'eau ou une pluie tom
bant sur une partie du corps d'une· 
hauteur plus ou moins cousidérable et 
peuvent être chaudes ou froides, sim
ples ou composées. 

« Les douches froides sont presque 
exclusivement employées dans les cas 
d'aliénation mentale; mais on doit dire 
qu'on juge, en général, fort mal dans le 
public étranger au traitement des alié
nés, l'influence de ce moyen thérapeu
tique dans ces m1:1ladies. On a· fort heu
reusement supprimé les peines corpo
relles du traitement de l'aliénation. 
Mais il fallait nécessairement au méde-
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cin un mode de punition; il fallait qu'il 
put agir sur le moral de ses aliénés par 
quelque chose de sensible. Eh bien, les 
douches fraîches ont remplacé les chaî
nes et les châtiments corporels de la 
manière la plus heureuse. 

« Les doue/te€ c/Jaudlfs, aromatiques, 
sont adminbtree, ::.vntre les douleurs 
rhumatismales chronique~, dans cer
tains cas d'ankyloses incomplètes, 
d'engorgements froids et d'hémiplé-
gie, etc. . 

« Les douches sulfureuses chmtdes con
viennent dan::. plusieurs affections her
pétiques rebelles et rhumatismales 
~hroniques. » (Dr BOUCHARDAT.) 

On a construit plusieurs appareils 
ingénieux pour ces sortes d'affusions; 
celui dont nous donnons le dessin est 
à jet continu et d'un emploi aussi facile 
que peu dispendieux. 

« Les douches sont administrées au 
moyen d'appareils différents, selon les 
efl'ets que l'on veut obtenir, soit en jet, 
soit en pluie, soit en nappe. On emploie 
aussi le drap mouillé, do'nt on vous en
veloppe tout le corps. 

« Quelle que soit la forme que l'on 
€mploie, la douche doit être de courte 
durée : une minute et demie au plus, et 
la réaction doit être immédiatement 
provoquée, soit par des frictions, soit 
par un exercice plus ou moins violent. 

« Les douches sont employées le plus, 
ordinairement dans le traitement de 
l'anémie, de la chlorose, de l'aliénation 
mentale, autant comme moyen de ré
pression que comme moyen curatif. On 
les emploie dans les maladies chroni
ques des articulations, dans les vieilles 
.ankyloses, qu'elles soient d'origine 
rhumatismale ou qu'elles soient acci
dentelles. 
· Douches sul{ttreuses. Il est toujours 

dangereux, quoiqu'on en ait dit, de 
les administrer dans les phlegmasies 
ou dans les affections aiguës, et il faut 
user dans tous les cas de la plus grande 
<:irconS'pection. » 

(Dr E. DUPOUY.) 
Dra.cocéphale. C'est une espèce de 

mélisse qui croît dans l'Europe orien
tale. Elle est vulnéraire et cordiale. 
(Voy. Mélisse). On cultive chez nous la 
variété d'Autriche_. appelée vulgaire
ment tête de dragon, dont les grandes 
fleurs, d'un joli bleu violet apparais
sent en été. Elle ~st vivace et très-rus-
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tique ; on la multiplie dans une terre 
légère et substantielle, à bonnP. expo
sition, par semis au printemps, ou par 
séparation des re.1etons en automne. 
La variété de Virginie a cette propriété 
que ses fleurs restent dans la position 
où on les place. 

Dra.cœna (Hart.). Belle plante d'or
nement dont la tige élevée se termine 
par un faisceau de feuilles longues et 
étroites. Les espèces connues sous le 
nom de dracœnaaustralis, dracœna rubra, 
dracœna indivisa, dracœna congesta, se 
conservent dans nos appartements pen
dant une bonne partie de l'année. Il 
.leur faut une bonne terre de bruyère 
et de fréquents bassinages. En hiver, 
la serre tempérée et des arrosements 
modérés. 

Le dracœna indit'isa est porté sur une 
tige arborescente de 3 à 4 mètres de 
haut, surmontée d'une gerbe de feuilles 
en forme de glaives, longues de 70 cen
timètres, veinées sur fond vert de ban
des orange vif et blanc pâle. 

Draconte(Hort.).L'une des variétés, 
la draconte épineuse qui cr.oît dans les 
Indes, fournit une fécule dont les indi
gènes font le plus grand cas; une autre 
variété, la draconte à feuilles percées, a 
des trous irréguliers aux feumes et les 
tiges grimpantes; elle croît naturelle
ment dans l'Amérique méridionale; 
elle se multiplie de boutures dans nos 
serres. Aux Antilles on attribue au suc 
de cette plante la propriété de détruire 
l'effet du venin des serpents. 

Dragées. Ces bonbons sont toujours 
indigestes; ceux qui contiennent des 
amandes amères provoquent quelque
fois les symptômes d'un empoisonne
ment chez les personnes faibles qui en 
ont fait abus. Les dragées colorées 
·avec des sels métalliques, ou par le suc 
des plantes narcotiques sont véné-

i neuses. 
La préparation des dragées est du 

domaine du confiseur, parce qu'elle 
exige de grandes précautions (surtout 
pour les dragées en couleur) et qu'il 
faut une certaine habitude pour les 
réussir. 

A Paris, on ne réussit à .:à.ire de dra
gées parfaitement blanches qu'en y em
ployant de l'amidon, tandis qu'on n'en 
fait jamais entrer dans celles de V ~r
d un qui sont cependant si belles et qui 
jouissent d'une grande réputation. Les 
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d t'a ;..rées de Montpellier sont renommées, 
elle::; au::;::;i. 

Dragonnier. L'une des variétés de 
ces arbres exotiques, le dragonnier 
officinal, qui croit aux iles du Cap-Vert 
et aux Canaries, produit le sang-dragon. 
(Voy. ce mot.) 

On cultive dans nos serres le dragon
nier de Chine qui s'élève à plus de 3 
mètres. 

Drainage (Agric.). Le drainage est 
une opération qui a pour but d'assainir 
le sol d'une manière permanente en 
assurant la double circulation alterna
tive de l'air et de l'eau dans l'intérieur 
ùe la terre. On atteint ce but en creu
sant qans le sol, à une certaine profon
deur et suivant les pentes du terrain, 

oraconte. 

des tranchées au fond desquelles on 
place, bout à bout, des tuyaux de terre 
cuite. Ces tuyaux débouchent dans un 
conduit collecteur qui, lui-même, se ter
mine à l'air libre, dans un fossé collec
teur. Après les pluies, les tuyaux s'em
plissent d'eau qui, en s'écoulant dans 
les pores de la terre, y font place à de 
l'air. De cette façon, l'air se renouvelle 
fréquemment dans l'intérieurdes terres 
et ne ~·y vicie pas. De plus, les eaux, 
ne séjournant pas dans les terrains, 
ces derniers deviennent propres à tous 
les genres de culture et l'on est tout 
étonné d'y voir réussir des plantes qui 
n'y végétaient point auparavant: 
. Les tuyaux que l'on emploie se com

~")seat de sable et d'argile, lentement 
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désséchés dans un endroit abrité et 
ensuite cuits au four ; ils mesurent de 
30 à 40 centimètres de long sur 3 ou 4 
centimètres de diamètre intérieur. 

On commence d'abord par étudier le 
terrain à drainer, pour connaître la 
nature du sous-sol. Pour cela, on creuse 
en différents endroits, des tranchées 
d'un mètre de profondeur, ou même 
plus profondes si cela est nécessaire 
pour arriver au sous-sol ; on pose sur 
les tranchées des paillassons pour em
pêcher l'évaporation et, dans les temps 
de pluie, on constate la quantité d'eau 
qui s'y rassemble et on ehex:che à sa-

Dragonnier. 

voir si elle s'écoule lentement ou rapi
dement. Suivant ces données, on rap
prochera ou on éloignera les tranchées 
de drainage, dont l'écartement peut 
varier entre 5 et 20 mètres, suivant le 
degré d'humidité du terrain. 

Les lignes de tuy&.ux ou drains_ doi
vent être dirigés suivant la pente du 
terrain; ils sont ordinairement paral
lèles entre eux et débouchent dans des 
tuyaux collecteurs dont le diamètre 
est de 7 à 8 centimètres. 

La profondeur de la tranchée varl& 
entre 80 centimètres et 1 m8o; la pente 
ne doit pas être inféri-eure à il GBntim, 



par mètre; on peut la porter jusqu'à 
7 centimètres. Le fond de la tranchée 
n'a jamais que la largeur strictement 
nécessaire à la pose des tuyaux; l'ou
verture est plus ou moins large, sui
vant la nature du terrain et suivant la 
profondeur de la tranchée. Elle varie 
entre 50 et 80 centimètres. 

On commence les travaux par la 
partie la plus déclive du terrain; on y 
pose d'abord les collecteurs, puis les 
drains. On juxtapose ces derniers de 
manière à permettre à l'eau de s'intro
duire par les joints dans leur intérieur. 

On trouve aujourd'hui partout des 
draineurs qui se charg-ent d'exécuter 
ces tr·avaux. t. pe.n dè frais. 

. 1 

1 
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resses, l'humidité remonte par les is
sues perforées et remplace les eaux de 
pluie. 

Drap (Conn. us.). On appelle drap 
un tissu de laine ou de poils quelcon
ques d'animaux. On dit que le drap est 
cati (voy. Catir) lorsqu'il est tondu et 
lustré. Il faut qu'il présente au toucher 
un tissu serré, d'un grain bien fln, bien 
égal et qui imite la peau. Il peut ètre 
lisse ou croisé. A la catégorie des draps 
croisés appartiennent le casimir, pour· 
pa-ntalons et gilets, le drap amazone 
,pour dames et le cuir de laine, pour vê
tements d'hiver. 

Une autre catégorie de draps est le 
drap à poils, qui prése11te beaucoup de 
variétés. Il comprend les flanelles, les 
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Pose des drains. 

Coupe d'une tranchée. 

Drainage par perforation. Si la pente 
du sol, trop peu considérable, ne per-.. 
n1et pas le drainage ordinaire, on a 
recours au drainage perpendiculaire. 
On perce, au moyen d'une sonde ou 
vrille, des trous plus ou moins pro
fonds dans le sous-sol, de manière à 
atteindre une couche perméable. Dans · 
chaque trou, on introduit un morceau 
de:fbois aussi long que le trou est pro
fond, de façon à empêcher ce dernier 
de se refermer. On peut perforer jus
qu'à 6,000tro~s par hectare, c.e qui per
met aux eaux de pluie de s'échapper 
très-rapidement; chaque perforation 
pouvant vivifier une superficie de om:w. 

Ce procédé présente plusieurs avan
tages. La terre amenée à la surface 
ameublit le llO!; et pendant Je~ s-.éche-

ÉCONOMIE. 

molletons, la castorine, l'alpaga et jus· 
qu'aux couvertures de laine. La fabri
cation de ces draps, autrefois très-gros· 
si ère, a été· perfectionnée. Ils sont 
quelquefois catis d'un côté et tiré 
à poils de l'autre; telle est l'hybérine, 
pour pale~ots d'hiver. 

Enfin, sous le nom de nouveautés et de 
laines douces, on fabrique une grande 
quantité de draps légers pour panta
lons et gilets, ces tissus ne sont pas 
toujours de laine pure. 

Les meilleurs draps noirs provien
nent de Sedan. Louviers et Elbeuf en 
produisent de toutes couleurs et d'ex
cellents; on estime surtout le fin bleu 
d'Elbœuf et les draps de billard prove
nant de la même ville. Les draps com
muns sont fabriques dans le Midi. 

DRAPS DE LITS (Econ. dom.). Pùur la 
couf(!dion ùes dr~'f·S c1e lit, la to!re de 

nu 
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fil, quoique plus coilteuse,que la toile 
de coton, est souvent préférée à cette 
dernière, en raison de la durée de son 
usage. 

· Les draps doivent être assez larges 
et assez longs pour border facilement· 
toutes les parties du matelas. On. doit 
emptoyer pour c.haque drap 6 ou 7 mèt. 
de toile ayant tm3Q de large; on coupe 
ia ilÏè<.:e de toile en deux parties égales 
et on assemble les morceaux, au moyen 
d'un surjet réunissant deux lisières bord 
à bord. On a ainsi un drap de 3m à 3m50 
de long sur 2"'60 de large, ce quiesttrès
sufflsant pour un lit de tm30 de large. 
Si le lit est plus étroit, on peut choisir 
de la toile de omgo de large, ··n conser
vant la même longueur. On trouve aussi, 
c.hez les marchands, de bonne toile 
assez large pour faire un drap sans 
couture au milieu. Pour les petits lits 
•.l'enfants, on emploie un seul lé de 
toile à 1m20 ou 2 lés de toile de petite 
largeur. 

Le calicot, moins coflteux que la 
toile, très-agréable en hiver, dure long
temps lorsqu'il a été fabriqué spéciale
ment pour drap de lit; mais il ne faut 
pas employer le calicot ordinaire. 

Quant à la toile de coton dite cre
tonne, elle est très-solide, iurtout lors
qu'on l'achète écrue. Il n'y a aucun dé
savantage à cela parce qu'elle blançh1t 
très-vite. Bien qu'elle soit faite avec 
du coton commun et grossier, elle est 
d'un usage plus agréable que la grosse 
toile de chanvre; d'ailleurs, elle coûte 
moins cher que cette dernière. Il y en a 
de deux largeur::;: l'une· de 1 mto et l'autre 
de omso. Comme elle se retire beaucoup 
au blanchissage, on fait toujours bien 
de la passer une fois à la lessive avant 
de coudre les draps. On calcule que la 
diminution est de 4 p. 100 ou d'un 
vingtième. Avant il.e la mettre à la les
sive, on la fera tremper dans l'eau pen
dant 24 heures, pour que la lessive 
puisse la pénétrer dans toutes ses par
tie::;. 

Draps d'uu lé et demi. « Je mets dans 
la paire db ~raps 10 mètres de toile, 
que je cotr!Je en trois morceaux. Je 
partage un de ces morceaux en deux 
parties dans le sens de la longueur et, 
de cette façon, chaque drap est formé 

. d'un lé et demi. La longueur de· ces 
·. •lraps permet d'y rouler complétement 

le traversin, de lea rabattre sur la cou-
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ture, etlenr largeur est très-convenable 
pour un lit de 1 mètre. Ils seraient un 
peu étroits pour un lit de 1 m33. )) 

(Mme MILLET-ROBINET.) 
Numérotage des draps. Le5 draps doi

vent être numérotés pa'> ·paire, c'est-à
dire que deu:K. draps semblables por
tent le même numéro; c'est le meilleur 
moyen de faire servir chaque paire à 
son tour, de s'assut•er de leur compte 
et de les user égal'3ment. Pour les ran
ger dans l'armoire, on suspend à cha
qu~ paire, au moyen d'un ruban, une 
étiquette en carton portant le numéro 
des draps; de cette façon, on n'e:.<t pas 
obligé de les déplier pour connaître 
leur numéro. 

Raccommodage. On évitera, autant (fue 
possible, de mettre des pièces au drap, 
ce qui est fort laid; ·il vaut mieux y 
faire des reprises. Cependant si l'on est 
forcé de mettre des pièces à des draps 
encore bons, on commence par enlever 
la partie endommagée.; on taille un 
morceau de toile de même dimension et 
de même qualité et on le place dans le 
drap au moyen d'une couture propre 
que l'on fait en prenant avec l'aiguille, 
sans plier la toile, une certaine lar-

1 

geur du drap et une même proportion 
de la toile, en rapprochant les points 

, de couture les uns des autres. Lorsque 
cette couture est faite avec régularité, 
elle est propre et plate et produit meil
leur effet que les pièces cousues en 
surjet et rabattues. 

Retourner un drap. Lorsqu'un drap 
commence à être usé dans le milieu, on 
le retourne ; c'est-à~dire que l'on dél'ait 
le surjet qui joint les deux lisières, de 
façon à séparer les deux lés. On réunit 
ensuiV~ les deux lés par les deux autres 
lisièr~:~s qui se trouvaient au bord. 
Alors la partie qui avait été jusque-là 
au milieu se trouve porter sur les bords; 
le drap est comme neuf. 

Pour retourner un drap, il në faut 
pas attendre qu'il soit percé ; mais on 
doit le faire dès qu'il est 'ln partie u;;é. 
On enlève en même temps la mar.p:te, 
et on la reporte sur un ries coin::~. 

Pour retourner un drap qui n'a qu'un 
seullé. On fait un surjet avAc les deux 
lisières et on fend le drat> au milieu. 
Pour ceux. qui n'ont qu'un lé et demi, on 
enlève le demi-lé et on le reporte sur 
l'autre lisi~re. 

Drastiques ~Méd.). Categorie des. 
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purgatifs les plus énergiques. On 1r-s 
emploie dans les constipations opi
niâtres et lorsqu'il s'agit de produire 
une prompte révulsion sur le tube in-· 
testinal. Les principaux drastiques sont 
l'huile de croton, l'huile d'épurge; la 
gomme gntu!~ la scammonée, le nerprun, 
le jalap la ?'ératrine, la coloquinte, l'ellé
bore noir, l'agrtric blanc, etc. 

Drave (Hort.). Crucifère dont on 
connaît plusieurs variétés. Il y a d'a
bord la Drave printannière qui croît dans 
les lieux arides et sablonneux et qui 
fleurit au commencement de l'hiver; 
puis la Drave des murs, plante annuelle 
qui croît dans les lieux pierreux; et 
enfin la Drave des Pyrénées, à fleurs blan-
ches variées de pourpre. · 

Drèc4e. Orge dont on a Interrompu 
la fermentation au moyen de la chaleur; 
ella sert à la fabrication de la bière; en 
médeèine,.on l'emploie comme antiscor
butique, antiscrofuleuse, etc. Lorsque 
la drèche a fourni à la fermentation son 
principe sucré, après la flibrication de 
la bière .jlle peut encore servir à ali
menter le bétail à l'engrais et les che
vaux. A Paris, on la réserve pour les 
vaches laitières, d(mt elle maintient le 
rendement e~ qu'elle dispose · à la 
graisse. Dans le Nord, où la drèche est 
très-abondante, on l'emploie comme 
engrais. · 

Dressoir. (Écon. dom.). C'est un 
vieux meuble remis à la mode depuis 
quelques années. Le dressoir se com
pose d'une grande étagère en bois de 
chêne sculpté ou en bois noirci, que l'on 
place dans la salle à manger sur un 
buffet qui prend alors le nom de buffet
dressoir. 

Lorsque la salle à manger ne commu
nique pas immédiatement avec la cui
sine, on dépo:;e, sur ce buffet, la vais
selle et la desserte de la table, pendant 
le repas. Mais si la salle à manger et la 
cuisine sont contigües, le dressoir n'est 
plus qu'un meuble d'ornement derrière 
la vitrine duquel on étale de belles 
faïences ou de grandes pièces d'argen-
terie. . 

Dreux (Cdtt!lr.ttesà la).« Parez 12 cô
telettes de veau et formez un manche 
de 2 centimètres à chacune; piquez sur 
le travers les noix avec.des morceaux 
de langue, lard et truffes de 8 millimètres 
carrés, en ayant le soin de mêler les 
couleurs ; rangez les côtelett.P.s dans 
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un plàt à sauter, et mouillez-les avec 
un demi-litre de mirepoix et 3 décilitres 
de blond de veau; couvrez-les d'un pa
pier et mettez.-les sur le feu dans le 
plat à sauter que vour:. aurez entière
ment couvert; faites mijoter jusqu'à 
entière cuisson ·des côtelettes ; lors
qu'elles sont ·cuites, égouttez-les et 
mettez-les en presse; une fois refroi
dies, parez-les_; mettez-les dans un plat 
à sauter, couvrez-les de consommé, 
faites chauffer; passez la cuisson au 
tamis; dégraissez parfaitement et faites 
réduire à demi-glace. nressez-les en 
couronne autour d'une croustade ; gla
cez à la glace de viande : garnissez avec 
des haricots verts préparés vour garni
ture.- Saucez le fond. » J. GouFF~ 

On peut garnir les côtelettes avec de 
la purée de champignons, ou de !apu
rée de navets au lieu de haricots verts. 

Drimyde. C'est une espèce de Ma
gnolia qui croît dans l'Amérique méri
dionale. Son écorce aromatique, âcre et 
piquante est excellente contre le scor
but ; on la prescrit aussi comme to
nique, stimulante et . sudorifique. -
Dans le commerce, l'écorce de drimyde 
se vend quelquefois sous le .nom de 
cannelle. · · 

Drosera. Voy. notre article AQUA
RIUM. 

Duchesses (Entremets). Ayez 12 
pommes de terre jaunes, cuites au 
four; pelez-les, écrasez-les, et passez
les en purée; mêlez-y du beurre, 4 
œufs, du persil haché, du sel ou du 
sucre (le persil et le sucre ne sont 
point indispensables). Prenez une cuil
lerée de la pâte ainsi obtenue, formez ... 
en une boule; opérez de même pour.le 
reste de la pâte. Mettez les boules au 
fond d'une large casserole à sauter, 
dans du beurre bien chaud; faites leur 
prendre couleur de tous lés côtés et 
servez-les brûlantes. Si vous n'avez pas 
mis de persil, vous pouvez ajouter à la 
pâte un peu de crème cuite (bouillie et 
réduite); alors, -il faut du sucre et non 
du sel dans la pâte. On peut aussi fari
ner et manier les boules avant de les 
placer dans la casserole. La pâte, au 
lieu d'être roulée en boules, peut être 
aplatie en forme de petites gaLettes d~ 
4 à 5 centimètres de diamètre. 

Dumpling (Entremets anglais). Ayez 
une pâte ferme· composée ·de farine, 
d'P.au et de sel, abaissez-la à 3 milli· 
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mètres d'ilpnis~enr, enupPz-ln en carrés 
d'en..-iron 10 centimètres ùe chaque 
côté. Sur chaque carré, mettez un peu 
de rai.sin de Corinthe ;-refermez la pâte, 
de façon qu'elle enveloppe les raisins 
et qu'elle forme une boule grosse com
me la moitié du poing; roulez chaque 

·boule dans la Cari-ne; enveloppez cha
cune d'elles rians un linge; faites-les 
cuire pendant une rlemi-heure dans 
l'eau bouillante servez-les avec une 
sauce au vin de Xérès bien ,;ucrée. 

Cet entremets indigeste ne convient 
nullement aux. estomacs délicats. 

DUMPLIJ\"G AUX POMMES. Au lieu de 
raisin ùe Corinthe, mettez une pomme 
dans chaque boule; après la cuisson, 
versez du beurre chaud sur chaque 
boule et couvrez le tout de sucre râpé. 

On peut remplacer les pommes par 
des prunes ou tout autre frùit. 

Durion: Cet arbre, qui présente l'as
pect du pommier , croît dans les Indes 
orientales; ses fruits épineux, du volu-

Dr:zin ou ~uyau de drainage. 

me de la tête d'un homme, se compo
sent d'une chair aussi délicieuse que 
la 'meilleure crème, et de noyaux gros 
comme des fèves, qui possèdent le goût 
de la châtaigne. 

Duvet (Écon. dom.). On appelle duvet 
les poils fins et soyeux qui se forment j 
sur diverses parties des plantes. Par 
analogie on a donné le même nom aux 
plumes les plus fines de l'oie, du canard. 
de l'autruche et du dindon. Le duvet le 
plus fin est vendu, dans le commerce, 
80US le nom d'édredon (voy. ce mot). 

Le duvet de l'oie est blanc, léger et 
chaud. Il est de qualité secondaire et 
amployé aux mêmes usages que les au
tres duvets, I!lais surtout pour les oreil
lers, les matelas, les traversins, etc. 
C'est 3D été que se fait la principale 
rPuolte du duvet sur les.oies vivantes. 
On le fait chauffer dans· un four pour 
le sécher et tuer les insectes vivants 
crn'il ronfP.l'mP.. P.t on les met ensuite 
u;,ns dt:::. lvlllH.:uu:.... 
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On le classe en duvet fin, moyen et 
commun. 

Le. duvet du canard est encore plus 
fin; 11 peut être comparé à l'édredon. 
véritable. 

Le canard tadorne surtout, produit 
un duvet aussi doux que celui de J'eider. 

L'autruche fournit, outre les lon
gues plumes blanches des ailes et 
de la queue, qui servent.de parure 
de petites plumes qu'on appelle duvet: 
On donne encore ce nom aux plumes de 
dessous, et au rebut des grosses plu
mes. On frise ce duvet avec un couteau 
et on l'emploie pour faire f!ifférentef' 

lli'nve 

garnitures, des bonnets, etc. On en fait 
deux lots, un qui est quelquefois em
ployé pour les chapeaux, et un autre, 
plus gros, qu'on file et qui sert à faire 
la lisière des draps noirs très-fins. 

Le dindon fournit, lui aussi, un duvet 
assez fin pour être employé aux mêmes 
usages que celui de l'oie, mais il n'a pas 
la.même valeur. 

Duxelle ou DuRcEr.LE (Cuisine). 
Voici comment s'obtient cette farce à 
papillotes. Hachez, par portions égales, 
des champignons et du persil·; mettP.z 
le hachis dans une casserole, avec du. 
beurre, du lard râpé;. mêlez en re
muant; mouillez de vin blanc; salez 
peu; poivrez; ajoutez un peu de mus
cade.- Faites réduire pre:;q~w à glace; 
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ajoutez du ju.;.- Garùez cette farce au 
0:-ais pour grillades en papillotes. 

Dyspepsie. Difficulté de la digestion, 
tm trouble de la fonction digestive qui 
est lente, laborieuse, et se fait plus ou 
moins imparfi:litement. Elle est dite sto
macale ou intestinale, suivant l'organe 
troublé. 

« Causes. Irrégularité des repas, ali
ments de mauvaise nature, ou pris en 
trop grande quantité, défaut d'exercice, 
travaux intellectuels, chagrin, excès 
quelconques. 

« Elle est souvent symptomatique de 
l'embarras gastrique ou d'une maladie 

DrlmJde. 

organique de l'estomàc ou d'un rhuma
tisme fixé sur l'e~tomac. 

a Symptdmes. Appétit faible ou nul 
(anorexie), sentiment de malaise ou de 
réplétion à l'estomac après les repas, 
empâtement et sécheresse de la bouche, 
ac~dilé de la salive et de l'haleine, fla· 
tuosité, morosité. Dans la dyspepsie in
testinale, les douleurs locales sont plus 
tardives; il y a des borborygmes, du 
balonnement, de la con:;tipation, de la 
Jatigue, de la somnolence, du refroi-

. <iissement aux extrémités. 
u Elle accompagne presque toujours 

la cachexie, l'anémie, la chlorose et 
surtôut l'hypocondrie. dont elle est quel· 
quetois le point ùcJ <l .. pc.rt. 

« La dyspepsie purement nerveuse 
n'<lltère pas sénsiblement la santé. 

« Traitement. Eloigner la cause quanrl 
on peut l'atteindre et combattre la fai
ble'sse ou l'atonie des organes digestifs 
par les toniques et les amers; suivrt< 
un régime, faire usage d'eau de Saint
Galmier ou de Vichy à êhaque repas; 
éviter les aiiments venteux, tels que les 
técules, les choux, les haricots, et les 
aliments indigestes comme le fromage, 
la graisse, le lard; prendre de l'exercice 
et, aYant chaque repas, une pastille au 

Durion. 

lacto-phospllate Ife duw:r. Les révnlsi fs 
sur le creux de l'estomac sont tl'ès-utiles 
lorsqu'il s'agit d'une dyspepsie rhuma
tismale. 
· « Vin toni-apéritif. Quassia-amara pul
vérisé, 15 gram.; t[Uinquina pulvéri~·· 
15 gram.; .rhu})firbe pulvérisée, 5 gr., 
baies de genièvre, 15 gram.; vin blant:. 
1 litre. 

« Lai~sez macérer deux jours et tirez 
à clair. Deux cuillerées matin et soit· 
avec autant de sirop d'écorce d'oranges 
amères. » (D• DUPASQUIER.) 

Dyssenterie (Flux de sang.) 11. Intlar:~
mation et boursouffiement de la mem
!lr:l ne muqueuse dui!ros intef;tin. surtvut 
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du colon et du rectum, ayant pvur cm·ac
tères des coliques plus ou moins :vives, 
un besoin fréquent d'aller à la selle, et 
l'excrétion laborieuse d'un peu de mucus 
sanguinolent ou noirâtre. 

«Causes. Une température chaude et 
humide, l'alternance des nuits froides 
et des journées chaudes, des aliments 
malsains, des eaux croupissantes, la 
compagnie de dyssenteriques. Cette af
fection est contagieuse: Nous avons ob
servé de nombreux faits qui le prou
:vent. 

aSymptdmes. La.dyssenteries'annonce 
par des frissons; puis viennent des coli
ques, de faux besoins (épreintes) qui s'ac
compagnent d'efforts considérables et 
pénibles sans ·expulser autre chose 
qu'une petite quantité de matières mu
queuses, glaireuses, contenant parfois 
de fausses membranes. Les malades 
éprouvent la sensation d'un corps étran
ger arrêté dans le rectum, et ils restent 
longtemps à la garde-robe espérant tou
jours en tlnir. Ils se relèvent très-fati
gués avec un sentiment de chaleur à 
l'anus. 

a La dyssenterie grave ou maligne 
(elle est presque toujours épidémique) 
s'accompagne de fièvre et d'abattement. 
Les coliques et l~s épreintes sont plus 

· intenses, les déjections plus sariguino
lentes, plus fétides et ressemblent par
fois à de la lavure de chair. Il survient 
bientôt une grande altération des traits, 
un pouls petit et faible, de la sensibilité 
au froid, parfois de l'agitation, du délire, 
le hoquet et la mort. 

a La dyssenterie chronique présente 
des symptômes moins intenses, mais 
plus persistants ; les malades ont de 
l'appétit, et refusent, en général, de se 
soumettre à un régime sévère qui leur 
est imposé. Aussi pellyent-ils, après une 
suite d'améliorations et de. rechutes 
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maigrir et tomlldr dans un marasme 
mortel. 

« Traitement. Pour la forme légère. 
même traitement que pour la diarrhée. 

·Pour la forme grave, donner d·aborf! 
l'ipéca à hautes doses (méthode brési
lienne), puis l'extrait cl'OJHUm à la dose 
de 5 à 6 centigr-. par jour, des lavements 
froids contenant <JUelques gouttes de 
phénol (2 par jour.) 

« Dans la dyssenterie chronique, ré
gime sévère, lavements froids, phos
phate de cha11x, eau de Vichy, astrin
gents associés aux opiacés. 

« Ordonnance pour un adulte. 1° Au 
début, donner le paquet suivant en 
2 fois, à une heure d'intervalle, dans un 
peu d'eau sucrée. Poudre d'ipéca, 1 gr, 
sulfate de magnésie, 20 gr.; 

« 2° Ensuite 3 demi-cuillerées par 
jour de la liqueur suivante : Extrait 
thébaïque, 20 centigr.; crème de menthe, 
100 gr. (ou élixir de Garus.); 

« 3° Matin et soir une cuillerée à café 
de phosphate de chaux. 

« 4° Garder le lit; diète; pour boisson 
de l'eau sucrée froide, dans laquelle on 
battra un blanc d'œuf par verre : en 
prendre peu à la fois ; alterner avec un 
peu de café Léger; . 

« 5° Trois demi-lavements amidonnés 
froids, ou bains de siége tiède. 

Ordonnance pour un enfant de 2 à 3 ans. 
1° Phosphate de cbaux, 4 gr. ; paullinia 
pulvérisé, 2 gram.; poudre de Dower. 
60 centigr., diviser en douze paquets, 
3 par jour. 
. « 2° Cataplasmes de farine de lin sur 
le ventre, laudanisés, ou délayés avec 
une décoction de capsules de pavot. Les 
mettre plus froids que chaud.s; 

3° Bains de siége ou quarts de lave
ment amidonnés; 

« 4° Bouillon et tapioca à l'extrait de 
viande Liébig," œufs frais peu cuits. ~ 

(Dr DUPASQUIER), 

Eau (Conn. tts.). L'eau est un liquide 1 un grand nombre Je corps; elle résulte 
transpareut,incolore,inodore, insipide, de la combim:.ison de 88,91 parties 
susceptible de mouiller et de dissoudre d'oxygèneavec 11,09 d'hydrogène.Ou.tre 
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ces deux éléments principaux, les eaux 
potables renferment un .ou plusieurs 
{}es éléments ci-après : azote; acide car
bonique, silice, alumine, oxyde de fer, 
bicarbonates de chaux et de magnésie, 
sulfate de cthaux, chlorure de sodium, 
traces ·d'azotates et de chlorure de po
tassium, de bromures et d'iodures, et 
enfin de matières organ,iq,les azotées et 
non azotées. Il est désirable que les eaux 
ne renferment jamais, par litre, plus de 
60 centigr. de matières salines ou ter
reuse~, ni plus de 1 centigr. de matière 
organique. Un excès de ces matières 
eommunique à l'eau une saveur désa
gréable, et la rend crue et. dure. Pour 
rechercher les corps gazeux, on a re
eours à l'ébullition à vase èlos. La ma
tière organique animale se reconnaît 
aux sels ammoniacaux et à l'ammonia
que dégagés quand on chauffe l'eau à 
vase clos. 

La pesante1:1r de l'eau sert de terme 
de comparaison pour détermineT celle 
de tous les autres corps liquides et so
lides: à + 4° centigr., un centimètre 
~ube d'eau distillée pèse 1 .gramme. 
· L'eau entre en ébulition et se vapo

rise à + 100° centigr. Elle se congèle 
et passe a l'état de.glace à-:- 1° ou 
2° ·centigr. L'eau la plus pure qu'on 
trouve dans la nature est celle de pluie; 
vient ensuite ~·eau de rivière. Les 
eaux de puits; 10rsqu'elles renferment 
du sulfate ou du carbonate de chaux en 
quantité notable, ne {misent pas ou cui
sent mal les légumes, et ne dissolvent 
pas le savon, mais le décomposent en 
une matière grumeleuse. Une eau peut 
ne pas décomposer le savon, et cepen
dant très-bien cuire les légumes: c'est 
lorsque les séls qu'elle renferme sont 
à base de magnésie et très-solubles. 

-(Hygiène). « La bas~ .de toute bois
son, dit M. P. Joigneaux, est l'eau dont 
les qualités ont un~ influence mar
quée sur l'état des populations .. Où l'eau 
est mauvaise l'homme ne peut être ni 
sain, ni fort; il est au contraire bien ra-. 
rement chétif et malsain où l'eau est 
excellent'-'. C'est à l'abondance, à la 
fraîcheur et à la' limpidité des sources 
qu'il faut attribuer, en bonne partie, la 
belle constitution des montagnards, de 
même que l'usage des eaux stagnantes 
explique la débilité des hommes de la 
plaine .. 

• Partuut. il faut con:sidérer comme 
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qualité essentielle 'de l'eau la fraîcheur 
qu~ çlésaltère,. qui tonifie l'estomac et 

.lui donne une plus grande aptitude à 
digérer. Celui qui l1oit frais, dans les 
grandes chaleurs de l'été, sent sa cir
culation et sa transpiration se modérer, 
il reprend la force et le courage,. Mais .. 
s'il n'a que de l'eau tiède à sa disposi
tion, la soif ne se calme pas : bientôt la 
sueur l'inonde, il perd en même. temps, 
la force et l'appétit. Après la fraîcheur, 
il faut tenir compte de la couleur. 
Toute eau qui n'est pas limpide con
tient des corps étrangers et peut être 
.soupçonnée d'insalubrité; celle qui a 
de l'odeur contient des gaz plus ou 
moins malfaisants, celloe dont la saveur 
est fade, salée, atramentair~ ou sulfu
reuse est chargée de 15els qui en 
altèrent la qualité. La présence de ces 
sels est eneore démontrée par la mau
vaise cuisson des légumes et par la 
dissolution incomplète du savon, si 
bien que tout homme, étranger à la 
chimie, peut avec l'aide de ses sens et 
de quelque signe, dire si l'eau qui lui 
sert de bojssons est de bonne ou mau
vaise qualité. » 

Eau de pluie. « Eau à peu près aussi 
pure que l'eau distillée. Celle qui 
tombe la première n'est PI:\S très pure, 
entraînant avec elle les corpuscules 
qui voltigent dans l'air, les émanations 
de la terre, les principes ammoniacaux. 
La pluie d'orage renferme un peu 
d'acide azotique libre ou combif)é, d'a
près Liébig. Quand on recueille cette 
eau pour les préparations pharmaceu
tiques, comme cela arrive aux :vétéri
naires qui n'ont pas d'alambic à le\!i' 
disposition, on doit la recevoir dans 
des vases larges et au milieu d'une 
pluie abondante, mais· non orageuse. » 

(NYSTEN). 
Eau de source. «Les meilleures sour

ces, abstraction faite de l'exposition, se 
trouvent dlins les terrains sablonneux, 
granitiques, siliceux et argile~x, conti 
nue M. Joigneaux, celles t~ui sortoot de~ 
roches ont, en général, une eau dur·e 
et mal aérée, surtout s'il se trouve. 
dans le voisinage, des bancs de sel 
gemme, de plâtre ou gypse; cf'. lies qui 
sortent des marais ou des tourbières, 
celles qui passent au-dessous ies ci
metières, des fumiers, des berger\es et 
des fosses d'aisances sont sou vent très-

. malsaines. 
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Eaux courantes. « Des sources phi
cèdent les ruisseaux, et des rui::;::.eaux 
procèdent les rivières ; et l'eau, à me
sure qu'elle s'écoule vers la · mer, 
acquiert certaines qualités en même 
temps qu'elle perd la limpidité etla fraî
cheur si précieuses en été. Ces qualités 
acquises, les eaux ont une plus grande 
pureté chimique et une aération plus 
complète. Diverses plantes qui tapis:;ent 
le lit des rivières s'emparent des por
tions de chaux ou de silice tenues en 
dissolution dans l'eau, émettant en 
même temps, des bulles d'oxygène qui 
s'incorporent au liquide. Les mêmes 
herbes, courbées par le courant et balan
cées comme de longs filaments, opèrent 
une sorte de filtration et débarrassent 
l'eau de ses molécules terreuses. Sans 
cette action bienfaisante de végétaux 
aquatiques, les rivières quïreçoivent 
.es égoüts des villes, les ,déjections de 
fabrique et les résidus des marais, qui 
recellentlescadavres d'une multitude de 1 

végétaux et d'animaux, ne donneraient 
:tprès dix lieues de cours, qu'une eau 
corrompue et infecte, tandis· que l'on 
voit des fleuves, dans un cours de plu~ 
:--ieurs centaines de lieues fournir aux 
cités bâties sur leurs rives une eau ex
cellente. Lorsque le courant se ralentit 
et lorsque le fleuve acquiert ·une grande 
profondeur , les herbes deviennent 
l'ares et n'opèrent plus leur filtration. 
~lille impuretés sont, dès lors, tenues 
1!n suspension dans une eau qui diffère 
peu de ~elle des étangs et de:; marais, 
~1ù la végétation aquatique ne manque 
pas, mais, comme elle n'est plus aidée 
par le courant, elle perd son efficacité, 
,:'est ce qui a Ueu.dans les étangs, les · 
lllares et les marais, dont le lit est 
.~onstamment tapissé par la vase, c'est
t-direpar l'agent producteurde l'effluve 
et du miasme. 

Eaux stagnantes. a Jamais l'homme 
ne doit faire usage des eaux sta
gnantes et marécageuses. A ceux qui 
invoquent. la nécessité et le carac
tère intpérieux de la soif, on peut ré
pondre que, dans tous les lieux où se 
forment les mares et étangs, les puits 
sont faciles à pratiquer. Pour que 
l'eau, obéissant aux lois de la pesan
teur, ne s'enfonce pas dans le sein de . 
ia terre, il faut qu'elle soit retenue 
par une couche imperméable d'arg-ile; 
dè;; lors une exc;.~valiun Je ·quelques 
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mètres de profonrieur se remplit de 
liquide que les pluies versent inces
samment à la surface du sol. Il est 
vrai que .cette eau est mal aérée et 
chargée des sels calcaires et autres 
qui entrent dans la composition du sol, 
mais si elle cuit mal les légumes, si 
elle est lourde à l'estomac, on ne peut 
lui refuser la fcaîcheur. 

Eaux de puits. « Quelques puits sont 
placés sur le trajet des sources et 
donnent une eau excellente; mais un 
grand nombre, recevant les infiltra
tions des égouts, des fosses d'aisances 
et des· fumiers, deviennent une cause 
d'empoisonnement pour les personnes 
qu'ils abreuvent. 

Diss~cuon du dind.-IJ. 

Dans beaucoup de fermes, on sait 
que l'eau de puits devient malade 
pend~nt la .canicule ; on sait, par· 
expérience, qu'elle propage la maladie 
chez les hommes et les animaux, mais 
on attribue son aspect vaseux et son 
odeur repoussante à une fermenta
tion développée par la chaleur. La vé
rité est que le niveau du liquide, bais
sant avec la sécheresse, forme un vide 
dans lequel la pente entraîne les mille 
déjections qui imprègnent le sol d'une 
ferme. Un moyen simple de préserver
les puits de ces infiltrations est d'éloi
gner les fumiers, les écu:'ies et les 
fosses à purin; c'est encore de concen
trer toutes les impueetés liquides rlans 
des excavations maconnées avec la 
chaux hydraulique et le béton. Beau
coup d'engrais sera économisé de la: 
sorte, en même temps qu·on évi
tera les maladies d'automne et les 
chômages ruineux qu'elles entraînent. 

Eaux de citerne. << Certaines con
trées, par la disposition d'un sol très· 

, pennéab:e, 8"ont pri 1 écs do scurces, 
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de puits, de IT1«11'ûS et de ruis!lcaux; 
d'autres sont privées d'eau potable, par 
l'abondance.du sel marin: il ne reste 
dès lors qu'à recueillir la pluie.et à pra
tiquer cl es dternes Ces dernières, pour 
devenir excellentes, doivent être cons· 
truites avec lies matériaux ne cédant à 
l'eau qu'uno minime quantité de subs
tance minérale; elles doivent être assez 
spacieuses pour contenir toute la provi
sion d'eau nécessaire aux habitants et 
aux bestiaux de la ferme pendant un 
été sec et chaud, elles doivent être 
mises à sec une fois par an ~t nettoyées 
avec soin, sous peine de devenir le 
réceptacle de quantité d'insectes et de 
vers aquatiques. Où il y a des citernes 
il faut supprimer les pigeons, qui cou
vrent les toits d'immondices, il faut 
enlever les feuilles et la poussière des 
gouttières, enfin il faut munir le conduit 
capital d'un déversoir de:stiné h jeter 
au dehors et à dirige!' du côté des fu
miers l'eau qui, au début de l'ondée, 
lave les toits et se charge d'impuretés.· 

. Après une demi-heure de forte pluie, 
le déversoir change de direction et il 
conduit dans la citerne un liquide d'ex
cellente qualité. 

c Grâce à ces précautions, toute 
ferme peut se procurer une boisson 
plus pure et mieux aérée que celle 
de la plupart des sources et des ruis
seaux les plus limpides. Dans les 
contrées où les sources ne coulent que 
pendant l'hiver, ou· bien sont insuf
fisantes pendant l'été, on peut faire 
une grande provision d'eau potable au 
moyen de réRervoirs voiités et ma
çonnés, tels que les construisaient les 
Rr•mains. . 

,Puits artésiens. a Dans d'autres ré
gi.,ns, des puits artésiens pourront 
ét"e forés et donner au milieu des 
pl"\ines basses 'et marécageuses une 
eHellente boisson. 

Filtration des eaux. a En somme, 
l'Min douce et pure est une nécessité 
de• premier ordre pour le campagnard 
c()mme pour le citadin, et l'argent dé
pensé pour se la rœocurer est toujours 
pl.~tcé avantageusement. Voilà ce qu'il 
est difficile de persuader à des hommes 
peu soucieux des commodités de la vie 
et disposés à suivr'll l'exemple de leurs 
ancêtres; ils espèrent échapper à lama· 
latiie, et, quelque jour, elle consomme 
lea.r ruine en s'attaquant à ie111' famille 
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où à leurs bestiaux.; à ceux. qui s'obs~ 
neront à faire usage d'eau de mare 
d'étang ou de puits altérée par les tu
miers, l'hygiène actuelle ·offre plu •. 
sieurs moyens d'épuration.· [,e plu5 
généralement adopté est une fontaintt 
filtrante en pierre ou en grès dans la. 
quelle on introduit environ un ldlogr-. 
de bois concassé. Cet agent, s'il est 
renouvelé deux fois par mois, a la 
précieuse propriété d'absorber les gaz 
contenus dans les eaux corrompues, de 
décolorer les liquides, de leur enlever 
toute mauvaise odeur et de rendre inof
fensive une boisson naturellementmal
saine. D'une fontaine ainsi disposée, 
l'eau trouble d'un puits ou d'un étang 
peut sortir limpide, bonne et fraîche. 
Il est vrai que les appareils de filtra
tion sont coûteux et d'un transport 
difficile, mais un homme industrieux. 
petit se le procurer à peu de frais. ll 
lui suffit de prendre un tonneau de la 
capacité de deux: hectolitres, environ ; 
de le placer verticalement, d'enlever 
Je fond supérieur qui sera tlx.é horizon
talement vers la partie moyenne du fiit 
et divisera ce dernier en deux. compar
timents d'égale capacité Cette cloison, 
percée préalablemen! d'une multitude 
de petits trous, sera recouverte d'une 
couche de menu charbon de bois re
couverte elle-même de gravier bien 
lavé. Le tout sera fix.é et comprimé par 
quelques pierres plates, des tuiles ou 
des ardoises. L'eau, versée dans le 
compartiment supérieur, ne tomberR. 
dans le compart~ment inférieur qu'e!
traver~ant les couches rle gravier et 
de charbop dans lesquelles resteront 
les diverses impuretés. Un robinet 
adapt(l au compartiment inférieur per
mettra d'en tirer une boisson très-as-: 
sainie. 

« Dan~ chaque village, de pareils 
filtres peuvent être construits, à pe-u 
de frais par le tonnelier, modifiés et 
perfectionnés de mille manières, net
toyés et entretenus par tout valet de 
ferme qui en comprendra le mécanisme .. 
Si leur usage devenait populaire, des 
milliers de maladie,; a·entrailles se
raient supprimées et la culture ser:ait 
délivrée d'un tiéau véritable. Y., ais, pour 
en arriver là, il faut du soin "t de la 
persistance, deux choses qu'il est tou
jours difficile d'obtenir des bommes. 

Rafraîchissement de t'eau. « Les fau-
tH 
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cheurs, faneurs et moissotlneurs, pen- en être de mêrr.e dans l'Europe entière, 
dant des chaleurs torrid·es, ne boivent car les chaleurs de la canicule sont 
que des liquidEIS échauffés par le soleil aussi pénible à supporter à Saint-Pé
et incapables de calmer leur soif, quand tersbourg qu'à Sé,·iUe ou" à Palerme. 
ils pourraient facilement se procurer 1 Mais les habitudes des populations 
une boisson très-t'_ aiche: il leur suffi- agricoles sont difficiles à changer, et 
rait pour cela, ,(.;:!tourer d'un linge r l'usage des vases poreux ne viendra 
mouillé le~ bouteilles, bidons, ou autre général dans les campagnes que pré
vase contenant leur eau ou leur vin, de conisé par les hommes intelligents et 
suspendre lltout à un arbre au moyen , favorisé par le bas prix de ces poteries 
d'une petite cord!'l et d'imprimer à l'ap- / qui se vendent trois fois plus cher a 
pareil un mouvement simultané de ro- . Paris qu'à Séville. » 
tation et de balancement. Pour bien Eattx des villes. « La quantité d'eau à 
comprendre ce qui doit se passer, il ùonner dans une ville a été estimée à 
faut se rappeler que tout liquide, pour 100 litres par jour et par individu, dit 
se vaporiser, doit absorber une énorme M. Nysten; cette quantité doit pour
dose de chaleur, ce qui est prouvé par voir àl'économiedomestique,auxbains. 
la quantité de feu nécessaire aux ma- et aux lavoirs, à l'arrosement public, à 
chines à vapeur, ou par le refroidisse- l'industrie. A Paris, les abonnements 
ment rapide que subit. un homme quand ::;ont réglés sur les consommations ci
il s'expose à un courant d'air ayant ses après: une personne, 20 litres; un che
vêtements et sa peau imprégnés de val, 75 litres; une voilure à deux roues, 
sueur. Un liquide que le courant d'air 40 litres; une voiture à quatre roues, 
sollicite à la vaporisation prend la cha- 7& litres, un mètre de jardin, 75 litres. 
leur de tout ce qui le touche; c'est pour i ·et demi. · 
cela qu'une bouteille entourée d'un 1 • Les eaux proviennent des sources, 
linge mouillé, exposée au vent ou ba- des puits artesiens, des rivières, des 
lancée dans un air tranquille, doit pren- puits, des citernes, des étangs. Les 
dre une grande part de son calorique eaux de source ont une grande fixité de 
et devenir glacée dans u:ne atmosphère température, condition qui manque aux 
de 30 degrés. A mesure que le ling~ se eaux de rivières, lesquelles varient 
sèche, la vaporisation at le' refroidis- d'ailleurs beaucoup dans leur composi
sement devielllHlnt moins actifs, aussi tionannuelle,etpeuventêtreviciéespar 
l'appareil, pour avoir toute son effica- les industries riveraines, ainsi que par 
cité, doit-il être arrosé de temps à autre le développement des conferves. Les 
et pourvu d'un nouveau balancement. eaux de pluie contiennent souvent de 
Les forces et l'intelligence d'un enfant fortes proportions de sulfates, de pllos
rle dix ans suffisent à ce mince travail, phates, d'azotates et de matières orga
ùont le résultat sera de procurer à des niques, les dernières introduites par 
hommes qui agissent sous un soleil pé~étration directe ou par infiltration. 
ardent les moyens de rafraîchir leur Les eaux de citerne sont souvent alté
::;ang et d'éteindre leur soif sans altérer rées par les matériaux qui servent aux 
la. puissance digestive de l'estomac. ~~onstructions. Les eaux d'étang ont 
Certains vasetl que l'on rend poreux en 

1 
une grande tendance à s'échauffer et· 

vétrissant l'argile dont ils se composent à faciliter ainsi la réaction entre les 
avec du sel marin tamisé, dispense gaz oxygénés et les matières hydrogé
d'employer un linge mouillé. L'eau nées et carbonées. Entre le point d'ar
<[U'ils contiennent suinte constamment rivée· et les conduits de distribution, on 
l leur surface et se présente .à la va- établit des réservoirs destinés à l'em
pot'isation. Si la boisson est un peu di- magasinement des eaux pc:ndant le~ 
minuée, elle se lllnintient toujours. intermittences périodiques ou irrégu4 

fraîche et la qualité est une compen- lières du service. Ce~ réservoirs doi
sation avantagt~use de la quantité; c'est ! vent être faciles à nettoyer et à réparer, 
au moins l'opinion des Arabes, 4es,: et présenter une profondeur moyenne 
Espagnols et des peuples qui habitent 1 de 3 mètres à 3m50 • .On les construit, 
les rives'de la Méditerranée. Chez eux j de même que les conduits, en maçon
l'usage des vases poreux est admis par · nerie, en tôle, en zinc, en bois. L'eau 
toutes les classes sociales : il devrait 1 des marais, des tourbières, et, en 



t765 EAU 
général, les eaux stagnantes, ~ont im
propres à la consommation; les eaux 
crues sont malsaines; les eaux de pluie 
et de fontaine ou de source sont ordi
nairement bonnes. Pour satisfai11e aux 
besoins d'une population, les citernes, 
)es pompes et les fontaines sont géné
ralement insuffisantes, et il convient 
d'établir un système géné1 al de distri
bution d'eau indépendant des moyens 
particuliers ·d'approvisionnement de 
chaque habitant, et capable de fonc-

' tionner d'une manière permanente et 
sans intermittence. L'eau destinée à 
.l'usage domestique doit être élevù 
jusqu'aux étages supérieurs. Elle doit 
~tre recueillie, autant que possible, à 
la source même et dans des lieux de 
chute pluviale. Une surface de 500 hec
tares donne de 17 à 18 milliers d'hec
tolitres par an, à raison de 23 à 30 cen· 
timètres de pluie annuelle. Les tuyaux 
de distribution seront de préférence, 
de fer, de forte poterie, de grès ou de 
verre, vernissés à l'intérieur, 1'1erméti
.quement joints, constamment remplis, 
afin de pl'évenir l'oxydation et les dé
pôts. Les .1'.obinets seront d'étain ou de 
grès. Les tuyaux seront mis à l'abri de 
la gelée. La distribution sera combinée 
avec un système de conduits destinés à 
l'évacuation des eaux employées dans 
le nettoyage des égouts et le transport 
des résidus des villes dans les <;hamps. 
Des jets d'eau à forte pression seront 
ménagés pour le nettoyage de la voie 
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11'alumine, tO parties, dans el'lu 1,000. 
Pour usage externe. 

Eau alumineuse composée. Alun, sul
fate de fer de chacun 30; eal.l bouil
lante, 1,500; styptique. 

EAu ALUMINEUSE DE FALLOPE. Alun, 
sublimé corrosif, de chaque 7 ; eau de 
rose, de scardium, de chaque 360. 
~mployée contre les ulcères sordides 
et vénériens. 

EAU n'ALIBOUR. Collyre utile dans 
les ophtllalmies chroniques. Sulfates de 
cu!vre et de zinc, 10 gr. de chaque; 
camphre, 5 gr.; safran en poudre, 
1 décigr.; eau de pluie ou de rivière, 
1 litre. Mêlez, agitez plusieurs fois en 
24 heures; laissez reposer, décantez. 

EAU n'AMBRE, pour la toilette. Dans 
1 litre d'esprit de vin, faites infuser 
pendant 15 jours, 100 gr. d'ambrette, 
2 gr. d~ambre e~ 1 décig. de musc. Fil
trez. 

EAU n'ANGE, pour la peau. Faites in
fuser des fleurs d~ myrthe dans l'eau. 
Distillez . 

Atttre. Dans 2 litres d'esprit de vin, 
distillez 60 gr. de benjoin, 300 gr. d'eau 
de rose, 30 gr. de storax, 15 gr. de ca
lamus aromaticus. Ajoutez ensuite 300 
gr: d'esprit de fleur d'orange, autant 
d1essence de rose, 1 gr. d'ambre. Con
servez en tlacons bien bouchés. 

EAÙ ANGÉLIQUE. Crème de tartre, 8; 
manne, 60; eau, 250; suc de citron, 15. 
On clarifie au blanc d'œuf; et l'on fait 
infuser un peu d'écorce d'orange dans publique et pour les incendies. » 

- la lique)lr. Purgatif agréable. 
EA.UX DIVERSES. EAU D'ANHALT. Préparation peu dif

·férente du baume de Fiaravanti, qu'on 
EA.u ACIDULE. Voir plus loin 

Eaux minérales artificielles. 
nos obtient en distillant une infusion alcoo

lique de térébenthine, 250gr.; d'encens, 
50 gr.; de baie d'aloès, 10gr.; de musc, 
75 centig.; de girofle, 200 gr.; de mus
cade, 200 gr.; decubèbe, 200gr.; decan
nelle, 200 gr.; de safran, 10 gr.; de fe
nouil 15gr.;etdebaiesdelaurier 15gr., 
et qu'on emploie en frictions contre la 
paralysie; à l'intérieur contre le vo
misse;ment et la diarrhée. 

EAU ACOUSTIQUE de Ludwig. Infusion 
alcoolique camphrée de valériane, de 
livêche, de romarin, de lavande, de 
baies de laurier et de. castaréum, à la
quelle on ajoute de l'ammoniaque li· 
quide et de l'huile de genièvre. 

EAU ALBUMINEUSE. 10 blancs d'œufs 
battus dans 1 litre d'eau froide. Passez 
à l'étamine. on peut ajouter 10 gr. de 
·fleur d'oranger. On prend par verre 
dans les cas d'empoisonnement par les 
sels de mercure et de cuivre; et contre 
la dyssenterie. 

EAU A.LCALtNE GAZEUSE. Voir l'article 
Eaux minérales artificielles. 

EAu ALUl\UNE'uSE. Solution de sulfate 

.. 

EAU ANODYME DE PRAGUE.IMélange 
de 180 gr.d'alcoolammoniacal, (le 30 gr. 
d'essence de safran et 2 gr. d'huile de 
lavande. Cette eau est employée en 
frictions dans les douleurs rhumatis
males. 

EAU ANTIOSORIQGE. Décoction de sta. 
phisaigre, dans laquelle on dissout de 
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l'extrait de pavot, et qu'on emploie en 
lotivn tJ·oide. 

EAu ANTIDARTREUSE. Voy. Eau au 
Cardinal de f,uyncs. 

EAU ANTIHÉMORR9AGIQUE. Mêler du 
vinaig-re de bois avec de la terre cal
caire ~et soumettre ce mélange à la dis
tillation. 

EAU ANTIPEDICULAIRE. Mêlez 70 gr. 
d'eau distillée de rose et 1G gr. d'eau 
mercurielle. C'est un médicament alté
rant. Voy. Eau arsenicale antipédiculaire. 

EAu ANTiPUTRIDE dt! Beaufort. Limo
nade minérale préparée avec l'acide 
sulfurique à 66° et de l'eau. 

EAU n'ARQUEBUSADE DE 'fHEDEN. Li
queur préparée en mêlant ensemble 
160 grammes d'acide sulfurique con
centrée et 768 grammes d'alcool à 
80° centésim., et ajoutant au mélange 
une dissolution de 384 grammes de 
sucre dans 160 grammes d'eau et 
768 grammes de suc d'oseille ; filtrez. 

· En Aliemagne, on prépare aujourd'hui 
eette eau, jadis très-célèbre,. en mêlant 
ensemble. 1 partie d'acide sulfurique, 
6 de vinaigre, autant d'alcool et 2 de 
miel. Voy. ARQUEBuSADE (Eau de). 

EAU ARSÉNK:ALE ANTIPÉDICULAIBE. 
(Clotet·). Acide arsénisux, 100 gram.; 
savon vflrt, 2 kilog.; eau, '15 litres. 
Employée contre les poux des _mou
~ons. 

EAU BALSAMIQUE DE JACKSON. Alcool 
et dentifrice dans lequel entre le py
rèthre, le baume de Tolu et diverses 
autres substances aromatiques. 

EAU DES BAYADÈRES. Faites infuser 
pend~nt 10 jours dans 6 litres d'eau-de
vie: 60 gr. d'essence de bergamote; 
30 gr. d'essence de citron, 30 gr. d'es
sence -de Portugal ; 15 gr. de néroli ; 
5 gr. d'essence oe romarin; 60 gr. d'in
fus~on alcoolique rle benjoin; 20 gouttes 
d'essence de roses; 30 gr. de poudre cle 
baume de tolu; 10 gr. de cochenille en 
poudre. Filtrez apres l'infusion. 

El't db;tillant cette eau et en suppri-
1 

mant la cochenille et le tolu, on obtient 1 
un9 eau de Cologne trè:$·Concentrée, 
qu'on étend dans 10 fois son volume 
d'esprit de vtr. 

L'eau des Bay ... dàres est une eau de 
toiletta très en vogue il y a 40 ans. 

EAU DE BELLOSTE. Liquide ancienne
ment employé comme résolutif, et 
f.:>rmé d'acide chlorhydrique, d'eau-de-
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vie et de safran, parties: égales, aver. ou 
san:; addition d'eau. 

EAu BÉNITE DE LA ·I.!HARITÉ. Solu
tion de 30 centigram. d'émétique dans 
276 grammes d'eau, à prendre en deux 
fois dans la colique de plomb. L'Ea-n bé· 
nite de Ru/and, n'est autre chose que 
du vin antimonial. 

L'eau bénite de la Charité est un vio
lent vomitif qui entre dans le fameux. 
traitement de la colique· des peintres 
des {Tères de la Charité. 

EAU DEBINELLI. Eau hémostatique qui 
ne paraît qu'un soluté de créosote im
pure. 

EAU BLANCHE. Mélange d'eau et de 
sous-acétate de plomb liquide. t}oulard 
mettait 8 grammes d'extrait de saturne 
pour 500 grammes d'eau, et ajo11tait 
33 grammes d'eau-de-vie. On fait au
jourd'hui cette eau avec: extrait de sa~ 
turne, 16 gram.; eau de fontaine, 
960 gram.; et alcool à 80° centésim., 
64 gram. L'aspect lactescent de ce mé
lange tient à ce qu'il produit une petite 
quantité de sulfate de . plomb par la 
double décomposition du sous-acétate 
de plomb et du sulfate de chaux con
tenu dans l'eau commune; il est à 
peine coloré quand on se sert d'eau dis
tillée. L'eau blanche est un résolutif 
généralement employé dans Ie J:ianse
ment des plaies, des contusions, des 
entorses, etc. 

Eau blanche pour la boisson des ani· 
maux. Prendt·e le son par poignées, le 
.presser fortement dans l'eau et recom
mencer avec une nouvelle poignée de 
son jusqu'à ce que l'eau soit suftlsam
ment blanche. 

EAu DE BoNFERME. Elle est préparée 
avec: muscade et. girofle, de chacun 
16 gram. ; cannelle et fleurs de grena
dier, de chacun 12 gr. qu'on pulvérise 
et qu'on fait digérer pendant huit jours 
dans 276 gr. d'alcool à 85° centésim. On 
passe le produit en exprimant forte
ment, et l'on filtre. 

EAU DE BOTOT. Voy. BOTOT (Eau de). 
Ce cosmétique agréable est employé 
pour donner ,lu ton aux gencives ; quel
ques goultes <l<sns un vet·re d'eau pour 
se rincer la bouche ·voici comment on 
obtient l'cau do hotot. Dans 1 litre 
d'eau-de-vie, faites infuser pendant 
8 jours: 40 gr. de seménces d'anis; 
10 gr. •ln ~i1·ofte; JO ft!'. 06 cannelle 
conca:;~ée d :, ;;r. d'.ùuile volatile de 
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menthe. Filtrez ensuite èt ajoutez: 
5 gr. de teinture d'ambre. 

A·utre. Dans 1 litre d'eau-de-vie, faire 
infuser pendant 8 ou 10 heures, 30 gr. 
de semences d'anis, 8 gr. de girofle, 
8 gr. de ~annelle concassée; filtrez; 
ajoutez. 12 décigr. d'huile volatile de 
menthe et 4 gr. d'alcoolatd'ambre. 

EAU POUR LA BOUCH~ (Esprit de py
rèthre composé). On fait macérer pen· 
dant 15 jours dans 1 litre d'alcoolat de 
pyrèthre : cannelle fine, vanille, co
riandre et girofle, de chacun 4 gr. ; ma
cis, cochenille, safran et chlorhydrate 
d'ammoniaque, de chacun 90 centigr. ; 
et l'on ajoute: eau de fleur d'oranger, 
16 gr. ; huile volatile d'anis et de ci
tron, de chacun 90 centigr.; huiles vo
latiles de lavande· et de thym et alcoolé. 
d'ambre gris, de chacun 40 centigr. On 
mêle et l'on filtre. Cet élixir, mêlé avec 
de l'eau, sert à nettoyer la bouche. 

EAU DE BOUQUET. Mélange d'alcool et 
de miel composé avec eau de llliel odo
rantH, 64 gr. : d'alcoolat de girofle, 
32 gr.; d'alcoola~ dejasmin, 32 gr.; d'al
coolats de lavande, àa calamus aromati
que, de souchet lo;;g, de chacun 16 gr.; 
d'eau. sans pareille, 128 gr.; d'alcoolé 
d'iris de Florence, 32 gr.; et d'alcoolé 
de néroli, 20 gouttes. 

C'est l'ea•1 ile toilette de Baumé. 
Elle constitue un alcoolat d'une odeur 
très-agréable. 

EAU DE BROCCHIERI. Liquide hémos
tatique dont on ne connaît pas la for
mule précise, mais ·qu'on imite soit en 
mêlant : térébenthine 500, et eau 500, 
qu'on fait bouillir ensemble pendant un 
quart d'heure, soit en distillant de l-'eau 
sur des branches de sapin. 

EAu CAMPHRÉE. On la prépare en 
introduisant dans une bouteille 500 gr. 
d'eau distillée et 4 gr. de camphre pul
vérisé d'abord dans un mortier à l'aide 
de quelques gouttes d'alcool, et agitant 
plusieurs fois pendant quarante-huit 
heures; qn filtre ensuite, et l'eau 
retient 1 gr. 35 de camphre (environ 
8 centigr. par 32 gr.); car, en recueil
lant et séchant le camp Gre non dissous 
on en retrouve environ .25 gr. 25. Voy. 
notre article CAMPHRE. · · 

EAU DU CARDINAL DE LUYNES (Eau 
antidartreuse). Eau de rose, 250 gr; ce

. ruse 15 gr.; sulfate d'alumine, 12; su
blimé corrosif. 6; blanc d'œuf. · 
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EAU DES CARMES. (Voy. Eau de 
MÉLISSE.) 

EAU DE CASSE. Casse en .;ousse, 
60 gr.; sulfate de magnesie, 30; émétique, 
0,15; eau tiède, 1000. Purgatir qui fait 
partie du traitement de la colique de 
plomb dit de la Charité. Cette eàu se 
prend par verrées dans la matinée. 
(Voy. notre article CASSE.) 

EAu CÉLESTE. Collyre azuré, excitant 
et résolutif dont nous avons donné la. 
recette à notre mot Collyre. 

EAU CHALYBÉE OU ferrée. Eau dans 
laquelle on a éteint plusieurs fois un fer 
rouge, ou bien qui contient un peu de 
carbonate de fer. Elle est employée 
comme boisson tonique. L'eau cllaly
bée s'obtient encore en faisant dissou
dre 5 centigr. de sulfate de fer cristal
lisé, dans 500 gr. d'eau. (Voy. Eau 
ferrée.) 

EAU DES CHARTREU~ pour compresses 
sur les blessures. Pilei· ~égèrement des 
fleurs de balsamine; ies mettre dans une 
bouteille ; bouchGr hermétiquement et 
exposer au soleil jusf'Iu'à ce qu'une 
grande partie soit réduite en liqueur. 

EAU DE CHAUX. Pour l'obtenir, on 
met qans un grand bocal 1 partie de 
chaux hydratée, on l'agite avec 50 ou 
40 fois son poids d'eau, afin de lui en
lever la potasse qu'elle pourrait conte
nir, dans le cas où la chaux aurait été 
préparée au feu qe b~is ; on laisse dé
posar, on décante, on rejette le liquide 
(eau de chaux première), et l'on verse 
sur la poudre qui reste 100 fois son 
p01ds d'eau de fontaine ; on agite de 
iemps en temps, on laisse ensuite re
poser, et, au bout de quelques heures, 
la liqueur décantée constitue l'eau de 
chaux seconde propre aux usages phe.r
maceutiques : on la comerve dans 
des flacons bien bouchés. Cette eau 
a été préconisée par Giuli, sous 
forme de bain, da,ns le traitement 
des rhumatismes aigus et de la goutte; 
on l'a employée avec avantage. pour 
déterger la surface des ulcères sor
dides. Unie à une dissolution d'acétate 
de plomb, elle agit co..nme .. excellent 
répercussif. On l'a aussi adntinistrée (à 
la dose cle 32 à 128 rr Jusqu'à 1 kilog.) 
à l'intérieur, comme absorbante, unie 
au lait ou à une décoction mucilagi
neuse. Enfin, on avait proposé de l'em
ployer en boisson pour dissoudre cer
tains calculs vésicaux, médication qui 
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n'a pa13 réussi. Voy. CHAUX (Eau de). 

EAU CHLORURÉE. (Voy. Chlore.) 
EAU DE CHYPRE. Void comment on 

obtient cette eau de toilette. Mêlez par 
partie~ égales: esprits de jasmin, de 
rose, de violettE' et de bergamote, obte
nus par infusion; ajoutez un peu de 
néroli ?t. d'esprit d'ambre et de musc. 

EAu DE CLAUDER. Digesté de suie, 
15; carbonate de potasse, 45; sel am
moniac, 5 ; dans eau distillée de sureau, 
270. Contre la goutte régulière, 30 à 
60 gouttes trois fois par jour. 

EAU DE COLOGNE. A notre mot COLO· 
GNE (Eau de), nous avons déjà donné 
2 recettes pour la fabrication de l'eau. 
de Cologne. En voici quelques autres. 
La première est la meilleure de toutes; 
mais eUe nécessite le recours à la dis
tillation. L'eau de Cologne est compo
sée d'huiles volatiles de bergamote, de 
citron, de cédrat, de chacune 10 gr.; 
d'h1i'iles volatiles de romarin, de fleur 
d'ornnge,r, de lavande, de chacune 5 gr.; 
et d'hui1e volatile de cannelle 1 gr. que 
l'ondissoutdans 1litre d'alcool à 85°. On 
~jcrtte e:Q.suite: eau de mélisse, 150 gr. 
et alcoolat de romarin, 100 gr. Le tout 
est mêlé intimement, et, après huit 
jours de digestion, on distille jusqu'à ce 
qu'il ne :-e~t~> dans la cucurbite qu'un 
cinquième de mélange. Le liquide rè
cueilli dans le récipient est l'eau dite 
de Cologne. que l'on peut encore.aroma~ 
tiser avec 50 gr. d'eau de bouquet. On 
donne souvent le nom d'eau de Cologne à 
un alcoolé qui porto aussi le nom d'Eau 
sans pareille, et qui n'est qu'un mélange 
d'huile de citron, 5 gr. d'huile de ber
gamote et de cédrat, de chacune 10 gr.; 
d'alcool rectifié à 85° centésim. 1 litre; 
d'alcoolat de romarin, 1 gr. On peut y 
ajouter de la teinture de benjoin et de 
la teinture d'ambre, de chacun 5 gr. On 
opère par simple mélange. 

A ut re. On peut encore obtenir de 
l'eau de Cologne par le mélange sui-
vant:. · 

Essences de citron, de lavande et de 
romarin, 10 gr. ~.e chaque; de berga
mote et de cédrat, 5 gr. de chaque; d'o
range et de néroli, 2 gr. de chaque; le 
tout mêlé à 2 litres d'alcool. Il faut que 
les essence01 soient très-récentes. 

(Voy. Eau des Bayadères.) 
EAU DE CONSTITUTION. «Celle qui fait 

partie d'un sel de telle manière qu'on 
ne pell;t le lui enlever paz· !a chaleur, et 
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sans changer sa cri~tallisation et ses 
réactions chimiques, tandis que l'eall 
de cristallisation est chas<>ée sans que 

·ces propriétés changent. », (NYSTEN.) 
EAu DE CRÉOSOTE. Créosote, 1 gram., 

eau distillée, 100 grammes. Préparation 
hémostatique . et antiputride. On s'en 
sert pour toucher les ulcères de mal.l
vaise nature. Dans les cas de fièvre ty
phoïde, on applique sur le corps des 
compresses imbibées de ce mélange. 

EAUDE CUIVRE. Voy. Cuivre. 
EAu DE DARDEL. Imitation de l'eau de 

mélisse des Carmes, composée d'alcoo
lats de menthe et de roinarin à 384 gr.; 
d'alcoolat de sauge, 288 gr.; d'alcoolat 
de thym, 256 gr., et d'eau de mélisse 
selon la formule de Baumé, 500 gram. 
Voy. Eau de mélisse des Carmes. 
. E.W DENTIFRICE. Voy. Dentifrice. 

EAU DESSICA.TIVE, pottr les plaies. Dans 
un demi-litre d'eau bouillante, faire 
fondre 25 centigr. d'acétate de plomb. 
Quand l'eau est froide, y ajouter 35 cen
tilitres d'eau-de-vie. 

EAU A DÉTACHER. 75 centilitres d'eau 
tiéde dans un pot de terre; ajouter un 
peu de savon blanc; y fairè dissoudre 
une pâte faite avec 30 gram. de soude, 2 
cuillerées de fiel de bœuf et un peu 
d'essence de lavande. 

Pour s'en servir, en placer un peu 
sur la tache, frotter avec une brosse, 
bien laver ensuite avec de l'eau tiède : 
sans cette précaution, la composition 
ne ferait que substituer une tache à une 
aùtre.. / 

Autre. Mêler dan~ une bouteille, qu'on 
bouche bien ensuite, 125 gram. d'es
sence de térébenthine très-pure, 30 gr. 
d'éther sulfurique et 30 gram. d'esprit 
de vin à 40°. Pour se servir de cette 
eau, on place l'étoffe tachée sur un 
linge plié et on frotte avec un linge fin 
jusqu'à ce que l'étoffe soit sèche et la 
tache enlevée. Si la tache est ancienne. 
on chauffe légèrement la place avec 
un charbon allumé dans une cuillèr~> 
d'argent. · -

EAUX DISTILLÉES. Voy. Hydrolats. 
EAu DIVINE. Solution aq ne use de pierr .. 

divine. (Vo.v. ce mot.) 
EAu n'ÉGYPTE. ·Solution .razotatè. 

d'argent employée pour noircir les che
veux. Elle peut les détruire et attaquer · 
même le tissu cutané. 

EAU ÉTHÉRÉE. Ether sulfurique, 10 gr. 
eau distillée, 100 gram. MDlez, Jlla~,~z 
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· dans un vase pendant vingt~quatre heu
res. Antispasmodique. 

Eau éthérée camphrée. Elle se prépare 
en dissolvant une partie de camphre 
dans 3 d'éther sulfurique~ et mêlant le 
tout à 56 parties d'eau. · . 

EAU F~RRÉE. Elle se prépare en plon
geant à plusieurs reprises, dans un vase 
rempli d'eau, un morceau de .fer rougi 
au feu; elle est noirâtre et renferme en 
suspension de l'oxyde noir et du car
bonate de fer. Tonique. 

Autre. Sur une poignée de clous oxy
dés, versez un litre d'eau bouillante; 
laissez en contact pendant 24 heu.res, 
buvez (sans filtrer), 3 ou 4 tasses cha
que jour. Voy. Eau èhaly!Jée. 

EAU DE FLEURS D'ORANGER. Dans Un 
alambic, versez 500 gramm. de fleur 
d'oranger et 2litres d'eau. Distillez jus
qu'à ce que vous ayez obtenu un litre 
d'eau. La meilleure eau s'obtient en 
supprimant les pétales des tleurs. Elle 
est digestive, stimulante et antispas
modique. 
· Imitation. Dans 75 centilitres d'eau, 

délayez 125 gram. de sous-carbonate 
de magnésie; ajoutez 30 gr. de néroli; 
mêlez exactement en versant peu à peu 
75 centilitres d'eau et en remuant sans 
cesse. Laissez reposer pendant 24 heu
res Filtrez au papier Joseph. Le néroli 
resté 1mr le filtre peut servir encore, 
mais avec une moindre dose d'eau. 

EAU FONDANTE, Solution contenant : 
sulfate de soude, 30 gram.; nitrate de 
potasse, 5décigr.; émétique, 25 milligr.; 
dans eau, 1 kilogr. Cette eau se prend 
d'heure en heure pour purger douce-
ment. • 

Eau fondante de Trevez. 30 gram. de 
.sulfate de magnésie et 25 milligr. d'é
métique, dans un litre d'eau. C'est une 
eau purgative. · 
. EAu FORTE. Acide azotique du com

merce. Voy. NITRE. 
EAu l)E GOMME. Emplissez aux deux 

tiers une carafe avec de l'eau pure et 
fraiche. Ajoutez 35 gram. de gomme 
bien choisie et cassée en morceaux. 
Agitez à plusieurs reprises; au bout de 
7 ou 8 minutes l'eau de gomme est pré
parée. -A. mesure que vous l'employez, 
remplanez-la par une nouvelle quantité 
d'eau claire,~ et agitez. Lorsque la 
gomme est presque toute fondue, ajou-
tez-en une petite quantité. · 

E&U DE GOMME !>T DE RIZ, expecto-

EAU 
rante et adoucissante. Dans un litre de 
tisane de riz, faites dissoudre 60 gram. 
de sucre ou de miel, 30 gr. de gomma 
arabique; aromatisez avec une cuillerée 
d'eau de tleur d'oranger et un peu de 
cannelle. 

EAu DE GoNDRAN. Mélange de 4 gr. 
d'huile de pétrole et de 128 gr. d'acide 
chlorhydrique, qu'on ajoute à l'eau d'un 
bain partiel, et qu'on vante contre les 
rhumatismes. 

EAU DE GOUDRON. Liquide Odorant et 
acidulé obtenu en faisant macérer pen
dant 10 jours le goudron dans l'eau, 
on remue de temps en temps; on dé
cante ensuite et on filtre. Le codex in_. 
dique 5 parties de goudron sur 16 d'eau 
pluviale; de là résulte un liquide que 
sa saveur désagréable oblige souvent 
d'étendre davantage. La meilleure pro
portion serait ; une partie de goudron 
et 10 d'eau; on jetterait la première 
eau après vingt-quatre heures de macé
ration, et on la remplacerait par d'au
tre, qu'on laisserait sur le goudron 
pendant un mois. 

Dans le ménage, on met un peu de 
goudron dans un vase de grès, et on · 
emplit le vase .avec de l'eau que l'on 
remplace au fur et à mesure qu'on la 
boit; comme elle reste peu ile temps sur 
le goudron, elle en possède moins le 
goût que par le procédé du codeL 

L'eau de goudron est elllployée dans 
la première période de la ptlthisie, dans 
les bronchites chroniques, les affections 
èhloriques et scorbutiques. Elle pré
vient la reproduction des furoncles. 

L'eau de goudron pour bains locaua; 
s'obtient en faisant bouillir gros comme 
un pois de goudron dan.s un litre d'eau 
que l'on verse énsuite tlans l'eau de la 
éuvette pour les bains de siége. Il en 
faut 2 ou 3 litres pou.r les bains de 
jambes. 

EA.u DE GRUAU. Elle se prépare comme 
l'eau· d'm·ge (voir plus loin); seulement. 
il est inutile de rejeter la première eau, 
le gruau n'ayant pas d'âcreté. • 

EAUX HÉMOSTATIQUES. Plusieurs li
queurs portent . ce nom, les eaux de 
Bixelli, de Brocchieri, de Chapelain, de 
Hepp, de Léchelle, de Pagliari, de Tis
serand. Voy. Eau antihémorragique. · 

Ces eaux jouissent de la propriété 
d'arrêter les tlux de sang, dans les hé
morrhagies nasales ou à la suite de 
blessures. De tous ces mt:lùicawents 
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l'eau hémostatique de Léchelle est le 
plus connu. Voi~i une eau que l'on peut 
comp<:ser soi-même : Jetez 100 gram. 
de seigle ergoté dans un demi-litre 
d'eau bouillante, passez et ajoutez 5 gr. 
d'alcoolat de citron. Employez en appli· 
cations. · 

Eau hémostatique balsamiq~te ou eau 
de Tisserand. Faites digérer pendant 
12 heures, 100 gram. dr; sang-dragon et 
100 gram. de térébenthine des Vosges 
dans un litre d'eau. Filtrez, employée 
_dans les hémoptysies et les hémorrha
gies intestinales. . 
. Eau hémostatique de Pagliari. Dans un 
pot vernissé, faites bouillir pendant 
6 heures, 250 gr. de benjoin, 500 gr. 
d'alun et 5 litres d'eau, en remplaçant 
l'eau qui s'évapore par de l'eau bouil
lante. Filtrez. 

Ean hémostatique de Léchelle. Feuilles 
rle noyer, chardon bénit, aigremoine, 
~upatoire, ronces, millepertuis ma
rum, menthe, calament, basilic, sauge, 
romarin, thym,. de chacun 500 gram.; 
fleurs de rose, ..soucis, arnica, de cha
cun 125 gr. écorces de ohêne;grenade, 
de chacun 1.000 gr.; racines de ratan
hia, gentiane, garance, de chacun 
500 gram.; bourgeons. de peuplier, de 
sapin, de chacun 1000 gram. (Nysten.) 
Cet hydraté est non-seulement hémosta
tique, mais encore adoucissant, cal
mant·et tonique. On l'emploie dans les 
r.as de brOJures, de contusions, d'affec
tions aiguës ou chroniques de la poi
trine, du larynx, etc., dans les diar
rhées rebelles. 

EAu IODÉE. On emploie sons ce nom 
plusieurs solutions dans l'eau à l'aide 
de l'iodure de potassium. On désigne 
par les nos t, 2, 3, les solutions qui con
tiennent par 500 gram. d'eau, 5 centig. 
d'iode non combiné avec le potassium. 
Ces eaux se préparent, le no 1 avec : io
dure de potassium pur, 55 millig.; iode, 
27 millig.; le no ~ avec : iodure, 84 
millig.; iode, 42 millig.; le no 3 avec : 
iodure, 10 millig.; iode, 5 centig. On tri
tùre l'iode avec le sel, et l'on ajoute peu 
à peu 500 gram. d'eau distillée. 3 ou 4 
verres par jour dans les affections scro-' 
fuleuses, soit pure, soit coupée avec de 
l'eau Hucrée. . 

EAu n'IsPAHAN. Cette eau de toilette 
s'obtient de la facon suivante : Mêlez 
500 gr. d'essence· de Portugal, 25 gr. 
d'essence de romarin, 10 g'{'. d'essence 

EA.U t776 

de menthe, 18 gr. d·essence de girofle,. 
autant de néroli, dans ~.5 litre:; d'es
prit de vin. 

EAu DE JAVELLE. Chlorite de potasse 
liquide qu'on obtient en .fai~ant arriver 
du chlore dans de l'o:~au tenant en disso
lution le ii ers de son poids de carbonate 
de potasse du commerce. Elle doit sa 
couleur rosée à un peu d'oz.yde de man
ganèse. 

· Atttre. Dans 40 litres d'eau, faîtes dis
soudre 2 kil. 500 gr. de potasse; passez 
.à travers un linge; ajoutez 725 gr. de 
manganèse d'Allemagne; 1 kiL 125 gr. 
de sel de cuisine et 1-kilog. 500 gr. 
<!'eau. Elle perd de ses qi\alités avec le 
temps; en faire peu à la fois. Mal em
ployée, elle altère les étoffes. 

Autre. Dans 5 litres d'eau, faire dis
soudre 500 gr. de sous-carbonate de po
tasse. Laisser déposer et filtrer. Ré
duire en poudre 320 gr. de .sel marin et 
125 gr. d'o-xyde de manganèse. Placer 
les poudres dans un matras auquel on 
adapte 2 tubes. Par un tube, introduire 
320 gr. d'acide sulfurique et, par l'autre 
tube, conduire le gaz, qui .se dégage, 
dans la dissolution de sous-carbonate 
de potasse; On obtient du chlorure d~ 
potassium; ajouter 1 kilog. 500 gr. de 
sulfate de soude. Laisser déposer 4 
heures. Décanter et mettre en bouteil
les. 

L'eau de javelle $)St bonne, lorsque, 
versée dans le creux de la main, elle 
·âdoucit la peau, ou lorsque, appliquée 
sur l'écriture récente. à l'encre noire 
ordinaire, elle la fait disparaître sur-le
champ. On la conserve dans du grès, à 
l'abri de la lumière. 

.EAU DE JouvENCE, pour le teint. Dans 
1 like d'esprit de vin, mêler 200 gr. de 
fleur d'orange, 250. gr. d'eau d'œillets, 
5 gr. d'essence d·oranges de Portugal 
et autant d'essence de citron. 

Eau DE LAVANDE. Mélange d'essence 
de lavande, 60; de teinture d'ambre, 30; 
d'eau de Cologne, 500; d'alcool, 1000. 
Préparation cosmétique. 

Autre. Faire macerer, pendant un 
mois, 60 gr. de fleurs fraîches de la
vande dans 1 litre d'alcool à 3,0 • Fil
trer. 

EAU LAXATIVE de Vienne. Iniusion de 
20 gr. sené, 50 gr. de r'iisi.n de Corin-· 
the, 20 gr. de racine de polypode, et 2« 
gr. de coriandre, à laquelle on ajout~ 
~0 ~r. de crème de tartre et 3l\ gr. cl(t 
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manne pour 150 gr. d'eau bouillante. 
Atttre. Se né 26; manne 35 et eau bouil

lante 210. 
EAu DE LucE. Liquide laiteux, d'une 

odeur forte, d'unA saveur âcte et caus
tique, que l'ont2mploie, comme ~timu
lant du sy::tème nerveux, dans les éva
nouiss8ments; on le fait a~pirer par le 
nez, et l'on en donne à l'inténeur quel
ques gouttes dans un verre d'eau su
crée. On l'emploie aussi pour cautéri
ser les morsures des animaux veni
meux. On fait l'eau de Luce en mêlant 
dans un flacon bou-ché 70_ gr. d'ammo
niaque liquide à 22° centésim. avec 1li 
gr. d'eau distillée, et ajoutant 1 gr. 20 
d'une teinture obtenue par la digestion 
de 2 gr. de savon noir, 2 gr. de baume 
de la Mecque, 6~- 1 gr. d"huile de succin 
rectifiee, dans !~2 gr. d'alcool à ~'16° 
centésim. 10 à 20 gouttes dans un verre . 
d'eau. 

EAU DE MAGNANIMITÉ. Alcoolat Ob
tenu en faisant digérer pendant quatre · 
jours, dans 896 gr. d'alcool à 85°centé
sim: racine de Zédoaire, 20 gr.; can
nelle fine, 16 gr.; girofle et petit car
damome -12 gr·.; cubèbe, 8 gr.; distil
lant presque à siccité, puis ajoutant à 
l'alcool aromatique ainsi préJ.'aré les 
deux tiers de son roids de fourmis rou
g-es, laissant macérer pendant sixjours, 
et distillant au bain-marie jusqu'à sic-:
cité. Cet a:coolat est employé comme 
excitant des voies urinaires et des or
ganes génitaux (4 à 8 gr. dans un li
quide approprié); on l'emploie aussi en 
lrictiom; contre les paralysies partielles. 

EAu MAGNÉSIENNE. Dissolution de 2t! 
gr. de sulfate de magnésie cristallisée, 
et de 30 gr. de carbonate de soude cris
tallisé, pour 640 gr. d'eau chargée de 6 
volumes d'acide carbonique. On dissout 
séparément chaque sel, on mêle les dis
solutions, et l'on fait bouillir jusqu'à ce 
qp'il ne se dégage plus de gaz; on laisse 
reposer, l'.n décante,· on lave et l'on 
égoutte le précipité, qu'on délaye en
suite dans une suffisante quantité d'eau 
chargée d'acide carbonique. On agite de 
temps en temps, et l'on met en bouteil
les au bout d9 Jingt.quatre heures: En 
diminuant de moitié la dose des deux 
sels et en employant la même quantité 
d'eau et d'acide, on a: l'eau magnésienne 
gazeuse · 

EAU DE MÉLISSE. (Formule de Baumé). 
Coui'er ï5u .ur. de mélisse l'rail:he eu 
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fleur et 124 gr. de zeste de citron t'rais, 
concasser 60 gr. de cannelle fine, au
tant de girofle et de muscade, 30 gr. de 
coriandre sèch<3 et 30 gr. d'angélique; 
faire macérer le tout pendant quatre 
jours dans ft. kilog. d'alcool à 85° cen
tésim. et dis~mer au bain-marie pour 
retirer toute la partie spiritueuse. Beau
coup moins compliquée que celle des 
Carmes, cette formule donne un produit 
qui jouit des mêmes propriétés. Cette 
eau est réputée stomachique, tonique et 
vulnéraire (à l'intérieur de 2 à 4 gr. 
dans un verre d'eau sucrée. 

Eau de métisse des Carmes. 1 kilog. 500 
gr. de sommité de mélisse; 95 gr. de 
sommités d'absinthe; 100 gr. de girofle; 
200 gr. d'écorce de citron; 60 gr. de 
noix muscade; 100 gr. de cannelle; 60 
gr. de racine d'angélique; 30 gr. de co
riandre; 5 gr. de macis. Faites macé
rer dans 6 litres d'esprit d~ vin; distil
lez au bain-marie, pour retirer 5 litres 
d'eau de mélisse. Vulnéraire et stoma
chique, à prendre par petites cuillerées. 
(Voy. Eau de Dardel). 

Autre, sans distillation. Dans une cru
che de grès à 'large ouverture, mettre : 
3 litres d'esprit de vin à 33°, 500 gr. de 
fËmilles et fleurs de mélisse, 16 gr. de 
racine sèche d'angélique, et 125 gr. de 
zestes de citron. Boucher exactement la 
cruche; agiter plusieurs fois par jour. 
Le 98 jour, passer à travers un ·linge 
d'un tissu fin et serré; exprimer forte
ment. Verser le liquide dans la cruche 
et ajouter : Coriandre, 200 gr.; noix 
muscade concassée, 40 gr.; cannelle 
fine concassée, 40 gr.; quelques clous 
de girofle. Boucher; agiter souvent; au 
bout de 8 jours, passer avec expres
sion. Au liquide obtenu, ajouter un tiers 
de litre d'eau de fontaine. Après 24lleu
res de repos, tir.er à clair, filtrer, met
tre en bouteilles. Employée à l'intérieur 
comme stomachique et antispasmodi
que; à l'extérieur, comme vulnéraire 
pour les coupures et les plaies superfi-
cielles. _ 

EAU MERCURIELLE. Solution de proto
azotate acide de mercure, obtenue en 
faisant dissoudre dans un matras, à 
une douce chaleur, 1:20 partie.; t:n poids 
de mercuro purifié, Jam; 150 d'acide 
azotique à 33°; on verse, dans la solu
tion, 900 partie; d'eau distillée, et on 
passe au bout de quelques jours. C'est 
\UI caustique. 
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EAU nE :.IETTE~IBEHG. Solution de su- L'eau de Stahl d1ft'ère peu 
blimé corrosif~ 180 centig: dans eau dis- préparation. 
tillée, 320 gr.; avec addition de teinture EAu n'O'MÉARA. Teinture dentifrice 
vulnéraire, 60 gr., et d'éther azotique al- préparée avec: .;>étiver:, 4 gr.; pyrè
coolisé, 180 centig. Contre la gale. thre, 15 gr.; girofle, 30 centigr.; iris, 

EAu MIELLÉE. Miel pur dissous dans . coriande, orcanette, ~ssence de menthe 
Ulte petite quantité d'eau chaude; on de chaque 60 centigr.; essence de ber
l'emploie comme boh·,son rafraîchis- gamote, essence de citron, de ~haque 
sante. On peut y ajouter un filet d'eau- 30 centigr., créosote, 1 gr. 60; alcool à 
de-vie, de rhum ou de vinaigre, et on 90°, 60 gr. · 
peut ans si filtrer la solution. L'eau miel- EA.u n'oR. Voyez Dantzig (Eau-de-
lée se conserve peu. N'en préparer à la vie de). 
fois que pour la consommation de deux EAu n:onGE. Dans une cafetière, met-
jours au plus. · tez une poignée d'orge; versez dessus 

Eiiu DE MIEL ODORANTE, pour la toi~. ·de l'eau bouillante. Placez la cafetière 
lette. Alcoolat d'une saveur très-suave ·sur le feu. Dès que l'eau commence à 
et exclusivement destiné à la toilette.· -bouillir jetez-la et remplacez-la par de 
Préparé avec miel, 250 gr.; corjan·dre, ·nouvelle eau que vous ferez bouillir 
250 gr.; zeste de citron, 30 gr. ;_ girq'fie,· pendant un quart d'heure. Passez. On 
24 gr.; muscade, benjoin, styrax,. cala; prépare de la même manière l'eau de 
mite, de chacun 15 gr.; vanille, t'2 gr;; gruau et l'eau de riz. 
eaux de rose et de fieurs d'oranger;· d!3 . Autre. Employez de l'orge perlé ou 
chacune 100gr. On fait macérer pendant de l'orge mondé: une cuillerée pour un 
4 jours ces substances dans 1,500 gr·. ·litre d'eau. Faites bouillir jusqu'à ce 
d'alcool à 85o c. et ensuite on distillé. · que les grains sotent crevés. Par ce 
On ajoute quelquefois un petit nombre · procédé, on n'a pàs besoin . de faire 
de gouttes de teinture de musc et d'am- bouillir l'orge dans deux eaux, parce 
bre gris. · · que l'orge perlé ou mondé est -lébar-

EAu DE MIL-LE-FEUILLES, pour la toi- rassé des aspérités qui irritent le go
lette. Ade l'eaudebouquetmêlez 350gr. sier. 
d'esprit de réséda, 30 gr. de lavande et EAu DE PAGLIARI. Eau hémostatique 
30 gr. de bergamote. obtenue en faisant bouillir, pendant 

EAu MINÉRALE. On appelle ainsi dans six heures: benjoin, 8; alun, 16; dans 
quelques hôpitaux, un émétho-cathar- eau, t60. 
tique compbsé d'émétique, 2o centig., EAU PANÉE. Painderroment,etmieux, 
et sulfate de soude, 16 gr.,_"dissous dans croûtes de pain, 60 gr.; eau, en quaJl
eau, 90 gr.; à prendre de demi-heure tité suffisante pour obtenir un litre en 
en demi·hf'ure. Contre les fièvres inter- décocté. On jette le pain dans l'eau 
mittentes. bouillante; on laisse bouillir 10 mi

nutes ; on passe a travers un linge 
propre. EAU DE MONTEROSI. Alcoolé antihé· 

morrhagique préparé avec diverses 
plantes aromatiques et astringentes, 
auxquelles sont associés : poix noire, 
agaric blanc. 

EAU DES ODALISQUES, pour aromatiser 
les bains et pour la bouche. Faites infuser, 
pendant 8 jours, dans 2 litres d'alcool, 
un demi litre d'eau de rose, 1 gr. d'es
t!ence de menthe, 5 gr. de sel de tartre 
.soluble, 15 gr. de storax, 6 gr. de baume 
de tolu, ~ gr dfl baume du Pérou, 50 
centigr. de cocrienille en poudre, 15 gr. 
de galanga, 1"'. gr. de pyrèthre, 17 gr. 
de souchet, 50 centigr. de . vanille, au"' 
tant de cannelle, autant d'angélique et 
de semence d'aneth, 2 gr. d'écorce sè
che d'oranges ; filtrez après l'infusion. 

Autre, plus nourissante. Dans une 
mousseline claire on enveloppe 125 gr. 
de mie de pain. On no~e la mousseline 
de manière que la mie de main ne soit 
pas serrée. On met ce nouet dans un 
pot de terre avec 4 ou 5 verres d'eau .. 
On fait bouillir 20 minutes; à l'aide 
d'une cuiller, on presse le nouet dans 
l'eau bouillante. Le nouet retiré, l'eau 
panée est faite. On aura soin de la 
remuer chaque fois qu'op en f~ra usage. 
On peut la sucrer. 

EAU DE PARIS, pour la toitehe. iJans_ 
1 litre d'alcool, faire infuser 15 gr. 
d'eau de mélisse des carmes, 8 gr. d'es
sence de. Citron, autant d'essence de 
Portngal et d'e:;sence de bergamote, 
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50 centigr~ d'essence de romarin, au
tant de néroli. Laissez en lieu chaud 
pendant 8 jours; filtrez. 

EAu PHAGÉDÉNlQUE. Solution de chlor
hydrate de chaux., tenant en suspension 
du deutoxyde de UlercurP.,qui lui donne 
une cou lem·~) a un,'\. orartgé. On l'obtient 
en versant 128 gr. d'eau d.e chaux. dans 
une dissolution aqueuse de 40 centigr. 
de sublimé corrosif. Elle est employ€e 
comme excitante dans le traitement 
des ulcères vénériens. Il faut l'agiter 
chaque fois que l'on veut en faire 
usage. 

.EAU DE PORTUGAL. (Eau de toilette.) 
Essence d'oranges de Portugal, plus ou 
moins, ~uivant la force ç!e l'odeur que 
l'on veut obtenir; ordinairement; 60 gr.; 
esprit de vin à 36°,1 litre. Faire infuser 
pendant 6 semaines, dans un endroit 
chaud. Filtrer; on peut y ajouter 5 gr. 
de bergamote et un demi gramn~ de 
néroli, 3 ou 4 gouttes d'ambre et 10 gr. 
d'extrait de miel. Cette eau très-suave 
est un peu colorée. 

EAU DE PRAGUE. Alcoolat préparé 
avec : galbanum, asa-fœtida, myrrhe, 
valériane, zédoaire, angélique, menthe, 
serpolet, camomille, coriandre, casto
réum; recommandée autrefois en Alle
magne contre l'hystérie. 

EAU DES. PRINCES, pour la bouche. 
Dans un ·litre d'alcool, faites infuser: 
cannelle et girofle, 4 gr. de chaque; 
8 gt·. de semence d'anis vert ou 300 gr. 
d'esprit d'anis; 30 gr. de teinture d'.am
bre gris, 2 gr. de teinture de musc, 
50 gr. d'essence de menthe, 16 gr. de 
sous-carbonate de potasse, autant d'es
sence de cannelle et de vanille. Placez 
en lieu chaud pendant 1 mois. Filtrez. 

EAu QUADRUPLE ou Eau zinguée, salée, 
aloétisée et goudronné11. « Pour les col
lyres, le nez, les injections dans les 
organes génitaux., dans les oreilles, le 
nez et les fistules, pour les cataplas
mes et le lavage des ulcères et dans 
tous les cas d'origine mercurielle, on 
emploiera le liquide suivant, que j'ap
pelle eau quadruple. 

a Dans 1litre d'eaubouillante,jetez: 
sulfate de zinc, 4 gr.; sel de cuisine, 
15 gr.~ goudron, 50 centigr.; aloès, 
50 centigr. 

o: Au bùut de 5 minutes, passez à tra
vers un linge et conservez dans une 
bouteille bouchée et étiquetée avéc 
soin. 
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« Si l'on u'a pa~ tle balance ·sous la 
main, on estimera les poids ci-dessus 
de la manière suivante: sulfate de 
zinc, un grosse· pincée à cinq doigtf'l; 
sel de cuisine, une petite poignée; gou
dron et aloèsr le volume d'un gros ha-
ricot pour chacun. » (RASPAIL.) 

EAu D8 RABEL. Mélange dE: 3 parties 
d'alcool à 85° centésimaux, et de 1 par
tie d'acide sulfurique à 66° B. On verse 
peu à peu l'acide sur l'alcool; on mèle, 
on laisse en repos pendant huit jour:;, 
et l'on décante. On l'administre comme 
excitante; tonique et astringente (de
puis quelquesgouttesjusqu'à 2 gr. dans 
une boisso~ mucilagineu~e ). Pure, 
c'est un styptique très-énergique, que 
l'on peut ,employer pour arrêter les 
hémorrhagies. . 

Cette eau est appelée aussi alcool 
sulfurique; on peut la colorer en rose 
avec 4 gr. de pétales de coquelicot. 

EAu RÉGALE ou acide nitro-muriatique. 
Mélange d'acide chlorhydrique, 60 gr., 
et d'acide azotique (20 gr.), dans lequel 
il se forme plus ou moins de chlore et 
d'acide azoteux, sel(lu les proportions 
du mélange. On s'en sert pour dissou
dre l'or et le platine. On en a essayé 
l'usage comme révulsif. · 

EAU RÉGÉNÉRATRICE. Distillez d'abord 
50[) gr. de bergamote dans 3 litres 
d'alcool et 400 gr. d'eau de rivière, 
après 24 heures d'infusion. Quand on a 
retiré 3 litres de cette distillation, on 
ajoute 1. kilog. 500 d'écorce de bigara- · 
des concassées et 400 gr. d'eau de fon
taine. Faites infuser pendant 24 heures 
et distillez jusqu'à 3 litres de produit. 
Ajoutez 3 kilog. d'écorce d'oranges de 
Portugal et 400 gr. d'eau. Distillez jus
qu'à 3 litres. Ajoutez 4 litres d'eau, 
4 kilog. de feuilles d'estragon, 4 kilog. 
de feuilles de menthe et de cannelle 

,fine et de 2 kilog. de fleurs de roses. 
Distillez pour la dernière fois. Cette eau 
s'emploie pour la toilette. 

EAU DE LA REINE DE HONGRIE. Nom 
donné à l'alcoolat de romarin. Prendre 
1 litre d'esprit de vin, 400' gr. de som
mités de fleurs de romarit- (00 gr. de 
marjolaine et autant de lavande. Passez 
et filtrez au bout de 8 jour& d'infusion. 
Eau digestive et antispasmodique, em
ployée à la dose de quelques gouttes 
dam un demi verre d'eau sucré à la 
suite de défaillance et de syncope. On 
l:1 ~l)n~P.rve en 11Rr.ous hi eu bouchés. 



1783 EAU 

EAU DE ROSES. (Voy. notre article 
Rose.) 

EAU DES ROSIÈRES, pour le linge. 
Mêlez: 4 parties d'esprit de vin, une 
d'esprit de jasmin, une de fleurs d'o
ranger, deux d'esprit de concombres, 
deux d'èsprit Ùt, celP-ri et d'esprit d'an
géiiç·ue; trois qu; rts rl'nne partie de 
teinture de benjoin, queques gouttes 
de baume Je la Mec~1 ue. 

EAU ROUGE de l'hiJ;ital St-Lou.is. 
.::::~Iution de sublimé con, :>if, 4 gram.; 
dans eau di~tillée, 500 graw.; colorée 
avec les pétales de coquelicot, ti gr.; 
on passe, après un quart d'heure de 
macération. Cette eau s:emploie en 
lotion dans le traitement des dartres. 

EAU SANS PAREILLE. Cosmétique dû 
à Baumé. Dans 300 grarri. d'alcool 
rectifié, wêlez un· gram. d'essence de 
bergamote, 1 gr. 500 essence de citron, 
8 décigr. essence de cédrat et 25 gr. 
alcoolat de romarin. Distillez au bain
marie. 

EAU DE ScHULTZ : Eau hémostatique 
préparée avec : eau distillée, 250 gr.; 
!mile pyrogénée de tabac, 8 gr.; huile 
on Dippèlle, 12 gouttes. 

EAU SEf!ONDE. Mélange de 1 partie 
d'eau-forte ou acide azotique du corn· 
merce, avec environ 2 parties d'eau. 
On s'en sert pour décaper les métaux. 

Eau seconde des peintres. Dissolution 
de 1 kilog. de potasse et 500 gr. de lie 

. de vin calcinée, dans 6 litres d'eau . ...,.. 
Pour laver les peintures à l'huile, en 
mettre un quart de litre dans un litre 
d'eau et l'appliquer bien également, 
afin de ne pas thire de taches, avec 
une éponge ou un gros pinceau. Laver 
aussitôt à grande ea'L Les peintures 
vernies ne se lavent pas avec de l'eau 
seconde; il faut employer de l'eau de 
savon. La peinture à la détrempe se 
nettoie à l'eau seconde très-affaiblie; 
il faut laver aus>'itôt à l'eau de rivière.· 

E.-1.u SÉDATIVE (Raspail).- Très-forte. 
Ammoniaque liquide à 22°, 100 parties; 
alcool camphré, 10 parties; sel marin, 
tiO parties ; eau commune, 1000 par
ties. Faites dissoudre le sc! è.ans l'eau, 
et mêlez le tout à ll'oid .. Excitante et 
résolutive, t!Il frictiOns sur des points 
C<•ntus, sur lr;s piqûres des insectes ou 
des reptiles; se donne aussi à l'inté
rieur; étendue d'eau, comme stimu-
lante, ~ntipudride et fortifiante. Em
ployée au traitement del:! bestiaux. 
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- Moyennt!. Ammoniaque, 80 parties; 
alcool camphré, 10 parties; sel. 6 par
ties et eau 1000. Cou vient particulière
ment dans les cas de ,t~iq .. ~es veni
meuses. 

-Ordinaire ou FaitJre. Amm .niaque, 
60; alcool camphré, 10; sel marin, 60; 
eau, 1000. Convient aux personnes dont 
la peau est ddicate ; uussi fait-on bien 
de l'étendre d'eau. · 

.Manière de préparer l'eau sédative. (\ On 
verse d'un côté l'alcool camphré dans 
la quantitè prescrite d'ammoniaque 
liquide; on bouche avec soin, on agite 
le flacon, et on laisse reposer un ins
tant le mélange. D'un autre côté, on 
fait fondre le sel de cuisine dans la 
quantité voulue d'eau ordinaire, en 
ayant la précaution d'y verser quelques 
gouttes d'ammoniaque liquide; on 
laisse déposer les impuretes du sel; 
et quand, le sel étant entièrement 
fondu, l'eau est reJavenue limpide, on 
la décante doucement ou on la filtre à 
travers le papier juseph. On y verse 
vivement ensuite l'ammoniaque cam
phrée, on bouche et l'on agite ; l'eau 
est dès lors bonne à servir. On a soin 
de conserver la fiole toujours bien bou
chée. 

« Voici la manière la plus expédi
tive de préparer l'eau sédative ordi
naire, sans avoir recours à la rigueur 
de la balance. Dans une bouteille d'un 
litre, versez deux verres à liqueur 
d'ammoniaque et le quart d'un verre 
à liqueur d'alcool camphré; bouchez la 
bouteille et agitez le mélange·. D'uh 
autre côté, faites fondre une poignée de 
sel gris de cuisine dans un grand bol 
d'eau; quand les effondrilles sont tom-· 
bées au fond du vase, versez cette 
eau salée dans la bouteille, achevez de 
la remplir avec de l'eau ordinaire et 
tenez le vase bien bouché; l'eau séda
tive est faite. 

ll'lanière de se servir de l'eau sédative. 
«L'eau sédative faible s'emploie à froid, 
en lotions et en compresses. 

« 1° En lotions, on en remplit le 
creux de la main, que l'on promène 
une minute sar lP.s parties· du corps 
sur lesquelles on a l'intention d'agir,· 
sans exercer pour cela le moindre frot· 
tement trop rude; on plutôt on en hu
mecte un linge ployé en quatre, en le 
trempant dans un verre contenant une 
certaine quantité de cette eau, et l'on 
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frictionne une minute avec ce linge; 
ce qui ne produit pas la moindre ex
coriation. Les quatre minutE;Js suivan
~es, alternativernent on frictionne à la 

· pommade .::amphrée et on lotionne à 
l'eau sédative 

« '2° En compresses,. l'on imbibe un 
Jinge quadruple 3vec cette eau dans 
une cuvette, et on !~applique sur l'or
gane qu'on veut soulager. Quand on 
doit employer l'eau sédative sur le 
crâne, on entoure la tête d'un )>and~au 
épais destiné à arrêter la quantité 
d'eau qui pourrait couler dans le dos, 
et surtout dans les yeux; on place la 
compresse largement imbibée sur le 
crâne, et on l'arrose d'une nouvelle 
quantité d'eau sédative, jusqu'à ce que 
le malade sente que le liquide a péné
tré à travers les cheveux. On renou
velle de temps à autre cette imbibition, 
jusqu'à ce que le soulagement soit com
plet, ce qui, en général, a lieu au bout 
de quelques minutes. 

« L'application immédiate de com
presses d'eau sédative sur la peau ne 
tarde pas à y produire une rubéfaction 
qui peut devenir désagréable sur cer
taines parties du corps. On doit donc 
les retirer dè~ qu'on éprouve un sen
timent trop fort de .brûlure. Du reste, 
cet inconvénient cède vite à l'action de 
la pommade camphrée, qu'on étend et 
qu'on maintient par une simple feuille 
de papier sur la surface. rubéfiée. 

« En un mot, l'on n'a recpurs à l'ac
. tion des compresses que lorsque les 

lotions ne sutnserit pas pour calmer et 
dissiper la douleur. 

« Il est ur. autre moyen d'obtenir, 
d'une manière aussi sûre, quoique 
peut-être un peu plus lente, l'effet dé
siré : c'est d'appliquer, sur la partie 
qui paraît être le siège de la douleur, 
un cataplasme largement arrosé d'eau 
sédative : on pourrait le garder toute 
une nuit sans qu'il· en résultât la 
moindre rubéfaction. 

3° «En boissons, on délaye une cuiller 
à café dans un verre d'eau ou dans le 
bol de t~sane prescrite que l'~rr ab-

. sorbe d'un' seul trait. On peut recom
mencer une ou deux fois dans la jour
née dans les cas urgents, mais à une 
certaine distance chaque fois. 

« Précautiom à prendre dam la prépa
r.ztion et la conservation de l'eau séda
tive. On doit .Jviter de s'approcher par 
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trop .prés du flacon 'd'ammoniaquè, 
quand on le débouche et qu'on le trans
vase. On tient toujours exactement 
bouchées l~~s bouteilles r1'11an ~édative. 
On a grand soin de les garder dans un 
endroit frai;; et de ne paint les laisser 
la nuit pr!ls d'un poêle al!umé ou du 
feu de la chcmir.ée, de §craiute que la 
chaleur ne fasse partir le bouchon et ne 
dégage l'ammoniaque dans l'apparte
.ment. On doit observer enfin de ne res·• 
piree l'odeur de l'eau sédative que lors
que cela est indiquA dans la vrescription 
du traitement. Nous paraîtrons peut
être un peu minutieux dans l'indica
tion des précautions à 1 prendre; nous 
avouerons que nous n'en prenons pas 
tant, nous qui,· pour les besoins des 
malades, avons eu chaque jour à peé
parer plusieurs litres d'eau sédative; 
mais on n'a jamais à seplaindre d'avoir 
inspiré une défiance même exagérée 
aux peqonnes qui se mettent à mani
puler pour la première fois. 

« L'eau sédative est prescrite à l'ex
térieur, et, contre toute espèce de fiè·
vre et d'inflammation, contre la fièvre 
cérébrale, l'apoplexie, les violentes 
palpitations de cœur, l'enflure des mem
bres avec rougeur, les éruptions cuta
nées et érysipélateuses; contre la pi
qûre des serpents et insectes dont le 
dard infiltre un poison acide dans le 
sang, contre l'ivrese, les douleurs rhu~. 
matismales, la paralysie, la rage, etc. 
On l'applique sur les surfaces envahies, . 
pourvu qu'il n'y existe pas d'excoria-: 
tion, ce qui tionnerait lieu à une cuis
son inoffensive et passagère, il est vrai, 
mais trop violente à supporter pour 
certaines co.nstitutions irritables. Or, 
comme il n'existe pas d'état maladif 
qui ne suscite la fièvre, on conçoit que. 
l'emploi de l'eau sédative s'étend à la 
généralité des cas maladifs. 

« Il faut éviter de respirer trqp long
temps son odeur; il serait même nui
sible de vivre dans une atmosphère qui 
en serait habituellement chargée; car 
les· poumons seraient ùans le cas de. 
recevoir une atteinte maladive de J'ac~ 
tion de l'alcali volatil qui s'on dégage~ .. 

. aussi faut-il avoir la Jlfécaution de se 
promener de long en large,- quand on 
s'en applique des compresses autour 
du cou, sur le visage et sur le crâne, 
afin de rejeter sans cesse derrière soi 
les vapeurs ammordac,ales, et de n'as- ·; 
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pirer que l'air qui ·en est le moins im
prégné. Cependant il ne faut pas telle
ment prendre à la· lettre les précau
tions que nous indiquons, qu'on éprouve 
la moindre hésitation à se servir de 
l'eau sédative quand il en est besoin. 
Nous voulons seulement faire observer 
que les vapeurs ammoniacales ne sau
raient tenir lieu d'air pur qui est indis
pensable à la rt:spiration, et que moins 
on vic\e J'air, mieux. on s'en trouve. » 

(RASPAIL.) 
EAu SPIRITUEUSE. Résultat de la dis

tillation de l'alcool sur des substances 
végétales. susceptibles de fournir des 
principes volatils. C'est·ce que, dans la 
nouvelle nomenclature, on nomme un 
alcoolat. 
. EAU DE SOUDE CARBONATÉE. Eau te

nant en dissolution du bicarbonate de 
soude, 1 gramme, pour 640 grammes 
de liquide, et chargée de 5 volumes de 
gaz acide carbonique. 

EA.u STYPTIQUE de LofT. Solution 
aqueuse de perchlorure de fer. 

EAU DES SULTANES, pour la toilette. 
Faire infuser, pendant 8 jours, dans 1 
litre d'esprit de vin, 95 grammes de 
storax calamite; filtrer, ajouter 2lit:tes 
d'eau de Chypre. 

E.w TrŒRw.:.u.E. Alcoolat de thé
riaque eomposé; teinture préparée 
avec un grand nombre de plantes aro
matiques associées à la thériaque. Ré
putée cordiale, sudorifique. 

K\.U DE TISSERAND. (Voy. Eau hémos
tiqna balsamique). 

EAU DE VIOLETTE. Alcoolé d'iris de 
Florence, ainsi a{lpelé à cause de son 
odeur d~ violette. On l'obtient comme 
il :suit : Dans 500 grammes d'alcool à 
36°, faites macérer 50 grammes d'iris 
de Florence. Distillez au bain-marie. 

K\U DE LA VRILLIÈRE. Collutoire toni
que que l'on obtient en mettant digérer 
pendant quatre jours dans 720 gram
·mes d'alcool à 85° centésim. feuilles 
pilées de cochléaria et de cresson de 
chacun 120 grammes; cannelle fine, 
30 grammes, ~et girofle, 12 grammes, 
l'un et l'autre conMssés; zestes récents 
de dtron coupés mt>nus, 24 grammes, 
et r,>ses rouges. On distille ensuite au 
bain-marie toute la partie spiritueuse. 

E;l\.U VULNÉRAIRE. Distiller avec 8 ki
logrammes d'eau (pour avoir 1 kilogr. 
de produit) . des . fi(;l)frs de .lavande 
récentes. dr.s >:0mmitP.~ rP.r.P.ntr.s oe 
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basilic, de calament, d'hysope, tle m · ·
jolaine, de mélisse, de menthe poivt ë ·. 
d'origan, de romarin; de sarriette, d ~ 
sauge, de serpolet, rle thym, d'absir the . 
de tanaisie, et des feuilles d'ang ·lique. 
de fenouil et de rue (120 gr. de chaqu l 

substance). 
Autre. Si l'on emploie pour excipient. 

l'alcool au lieu d'eau (6 kilog. d'alco o1 
à 55° centésim., et 120 gram. des sub
stances énumérées ci-dessus), on lais
sera macérer pendant deux jours, et 
on distillera au bain-marie 4 kilogr. de 
liqueur spiritueuse, on aura l'ea" VlLfné
. raire spiritueuse. 

Autre. Si, au lieu de distiller aprè" 
deux jours de macération, on laisse 
digérer pendant 8 jours, le produit, ex
primé à la presse et filtré, est l'eau vul
néraire spiritueuse par infusion, qui a 
naturellement une couleur brune due à 
la partie extractive des plantes, mais 
que les pharmaciens colorent avec un 
peu de cochenille, et décorent du nom 
d'eau rouge. Ces dev~ liqueurs alcoo
liques sont employées à l..'extérieur 
comme. résolutive, pour les contusions 
sans plaie et sans infiammution nota
ble. A l'intérieur, dat1s les mêmes cas 
(une ·ou deux cuillerées dans un verre 
d'eau), elles sont plus souvent nuisibles 
qu'utiles, et n'ont aucune des propriétés 
vulnéraires qu'on leur suppose. 

Autre. 30 gram. de chacune des sub
stances suivantes : feuilles récentes 
d'absinthe, .de basilic, de calamus, de 
fenouil, d'hysope, de mélisse, d'origan, 
de romarin, de rue de sarriette, de 
serpolet, de thym, de fleurs de lavande. 
Faire infuser dans 2 litres de forte eau
de-vie à 30°. Passer, mettre en bou
teilles. 

Eà.U ZINGUÉE (Raspail). Eau de pluie 
qui découle par les gouttières en zinc 

· entretenues dans un grand état de pro
preté. On ne doit pas la boire, mais on 
en fera usage seulement pour les bains 
et les lavages. On peut encore obtenir 
l'eau zinguée au moyen d'un seau ou 
d'un.baquet de zinc' non verni à l'inté
rieur ; chaque soir on en humecte les 
parois avec du vinaigre. et le lende
main, on l'emplit d'eau. Ou bien, on a 
uri morceau de zinc bien propre, on 
mouille les parois avec du vinaigre et, 
lorsque le vinaigre est évaporé, on jette 
le zinc dans un seau plein n'~'au. L'eau 
floit re~;;ter P.U cont.ac:t avP.c le r.inr. pen-
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dant 12 heures. Raspail en conseille 
l.'emploi (à l'extérieur) pour combattre 
les empoisonnements par le mercure 
et l'arsenic, que ces empoisonnements 
soient immédiats ou héréditaires. 

Eaux minérales. Les sources, vro
venant c.le(' eaux pluviales qui se sont 
bJP.trées dans l'écorce du globe, à des 
profondeurs plus ou moins considéra
bles, se mettent à la même t13mpérature 
que les couches qu'elles traversent. 
C'est ce qui explique la chaleur des eaux 
thermales. En raison même de leur cha
leur, elles acquièrent la propriété de 
dissoudre facilement les substances mi
nérales qu'elles rencontrent dans leur 
trajet et elles pre.nnent alors le nom 
d'eaux minérales. 

D'après les principes actifs qu'elles 
contiennent, les eaux minérales se di
visent en plusieurs sections. Voici la · 
classification la plus généralement ad
mise. Les pao:sages entre guillemets 
sont extraits du Formulaire magistral, de 
M. Bouchardat. Les autres parties sont 
tlrées du Guide aux eaux du Dr James. 

1° EAUX MINÉRALES SULFUREUSES. 
« Les Eaux minér.ales sulfureuses sont 
très-excitantes. Elles sont spécialement 
recommandées dans les maladies ·chro
niques de la peau ; on les prescrit sur
tout aux individus mous et lymphati
ques dont la peau est sèche et rude, 
dans l'eczéma et l'impétigo cMoniques, 
dans le psoriasis, le .lepra vulgaris, dans 
le prurtgo. On le.s a vantées dans les 
maladies chroniques de la poitrine, le 
catarrhe pulmonaire, la pneumonie et 
la pleurésie chroniques, l'astbme et la 
phthisie, mais ces eaux· ne conviennent 
que lorsque ces affections ne sont pas 
accompagnées d'unè irritation trop 
vive. 

« Le triomphe des eaux sulf•,reuses 
thermale., réside dans le traitement .des 
blessures, et surtout dés plaies par 
armes ~ feu. On les a plusieurs fois 
employées avec avantage dans le trai
tement des écrouelles ou rachitisme, les 
enfants sc:.:>fuleux en obtiennent d'ex
eellents rél'ultats. On prétend que les 
eaux: sul(t:.t'euses contribuent à faire 
découvrir dan:i les affections indéter
minée:: l'origine vénérienne, et par là 
à procurer des cures inespérées. On a 
encore avancé qu'e~les aident beaucoup 
le traitement mercuriel, et qu'elles en 
pré....;iennent et réparent les inconvé-
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· nients. Enfin, les eaux sulfureuses ther· 
males ont été justement vantées contre 
les rhumatismes, la sciatique, le lum
bago, mais elles ne réussissent qu'au
tant que ces maladies ne présentent 
pas de caractère gouttenx ou inflam
matoire. » 

Principales eaux sul{ure1.tses. Acqui, 
Aix en Savoie, Aix-la-Chapelle, Alle
vard, Amélie-les-Bains, Ax, Bade (Au,.. 
triche), Bade (Suisse), · Luchon, Ba· 
gnolles, Bagnols, Barèges, Bonnes, Cal· 
daniccia, Castera-Verduzan, Cauterets, 
Eaux-Chaudes, Enghien, Escaldas, 
Gazost, Guagna, Gîtera, Labasserre, 
Lavey, Molitg, Penticouse, Pierrefonds, 
Pietro pola, Preste (la), Puzzichello,' 
Saint-Amand, Saint-Christau, Saillt·Ger
vais, Saint-Honoré, Saint-SauYeur, 
Schinznach, Uriage, Vernet, Vinça, 
Weilbach. 

2'1 EAUX MINÉRALES ALCALINES. « Si 
l'on classe les eaux minérales d'après 
leur utilité dans les maladies, immedia
tement après les eaux sulfureu,e:-- arri· 
verontles eaux alcalines. L'importance 
du bicarbonate de soude comme prin
cipe minéralisateur n'a ~énéral~me11t 
été bien appréciée que depuis les re
marques importantes de M. d'Arcet :'ur 
les eaux de Vichy. Quand j'ai établi la 
division des eaux alcalines, les auteurs 
rangeaient ces eaux dans la classe des 
acidules gazeuses ou dans la classe des 
salines: mais, selon moi, les eaux alca
lines forment un groupe aussi naturel 
sous le rapport chimique que sous le 
rapport médical. 
, « Les eaux alcalines modifient l'éco

nomie d'une manière assez puissante; 
les sécrétions acides deviennent alca
lines, le sang, à la longue, perd de sa 
plasticité. Les eaux alcalines étaient 
considérées par les anciens comme 
.fondantes et apéritives, mais ils ajou
taient qu'il ne faut les employer que 
lorsqu'il n'y a aucun signe d'inflamma
tion et lorsque le malade n'est pas d'un 
tempérament trop irritable. 

Elles sont fort utiles dans la glyco
surie, dans les maladies chroniques, 
dont le siége est dans les viscères du 
bas-ventre, et particulièrement dans 
les engorgements du foie et de la rate 
et dans les coliques hépatiques. Les 
gastrites chroniques, les gastralgies 
non accompagnées d'irritation où de · 
lésions organiques, sont heureuseme~t 
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modifiées par l'emploi des eaux alca
lines. Les eaux alcalines sont utiles 
pour dissoudre les r:alculs d'acide urique 
et de tous les urates de même que les 
calculs de cystine. M. Gallais les croit 
utiles dans les cas ae graviers d'oxalate 
de chaux. Les caux. alcalines jouissent 
d'une incontestable utilité dans toutes 
les affectim.•.; goutteuses, quand les 
reins fnnctionnent bien et quand le 
F!·outteux peut prendre un exercice suf
fisant. ;, 

Principa~es eaux alcalines. Aix en Pro
vence, Bains, Bilin, la Bourboule, Bus
sang, Château-Neuf, Cusset, Ems, 
Evian, Gastein, Hauterive, Luxeuil, 
Mont- Dore, Pfeffers, Plombières, 
P\1ugues, Saint-Alyre, Saint-Nectaire, 
Schlangenbald, Tœplitz, Vals, Vichy, 
Wildbad. 

30 EAUX ACIDTTLES G.UEUSES. « Ces 
eaux produisent une espèce d'ivresse 
passagère et de tendance au sommeil. 
Elles ont une action spéciale sur l'es
tomac, qu'elle:5 fùrtifient sans l'irriter, 
et dont elles· r.alment l'état spasmodi
que. Les eanx acidules sont excellentes 
pour apaiser la soif, et surtout utiles 
dans les ~mté rites anciennes, les gas
tralgies, le~ diarrhées bilieuses, les 
"fOmissements spa~modiques, les affec
tions nerveuses, etc. Comme on peut 
les boirt~ en grande quantité, p~r l'eau 
qu'elles contiennent elles peuvent être 
utiles pour combattre la gravelle. » · 

Principales eaux g,ueuses. Chateldon, 
Fachingen, · Rieumajou, Rippoldsau, 
Saint-.\lban, Saint-Galmier, Saint-Par
doux, Seltz, Soulzmatt, Vic-sur-Cère. 

4° EA.UX FERRUGINEUSES OU 1:.\.'<;.TIA
LES. « Les eaux ferrugineuses sont à 
peine fréquentées; on les remplace par 
les autres préparations ferrugineuses. 

Principales eaux minérales fermginen
ses.: Audinac, Auteuil, Bagnères-de':"' 
Bigore, la Bourdeille, Cransac, Fran
zensbad, Forges, Kronthal, Orezza, 
Passy, Pyrmont, .Rennes, Royat-Saint
Mart, &!1walbach, Spa, Sylvanès. 

5° EAUX SALINES. « On donne générale
ment le nom d'eaux salines aux eaux 
minérales qui, n'étant ni ferrugineu
se'\, ni sulîureuscs, ni alcalines, ni 
acidulées,. ont pour principes prédomi
nants quelques sels. Parmi les eaux 
salines, plusieurs sont purgatives, celles 
qui contiennent des sels en assez forte 
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proportion; les autres agissent comme 
diurétiques. · 

« Les eaux salines sont en général 
utiles dans les.engorgements de~ vis
cères abdominaux, la jaunisse, les cal
culs biliaires, le catarrhe vrc;ical, 19. 
s,uppression des règles, les maladies 
scrofuleuses. On les a vantées dans les 

·paralysies, même dans celles qui sont · 
la suite d'une apoplexie. Les bains 
d'eaux salines sont utiles dans les 
éruptions sèches accompagnées de 
démangeaisons (lichen, prurigo), les 
eczémas chroniques. C'est un moyen 
de faire tomber les incrustations épai:~
ses qu'on remarque dans l'impetigo {iglt· 
rata. On les emploie dans les contrae
tures des muscles, dans les maladies 
des 'os et des articulations, dans les 
affections rhumatismales chroniques. • 

Eau de mer. c L'eau de mer employée 
en boisson a une action purgative. Elle 
contient par litre 38 gr. de matières 
fixes, dont. 30 gr. de sel marin et 57 
centigrammes de bromure sodiqun. On 
la recommande dans les engorgements 
chroniques du foie, la jaunisse, les 
scrofules. 

" Les bains de mer ont une incontes
table utilité dans un gt•and nombre de 

·maladies. Ils sont surtout efficaces dans 
le rachitisme et ies affections scro(u,... 
.leuses. Ils ·sont conseillés dans la clllo
.rose, dans les engorgements chroniques 
du col de l'utéru·s, dans la stérilité, la 

. dysménorrhée, les céphalées, les gas

. tralgies, dans les cas de douleurs in
testinales, dans la chorée et dans quel
ques rhumatismes. » 

Un litre d'eau de mer contient en 
moyenne, 8 gr. à peine de chlorure de 
sodium dans le nord de la Baltique, 
27 gr. environ sur les côtes de la Grande
Bretagne, plus de 30 gr. dans la mer 
·Méditerranée; et près de 90 gr. dans 
'l'océan Atlantique, sous la ligne. En 
·Europe, d'ap'rès de nombreuses recher
·ches, les eaux (le la Méditerranée con
tiennent la plus grande masse saline, 
·4. cent. 1 en sels 0/0; celles de la Bal
tique, la plus petite 1 cent. 6 o;o. Quant 
aux proportions de sels que contien
nent les deux hémisphères, on peut 
dire que l'au~tral est au boréal :: 29 : 
27. Voy. notre article Bains de mer. 
Voy. aussi notre article Eaux minérales 
artificielles. 

Eaux salines ptw_qatwes. « Ces eaux 
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doivent leurs propriétés aux sulfates 
de soude et de magnésie qu'elles con
tiennent; elles sont utiles dans tous 
les cas où ces purgatifs <~ont indiqués.» 

Principales eaux salines. Avène, Baden
Baden, Bagno's, Balaruc, Barbazan, 
:Bath, llirmem>orf, l3itterwa5ser, Bour-. 
b:,n-Lancy, BQu· .on-l'Archambault, 
i;>urbonne, Buxt<m, Capvern, Carslbad, 

ÉCONOJ.UE, 
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Chaudes-Aigues, Chaufontaine, En caus• 
se, Epsom, Hombourg, Ischia, Ischl, Kis
singen, La Motte, Loëche, Marienbad, 
Matlock, Néris, Niederbron, Pullna .. 

Siradan, Sedlitz, Sard:;chutz, Sorlen 
us·sat, Vésuvienne-Nunziate, ·wiesb:t· 
den. 

6° EA.UX MINÉRALES IODURÉES. NOUS 
n'avons pas cu France de sources con, 

1!3 
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tenant une assez notable proportion 
d'iode pour être rangées dans cette 
classe. C'est surtout en Suisse et en 
Allemagne qu'on les a rencontrées. 

Principales eaux iodurées: Castro caro, 
Challes, Hall, Heilbrunn, Iwonicz, 
Kreutznach, Nauheim, Wildegg. 

llaladie• pour leaquelles on conseille, 
les eaux minéralee. 

AMÉNORRHÉE, DYSMÉNORRHÉE. Cene 
sont que les symptômes d'un état plus 
général. S'il y a atonie de l'utérus, 
eaux ferrugi~euses, sulfureuses, mu
riatiques, acidulées, surtout celles qui 
sont thermales, en boisson, bains et 
douches; bains de mer. Si, au contr~ire, 
il y a engorgement pléthorique: Néris, 
Bourbon-Lancy, Plombières, Ussat, 
Saint-Sauveur, Molitg, Pietropola, Ems, 
Schlangenbad; Baden-Baden, Tœplitz, 
Pfefi'ers. 

AMAUROSE. Voy. Surdité. 
ANÉMIE. Voy. Chlorose. 
ANKYLOSEs. Bourbon-Lancy et toutes 

les eaux thermales riches en principes 
minéraux. Voy. Entorses. . 

ASTHME NÈRVEUX et emphysème. Mê
mes-sources que pour la phthisie pulmo-
naire. . · 
BLE~SURES. Voy. Plaies. 
CACHEXIE MERCURIELLE. En première 

ligne, Loëche et les eaux sulfureuses, 
spécialement Bagnères-de-Luchon, Ba
règes, Cauterets, Aulus, Pietro pola, Aix
la-Chapelle, Aix en Savoie, Schinznach; 
les eaux iodurées, telles que Challes, 
Heilbrunn, Iwouicz. 

CA.LCULS BILIAIRES. Vichy, Pougues, 
Saint- Nectaire, Plombières, Bade 
(Suisse), et en général, les mêmes eaux 
que pour les engorgements du foie.. · 

CALC{JLS URINAIRES, GRAVELLE. Au
cune source ne jouit de la propriété de 
dissoudre des calculs, excepté dans 
quelques cas, celles de Vichy, d~ (:arls
bad et de Contrexéville.jVoy. Gravelle. 

CATARRHE PULMONAIRE. Eaux-Bon
nes, Mont-Dore, Amélie-les-Bains, Al
levard, Enghien, Royat, Saint-Honoré. 

CATARRHE VÉSICAL. Vichy, Pougues, 
Contrexéville.Saint-Sauveur,LaPreste, 
Ems, Evian, Pfeffers. 

CHLOROSE, n.NÉMIE. Les eaux ferru
gineuses de Forges, Bagnères-de-Ei
·gorre, Aadinac, Saint-Mart, Passy, Au

. teuil, Orezza, Spa, Schwalbach, Krou-

thal, Pyrmont, Frauztn~bad, le::; eaux. 
gazeuses et les bains de mer. 

CŒUR· (MALADIES DU) ET DES GROS 
VAISSEAUX. Toutes les eaux minérales, 
excepté peut-être Weilbach, seraient 
nuisibles par l'activité qu'elles impri
meraient à la circulation. 

CONSTIPATION, hypocondrie. Toutes 
les sources fortement muriatiques : 
Kissingen, Hombourg, Soden, Nieder
bronn, les eaux de Saint-Gervais, 
Carl~ba..t . t Marienbad; cure de petit 
lait. 

CONTUS10Ns. Voy. Entorses. 
- DARTRES. Voy. Peau (Maladies de la.) 

DIABÈTE. Vichy, Vals, Evian, Ems, 
Carlsbad: toutes les sources alcalines. 

DIARRHÉE, PARATONIE. Les eaux fer
rugineuses, surtout celles de Bagnères
de-Bigorre, d'Andinac et de Sylvanès, à 
cause de leur température élevée ; les 
eaux gazeuses. 

DYSMÉNORRHÉE. Voy. Aménorrhée. 
ENGORGEMENT DU FOIE. Voy. Foie. 
EMPHYSÈME. Voy. Asthme nef:1)eux. 
ENTORSES, fausses ankyloses, auites de 

contusions et de fractttres. Les bains de 
boues, et, en généeal, toutes les eaux 
thermales fortement minéralisées. Voy. 
Ankyloses. 

FIÈVRES INTERMITTENTES ANCIENNES. 
Bourbonne, Cransac, la Bourboule, En
causse, Orezza. 

FLATt:OSITÉs. Voy. Gastralgie. 
FoiE (Engorgement du) et des autres 

tiscères abdominattx. Vichy, Pougues, 
Saint-Nectaire, Cransac, Encausse, Ser
maize, Plombières, Orezza, Bade 
(Suü;se), Ems, Carlsbad, Marienbad, 
Kissingen, le Poritta, Montecatini, 
Ischia, et la plupart des sources muria
tiques. 

FRACTURES. Voy. Entorses. 
G ASTRALG:E, MALADIES DE L' A$OMBN, 

FLATUOSITÉE. Plombières, Vichy, Vals, 
la Bourboule, Royat-Saint-Mart, Châ
teau-Neuf, Erus, Evian, Pfeffers, Kis
sii;Jgen ; C"'"l"taines sources ferrugineu·
ses ; les eaux acidulées froides, telles 

· que Seltz, Fachingen, Rippoldsau , 
Chateldon, Saint-Pardoux, Pougues et 
Bussang. . 

GouTTE. Vichy possède dans q~elqu.es 
cas, une efficacité marquée dans b 
traitement curatif de la goutte; d'autres 
·eaux, celle de Wi8sbaden, Hombourg, 
Kissingen et Tœpli~z, par exemple, 

. agissent plutôt en régularisant . .les 
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accès et en favorisant leur manifesta
tion, qu'en s'attaquant k ia maladie 
mêm~; Puzzichello, Carlsbad et Marien-' 
bad, jouissent encore de la propriété 
de résoudre les concrétions taphacées, 
·propriété qui n'existe pas dans celles de 
Vichy. 

GRAVELLE. S'éciairer pour le choix 
des sources, de la f}omposition chimi
ques des gr:tviet·s, c )mparée à celle de 
l'eau minérale. Voy. Calculs urinaires. 

HÉMORROÏDES (suppression à'), spé
cialement Marienbad. 

HYPOCONDRIE. Saint-Gervais, Kis
singen, Uriage, Carlsbad. Voy. Consti
pation. 

INCONTINENCES D'URINES. Voy, lm
puissance. 

IMPUISSANCES, PERTES, INCONTINENCE 
D'URINE. Eaux sulfureuses, surtout Ba
règes, Luchon, Cauterets, Aix, Aix-la
Chapelle, Aix en Savoie ; eaux muria
tiques, telles que Balaruc, Bourbonne, 
Bourbon-l' Achambault, Wiesbaden , 
Ischia; la plupart des sources ferrugi
neuses ; les eaux alcalines de Wildba
de et de Gastein, les bains de mer. 

MALA.DlES DU cœu.a.. Voy. Cœur. 
MALaDIES DE L'ABDOMEN. Voy. Gas

tral!Jie. 
MALADIES DE LA PEAU. Voy . . Peau 

(Maladies de la). 
MÉJ;RITE CHRONIQUE. Néris, Bour

bon-Lancy , Plombières, Saint-Sau
veur. 

NÉVRALGIES et NÉVROSES. Les eaux 
minérales agissent ici spécialement par 
leur température, qui doit être un peu· 
basse. Ce sont: Néris, Plombières, 
Bains, Luxeuil, Eaux-Chaudes, Saint
Sauveur, Molitg, Bagnères-de-Bigorre, 
Pietrapola, Caldaniccia, Ussat, Ems, 
Schlangenbad, Baden-Baden, Tœplitz, 
Pfeffers et les bains de mer. 

PARALYSIES. Aucune eau minérale 
n'est indiquée si la paralysie est ré
cente et se rattache à un besoin orga
nique. Quant au contraire la paralysie 
dépend d'un simple affaiblissement ner
veux, ou que le foyer hémorrhagique, 
dont ella est l'expression, est depuis 
longtemps cicatrisé, la plupart des sour
ces thermal.:s, employées avec ménage
ment, peuvent être utiles, surtout : 
Bourbonne, Balaruc, Bourbon-l'Archam
bault, La Motte, Baréges, Luchon, 
Aix-la-Chapelle, Wiesbaden, Aix-en
Savoie; les bains de Saint-Amand, 
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d'Acqui et d'Egt·a, 1es bains de gaz de 
Kissingen, Nauheim, Kronthal, Ma
rienbad, Franzen&bad et de la Grotte 
d'Ammoniaque; les .étuves naturelles, 
les arènes et les sources d'Ischia. 

PARAPLÉGIES. Deux eaux jouissent 
d'une efficacité spéciale et quelquefois 
merveilleuse dans le traitement des 
paraplégies; ce sont les eaux de Wild
bad et de Gastein. 

PEAU (Maladie de la); ULCÈRES. Si 
l'affection est ancienne et le malade 
peu excitable : Loëche et les sources 
sulfureuses de Bagnères de Luchon, 
Baréges, Gazost, Cauterets, Olette, 
Castera-Verduzan, Gréoulxt, Uriage, 
Allevar, Nérac, Enghien , Gîtera, 
P'uzzichello, Schinznach, Aix. en SI
voie, St-Gervais, Le Poretta, Aix-la 
Chapelle, Bade (Autriche). Existe-t-il. 
au contraire de l'irritation ou un état 
subaigu, on préférera· Molitg, St-Sau
veur et les eaux faiblement salines de 
Néris, Ussat, Bigorre, Ems ou Schlan
genbad. 

PERTES Voy. Impuissance. 
PHTHISIE PULMONAIRE et L.à.RYNGÉE; 

AFFECTIONS CATHARftRALES. Si le ma
lade est peu irritable et d'1m tempé
ramment lymphathique : Eaux-Bonnes, 
Cauterets, Labasserre, le Vernet, Amé
lie-les·Bains, le Mont-Dore, St-Honoré, 
Enghien,. Pierrefonds. S'il y a de l'irri· 
tabilité ou de la pléthore : Ems, Soden, 
W eilbach, Penticouse; cure de petit 
lait. 

PLAIES D'ARMES A FEU, NÉCROSES, 
CARIES, TRAJETS FISTULEUX. Baréges, 
Bourbonnne, Bourbon l'Archambault, 
Bagnolles, Balaruc, St-Amand, Gua
gno, Aix en Savoie, Aix-la-Chapelle, 
Wiesbaden, Tœpliz; les bains de mer. 

RHUMATISMES ET A.li'FECTIONS RHUMA.· 
TISMALES. Toutes les eaux thermales 
peuvent être utiles, pourvu qu'on 
sache choisir la source la mieux 
adaptée au caractère si variable de 
l'affection. Pour les rhumatismes chro
niques on recommande spécialement 
Aix-en-Savoie, Bagnols (Lozère) et 
Bourbon-Lancy. 

ScROFULES. Les sources muriatiques, 
surtout celles où l'on emploie l'eau 
mère des salines, telles que Kreuz
nach, Nauheim, Ischl, Lavey; les 
eaux sulfureuses, spécialement Ba
réges, Luchon, Plétrapola; quelques 
sources riches en iode : Cl.tall~i, 
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Wildeg, Heilbrunn, Iwoniez : les bains 
de mer. On recommande aussi Uriage, 
Bondonneau et Bagnols (Lozère). 

STÉRILITÉ. Son traitement réclame 
l'emploi de sources différentes, sui
vant la;,!. ... a use çui la produit ou qui 
l'entretien... • 

SURDITÉ NERVEUSE, amaurose. Dou
ches locales de gaz acide carbonique : 
Grotte d' :\.mmoniaque; vapeurs sulfu
reuses (médication douteuse). 

GUIDE AUX EAUX MINÉRALES 
Contenant, par ordre alphabétique, 

TOUS LES THERMES OE FRANCE 
et les principales stations minérales 

d'Espagne, d'lltalie, 
de S11isse, d'Allemagne, de Belgique 

et d'Angleterre. 

Arx (Bouches-du-Rhdne). Du 1er mai au 
15 octobre; température 36° centig.; 
par litre, environ 5 décig. de sels. 2 
sources : antique source du Romain 
Se:rtius et source de Barret. Etablisse
ment thermal bâti en 1705 et considé
rablement agrandi de nos jours. Eau 
carbonatée calcaire, employée en bois
sons, douches, bains et piscines dans les 
cas de maladies des voies urinaires et 
de la peau, dans les rhumatismes, les 
paralysies et surtout dans le traitement 
des plaies. 

Belles promen9.des. Excursion au 
château de· Vauvenargues et à la Mon
tagne de Sainte-Victoire, au sud-est de 
laq11elle on visite Pourrières, champ de 
i>ataille ou Marius défit les Teutons. 

AIX-LES-BAINS (Savoie). A 14 kilom. 
de Chambery. Saison du 15 mai au 15 
septembre; température de 30° à 45o 
centig. ; acide hydrosulfurique. 2 sour
ces principales. Eau d'alun et eau de 
soufre. Etablissementterminé en 1870. 
Douches, vaporisation,· piscines, salles 
d'inhalation, salles do bains, etc. Gale
rie de captage de la salle Saint-Paul, 
avec de curieuses cristallisations. Hô
pital fondé en 1813; casino (1848); 
thermes antiques. 

Charmantes excursions aux envi
rons: lac du Bourget, abbaye de Haute-
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combe, fontaine des Mei·veilles, mon
tagnes pittor·esques. 

Les eaux d'Aix. sont conseillées con
tre les rhumatismes, les maladies de la 
peau, les anciennes blessures, les pa
ralysies et certaines maladies des yeux·. 
On les prend en bains f!t douches. Les 
sources produisent environ G3,000 hec
tolitres d'eau thermale chaque jour et 
attirent chaque année 8 .à ü.OOO bai
·gneurs français, suisses et italiens. 

Arx-LA-CHAPELLE (Provinces rhénanes). 
Toutes les saisons; température de 37° 
à 47° centig.; acide hydrosulfurique en 
quantité indéterminée. 6 sources prin
cipales. Source de l'Empereur (4 ét~.
blissements) ; source de Buchel et 
source de Saint-Quirin qui alimente le 
bain de Saint-Quirin et le bain de la 
Reine-de-Hongrie (de 38° à 46°). Les 
autres sources, dites inférieur .'lS, moins 

· chaudes et moins abondantes en gaz 
hydrogène sulfuré sont: les sources de 
Sainte-Corneille, du Bain-de-la-Rose et 
l'arcienne Trinkquelle (37° c:). 

Les eaux d'Aix-la-Chapelle sont re
commandées surtout dans les maladies 
de la peau et les rhumatismes. On les 

·prend en ·boisson, douches· bains or
dinaires et bains de vapeur. 4 ou 5,000 
baigneurs fréquentent ces bains. 

VOtci comment t2 vie est réglée: le 
matin, on va boire à la fontaine Elise, 
sur la promenade; on prend ensuite 
les douches, auxquelles on peut asso
cier les frictions et le massage; puis le 
bain; enfin, on se réunit au Kurham:~ 
pour entendre la musique. Visite au 
tombeau de Charlemagne, dans la ca
thédrale. 
. ALET (Aude). A 9 kilom. de Limoux. 
.Etablissement thermal comprenant 45 
chambres. Eaux minérales, salines et 
thermales; 4 sources à 30°; une 5e froide 
et ferrugineuse employée seulement en 
boisson. Expédition en bouteilles. Trai
tement de la dyspepsie. 

ALLEVARD (Isère). A 40 kilom. de 
Grenoble, dans une gorge pittoresque 
de la vallée du Graisivaudan. Eau froide 
sulfureuse, iodée, gazeuse t6° 7. Célè
bre établissement .,thermal; buvette, 
salle d'inhalation, cabinet de ba.ins et 
de douches; bains aux herbes aroma
matiques ; bains au petit lait. Eaux 
efficaces contre les affections scrofu
leuses et les maladies de la peau. En
viron 5UO bai~neurs chaque année du 
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ter juin au 15 septembre; peu de dis
tractions; promenades charmantes dans 
la vallée; visite à la Grande-Chartreuse. 

AMF:LIE·LES·BAINS ( Purenées-Oricnta-

les). Au kilom. de Céret. Saison du 15 
mai au 15 octobre; température 43° à 
61° centig.; par litre, 4 centig. de sul
ture de sodium. Thermes admirables 
par leur abondance, par la douceur du 
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climat. On envoie des glycosuriques 
y passer la saison rigoureuse. Ancien~ 
thermes romains. Etablissement mili
taire (2 piscines. douches). Colossal 

bâtiment thermal. t 2 sources em· 
ployées en boissons, douches, piscines, 
aspirations; très-efficaces contre les 
rhumatismes chroniques, les maladies 
de la peau, les suites de blessures. le1 
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ulcères fistuleux, etc. Belles promena
des aux environs. 

AUDINAC (Ariège).A4 kilom.de Saint
Girons. Du 1 cr juin au 1er septembre; 
température 22° centig.; par litre, 3 
centigrammes de bitume; acide hydro
sulfurique et carbonique, quantité in
déterminée. Les eaux d'Audinac oflrent 
avec celles d'Aulus et d'Encausse une 
complète analogie de composition et de 
propriétés. Deux sources, de 21o à 22o. 
L'une, appelée Source des Bains, a été 
récemment captée dans un élégant bâ
timent (15 baignoires et 3 douches); 
l'autre, la Source Louis, est exclusive
ment employée en boisson. 

Les eaux d'Audinac ne sont fréquen· 
tées que par les personnes de l'endroit. 

AULUS (Ariège). A 32 kilom. de Saint
Girons, sur le Garbet. 3 sources situées 
au pied de Las Costos, à 400 mètres du 
village. Température, 20°. ~au limpide, 
inodore et d·une saveur assez franche
ment amère, contenant par litre 28665 
de sel, formés en grande partie de 
sulfate de chaux et de magnésie. Deux 
établissements; casino. Excursions aux 
lacs de Garbet (1,670m) et de Lhers; 
ascencion du mont Colat (2,546m). 

AUTEUIL (Seine). Sources ferrugineu
ses froides. Eaux âi:i::>ez analogues à 
celles de Passy; seulement, en plus du 
fer, elles contiennent un peu de ma
gnésie. L'estomac les supporte en gé
néral très-bien. Il y avait autrefois un 
petit établissement de bains près de la 
Eource, mais il a été fermé faute de 
baigneurs. . 
. AVESNE (Hérault). A 29 kilom. de 
Lodève. Du 15 juin au 15 septembre;· 
température, 28° centig.; par litre, 
carbonate de soude, 1 décigramme. 
Eaux minérales, alcalines et salines, 
spécifiques dans toutes les affections 
dartreuses, les gales, les teignes, les 
ulcérations et les ophtalmies scrofu
leuses. Bains sur le bord de la rivière 
d'Orb. 

Ax (Ariège). A 43 kilom. de Foix. 
Saison, du 1er mai au 1er octobre, tem
pér~ture de 44° à 75o centig.; par litre, 
sulture de sodium, 1 centigramme. 80 
sources employées en boissons, bains 
et douches. Les eaux d'Ax sont surtout 
efficaces dans les eas de dartres, de 
catarrhes, de rhumatismes chroniques, 
d'affections cutanées, de paralysie et 
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. de scrofule; 4 établissements. Excur

. sions pleines d'attrait dans les monta~ 
' gnes des environs et principalement 

au pic de 'l'abe, aux forges d'Orgeix, au 
val d'Andorre et à l'Hospital0t. 2 ou 
3,000 baigneurs par àn; vie tranquille 
et retirée. Musique sm la promenade 
et dans les salonl:.. 

BADE ou Baden-Bade (Grand duché de 
Bade). vu 10 mai au 15 octobre; tempé
rature, 46° à 65° centig.; par litre, 2 gr. 
de sels. Bade est aujourd'hui un rles 
endroits les plus fréquentés de l'Eu
rope, mais plutôt comme lieu. d'agré
ment que pour les eaux elles-mêmes. 
Ces eaux sont salines et contiennent 
de l'acide carbonique, des chlorures, 
du sulfate et du carbonate de chaux, 
de la ~ilice et du fer. 12 sources, parmi 
lesquelles l'Ursprung, très-abondante. 
Les eaux de Bade, sans grande vertu 
thérapeutique, sont conseillées dans 
les cas où il s'agit de donner du ton 
aux organes et de stimuler doucement 
l'économie, comme dans certains rhu
matismes, dans quelques affections 
goutteuses, dans certaines névroses, etc. 
Hôtels somptueux, maison de conver
sation avec salons, cabinet de lecture, 
théâtre, etc. On a établi, pour les quel· 
ques malades qui se rendent à Bade 
avec l'intention de se soigner sérieu
sement, une buvette ou trinkilall, où 
l'on boit de l'eau~minérale mélangée 
avec du lait de chèvre ou avec du sel 
de Carlsbad fabriqué sur les iieux. 

Spl~ndides promenades; excursiOn à 
l'abbaye de Lichtenthal, au vieux châ
teau, à la vallée de la Murg, à la cas
cade de Gérolstau, etc. 

BADE ou Baden (Suisse). Sur la Li
mat, à 25 kilom. d'Aarau et à 16 de 
Zurich. Du 15 mai au 15 septembre; 
température de 35° à 52° centigrade; 
par litre, sels 3 grammes environ. 19 
sources; 2 établissements: (}rands Bains 
et Petits Bains. Eaux salines, purgati
ves, efficaces contre les rhumatismes, 
dans certaines affections goutteuses et 
abdominales, dans l'engorgement pro
fond des viscères, etc. Bains, douches, 
boisson et inhalation. Quelques mala
des continuent le traitement pendant 
l'hiver. 

Peu de distractions. Les Francais se 
réunissent à l'hôtel de Stadhof Envi
rons agréables; visite au château de 
la Limat. 
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BADEN (Autriche). Sur le Schwechat, 
à 8 kilo m. d'e Vienne. Saison, du 1er juil
let au ter septembre; température, 35° 
centig.; acide hydrosulfurique quantité 
indéterminée ... Nomôreuses sources 
sulfureuses; piscines disposées en cu
viers assez profonds pour que les bai
gnellrs puissent s'y promener ayant de 
l'eau jusqu'aux épaules; bains particu
liers. 

Les eaux de Bade conviennent dans 
les paralysies, les rhumatismes chro
niques, les maladies de hi peau, les 
engorgements scrofuleux, les plaies, 
les ulcères etles affections catarrhales: 
Mais c'est surto11t comme séjour hygié
nique que Bade compte des milliers de 
baigneurs. 

BAGNÈRES-DE-BIGORRE ou Bagnères
Adoltr (Hautes-Pyrénées), chef-lieu d'ar
rondissement, 22 kilom. de Tarbes. Du 
ter juin au t5 septembre; température 
de 21 °à42°centigrades; sels divers, 2gr. 
environ par litre. Thermes des plus fré
quentés, utiles contre les anciennes bles
sures, contre une foule d'affections ner
veuses etles affections d'entrailles; con
tre l'hypocondrie et la mélancolie; on 
conseille les eaux deBagnères aux fem
mes affaiblies par dtls cou ch es et aux per
sonnes épuisées par des peines morales. 
17 établissements, dont le principal et 
celui des Thermes; plus de 50 sources 
sulfatées, calcaires et magnésiennes, 
ou chlorurées sodiques ou sulfurées 
sodiques. Casino. Promenades admira
bles aux environs; excursions dans les 
·montagnes et principalement à la ma
gnifique cascade de Paspiche. Distrac
tions de toute sorte; bals, concerts, 
cercles, jeux, etc., attirent chaque an
née 6 à 7,000 étrangers. 

BAGNÈRES-DE-LucHON (Haute-Ga
rnnne). A 48 kilom. de Saint-Gaudens, 
à t42 kilomètres de Toulouse. De
puis la fin de mai jusqu'au mois d'oc
tvbre. Température variant de 17° à 
i6° dans les différentes sources; par 
titre, environ 8 centigrammes de sul
~ure de sodium. Eaux très-énergiques, 
ùont l'emploi demande à être attenti
vement suivi. 54 sources, dont 48 sul
fureuses. Les eaux se prennent en 
boisson, pures ou coupées de lait, en 
bains d'eau, d'étuve, de piscine, de va
peur, en douches et en inhalations. On 
peut donner 1, 200 bains et 450 douches 
11ar jour. Le magnifique étabih;:;ement 
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thermal, l'un des plus beaux du monde. 
renferme tous les appareils balnéaires. 
Etablissement Soulerat, pour le service 
de l'hôpital. 2 casinos et 1 casino .de 
chasseurs. Musée pyrénéen (1 fr. d'en
trée), au ter étage du grand casino; 
galerie des plans en relief des Pyrénées .~ 
(t fr. d'entrée). Le prix de bains varie, 
suivant .l'époque de la saison· et les 
heures de la journée, entre 0 fr. 60 c. 
et 2 fr.; pourboire à volonté. Il faut se 
faire inscrire dès que l'on arrive, pour 
recevoir un numéro d'ordre, car les 
cabinets inoccupés ou devenus libres 
ne sont distribués qu'en suivant les nu
méros d'inscription. 

Splendides promenades aux environs, 
excursions aux cascades, aux lacs 
(surtout au lac d'Oo); ascension des 
montagnes, parmi iesquelles il faut 
citer les Monts-Maudits. 

Emploi des eaux: paraly:::.ies, rhu
. matismes et maladies cutanées. Plus 

de 5,000 étrangers chaque année. 
. BAGNOLLES·LES·EAUX (Orne), à 5 kil. 

de la Ferté-Macé et 15 de Briouze. Du 
ter juin au ter septembre; température 
27° centigrades. 3 sources (dont 2 fer
rugineuses et 1 sulfureuse), jaillissant 
au pied des immenses rochers appelés 
le Roc-au-Chien; casino. Eaux conseil
lées contre les rhumatismes, les dou
leurs sciatiques, les plaies anciennes, 
les scrofules, les maladies chroniques 
des articulations, la chlorose, etc. 
Comme elles agiteut le cœur, elles ne 
conviennent ni auft personnes asthma
tiques ou faibles de la poitrine, ni au)~: 
jeunes filles atteintes der· ·Ipitations (à 
moins que ces palpitation.; resultent de 
pâles couleurs), ni aux vieillards qui 
ont une disposition à l'apoplexie. Outre 
leurs vertus curatives, les eaux de Ba
gnollès possèdent la propriété de blan
chir et d'adoucir la peau. On les prend 
en bains et douches; et aussi en bois
son, soit pures, soit mélangées. Etablis
sement qui vient d'être amélioré et 
transformé. Il peut contenir 250 bai
gneurs. Exportation de bouteilles. 
. BAGNOLS·LES·BAINS à 20 kilom. dt> 

Mende (Lozère). Saison du ter juillet au 
1er septembre; température de 13 à 45°; 
acide hydrosulfurique· quantité indé
terminée, 6 sources sulfureuses, ell.J
ployées en boisson, bains, douches et 
étuves. Excursions dans les gorges et 
aux grottes des e-nvirons. 
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2 établissements, dont l'un au gou
vernement. Les eaux. de Bagnols jouis
sent à peu près des mêmes propriétés 
thérapeutiques que la plupart des sour
ces sulfureuses des Pyrénées, mais à un 
degré plus faible. Les eaux de Bagnols 
sont fréqu<1ntées par environ 1,600 ma
lades. Les sources produisent quotidien· 
nement •260,000 litres d'eaux classées 
otficielleme;.t au premier rang des eaux 
sulfureuses. 

BAINS (Vosges). A 29 kilom. sud-est 
d'Epinal. Saison du 15 juin au 15 sep
tembre; température 33° à 51° centig.; 
par litre, 44 centigram. de sels. 13 
sources d'eaux sulfatées sodiques ex
ploitées dans 2 établissements: le Bain· 
Neuf ou Bain-de-la-Promenade (sources 
les woins chaudes) et le Bain-Vieux ou 
Romain, hel édhîce dans le style italien. 
Excursions intéressantes aux environs. 
Les thermes de Bains, succursale, en 
quelque sorte, de Plombières, attirent 
annuellement un millier de baigneurs; 
elles sont plutôt hygiéniques que mé
dicinales et modifient seulement la sen
sibilité de la membrane nerveuse de l'es
tomac et des intestins, et elles régula
risent le jeu des organes. Par leurs 
vertus sédatives, elles rétablissent le 
calme et le bien-être dans tout le 
corps. 

BALARUC (Hérault). A 24 kilom. de 
Montpellier. Du ter mai au ter octobre; 
température 50° centig.; par litre, tO 
gram. environ de chlorure de sodium, 
de magnésium et de calcium, et une pe· 
tite proportion de bromure de potas
sium. Thermes as:;ez fréquentés. Un 
établissement, construit sur l'étroite 
presqu'île qui s~avance dans l'étang de 
Thau, utilise les eaux chlorurées sodi
ques et gazeuses de Balaruc; un hospice 
reçoit les malades indigents. 2,000 bai· 
gneurs y viennent chaque année com
battre des engorgements du foie et cer
taines paralysies; on emploie aussi les 
eaux de Balaruc (mais avec prudence) 
contre Je rhumatisme chronique, la 
sciatique, les \umeurs blanches, etc. 
Elles conviennent surtout aux tempéra· 
ments lymphatiques. 

. Séjour assez monotone; promenades , 
nautiques. 
BARilOTA~ (Gers). Village à t kilom. 

de Casaubon, et 39 de Condom. Sources 
minérales nombreuses et éparses dans 
la vallée: température de 32° à 38°. 
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Eaux exhalant une lëgère odeur de gaz 
sulfhydrique qui se dissipe prompte
ment pm• le contact de l'air. ü'est à ce 
gaz qu'elles doivent principalement leur 
action thérapeutique. Jn emploie beau-· 
coup moins l'eau minérale que les boues. 
Celles-ci, qui ont fait la réputation de 
l'établissement, renferment divers sels 
calcaires, ainsi qu'une matière bitumi
neuse analogue à la harégine. On les 
utilise comme à Saint-Amand (Nord) et 
contre les mêmes affections. Très en 
vogue autrefois; elles sont oubliées au
jourd'hui. 
· BARÉGES (Hatttes-Pyrénées). A 24 kil. 

d'Argelès. La saison des eaux dure de
puis le ter juin jusqu'au 15 septembre; 
température de 31 à 45°; par litre, en
viron 4 centigram. de sulfure de so
dium. Thermes très·ft·équentés. 2 éta
blissements, 1 hôpital militaire et 1 hos
pice. Eaux sulfureuses employées en 
bains, douches et boisson. Promenades 
dans les montagnes; ascensions des 
pics environnants et p:-incipalement du 
Pic-du-Midi-de-Bigorre. 

Environ 3,000 baigneurs de tous pays, 
viennent chaque année, demander aux 
eaux énergiques de Baréges, la guéri
son de maladies cutanées, de vieux ul
cères, de plaies anciennes; on y traite 
aussi les faiblesses de l'organe di
gestif. 

Peu de distractions; on ne va guère 
à Baréges que pour se guérir. 

BATH (Angleterre). A 20 kilom. de 
Bristol. Plusieurs sources ferrugineu
ses et salines d·"l 40 à 45°; elles convien
nent au traitement des maladies du foie 
et de l'estomac, de l'hypocondrie et de 
certaines affections qui ont pour carac
tère la débilité; mais elles sont loin de 
posséder les vertus curatives et l'effi
cacité des eaux minérales de France 
prescrites pour les mêmes maladies. 

LA BAUCHE (Savoie), à 28 kilom. de 
Chambéry. Source ferrugineuse froide. 
Les divers médecins qui ont expéri
menté l'eau de la Bauche, ont été una
nimes à reconnaître qu'elle <::onvient 
dans tous les cas où le fer est indiqué. 
Sa parfaite limpidité, 5a saveur, frai
che et modérément atramentaire font 
qu'elle est facilement acceptée pure, 
mieux par l'enfance, à la dose de plu
sieurs verres par jour; on l'associe· 
au vin comme boisson de table. Elle ne· 
provoque ni ces constipations opiniâ-
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tres qui nuisent tant aux bons effets 
des autres eaux sulfureuses, ni ces 
etats pléthoriques qui simulent bien 
plutôt les apparences de la santé . 
ill'ihl n'eT'. constituent l'essence. 

• La Bauche est située au centre 
d'une des vallées les plus fertiles de 
la Savoie, sur le versant de la monta
gne le Signal, d'où l'œil embrasse un 
~uervt.Hleux panorama. Je ne connais 

EcONOMIE .. 
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pas d'endroit plus favorisé de la nature 
ni plus apte à l'installation d'une rési. 
denee thermale. On y trouverait de 
plus, dans l'abondance des ~:~aux vives, 
toutes les ressources de la médicaüoA 
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hydrothérapique • (Dr JAMEs.) 
BELLEVILLE (Seine). Dans une pro

priété appartenant à M. Lapostolet. 
Les eaux de Belleville sont sulfureuses 
et présentent une grande analogie aveo 

lU 
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r,·enes ii'En~hien. Elles n'ont point été 
encoTe utJli::;ee~ d'une-manière conve
milile, en raison peut- être de leur 
grande proximité des baigneurs qui ne 
demandent qu'à chercher bien loin des 
remèdes quïl~ ont quelquerois sons la 
main. Cependant un~:. ~ociété vient de 
~e constituer· pour la créatoin d'un éta· 
blissèment thermal. 

BILIN (Bohême). Ancienne ville située 
à deux lieue~ de Tœplitz. Source miné
rale Saint-Jose ph; eau alcaline froide 
qui renferme, par litre, 4 gr. 959 de 
principes fixes, dont 3 gr. 008 de car
bonate de soude. Elle est piquante et 
aigrelette par suite de l'acide carboni
que dont elle est saturée; propriétés 
eminemment fondantes et résolutives, 
qui la rendent très-précieuse contre les 
engorgements glanduleux ou les prin
cipes acides qu'il faut neutraliser. Il 
s'en consomme, tant à Tœplitz que 
dans le reste de l'Allemagne, de:> quan
tités considérables. Elle représente, 
imparfaitement sans doute, notre eau 
de Vichy. 

BIRMENSTORF (Suisse). Eaux amères, 
purgatives à la manière des eaux de 
sedlitz, mais plus doucement et sans 
coliques : 1 ou 2 verres, le matin à 
jeun. Elles ne perdent rien de leurs 
propriétés quand on les transporte au 
loin. 

Boc.KLET (Bavière). Petit village si
tué à une heure de Kissingen. Plu· 
.sieurs· sources ferrugineuses froides. 
Eaux extrêmement gazeuses, la quan
tité d'acide carbonique étant de 1 litre 
484. Le fer s'y trouve à l'état de carbo
nate, environ 0 gr. 07Q par litre. Boisson 
et bains. Ces sources sont fréquentées 
presque exclusivement par les malades 
de Kissingen. 

BoNDONNEA.U. Voy. Montélimar. 
BoRCETTE (Prusse), à .10 minutes 

d'Aix-la-Chapelle; eaux. sulfureuses, 
alcalines et ferrugineuses, de 51 à 75o; 
1500 baigneurs. Traitement des mêmes 
maladies qu'à Aix-la-Chapelle, mais 
surtout des maladies de la peau et des 
rhumatismes. Boissons, douches, bains 
de vapeur et bains ordinaires. Saison 
de mai en septembre. Délicieuse vallée 
de Wamebach. · · 

. Le BouLou. (Pyrénées-Orientales), à 
1 t. kilo m. de Céret. Eaux alcalines so
diques calcaires et ferrugineuses. Car
ùonate de soude, 2gr.t;2; de chaux et 
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de magnésie, 1 gr.; de· fPr, 3 centigr. 
On pre~crit ces eaux aux glycosurir_rues 
que l'on envoie pendant la saison froide 
à Amélie-les-Bains ou au Vernet .. Eta
blissement thermal appelé le "ichy du 
midi. Eaux alcalino-ferrugi11euses effi· 
cacement employées pour les maladie:;< 
du foie et des voies urinaires. 

BOURBON-LANCY (Sad ne-et-Loire), a 
53 kilom. O. N. O. de Charolles et 37 
kil. de Decize. Du 15 mai au ter octo
bre ; température de 43 à 64o; par 
litre, sels 17 · décigr. Etablissement 
thermal, 2 hôpitaux dont un fondé 
par le marquis d'Aligre; 7 sources 
chlorurées sodiques, ferrugineuses, em
ployées en boisson, bains, douches, etc. 
contre les affections rhumatismales, 
les névroses, les névralgies, les vieilles 
fièvres intermittentes, etc. Elles :>ont 
toujours en faveur contre la stérilité. 
Aux environs; nombreux châteaux à 
visiter. 

BOURBON-L'ARCHAMBAULT (A.llier), 
à 29 kilomètres de :Moulins. Saison, 
15 mai au ter octobr:e; température 
de 12 à 55° centig.; acide carbonique 
trois fois son volume, cat·bouate de 
soude 5 décig. par litrP-. Célèbre éta
blissement thermal trè;; en vogue sous 
Louis XIV. Eau chlorurée sodique, 
iodo-bromurée et ferrugineuse. Il n'y a 
qu'une seule source, mais elle est si 
abondante qu'elle fournit 2400 m. c. 
d'eau chaque jour. L'action de cëtte 
eau est tonique et fortifiante; on traite 
surtout à Bourbon-l'Archambault les 
paralysies provenant d'anciens rhuma
tismes. Un hôpital civil et un hàpital 
militaire ont été créés pour le service 

. de ces maladies. On boit peu, mâis on 
se baigne beaucoup. L'eau ferrugineuse 
de la fontaine Jonas, près du jardin pu· 

· blic, est froide et a une saveur d'encl'e; 
on la dit souveraine contre l'amau
rose; c'est pourquoi, on la lais~e tnrt'l
ber goutte à goutte, d'une certaine 
hauteur, sur les yeux malades. Dans 
les repas, on fait usage des eaux de 
Saint-Pardoux. Voy. ce mot. 

Peu de distractions. Belle avenue de 
marronniers plantés par Mme de Main
tl:mon, près du vieux manoir qui fut 
le berceau de la maison de Bourbon. 

BOURBONNE,LES-BaiKo (Hante-Marne). 
à 16 kilom. de la Ferté-~ur-Amance. 
Du ter juin au 1er octobre: températur~ 
de 50 à 58° c.; par litre, chlor1,1re de so-
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dium et de calcium 7 gr. environ; bro-' 
mure de sodium, 5 c. Thermes des plus 
fréquentés et qui méritent leur réputa
tion. 3 sources : le Puisard (57° 41), 
la Fontaine-Chaude (58° 75) et le Bain
'Patricl (50°); débitant par jour 1200 
hectolitres d'une eau chlorurée- sodi
que, iodo-bromurée, employée en bois
son, bains, ilouche3, vapeurs et fomen
tations. Etablissement. Hôpital mili
taire, avec source, disposé pour le trai
tement de 600 officiers et soldats. 

Les eaux de Bourbonne sont fébri
fuges et conviennent dans le rhuma
tisme articulaire, les fausses ankiloses, 
surtout dans les caries, les nécroses, les 
paralysies et les plaies d'armes à feu. 

Peu d'agréments, de fêtes ou de plai
sirs; malades sérieux qui veulent du 
repos et de la tranquilité. 

LA BouRBOULE (Puy:de-Ddme), près 
du Mont-Dore. Saison du ter juin ~u 
15 octobre; température de 31 à 52° c.; 
par litre, bicarbonate de soude 1 gram. 
9 décigr.-7 sources, 2 établissements, 
à 6 kilomètres du Mont-Dore, au pied 
d'un immense rocher granitique. Eaux 
toniques etfortifiantes qui conviennent 
surtout dans les affections scrofuleuses 
et les engorgements articulaires les 
plus rebelles. 

BRIDES (Savoie). Sources salines sulfa
tées chaudes, à 5 kilomètres de Moutiers 
et 4 de Salins. Eaux richement minéra
lisées contenant par litre 6 gr. 883 de 
sels, dont les principaux sont des sul- · 
fate de soude et de chaux, ainsi que du 
chlorure de sodium. Bues à la dose de 
quatre ou cinq verres, leur action est 
franchement laxative. On les prend 
aussi en bain et en douches dans un 
assez bel établissement. Elles sont par
ticulièrement recommandées dans les 
hypertrophies du foie, et, en général, 
dans tous les engorgements des vis
cères abdominaux. 

BRUCKENAU (Bavière). Source ferrugi
neuse froide, à environ cinq heures de 
Kissingen. Eaux contenant moins de 
fer que celles de Bocklet, mais plus 
riches en acide carbonique. Splendide 
Kursaal. 

BussANG (Vosges), à 33 kilomètres de 
Remiremon~. Les eaux de Bussang 
contiennent deux fois leur volume 
d'acide carbonique et 77 centigr. de 
carbonate de soude par litre. 2 sour
ces : source d'en haut et source o'en 

EAU !814 

'bas. Eau fro1Je et ferrugineuse, péti!
lant dans le verre comme du vin de 
Champagne et tenant le milieu entre 
'les eàtix gazeuses et les eaux ferrugi
neuses. Grande exportation de bou

·teilles, qu'il est facile de se procurer 
chez les pharmaciens. Cette eau ne se 
conserve pas longtemps; on la hoît aux 
repas, coupée avec du vin, comme 
l'eau de seltz. Boisson agréable, salu
taire, éminemment digestive, à pres
crire contre les délabrements de l'es
tomac, ·les affections du foie, les ma
ladies de la peau, les diarrhées, etc. 

CADÉAC (Hautes-Pyrénées), dans la 
vallée d'Aure, renferme 2 établisse
ments d'eaux minérales. 

BuxTON (Grande-Bretagne), dans le>~ 
montagnes, du comté de Derby, à 1() 

·milles de Londres. Bains d'eau chaude 
azotée à 20°. Propriétés curatives dans 
les cas de goutte ou de rhumatisme. 
L'atmosphère de la ville est réputée ex
cellente pour les maladies de poitrine. 

LA CAILLE (Savoie). Sources sulfurett
reuses cha·udes. « Il n'est personne qui 
n'ait entendu parler du pont de la 
Caille, le gigantesque monument qui 
relie deux montagnes et se ba:lance 
avec une audacieuse sécurité a•).-dessus 
d'un gouffre de six cents pieds de pro
fondeur. Mais, ce qu'on sait beaucoup 
moins, c'est qu'il existe, au centre 
même de ce gouffre, une station ther
male avec tout son outillage bal
néaire. 

« Il n'y a point de village à la Caille: 
les seules habitations qu'on y rencontr~ 
sont celles qui se rattachent soit à l'a
ménagement des eaux, soit au loge
ment des baigneurs. Elles représentent 
quatre bâtiments groupés sur les bord8 
du torrent des Usses, dans une étroit~ 
vallée quedistinguent surtout sa splen
dide végétation et son orientation pri
vilégiée, laquelle permet de commen
cer les cures dès le milieu d'avril. Les 
sources utilisées sont au nombre de 
deux : la source du Château et la source 
Saint-François." Ces sources vnt une 
température de 30° c. Elles a~partien
nent à la classe des eaux sulfureuses et 
paraissent avoir une composition à peu 
près identiques. c·~st le gaz sulfhydri
que et le sulfure de calcium qui les 
minéralisent à des doses que l'analyse 
n'a peut-être ·pas encore suffisamment 
précisées, mais que je crois être consi-
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dérables, à en juger parla rapidité avec 
laquelle se colore une pièce d'argent 
que l'on y plonge. 

« Les eaux de la Caille ont une sa
veur et une odeur franchement sulfu
reuses. · Limpides au point d'émer
gencer,, elle ne tardent pas à blanchir 
au contact de l'air et laissent sur leur 
trajet un enduit lactescent. On les em
ploie presque toujours simultanément 
en boisson et en bains. La source de 
Saint-Francois est celle dont on boit de 
préférence ëomme étant d'une digestion 
plus facile, à cause peut-être d'un lé
ger excès d'alealinité.Quant aux bains, 
ils sont alimentés par l'eau des deux 
sc•urces qui a dû être soumise à une 
caléfaction artificielle. Il y a vingt-cinq 
baignoires et, de plus, une piscine à 
eau counante. Cette piscine est vaste, 
bien aérée, assez profonde pour la na
tation; la nappe d'eau qc'~lle renferme 
offre la blancheur du lait. Bnfin, j'ai vu 
plusieurs douches qui m'ont paru assez 
bien organisées. 

« Une particularité de la Caille, que 
je crois devoir noter, c'est que les exha
laisons de la source du château arrivent 
dans les appartements destinés aux 
malades qui sont atteints d'affection de 
poitrine, et y :::réent ainsi une sorte 
d'atmosphère sulfureuse. » (Dr JAMES.) 

CALDANICCIA (Corse) . . 5 sources à 
12 kil. nord-est d'Ajaccio,- au milieu 
rlu Campo di loro, près des bords de la 
Gravona. Plusieurs sources sulfureuses 
captées dans un réservoir qui sert à 
alimenter vingt baignoires. Eau lim
pide ; saveur hépatique et marécageuse. 
Température 35° c. Le soufre s'y trouve 
à l'état de gaz sulfhydrique. 

Les bains, qui constituent à peu près 
tout le traitement, conviennent parti
culièrement aux personnes délicates et 
nerveuses, et agissent comme médica
tion sédative. Toutefois, qu'on ne perde 
pas de vue que ce sont de petites eaux 
prescrites, plutôt à titre de préparation 
a des eaux plus sérieuses, que pour leur 
valeur intrinsèque. • 

CAMARÈS (Aveyron), chef-lieu decan
ton sur le Dourdou, à 82 kil. d'Albi et 
23 de Saint-Affrique. Saison du 15 juin 
au 15 octobre~- température 12° c.; par 
litre, carbonate de soude, 19 déci
grammes; acide carbonique, son ·vo
lume. Sources à Andabre, Prugnes et 
au Cayla, à 2 kil. de Camarès. 
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CAMno (Basse~-Pyrénées), à 18 kil. 
de Bayonne. Saison, du 25 mai au 15 oc
tobre; température 23° c.; par litre, 
4 milligr. d'acide hydrosulfurique. 
2 sources. Etablissement de bain. 

CANSTADT (Wurtemberg), à 4 kil. qe 
Stuttgard. Plusieur~ sources. dont la 
principrde est le Sulzerrain. Mêmes pro· 
priétés que les eaux de Kissingen. 

CAMPAGNE (Aude). Entre Limoux et 
Quillan, ~ur les bords de l'Aude et dans 
une vallée ravissante. 3 sources. Tem
pérature de 26° à 27° c. Minéralisation 
très-faible : 0 gr. 767 par litre, dessul
fates et des carbonates calcaires ainsi 
que des sels de fer. Eaux utiles dans la 
chlorose. le catharre vésical, la gra
velle, les gastralgies et certains engor
gements consécutifs aux fièvres inter
mittentes. Saison du 15 mai au 30 sep
tembre. 

CAPVERN (Hautes-Pyrénées), à 22 kil. 
èe Bagnères et à 28 de Tarbes. 2 sour
ces, salines et oxygénées. Tempéra
ture: 22° c. Par litre 2 gr. 084 de sul
fates et de carbonates de magnésie, de 
soude, de chaux et de fer. Boisson, 
bains et douches. On en obtient d'ex
cellents effets contre la gravelle, la 
goutte, les obstructions viscérales et ces 
débilités organiques où il s'agit de re
donner du ton à l'ensemble de l'écono
mie. 

CARCANIÈRES (Ariège), à 3 kil. d'Es
couloubre et à 28 de Montlouis. 13 sour
ces minérales, de 25 à 59°. Etablisse
ments Esparre, de la Barraquette, de la 
Garrigue et d'Usson. 

C.mLSBAD (Bohême), du 1er juin au 
15 octobre; température 50° à 73o c. par 
litre, carbonate de soude 12 décigr.; 
autres sels environ 4 gr. Nombreuses 
sources salines, parmi lesquelles, le 
Sprudel est la reine. sans contredit, 
de toutes les eaux de l'Allemagne (73°). 
Les autres se divisent en deux classes ; 
dans la première se trouvent le Muhl
brunn et 3 autres dont la température 
varie entre 55 et 63°. A la seconde classe 
appartient le Bernardbrunn et deux au
tres de 50°. Traitement des hypertro
phies du foie, des maladies dela rate et 
des viscères de l'abdomen ; de la gra
velle, des calculs biliaires, des affections 
goutteuses, de l'hypocondrie et de cer
taines maladies de la peau. Environ 
5,000 malades chaque année. Boisson 
le matin de 6 à 8 heures; bains et 
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douches. La durée tle la cure varie 
entre 3 et 6 semaines. 

Beau Kursaal, lieu de réunion ;.bals, 
fêtes.Promenades aux délicieux sentiers 
de la montagne des Trois-Croix, du 

temple de Findlater et du Saut-du-Cerf. 
L'eau de Sprudel se transporte en demi
eruchons ; il ne convient d'en faire 
usage que sur la prescription d'un mé
decin. 
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CASTELJALOCX (Lot-et-GaronnP-), :l 
24 kil. de Marmande et 30 de Nérac. 
2 établissements de bains d'eau ferrl'
gineuse. A 14 kil. de Casteljaloux,haius 
du Cours. 

CA.STREA-VERDUZAN (Gers), à 12 kil. 
de Condom et 60 de Port-Sainte-Marie. 
Saison, du 15 mai au ter octobre; tem
pérature de 23 à 25°; acide hydrosulfn
rique, quantité indéterminée. 3 sources 
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sulfatées calcaire~. Etablissement tller- ' 
mal. Boisson, bains et douches pour le 
traitement des affections rhumatisma
les, des maladies de la peau, des gas
tralgies, de la gravelle, des catarrhes, 
des anciennes fièvres intermittentes ; 
les eaux d~ Castéra conviennent aussi 
dans les cas de débilité générale et sont 
considérées comme très-utiles dans les 
convalescences difficiles. 

CAUTERETS (HIJutes·Pyrénées), à 13 kil. 
d'Argelès et .30 de Lourdes. Depuis le 
mois de juin jusqu'au ter octobre; tem
pérature, moyenne 48° ; par litre, envi
ron 2 c. de s•11.fure de sodium. Très-fré-, 
queutées. 26 sources ; 11 établisse
ments, on distingue 2 groupes: 1 o groupe 
de Cauterets comprenant : le grand 
établissement, construit en 1844 et ali
menté par les sources des Espagnols et 
de César nouveau; l'établissement des 
œufs, 10 sources à 61 o; les bains Bru
zaud(chaiseà porteurs, Of. 50); la source 
de Vieux César (chaise à porteurs, 
aller et rett~ur 1 fr.) ; Pause-Vieux; 
Rieumizet; Pause-Nouveau et enfin le 
Rocher, produisant 120,000 litres par 
jour d'eaux sulfureuses renfermant des 
sels d'iode et de fer ; 2° Groupe du Sud: 
la Raillère, établissement très fréquen
té; 30 baignoires en marbre; eaux à 
39° ; Petit-Saint-Sauveur ; le Pré; 
Mauhourat ; les yeux et les sources du 
Bois, utilisées par un établissement. 
Excursions aux r.ascades, aux lacs et 
ascensions des montagnes environnan
tes. 
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dans un vallon étroit et allong-é, .à 3 kil. 
du Rhône et à 5 des petites villes de La· 
voulte et du Pouzin. Les sources des· 
servent.l'établissement, mais deux seu· 
lement, le Puits artésien et la Fontaine
Ventadour, méritent une mention parti
culière. La première,•à une tempéra
ture de 25° c., contient pour 1000 gr. 
d'eau, 1 litre 208 d'acide c;;o.rbonique 
libre, et 1 gr. 887 de carbonate ou da
sulfate de soude (potasse et magnésie); 
la deuxième en diffère par sa tempéra
ture moindre et sa prop0rtion plus 
faible de principes salirJs et gazeux; 

«Phthisie. Les phthysiques sont soumis 
aux prescriptions suivantes : douches 
et boisson du Puits artésien; inhalation 
et bains de gaz acide carbonique; fric
tions sur les principales surfaces absor
bantes avec l'eau des Roches, addition
née de sels de cuivre ; deux séances 
par jour de cathétérisme œsophagien. 

« Scrofule. Le ·cuivre, associé à l'eau 
des Roches et aux sels artésiens, doit 
constituer d'après M. Barrier, la base 
du traitement. Ainsi : bains artésiens et. 
Ventadour; boisson artésienne ; fric
tions sur les glanJeii __ e.ngm:gées et à ~ 
eur pourtour a solutio:ilêiït'Vr"ér.-1\ 

Si les scrofules sont ulcérées, fomenta- : 
tions avec la même solution. 

« Cancer. Par cette dénomination gé
nérique, il faut entendre non-seulement 
les tumeurs véritablement cancéreuses, 
mais les divers engorgements du sein, 
qu'ils soient ou non accompagnés d'é
lancements, de bosselures, de nodosi
tés glanduleuses. A. Celles, on combat le 
cancer par les mêmes moyens que la 
scrofule ; seulement on remplace les 
sels de cuivre par des sels d'argent à . 
doses excessivement faibles. C'est éga
lement aussi par la voie des frictions 
qu'on fait pénétrer les agents médica
menteux dans l'économie, mais en 
agissant loin du mal, de peur d'irriter. 
Souvent alors on associe l'argent, la 
plomb, le bismuth et autres métaux. » 

Les eaux de Cauterets attirent de 3 à 
4,000 étrangers; elles diffèrent peu de 
celles de Barèges : elles renferment les 
mêmes principes; mais elles sont plus 
chaudes. Les eaux de la Raillèr·e, les 
plus renommées, sont utiles contre les 
blessures, les maladies de la peau, les 
maladies scrofuleuses, les affections 
rhumatismales, le:> pâles couleurs, les 
gastrites chroniques et surtout contre 
les rhumes anciens et les catarrhes 
négligés ; on les emploie en bains, dou-
ches et boissons. · 

Celles de M ahourat employées en bois
son seulement, sont très-renommées 
pour la guérison des affections chroni
niques de l'estomac; les malades qui 
supportent difficilement les eaux de la 
Raillère y associent celles de Mahou
rat. 

~ j__ . ··: (Dr JAMES.) 
ÇHALDETTE (La) (LÔ"zère). Commune
de Brion, arrondissement et à 35 kil. 
de Marvejols, au milieu d'une vallée en
tourée d'une série de pBtits cônes qui lui 
donnent uv aspect plutôt ondulé qu& 
montagneux. Cette vallée est d'une 
salubrité admirable, qu'elle doit sur-

CELLES-T~ER-B.!.TNél (A rill>r.ht> ). f:Plles 
·tout à ses forêts de pins. Elle est ar
rosée par la rivière de Bès, si connue-
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des gourmets pour l'e'xcellence de ses 
truites :Saumonées. Etablissement ther· 
mal, vaste et ·beau bâtiment où les 
baigneurs· peuvent en même temps se 
loger et suivre leur cure. 
Sour~es minérales, limpides et abon

oantes. Tempéra tu re 34° c. Saveur styp· 
tique Jt légèrA.rnunt aigrelette. Eaux 
alcalines, à base .le carbonate de soude, 
employées en boh;son, en bains et en 
(}ouches. Salles d'inhalation et de pul
vérisation. Outillage hydrothérapique. 

Ces eaux conviennent pour toutes les 
affections du larynx et des bronches, 
surtout celles qui revêtent la forme 
-catarrhale. 

On eu obtient également les meil
leurs eft'ets contre les maladies de la 
peau, lP-s rhumatismes, la goutte, les 
affections utérines caractérisées par 
le relacllement de 'la muqueuse et les 
divers troubles de l'innervation. 

CHALLES-TRIVIERS (Savoie). Com
mune de Chambéry. Eaux diurétiques 
et éminemment dépuratives, employées 
.c,ontre les affections que caractérise le 
vice bP.rpétique : tels que l'eczéma, 
l'impétigo, le psoriasis, les pityriasis, 
la teigne faveuse. Quand l'eau des 
-sources d'Aix échoue contre certaines 
dermatoses trop rebelles, on se trouve 
bien d'en accroître l'activité en ajou
tant au bain 5 ou 6 litres d'eau de 
Challes. Quelques compresse:; imbi
bées de cette même eau et appliquées 
sur des surfaces sécrétantes, ont plus 
d'une fois également modifié avec avan
tage la vitalité du derme et déterminé 
Ja cicatrisation. Etablissement hydro
minéral. 

CHARBONNIÈRES (RMne). Commune à 
8 kil. de Lyon. Deux sources ferrugi
neuses froides, contenant, par litre, 
08041 de carbonate de fer et réputées 
pour le traitement des dyspep-sies et de 
la chlorose. L'eau dite source Laval, 
alimente une buvette et ~lusieurs bai
gnoires. 

C.HATEAU-GONTHIER (Mayenne). A 
trois heures et demie de Laval. Eaux 
ferrugineuses "roides. Etablissement 
thermal bien organisé, médication bal
néaire : Bains, douches, étuves, hydro
thérapie, etc., etc. L'action des eaux 
est apéritive et tonique. Elles con
viennent dans -toutes les affections ca
ractérisées par la débélité. Etablisse
ment crcé eu1848. "Les sources, située:? 
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' à 60 mètres de la Mayenne, portent le 
nom de Pougues-Rouillées. Elles ont une 
certaine analogie avec les eaux de Spa 
et,. comme ces dernières, activent l'ac
tion de l'estomac et des organes diges· 
tifs. » (Atlas-nfl.twnal). 

CHATEAUNEUF (Puy-de-Ddme), à 30 k. 
de Riom. Saison du 1er mai au 15 octo- • 
bre; lai teJUpérature varie de 12° à 37o 
centigr.; contiennent par litre : car
bonate de soude 3 gr. 7 décigr. Plu
sieurs établissements. 

CHATELDON (Puy-de-Ddme). A 20 kil. 
de Vichy et 15 de Thiers. Saison, du 
ter mai au 1er octobre; température 
froide, contient par litre : bicarbonate 
de magnésie, 45 centigr. ; acide car
bonique, t à 2 volume. Source alca
line, ferro-gazeuse. Boisson de table. 
Expédition de 50,000 bouteilles. La èïe 

e Vichy est fermière de la source. 
CHATEL-GUYON (Puy·de-Ddme). A 7 kil. 

·au nord-ouest de Riom. Saison, 15 mai 
au 15 septembre; température de 21 o à 
35° centigr.; sulfate de magnésie et 
chlorure, 1 gr. ; légèrement purgatives. 
2 établissements. 

Eaux laxatives bues à une faible 
dose, et purgatives, bues à une dose 
plus élevée. C'est là ce qui les rend pré
cieuses entre. toutes, la plupart de nos 
sources étant, au contraire, neutres ou 
même astringentes. 

Traitement des dyspepsies et des 
flactuosités stomacales, surtout quand 
elles s'accompagnent de constipation; 
souvent en pareil cas, quelques verres 
d'eau minérale pris le matin, à jeun, _ 
suffisent pour ramener la digestion à 
de:> conditions normales. a Les' engor
gements du foie et de la rate, les obs
tructions mésentériques désignées vul
gairement sous le nom de carreau s'en 
trouve:nt très-:rlien également. M. le 
docteur Chaloin, l'inspecteur actuel, 
cite même trois cas de kystes de l'ovaire 
qu'il aurait vu ainsi subir une sortf 
d'atrophie. Il dit les emnloyer dé 
même avec avantage contre la goutte, 
la gravelle, la chlorose- 3t les divers 
flux utérins qui ont pour point de de
part l'atonie. Enfin, il reruarque, avec 
raison, que, p2.!' la dérivation qu'elles 
provoquent vers l'intestin, elles 1:1ont 
éminemment aptes à prévenir toute 
tendance du sang à se porter au cer
voau, tendance qui devient si souvent 
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l'occasion d'accidents paralytiques. » 
(D• h:.Œs.) 

CHATENOIS(Alsace). A 4 kil. deSchles· 
tadt. 2 sources minérales d'une couleur 
légèrement laiteuse; d'une odeur hépa
tique, d'une. saveur salée, d'une tem
pérature de 18° centigr. Par litre, 4 gr. 

, 714 de principes fixes; le chlorure de 
sodium y entre pour 3 gr. 200. Boisson 
et bains, pour fortifier l'organisme, et 
provoquer parfois une éruption mi
liaire. 

CHAUDESAIGUES (Cantal). A 32 kilom. 
de Saint-Flour, dans la gorge du Re
montalou, au pied des montagnes qui 
·'iéparent l'Auvergne du Gévaudan. 
Cempérature des eaux: de 57° à 81 o; 
)ar litre, 1 gr. environ de sels. 3 éta
blissements. Eaux carbonatée:; sodi
ques, iodobromurées et gazeuses. Effi
cacité reconnue pour le traitement des 
affections rhumatismales et de certai-
nes maladies de la peau. · 

CONDILLAC (Drdtne). Station da che
min de fer de Lyon à Marseille, à 11 
kilom. de Montélimar. Acide carboni
que, plus de la moitié de son volume ; 
bicarbonate de chaux .et de magnésie, 
t gr. 1/2; iode et fer, des traces. Eau 
très-agréable. On la prescrit dans la 
gravelle et la gastralgie. L'eau de Con
dillac, acidulée, gazeuse, alcaline et 
iodurée est dite la reine des eaux. Elle 
est surtout digestive. 

Il n'y a pas d'établissement, quoi 
qu'en dise M. Joanne, dans ses Bains 
d'Europe. L'eau de Condillac s'exporte 
et ne se boit guère sur place. 

CoNTREXÉVILLE (Vosges). Dans un joli 
vallon, à 27 kilom. de Mirecourt. Sai
son du'15 juin au 15 septembre; tem
pérature, 10° centig.; par litre, 5 centi
grammes de sulfate de chaux; quelques 
traces de fer; matière organique, 3 cen
tigrammes. Dans l'établissement prin-. 
cipal, 3 sources froides, sulfatées cal- , 
·:aires, ferrugineuses, gazeuses, em-
1,loyées en boisson. Une 4° source (la 
Souveraine) est exploitée en dehors de 
l'établissement principal. Les eaux de 
Contrexéville attirent chaque année, 
de 300 à 400 baigneurs; elles sont re
gardées comme le meilleur spécifique 
eontre la ·gravelle et contre les affec
tions catarrhales de la vessie; on en 
exporte une grande quantité de bou
teilles. . 

Cl~ANSAC (Aveyron). Station du che-
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min de fer de Montauban à Rodez, à 
3 kilom. d'Aubin, 22 de Capdenac et 3\t 
de Villefranche. Saison du ter juin au 
1er octobre; température froide; con
tient, par litre, 50 centig. de sulfate 
de fer et 4 gr. de sulfate de de ma
gnésie. Etablissement, 2 sources : la 
Source Basse, qui convient dans les ma 
ladies du foie, dans certaines affections 
de l'estomac, les constipations opiniâ
tres et spécialement dans les fièvres 
intermittentes rebelles ; la SottrctJ 
Haute, dont les eaux, to!liques et astrin
gentes sont conseillées dans les con
valescences difficiles et contre la débi
lité causée par les fatigues, les veilles. 
ou les excès. Les unes et les autre:; 
sont surtout utilisées en boisson. 

Outre se:; sources, Cransac possède 
un établissement important, unique en 
son genre. · 

a Ce sont, dit le Dr James, des étu
ves naturelles chauffées par les feux de 
la montagne volcanique qui domine les. 
souces. Les vapeurs sulfureuse:; qui 
s'y dégagent conviennent admirable
ment aux rhumatismes. chroniques et 
produisent les plus heureux effets dans. 
bon nombre d'affections cutanées ». 

CussET (Allier). A quelques kilom. de 
Vichy. Etablissement des bains Sainte
Marie, alimenté par les sources Sainte
Marie et Elisabeth (1ô0). Les eaux de· 
Cusset jouissent de propriétés analo
gues à celles de Vichy. Elles conser
vent leur vertu après le transport. 

DAx (Landes). Chef-lieu d'arrondisse-
ment sur le chemin de fer de Bordeaux 
à Bayon ne ; à 1118 kilo m. de Bordeaux, 
150 de Bayonne et 52 de Mont-de-Mar
san. Source de la Fontaine chaude 
(70°), jaillissant dans un bassin en-· 
touré d'un portique d'ordre toscan. 
Vaste établissement récemment cons-· 
truit. Eaux et boues de 31° à Boo. Cure 
des rhumatismes chroniques, des para
lysies, des fractures, des contractions 
des muscles, etc. 

DI!3:NE (Basses-Alpes). A 87 kilom. de 
Gap et.750 de Paris. Chemin de fer de· 
Gap à Digne. Saison des bains, d11 
1er mai au 1er septembre ; tempéra-
ture de 25 à 46° centig.; acide hy
drosulfurique , f!uantité indétermi
née. Etablissement à 2 kilom. sud-est 
de Digne. 9 sources. Traitement des 
blessures, paralysies et rhumatismes. 

EAUX-BONNES (Ba.sse~·Pgrét•ées). A 31 
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kilom. d'Oioron et 44 de Pau. Saison, 
depuis la fin de mai jusqu'à la mi-sep
tembre; température, 12 à 33°centig.; 
par litre, en v iron 2 centigrammes 1/2 de 

· sulfure de s.:dium. Très-fréquentées. 

2 établissements et un hospice pour les 
malades pauvres. 6 sources sulfurées 
sodiques et calciques dont les !leux 
principales :<emt seulement utilisées en 
1\ain:s et en boisson. 7,000 mal ad es ou· 

ÉCONO:I.HE. 
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touristes vi!"iten~ les Eaux-B01mes cha
que année. Excursions daus les mon
tagne:; et aux cascades. 

Les Eaux-Bonnes sont efficaces pour 
déterger les vieilles plaies, aider la 

suppuration, prévenir la carie, raffer-. 
mir les tissus. On les recommande 
aussi contre les rhumes invétérés, 
l'asthme, 1es maladies des organes res
piratoires, le::; pâles couleurs, les tlè~ 

t15 
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vres intermittentes et toute sorte d'obs
tructions. Exportation considérable de 
bouteilles. 

Void le genre de vie adopté aux 
Eaux-Bonnes : le matin à la buvette; à 
midi, aux kiosques, aux. cat>cades ou 
aux excursions. 

Les EAUX CHAUDES (Basses-Pyrénées). 
A. 44 kilom. de Pau et 75 d'Oloron. 
Etablissement thermal construit en 
marbre (1848), au milieu de gorges 
sauvages. 8 sources (de 31° à 36°) sul
furées, sodiques, employées en bains, 
douches, boisson. Excursions, princi
palement au pic du 1\iidi d'Ossau. Sai
son du 1er juillet au 1er novembre; par 
litre, environ 1 centig. de sulfure de 

~ sodium. 
Traitement des rhumatismes, des 

néV!'algies ·en général, des névroses 
du tube intestinal et quelquefois des 
paralysies. La source (Jaudot est parti
culièrement efficace contre les mala
dies des voies aériennes; celles de 
l'Esquirette et de l'Aressecq se boivent 
de préférence. 

EMs ou BAD·EMS (Ancien duché de 
Nassati, Prusse). t•r juin au 15 septem
bre; température, de 25° à 55° centig.; 
par litre, bicarbonate de soude, 2 gr. 
Etablissement l'un des plus en vogue 
de tous ceux qui bordent le Rhin. 18 
sources alcalines jaillissant, pour la 
plupart, du Kurhaus, ancien château 
des grands ducs. L'eau est recueilliè 
pendant la nui~ dans de vastes réser
voirs où elle refroidit pour l'usage des 
bains. Trois d'entre elles : le ·Kessel
brunnen ( 43°), le Kraenchen (28°), et le 
Fürstenbrunnen (32°), ont été aména
gées à part pour être pri~es en boisson. 

Environ 5,000 baigneurs, appartenant 
\lux plus hautes classes de la société, 
viennent y traiter des maladies de poi
trine, des affections du larynx, des ma
ladies nerveuses, des chloroses, des 
névroses~ etc. Une source, celle de 
"Bubenquelle passe ·pour être efficace 
t.ontre la stérilité. 

Magnifiques hôtels; le Kurhaus con
tient 300 chambr~::s. Séjour agréable; 
promer.ades aux ~nvirons; réunions 
dans les salons du Kursaal. 

Grarde exportation de cruchons 
d'eaux d'Ems; on les· prend à la dose 
de deux verres le matin, tiédis au bain
marie. Quelques malades en boivent 
MUX repas. 
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ENCAUSSE (Haute-Garonne), à 9 kil. 
de Saint-Gaudens. 2 sources d'une tem
pérature de. 18 à 22° c. limpides, sans 
odeur et presque sans saveur, conte
nant, par litre, environ, 3 gr. 07 4 de 
sels calcaires et magnésiens. Le sul
fate de chaux y entr·e pour 2 gr. 139. 
Action légèrement purgative. Trai
tement des fièvres intermittentet> re
belles~ 

ENGHIEN-LES-BAINS (Seine-et-Oise). Sai
sor. d.~ ~er mai au 1er novembre ; tem
pérature 15•. acide hydraulique 2 cent. 
par litre; h:; drosulfate de chaux 1 déc. 
Etablissement. Enghien, situé presque 
aux portes de Paris (12 kil. chemin 
de fer de Paris à Cr·eil, par Saint-Denis) 
dans la riante vallée de Montmorency, 
voit affluer· chaque année ·près de dix 
mille baigneurs qui fuient la capitale 
pendant la belle saison. Ses eaux exci
tantes conviennent surtout aux tempé
raments lymphathiques ou scrofuleux; 
on les pre~crit dans les maladies qui· 
affectent les organes de la respiration 
dans les affections catarrhales, .~s toux 
opiniâtres, les maladies de la peau, les 
rhumatismes et différentes espèces de 
paralysies. On les prend en boissoq, 
bains, douches et vapeurs fumigatoires. 
Pour la boiilson, on les coupe genérale
ment avec un liquide adoucissant tel 
que du lait. Transportée en bouteilles, . 
l'eau d'Enghien e::.t employée dans les 
mêmes eas et aux mêmes doses que les 
Eaux-Bonnes, quoique leur action sur
la poitrine soit infiniment moindre. 
La vie est variée et agréable à En
ghien : les bals, les concerts, les fêtes 
y alternent avec les promenades sur le 
lac, les courses à cheval et à âne, etc. 

LES ESCALDAS (Pyrénées-Orientales), à 
7 kilomètres de Bourg-Madamt->, 50 de 
Prades et 107 de Perpignan. La saison 
des bains a lieu depuis le mois de juin 
jusque vers le 15 septembre; la tempé
rature est de 42° centigr.; par litre,. 
5 centigrammes de sulfure de sodium. 

Thermes de Colomer et étabiissement 
Merlat. Eauxsulfureuses sodiques, em
ployées en douches et en bal!!.s. Ther
mes fréquentés pd.r iles Espagnols. 
Excursion au pic de Carlitte. 

ESCOULOUBRE (Aude), à 32 kilom. de 
Quillan. 4 sources sulful'ées, sodiques, 
de 29 à 45°, dont une utilisée en bois
. son. Etablissements du Bain fort et du 
Bain doux. 
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EVAUX (CrP.use). A 37 ldlom. rl'Anhus
son, à 27 de Montluçon et à 92 rle Cler
mont . .pa 15 mai au ter octobre; tempé· 
rature de 25 à 58° centig.; par litre, sels 
3 gram. environ. Etablissement thermal 
près des restes d'anciens thermes ro
mains. Eaul.. saiines, sulfatées sodi
quE~s, ferrugineuses, fournies par 18 
sources et administrées sous toutes for· 
mes contre .tes affections cutanées, les 
douleurs rhumatismales, les engorge
ments articui"aires, les gastrites, les en
térites chroniques. 

EVIAN (Haute-Savoie). En amphithéâ
tre sur la rive du lac de Genève, dans 
une situation ravissante, Evian possède 
2 établissements de bains, exploitant 5 
sources d'eaux salines bicarbonatées, 
faiblement alcalines sodiques, gazeu
ses (12°), employées surtout en boisson 
pour le traitement des affections catar
rhales de la vessie et des reins, dàns 
les affection,s chroniques du foie et de 
l'appareil biliaire, dans c:ertaines gas
tralgies. Dans ce dermer cas, on les pré
fère quelquefois à celles de Vichy. En 
bains de vapeur, elles sont appliquées 
aux. douleurs rhumatismales et aux af
fections cutanées. 

800 étrangers viennent chaque an
née, de mai en octobre, mener à Evian 
une vie calme et sédentaire. Ici, point 
de bruit, ni de fêtes, mais de délicieuses 
prom&>J.ades sur les bords pittoresques 
.du lav. 

Transportées en bouteilles, les eaux 
d'Evian peuvent être bues avec du vin, 
pendant le repas. . 

FA.CHINGEN (Nassau). Voy. Geilnau. 
FONTCIRGUE (Ariége). Près de Labas

tide-::mr-Lhers, à 37 kilom. de Foix et 
45 de Pamiers. Eaux ther111ales à 29°, 
<:arbonatées, calcaires, utilisées en 
bains et en boissons. 

FORGES·LES·BAINS (Seine-et-Oise). Vil
lage du canton de Limours, à 24 kilom. 
de Rambouillet. Les eaux de Forges, 
administrées en bains et en douches, 
conviennent surtout aux enfants fai
bles, délif:ats, chétifs, chez lesquels la 
nutr·ition est incomplète et la vitalité 
languissante·, à ceux dont le tempéra
ment porte le cachet du scrofule; enfin, 
aux enfants t:lébilités par un mauvais 
régime. Outre l'établissement principal, 
on a construit un établissement parti
culier pour les enfants indigents. 

FORGEB-LES-EAUX (Seine-Jnfériettre), 
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A 16 kilom. de Neufchâtf'l et 22 de 
Gournay dans une charmante vallée. 
Du ter juin au 15 octobr·e; t mpérature 
5° centig. de bicarbonate de fer par li
tre. Eaux ferrugineuses, gazeuses, em· · 
ployées en boisson, bains, douches. 
Leùr action est tonique el. fortifiante, 
et elles conviennent dans les affections 
caractét'isées par la faiblesse des tis~ 
sus, la langueur des fonctions et le peu 
d'activité des mouvements organiques ; 
elles triomphent quelquefois de la 
stérilité; enfin elles modifient heureu
sement la chlorose, l'anémie causée par 
des hémorrhagies passives, certaines 
dyspepsies et les diarrhées séreuses. 
On les prend principalement en boisson 
et, comme accessoire, en bains et en 
dou~hes. L'établissement attire chaque 
année un millier d'étrangers. 

Les eaux des sources de la Royale et 
de la Reinette peuvent se transporter en 
bouteilles; mais .elles ne se conservent 
pas longtemps. On les boit avee du vin, 
pendant le repas. 

Vie calme et sédentaire; promenades 
dans la vallée de l'Andelle et la forêt 
de Bray. 

FRANZENSBA.D-EGER (Bohflme). Petit 
village à 2 kilom. de la ville d'Eger. Saio 
son de juin en septembre. Sources sali" 
nes et froides; la priP.Gipale, Franzen., 
quelle ou Franzenbrunn est employée en 
boisson, ainsi que les eaux de la Salz
quelle et du Wisenquelle. Les eaux de 
Louisenquelle et de Kalte-Sprudel servent 
en bains et en douches. 

En v iron 3,500 baigneurs viennent 
chaque année combattre des affections 
nerveuses, des dérangements chroni
ques de la digestion, la chlorose, des 
constipations opiniâtres, des catarrhes 
chroniques du larynx et des maladies 
des voies urinaires. Les eaux convien
nent surtout aux tempéraments lym
phatiques. Peu d'excursions dans la 
montagne, parce que celle-ci est nue, 
triste et stérile; récréations calmes et 
paisibles dans le casü\o, où se réunit 
une société d'élite. 
. FRIEDRICHSHALL (Saxe-Meiningen). A 

4lieues de Cobourg. 25 gr·. de chlorures 
et sulfates de soude et de magnésie par 
litre. Laxatives à la dose d'un vene, 
purgatives à trois verres. On ne fait 
usage des eaux de Friedrichshall que 
transportées. Elles ont l'avantage de 
purger sous un petit volume, et de ne 



1~31 E.\0 

pas donner lieu à ces constipàtior.s opi
niâtres qui succèdent presque toujours 
ù l'emploi de toute espèce de purga
tifs. 

GAillaRDB (Landes). A 15 kilom. de 
Dax. Saison du 1er mai au 15 septem
hre; température 17° centig.; gaz hy
drosulfurique 0,2 de son volume, 

GAS.TEIN (Alpes-Noriques). A 50 kilom. 
~le Salzbourg, entre deux montagnes 
presque verticales, qui présentent, à 
leur point de jonction, une magnifique 
cascade. Nombreuses et abondantes 
sources thermales et minérales. La plus 
chaude est la Spitalkelle ( 46°). Saison 
du ter avril au 31 octobre. Telle est l'af· 
fluence des baigneurs en juillet et août, 
que beaucoup ne peuvent y _trouver le 
plus modeste abri. Les eaux de Gastein 
sont efficaces dans les affections du sys
tème nerveux, dans l'hypocondrie, la 
paralysie causée par des rhumatismes, 
la sciatique, les ulcères chroniques, la 
goutte, les éruptions cutanées, etc. Pro
mena:des agréables, excu_rsions intéres-
santes dans les environs. · 

GAZOST (Hautes-Pyrénées). A 3 kilom. 
du Juncalas. Etablissement de bains 
d'eaux thermales sulfureuses, iodo
bromurées, en bains, douches et bois
son. 

GEILNAnet FACHINGE::ir (Nassau). Eaux 
de table. Sources à peu de distance de 
Seltz. Boisson fort agré_able, l'eau de 
Geilnau et celle de Fachingen seraient 
beaucoup plus connues, n'était le voisi
nage de Seltz, qui les efface et les ab
sorbe. 

GLEICHENBERG (Styrie). Sources alca
lines froides. « Gleichenberg est une pe
tite ville représentant une aggloméra
tion de villas disséminées dans le ma
gnifique Klaunerstahl, lequel forme en 
Get ·endroit un beau bassin que sillon
nent des promenades délicieuses. Il y a 
plusieurs som•ces minérales : ce sont 
des eaux gazeuses et alcalines froides. 
La plus importante de ces sources, ap· 
pelée sotlrce Constantin, contient, par 
litre, 2 gr. 512 de bicarbonate de soude. 
Cette source rappelle par sa composi
tion chimique et ses propriétés medici· 
nales, ~elleL de Salzbrunn et d'Ems. 
Elle convient, comme elles, dans le trai
tement des divers affections pulmonai
res, spécialement du catarrhe bronchite 
et de la tuberculisation menaçante. On 
la boit pure, ou mieux, coupée avec du 

EAU 1832 

petit lait de vache, pour en tempérer la 
trop grande activité. Quelquefois on fait 
usage à l'intérieur rle la source Jean ou 
de la source de Klausner; mais, comme
toutes les deux sont notablement fer
rugineuses, il faut n'en user que dans 
certains cas et avec beaucoup de ré
serve. 

<< Le séjour de Gleichenberg est sé
rieux; en revanche on y respire un air 
d'une salubrité parfaite, et la contrée 
environnante offre de charmants buts 
d'excursion :c'est à trois heures de ces 
bains que se trouve Brunsée, ancienne 
résidence de la duchesse de Berri. » 

. (Dr JAMES.) 
GRÉOULX (Basses-Alpes). Joli village 

situé près de la rive droite du Verdon, 
à 60 kilom. de Digne. Saison du fer au 
15 octobre; température 38o; par li_tre, 
hydrosulfate de chaux 4 centigr. Eta
blissement (60 chambres), sur le bord 
du torrent de Valensole. Eaux chloru
rées-sodiques, sulfurées-sodiques, iodo
bromurées, et riches en barégine; elles 
conviennent dans les maladies cuta
nées, les ulcères, certains rhuma
tismes, les suites de luxation, les en
torses etc. ; en boisson, bains et dou
ches. 

700 baigneurs, élite de la société des 
environs, se rendent à Gréoulx chaque 
année; on y trouve des salons de lec
ture ; on y organise des fêtes, des bals 
et des courses. 

GuAGNO (Corse), à 10 kilom. de Vico, 
dans le vallon de Grosso. 2 sources; 
eaux thermales à 41°; sulfurées-sodi
ques; employées avec succès en bois
son, bains et douches. Une aile de l'éta
blissement est réservé aux militaires. 
Hôpital militaire. 

Traitement de certaines affections 
cutanées, et en particulier de. l'eczéma 
et de ses différentes formes; des rhu
matismes simples ou compliqués d'en
gorgements articulaires, des névralgies 
sciatiques, des paralysies, des bles
sures par armes à feu !:)t des accidents 
constitutifs à la syphélisie: ces eaux ne 
sont pas sans quelque analogie avec 
celles de Baréges. 

GuiLLON ( DozdJt.). Dans une belle 
vallée du Cusancin, à quelques kilom. 
de la station de Baume-les-Dames. 
Eaux sulfureuses froides, prescrites 
surtout pour les névralgias, les roi
deurs articulaires, -les maladies cu ta-
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nées et les cachexies syphilitiques. 
Etablissement thermal très-complet. 

GUITERA (Corse), à 7 kilo m. de Zicavo. 
Sources sulfureuse.! chaudes. '' Ces eaux 
jaillissent en plein air, et, après avoir 

traversé deux bassins que je n'ose ap· 
peler piscines, elles vont se perdre dans 
le torrent. On les boit et l'on s'y bai
gne sans méthode. Rien de réglé dans 
Ja durée du traitement. On s'en va 
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quand les provisions qu'on a eu soin 
d'apporter sont épuisées, car on n'au
rait aucun moyen sur les lieux de s'en 

· procurer de nouvelles. Enfin il n'y a 
pas d'autres logements que les étroites 

cellules d'une chétive masure, ni d'au
tres lits que quelques planches juxta
posées où plusieurs malades s'entas
sent sur un même matelas. Et cepen· 
dant, on guérit 1 
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«Une source seulPment est utilisée; 
l'eau qu'elle fournit en très-grande 
abondance a une température de 48° c. 
Elle exhale une odeur d'œufs couvl\s 
très-caractéristique. Sa limpidité (1'3t par
faite et s~ S'\veur fraîchement sulfu
reuse. Jamais 4>~!e n'a été. analysée. 
Quant à son action .thérapeutique, elle 
semble se rapprocher· de celle ct es. eaux 
de Piétrapola.)) nr JAMES. 

HEILBRONN (Bavière), non loin de Mu-· 
nich. Source Adélaïde, dont l'eau, conte
nant de notableR proportions d'iode et 
ùo brome, est claire, fortement gazeuse 
et rappelle, par sa saveur, le goût d'un 
bouillon un peu salé. On en boit deux 
ou trois verres le matin à jeun, pour 
activer là sécrétion des urines; à dose 
plus élevée, elle devient légèrement 
laxative. Elle convi'ent spécialement 
dans les affections scrofuleuses et 
dans certaines maladies invétérées. 

Transportée en bouteilles, elle se 
conserve assez longtemps. On peut 
J'utiliser en boisson et en lotions. 

HOMBOURG f4!lemàgne), à 12 kilom. 
· de Francfort-Mr··le-Mein. 4 sources 
froides de 10 à 20°, salines-muriatiques, 
rlont une ferrugineuse. Eaux efficaces 
dans les. affections abdominales : bor
borygmes, flatuosités, etc., et dans 
l'hypocondrie. On les prend en boisson, 
bains ordinaires;bains de vapeur, dou
ches et bains de pluie. Nombreux 
étrangers de mai à octobre; vie élé
gante ; distractions variées, en tête 
desquelles il faut placer le jeu. 

L'eau de la source Elisabeth se trans
porte en cruchons. Deux vérres pris le 
matin à jeun produisent un effet dou
cement laxatif. 
;. IscHIA. (Italie). Cette ile, située à l'en
trée du golfe de Naples, possède les . 
eaux minérales les plus renommées de 
l'Italie. Les sources principales : Gttr
gitello et Citara ·ont une température 
de 50 à 90°. Elles conviennent aux tem
péraments lympathiques et sont recom
mandées dans le traitement des affec
tions goutteuses ou rhumatisntales et 
surtout dans les cas de paralysie des 
membres inférieurs. L'eau de Citara, 
éminemment tonique et stimulante est, 
dit-on, efficace contre la stérilité. 
·Bains, douches, étuves naturelles à 
vapeur humide. 

lscHL (Autriche),: à 24 kilom. de 
S~llzbourg-, possède des sourees minci-
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raies salines renomm~~s. Celle qu'on 
appelle Salzoole fournH des eaux mu
riatiques que l'on prend en bains ordi
naires et en bains de vapeurs. Ces 
eaux attirent chaque année plus de 500 
baigneurs appartenant à l'élite de 
la société. Elles sont efficaces dans 
les maladies scrofuleuses, dans les 
cas de goutte, d'hystérie, d'hypocon
drie, dans les affections hémorroï
dales, les maladies nerveuses, etc. 
Bains ordinaires, purs ou mélangés, 
bains de vapeur, de pluie, de boue, de 
petit lait, douches, etc. Saison de mai 
en septembre. . 

Vie difficile, en ·raison de la cherté 
de toute chose; grandes distractions : 
promenades, musique, salon de con
ver:;ation, casino, cabinet de lecture, 
théâtre. Joli parc aux environs. 

KISSINGEN (Bavière), dans la Franco
niè inférieure. Sources principales : le 
Rakoczy, le Pandnr, le Maxbrünnen et 
le • Soolensprudel; elles sont salines et 
·ferrugineuses. Température de 10 à Hl0 • 

Efficaces contre les affections abdomi
nales, quand il s'agit de combattre 
l'état saburral des premières voies, 
ainsi que l'atonie et la débilité de l'in
testin ; médicatiQ!l puissante pour les 
maladies du t'oie, les leucorrhées et la 
goutte; bains et boisson; 5,000 bai
gneurs du 15 juin àu 15 septembre. 

La vie est a~nsi réglée : le matin de 
.6 à 8 he'ures, on boit et on se promène 
au son de la musique ; de 8 h. à 1 h. 
déjeuner, repos et bain; à 1 h. dîner 
et promenade (car l'exercice est re
commandé); de 7 à 8 h., musique sur 
la promenade; à 9 h., souper; à 10 h., 
tout le monde se couche. 500,000 cru
chons de la source Rakoczy sont expé-, 
diés chaque anné~. 

KR.EuTZNA.CH (P·russe rhénane). Sur la 
rive gauche du Rhin, à 12 kilom. de 
Bingen. Plusieurs sources minérales 
salines, bromées et iodurées. Source 
Elisabeth (9°). De mai en octobre, en- . 
viron 4,000 malades viennent boire ou 
prendre des bains. Maladies scrofuleu
ses et dartreuses ; 3 ou 4 verres le matin à 
jeun. Casino aux environs; promenade 
au Kauzenberg, montagne qui domine 
le cours de la N ahe. 

KRONTHA.L (Nassau). Sul la lisière 
du Taunus, à une .petite distance de 
Soden. Le Stahlquellc et la Wilhensqttelle 
sont les deux principales f'Ôurc€s; elles 
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jaillissent à vingt pas l'une de l'autre, ' 
au pied de la montagne . sur laquelle 
s'eleve la ville de Kronsberg, dont le 
vieux château offre G.es ruines pittores
ques. Eaux très-gazeuses et froides. Le 
fer s'y *rouve à l'état de carbonate ; 
envirof. Og03lt par litre. Elles renfer
ment aussi une notable proportion de 
chlorure de sodium et de sels de ma
gnésie. Les eaux de Soden sont émi
nemment toniques et stimulantes. On 
les emploie surtout en boisson. On 
utilise également le gaz acide carboni
que en douches et en bains contre di
verses paralysies. 

LABASSÈRE (Hautes-Pyrénées). A 12 
kilom .. de Bagnères. L.es eaux de La
bassère sont employées à Bagnères. Le 
sulfure de sodium qu'elles contiennent 
par litre, est de 9g04ô. Cette source est 
donc une des plus sulfureuses des Py
rénées; c'est en même temps une des 
pl us riches en chlorure de sodium et 
en matière organique. 

LAMALOU ou la Matou (Hérault), à 
8 kilom. et demi de Bédarieux. Saison 
du ter juin au ter octobre; température· 
de 16 à 35° centigr.; par litre, carbo
nate de soude 47 centigr. 3 établis
ments. 12 sources bicarbonatées, sodi-

. ques et calcaires, ferrugineuses, em
ployées en boisson, bains de baignoires 

·et de piscine, douches d'eau et de gaz. 
Les eaux de la Malou, fortifiantes et 
résolutives, sont recommandées dans 
les traitements des rhumatismes, des 
engot·gements articulai-res et de cer-

• taines paralysies. 
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qui triomphent quelquefois de l'ataxie 
locomotrice progressive.» 

Lamalou-le-Haut. « Lamalou l'Ancien 
devra être préféré toutes les fois .qu'il 
s'agira de stimuier vivement l'organi
sation, l'excès de· calorique dont ces 
eaux sont pénétrées devant imprimer 
aux mouvements vitaux un surcroît 
d'activité .. Vous réserverez, au con
traire, Lamalou-le-Haut pour les cas 
où le système I}erveux est très-impres
sionnable et le sang appauvri, une 
température moins élevée et une plus 
grande quantité de fer devant tout a 
la fois calmer et fortifier. Ce sont, 
comme on le voit, de simples nuances 
qui portent plutôt sur les S!lSceptibi
lités individuelles que sur la nature 
des eaux. » 

Lamalou-le-Centre: « Situé entre La
malou-le-Haut et Lamalou-l' Ancien, 
ce troisième Lamalou est un peu' effacé 
par le voisinage et la vogue de ses . 
deux puissants concurrents .. Disor.s 
toutefois que rien ne prouve qu'il leur 
soit inférieur, soit comme installation 
balnéaire, soit au point de vue de la 
table et des logements. » 

LAVEY (Canton de Vaud, Suisse), sur 
la riYl3 droite du Rhône. Eaux iodurées 
à 45° employées en ba.ins; elles· con
viennent aux tempéraments scrofu
leux. Peu de baigneurs; il n'existe 
pourtant aucun établissement du même 
genre en France et les eaux de Lavey 
pourraient être préférées à celles qui 
avoisinent le'Rhin~ 

LIEBENSTÈIN (Thuringe), à 9 heures 
de Francfort-sur-le-Mein, à ·9 heures 
de Kissingen et à 3 kilom. du chemin 
de fer de Werra-Immelborn. Sources 

Lamalou l'Ancien .. « Les eaux de La
malou l'Ancien sont recommandées pour 
les divers rhumatismes et tout particu
lièrement pour le rhumatisme noueux; 
la chlorose, l'anémie et les affections 
utérines se rattachant. à un appauvris
sement du sang. Mais c'est le traite
ment des maladies· nerveuses qui cons
titue et qu'on peut appeler leur spécia
iité; Vous verrez guérir à ces eaux des 
névralgie;; et des névroses, des paraly
sies .de. toute espèce; surtout celles 
qui tiennent à l!Jle affection de la moelle 

. ferrugineuses, terreuses, salines, d'une 
très-grande force. Etablissement hy
drothérapique. Belles promenades, ex-

·épinière et qui se traduisent par la 
perte du mouvement des membres infé
rieurs. Sous ce rapport, je les mets au 
premier rang des eaux. les plus effkaces 
et les plus puissantes. Enfin ce sont les 
seules, du moins à ma connaissance, 

. cursions. · 
LIPPSPRINGE (Westphalie). Source sa

line et sulfatée froide, plus connue sous 
le nom de source d'Arminius; elle 
est très-gazeuse. La saveur en est 

. saline et piquante. Elle contient, par 
· litre, 2 gr. 405 de sulfates ~alcaires 
associés à quelques carbonates sodi~ 
ques. On l'emploie en boisson et en 
bain, comme médication rafraîchis
sante et laxative. On la vante surtout 
contre la phthisie commençante, corn· 
pliquée d'hemoptysie, quand le~ flujets 
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sont plétoriques, irritables et sujets 
aux .~ongestions pulmonaires. 

LOECHE ou Louëche (Valais, Suisse). 
Nombreuses sources sulfureuses, très
renommées, qui jaillissent à 6 kilom. 
de Loëche au fond d'un vallon triste et 
sauvage. Température de 33 à 51 o. 
4 établissements principaux. Traite
ment des affections cutanée.s, de cer
tains engorgements des viscères abdo
minaux. Les eaux de Loëche sont 
fatales aux phthisiques et nuisibles 
dans le traitement de la gravelle. 
Saison du ter juin au 31 août. Bains, · 
piscines, douches, injections, collyres 
et boisson. 

Vie très-réglée. Excursions à la 
Gemmi, prodigieux amas de rochers 
taillés à pic. Promenades intéressantes 
au glacier de Rinder. 

LuxEUIL (Haute-Sadne), à 10 kilom. de 
Saint-Loup et 35 de Port-d'Atelier. Du 
ter mai au 15 octobre; température de 
17 &. 6yc; par litre, sels et matières bi
tumineuses, 24 centigr. Th,ermes très
fréquentés. Eaux utiles dans les affec
tions nerveuses, les rhumatismes, les 
paralysies, la gastralgie, la stérilité. 
16 sources, chlqrurées sodiques, ferru
gineuses, mang::mésiennes, un peu ex
citantes, erùploye.;:> 'ln bains de bai
gnuires et de piscinel5, bains de vapeur, 
étuves, douehes, fomentations, boisson. 
L'etablissement thermal, construit en 
1768 et parfaitement aménagé, est con
sidéré comme le plus remarquable de 
France. On y trouve trois piscines, 
établies pour 130 baigneurs, un beau 
jardin et un magnifique salon de con
versation. · 
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exporte chaque année plus de 600,000 
cruchons d'e~u de cette source; la dose 
est d'un ou '-~eux verres le matin. 
L'usage doit en être longtemps con
tinué. 

Environ 5,000 baigneurs viennent, à 
chaque saison, traiter à Marienbad des 
maladies de l'estomac, du foie et des 
intestins, des hémorroïdes, des né
vroses, eté. Ordinairement on boit l'eau 
des sources; on prend aussi tles bains 
de vapeur, de gaz, de boue, des bains 
russes, etc. 

Maison de conversation où les jeux 
de société sont permis ; cabinet de lec
ture; promenades au Belvédère, au 
Jœgerhaus, à la Mulhe, au Hammer
hof; excursion obligée au . couvent 
Tepl, auquel appartient .Marienbad. 

MARLIOZ (Savoie), à 2 kilom. au sud 
d'Aix-les-Bains. Eaux froides, sulru
fureuses, exploitées depuis 1850. Bel 
établissement. 

Les maladies pour lesquelles les 
eaux de Marlioz sont indiquées, sont 
celles qui ont trait à la médication sul
fureuse, · telles que les dermatoses et 
les affections uterines. Mais leur spé
cialité s'adresse plus particulièrement 

· aux maladies de l'appareil respira
. toi re; telles sont les laryngite;; gran u
leuses, les bronchites catarrhales, l'as
thme et la tuberculation pulmc.nairP 

. Aussi les utilise-t..;on surtout en inha-
lation. 

MEDIA (Italie); Voy. Naples. 
. ~iOLITG (PyrénétJs-Orientales), à 49 kil. 

·de Perpignan. et à 7 kilom. de Prades. 
Saison du 15 juillet .au 15 septembre; • 
température de 28 à 37° centigr.; par 

Agréables promenades aux environs, 
parc magnifique, ruines de la célèbre 
abbaye de Luxeuil et plusieurs monu-

. litre, 3 centigr. de sulfure de sodium. 

ments historiques. . 
MARIENBAD (Bohéme), ·à 24 kilomètres 

de Carlsbad, 15 mai au 15 septem
bre; température froide. Carbonate 
de fer, de soude, de magnésie, acide 
carbonique,: quanlités indéterminées; 
lithine, 2 centigr. Station des plus 
ag-réahles et des plus fréquentées, 
Marien bad compte 6 sources, toutes 
froides, salines, ftlrrugineuses et ga- 1 
zeuset:~ rappelant par la composition 
chimique de leurs eaux, celles de · 
Carlsbact. La plus c?-:èbre est le Krcutz
bnmn qui paraît surtout convenir aux 1 
femme;;. anivees à l'ige critique. On ' 

. 3 établissements exploitant 11 source:~ 
sulfurées sodiques qui exercent uile .ac-
tion spécifique sur la peau et les muqu-eu

. ses et s'emploient en boisson (pure ou 
mélangée!avec du lait)en douches, boues 
et conferves en topiques. Traitement 

. de l'eczéma, des maladies de la peau, 
des engorgements lymphathiques, des r 

. catarrhe::;, de la vessie et desaffections 
syphilitiques. 

MONESTIER (Hautes-Alpes), à 15 kil. 
de Briancon. Eaux salines sulfatées 
d'une température 30° à ·45° et fréquen
tées par les malades des environs. On se 
baigne surtout dans des piscines. Ces 
eaux. qu'on prend également en bois
son, ont une certaine etlleacité dans le 
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traitement du rhumatisme, des mala· 
dies de la peau et des engorgements 
strumeux. 

Moli!T·DORE·LES·BAINS (Puy-de·D6me), 
sur la rive droite Ile la Dordogne, dans 

une pittoresque vallée, au milieu des 
plus hautes montagnes du centre de la 
France, à 43 kilom. de Clermont, 40 
.:l'Issoire, 1:, fle Saint-Neataire. Saison 
du 15 juin au 15 ,eptewlJrt~, te1upéra-

ÉCO:\OMIE. 

E.\U 

ture 25° centig.; par litre, carbonate de 
soude sec 45 centig., arséniate de soude 
1 millig. Vaste établissement thermal 
affermé au profit de l'Etat et hôpitul 
pour 200 indigènts. ·s sources, dont 7 

CJ 

= 
1:: 

thermales (de 12 a 45°) bicarbonatêe!:
sodiques, arsemcales (4,275 hect. d'eau 
par jour) et employées surtout contre la 
phthisie 'pulmonaire tt lm première pé
riode, les Lront:hites, le.s g-astrn-euté-

tl6 
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ralgies, les engorgements de l'utérus, 
du foie et des articulations, les rhuma
tismes, etc. Bains ordinaires, bains d'e
tuve, douches, frictions et massage. · 

Excursions aux cascades et aux gor
ges des environs; ascension du pic de 
Sancy, la plus haute montagne de la 
France centrale (1,886 m.). Sites variés 
et pittoresques. L'établissement est lui
même dominé par le Puy-de-l'Angle 
(1,728 m.). 

MoNTÉLIMART (Dr~me). C'est à 3 kil. 
au sud-est de cette ville que jaillissent 
les sources de BondonW!au, récemment 
découvertes et encore peu exploitées. 
Elles sont froides. L'analyse a constaté 
des traces de gaz sulfhydrique, ainsi 
que quelques br()mures et iodures alca
lins; d'où l'on a conclu, un peu par in
duction, qu'elles devaient être utiles 
dans le traitement des maladies de la 
peau et les scrofules; il existe un éta
blissement thermal construit en 1860. 

A 11 kilom. de Montélimart se· trou
vent· les E''lUX plus célèbres de Con-
dillat:. · 

MoNTMHtAIL (Vaucluse). A 15 kilom. 
d'Orange. 2 sources minérales froides 
dont l'une, sulfureuse, et l'autre, saline 
sulfatée, désignée communément sous 
le nom d'Eau-Verte, mérite toute notre 
attention. « Cette source,· en effet, par 
me exception à peu près unique dans 
..tos eaux de France, est une source bien 
franchement purgative. D'après des ana
lyses, elle contient, par litre : 

Sulfate de magnésie. . 9 gr. 71 
de soude. 5 06 
de chaux. t 

Div.ers. . 1 97 

Total. • 17 30 
« On l'a comparée, non sans quelqu_e 

raison, aux eaux de Sedlitz et d'Epsom 
dont eBe rappelle à la fois la ~omposi
tion chimique ainsi que les vertus mé
dicinales; il est à noter que la saveur 
est moins désagréable. On emploie avec 
succès l'Eau-Verte dans les embarras 
gastriques,. les constipations opiniâtres 
et les engorgèments abdominaux. Il y a 
un établissement thermal bien tenu. » 

(Dr JA.MES.) 
LA MOT'.PE·LES·BAINS (!Jère), à 32 kil. 

de Grenoble, dans une des vallées les 
plus pittoresques du Dauphiné. Sources 
à 62o, rappelant, par leurs propriétés 
chimiques et médicales, les eaux de 
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Wiesbaden, de BourbonnA et de Ba
laruc. 

Etablissemer.t thermal installé dans 
l'ancien château reconstruit en 1830 : 
300 lits, 2~ baignoires·, beaux. salons. 
Les eaux sont bromo-chlorurées sodi
ques, employées en bains, douches, 
boisson; vaporium servant de salle d'in
halation. Les eaux de La Motte ~ont 
très-utiles contre l'atonie des viscères, 
l'engorgement œdémateux des mem
bres, les roideurs articulaires, certaines 
paralysies et les lésions qui dépendent 
de la cachexie scrofuleuse. 

La Motte offre peu de distractions ; 
mais les environs en sont pittoresques 
et agréables. Ascension du mont Ey
nard (1,713 m.), et du Seneppé (1770 
mètres). 

MuRAGLIONE (Italie). Voy. Naples. 
NAPLES (Italie). Aux. environs de Na

ples se trouvent plusieurs sources très
importantes et surtout très-célèbres, 
parmi lesquelles, nous citerons : Média, 
Muraglione, V ésuvienne,Nunziante et Is-
chia. · . 

Média. a Cette source à laquelle Pline 
accorde tant d'éloges pour la guérison 
de la pierre, jaillit au pied du mont 
Gauro, près·de la mer, à Castellamare. 
Elle est limpide, d"une saveur un peu 
salée, avec un arrière-goût sulfu,.eux. 
On la boit le matin à jeun et par verres; 
la dose moyenne en est un litre. 

Muraglione. a Source saline sulfatée 
froide. Très-active, comparée à l'eau de 
Sedlitz; un demi-litre suffit pour purger. 
Aussi sert-elle plutôt à préparer les ma
lades, qu'on envoie ensuite à l'Eau-Me
dia pour le reste de la saison. Souvent 
on joint à l'emploi interne de ces eaux 
l'usage des bains de mer. 

V ésuvienne-Nunziante. « Source salin& 
chlorurée froide. En allant de Naples à 
Castellamare par le chemin de fer, qui 
est, dans la plus grande partie de son 
trajet, taillé dans la lave, 1>n traverse 
la Torre dell' Annunziata où se trouve 
l'Eau Vésuvienne-Nunziante. Cette eaG., 
la plus minéralisée de toutes les sour
ces de cette région, a une 0deur de 
naphte et une saveur un peu ferrugi
neuse. Elle contient, par litre, ï gr. 673 
de principes fixes, dont le chlorure de 
sodium et le sulfate de soude et de ma
gnésie forment ~es principes prédomi
nants. 

· '- Ces diverses sources sont particu 
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w~rcmeut employees dans les engor·ge
ments dt,S viscères abdominaux, sur
tout du foie et de l'intestin, les anciens 
catarrhes de la vessie, certaines gra
velles et les embarras de la circulation · 
de la veine aorte. Les Italiens les van
tent beaucoup aussi contre ce qu'ils ap· 
pellent le spasme cynique. » 

Ischia. Voy. IsCHIA. 
(D1 JAMES.) 

NAUHEIM (Allemagne), au pied du Jo
hannisberg. 3 sources salines muriati
ques . le Kurbrunnen (19°) dont les eaux 
s'emploient en boisson; le Grosser-Spru
del (31°) dont les eaux sont purgatives; 
et la Source-Gazeuse (30°) pour bains et 
douches de gaz. Saison du ter juin au 30 
septembre. Traitement des affections 
scrofuleuses. Point de distractions; ma· 
Jades sérieux. 

NÉRIS (Allier). A 8 kilom. de Mont
luçon. 20 mai au 15 octobre; tempéra
ture de 59° à 60o centig.; par litre, 
bicarbonate de soude 37 centigrammes, 
total des sels, 11 décigrammes. 8 puits 
d'eaux bicarbonatées et sulfatées so
diques. 

Thermes très-fréquentés et d'une 
grande utilité contre les rhumatismes 
chroniques, les maladies nerveuses, les 
névralgies critiques, certaines formes 
de chorée, l'hystérie et pour calmer 
l'irritabilité générale et les spasmes. 
Bains de piscine, bains de vapeur, dou
ches et boision. Les eaux de Néris 
offrent un goût un peu fade; quoique 
limpides, elles contiennent une grande 
quantité de conferves qui se déposent 
et f01•ment un limon dont on se fric-
tionne. · 

Visites aux antiquités romaines et 
aux sites curieux d'u voisinage. 

NEYRAC-LES-BAINS (Ardèche), sur la 
rive gauche de l'Ardèche, à 14 kilom. 
d'Aubenas. Plusieurs sources ; mais la 
Source des Bains est seule utilisée. Elle 
jaillit tout à fait trouble à travers une 
couche de sable tin et d~humus; sa tem
pérature n'est que de 27° centig. 

Eaux utiles dans le traitement des 
maladies•cutanées. Leur réputation, à 
cet égard, parait même remonter jus
qu'à l'époque des croisades, car on voit 
à N eyrac les vestiges d'une chapelle 
dédiée à saint Léger, patron de la ma
ladrerie. 

NIEDERBRONN (Alsace), sur le Fal
k.ehsteinerbach. au pied du v~rsant 
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oriental des Vo:sge:;, à 62 kilom. de 
Sarregueruines, 23 de Bitche et 21 de 
Haguenau. Saison du 15 mai au 15 oc
tobre; température 17° centig.; p~n· 
litre, 4 gr. environ de sels. Eaux chlo
rurées, sodiques, employées en bois
sons et en bains. Etablissement; vaux
hall construit en 1827 et renfermant 
des salles de conversation, de café et 
de danse. 

Traitement des maladies chroniques 
de 1 'abdomen ayant prmrrésultatl'iuap
pétence, la lenteur et la difficulté des 
digestions, la constipation, certains 
engorgements hémorroïdaux. Les eaux 
de Niederbronn modifient favorable
ment les engorgements lymphatiques, 
certaines maladies cutanées,la plupart 
des affections rhumatismales etl'hypo· 
condrie. 

Vie assez animée. Outre les plaisirs 
qu'offre la station thermale, on se pro
cure ceux de la promenade et d'excur
sions intéressantes aux environs. 

OLETTE (Pyrénées 7 0rientales). A 16 
kilom. de Prad~s, 24 de Vinça et 58 da 
Perpignan. Petit établis,ement ther~· 
mal pour l'exploitation de sources sul-
furées sodiques à 54°. · 

Aux Grau:p d'Olette, établissement 
alimenté par les sources de l'E~:1!ade, 
de Saint-André, de la Cascade, etc. En 
tout, 31 sources, débitant chaque jour 
1,800 mètres cubes d'eaux sulfureuses 
à 270, 

0REZZA (Corse). A 2 kilonr de Pie
dicroce. Eau gazeuse acidulée, agréa
ble; se prescrit dans les mêmes condi
tions que l'eau de Seltz. 

2 sources. Excellents effets dans la 
chloro-anémie, la leucorrhée, les hé
morragies passives et les diarrhées 
chroniques par atonie de la muqueuse, 
les maladies chroniques des organes 
abdominaux, les affections nerveuses, 
les engorgements du foie, de larate et 
des reins, l'appauvrissement du sang, 
etc. Les eaux d'Orezza sont comparées 
et même préférées, par les autorités· 
compétentes, à celles de Spa. 

PASSY (Seine). Température froide; 
par litre, sulfate de chaux, 43 gr. 20; 
protosulfate de fer, 17 gr. 24; sulfate 
de. magnésie, 22 gr. 60; chlorure de 
sodium, 6 gr. 60; sulfate d'alurninP et 
de potas·se, 7 gr. 50; carbonate de fer, 
acide ca rbohique ·etc., quelques traces. 
Eaui rer.ommànrlées J\Oiii·la l'e:;olutwu 



tH47 

des tumeur~ et contre les écoulements 
non~intlammatoires. On ne les admi
nisttfl qu'en boisson. 

PENTICOUSE (Espagne). 3 sources prm
cipales : du Foi.l!, det: &artres et d~ l'Es
tomac. 

a La Source :tu F'oie. Au-dessus du 
petit bâtiment où elle jaillit se trouve 
g-ravée cette enc.ourageante ir\scrip
tion : Templete de la salud. L'eau de la 
source est claïre, limpide, sans saveur 
ni odeur; température, :wo centig. Elle 
contient extrêmement peu de principes 
minéralisateurs, seulemtmt quelques 
traces de sulfate et de carbonate de 
chaux. Recueillie dans un verre, elle 
est d'abord très-transparente, puis elle 
se trouble légèrement; des bulles nom
breuses la traversent avec efferves
cence et viennent éclat~r à sa surface; 
elle reprend ensuite sa limpidité pre
mière. Le gaz qui s'échapp13 ainsi est 
de l'azote pur. 

a La source du foie ne sert qu'à la 
boisson. Son action est éminemment 
sédative, ce qu'il faut peut-être attri
buer aux quantités considérables d'a
zote qu'elle renferme. ·...,n la prescrit 
avec succè-s dans le~ phthisie:> com
mençantes, les catarrhes bronchites et 
pulmonaires, certaines llémoptysies, 
surtout quand il existe des signes de 
pléthore et de congestion active vers 
la poitrine. Sous ce rapport, elle réus
sit précisément dans les circonstances 
où les Eaux-Bonnes seraient contre-
indiquées. 1> (D• .JAMES.) 

PFEFFERS (District de Saint- Gall, 
Suisse), dans une gorge qui livre pas
sage au torrent de la 'famina. Plu
sieurs sources salines, dont la plus 
abondante s'appGlle la Chaudière. Tem
pérature de 35° à 3ô0 • 1,500 baigneurs 
y viennent chaque année combattre des 
maladies nerveuses. Bains, douches et 
boisson. Etablissement appelé l'Abbaye, 
vie uniforme. 

PIERREFONDS (Oise), à 14 kilom. de 
Compiègne, près d'un petit lac. Source 
minérale froide (de 9° 50 à 10°), sulfu
rée, calcaire, gazeuse, employée en 
boissons, bair.~, douchtds, vapeurs fu
migatoires et inhalations respiratoires; 
elle présente une grande analogie 
avec celles d'Enghien. Environ 1,500 
visiteurs (malades et touristes) se ren
dent chaque annéfl à Pierrefonds. Trai
tement des organes de la respiration, 
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de~ atrection~ c.;alarrltale~, du lary ux. 
et de~ bronches et de certains emphy
sèmes. Les eaux conviennent surtout 
aux tempéraments lympltàtiques ou 
scrofuleux; on les mélange ordinaire
ment avec du lait ou tout autre liquide 
adoccissant. Saison, du ter juin au 
1& ><eptembre. 

PronH!nades dans les rorêts envi
ronnantes, sur le lac ou au chàteau de 
Pierrefonds qui vient d'être magnifi
quement. décoré. 

Les eaux de Pierrefonds se transpor
tent en bouteilles bien bouchées; elles 
~upportent mieux le transport que 
celles d'Enghien, dont l'action est d'ail
leur:> moins douce. 

PIETRA· POLA (Corse). Canton de Pru
nelli. Saison, du 15 mai au ter juillet; 
température, 55° centiq.; acide hydra
sulfurique quantité indéterminée. La 
source de Pietra-Pola est la IJlus riche; 
la plus abondante et la plus chaude de 
Corse; elle est aus:>i la plus célèbre et 
la plus anciennement utili~ée; les Ru
main:> y possédaient des thermes. 

Etabli:;sement comprenant 3 belles 
piscines qui peuvent contenir chacune 
de 35 à 40 personnes; 12 cabinets de 
bain, munis de spacieuses baignoires, 
des douches; vaste bassin à ret'rigéra
tion. 

Eaux indiquées · ôans les divers cas 
où il s'agit de tempérer la trop grande 
excitabilité du système nerveux, dans 
certaines névralgies intermittentes non
périodiques, dans l'hystérie, la chorée, 
les spasmes, certaines névroses du col 
utérin, dans les maladies de la peau, 
les retractions tendineuses, les caries, 
les necroses et les accidents consécutifs 
de la syphilis. 

PLOMBIÈRES (Vosges). A 12 kilom. de 
Port-d'Atelier, 12 d'Aillevillers, 14 de 
Remiremont et 42 d'Epinal. Du 15 ruai 
au 15 octobre; température de t5,o à 
63° centig.; var litre, matières orga
niques ô centigrammes; carbonate de 
soude, 12 centig.; arsen.ic, traces. 2'i 
sources principales, dont 15 thermales. 

Thermes les plus fréquentés de l'est 
de la France (de 3,00\' f. 4,000 bai
gneurs). Ces eaux paraissent avoir une 
efficacité spéciale dans tes maladies 
chroniques du tube digestif, dans les 
rhumatismes et dans les névralgies. 
Bains, douches et boisson. 

2 établissements, savoir: les Thermer 



1849 V.AU 

Nufju/éon, créés devuis 1857 et les plus 
va;.te:s; le Baitl flational, qui vient en
sui lH et qui c Jmprend 4 piscines et 40 
cali nets de Lains. 2 vastes baignoires 
de 10rme a11tique y avaient éte cons· 

truites pour l'impératrice Joséphine: le 
Bain romain, reconstruit en 1837 et 
renfermant 24 cabinets; le Bain des 
Dames, flont le rez-fle-chaus~ée est ré
s~ne aux malade::; de l'hôpital; IeBfl.in 
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tempéré, 'comprauaut 4 piscines circu
laire~, dont 2 rése·rvées aux hommes 
et 2 aux femmes; enfin, le Bain des ca
p1tcins <~u Bain des goullet.x, composé 
d'un bassin divisé en 2 compartiments. 

Peu de distractions. Théâtre en quel
ques ucca:sious a:s:sez rares. Salons de 
réunion; rendez-vous au bain des Da
mes, dans les moment::; de pluies. Char
mantes promenades aux ouvirons. 
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POUGUES (Nièvre), à 11 kilom. de 
Nevers. Saison du 15 mai au fer octo
bre; température, 13° centig.; acide 
carbonique, 1 volume ; carbonate de 
soude, 1 gr. 1 décig. par litre; bicarbo
nate 'ile chaux et de magnésie, 2 gr. 
environ. L'eau de Pougues est agréable 
aux repas. Elle rend des services dans 
la glycosurie, la gravelle, les calculs. 
urinaires, l'affection catarrhale de la 
vessie. Comme elle contient une. grande 
quantité d'iode, elle produit les meil
leurs résultats dans le traitement des 
scrofules. Eaux employées en bains, 
douches chaudes -ou froides et en bois
son. 1,200 baigneurs. 

Vie réglée, presque monotone. On va. 
boire à la source 2 ou 3 verres chaque 
matin, en élevant graduellement la 
dose jusqu'à 7 ou 8 verres. On boit 
aussi les eaux de Pougues dans le vin 
des repas. Quelques personnes pren
nent des bains. 

E\portation d'eaux en bouteilles de 
litre. Elles se conservent bien. donnent 
du ton à l'estomac, facilitent les diges
tions et activent les· fonctions du foie 
et des reins. 

LA PRESTE-LES-BAINS ('Pyrénées
Orientales). A 70 kilom. de Perpignan, 
31 d'Amélie-les-Bains, 27 d'Arles et 8de 
Prats-de-Molo. Saison, de mai en octo
bre ; température, 44° centig.; par litre, 
sulfure de sodium 1 centigramme. Eta
blissement situé entre la gorge du Tech 
et celle de Llabane. 4 sources sulfureu
ses employées en boisson, bains et 
douches. Traitement de la gravelle: 

Promenades aux environs; visite à 
la grotte den Brichot où se trouvent des 
stalactites; ascension du Costabona 
(2,460m). · 

PROVINS(Seine-et-Marne). A 48 kil. de 
Meaux. Source minérale dite de Sainte
Croix : eau ferrugineuse froide, qui 
contient, par litre, Qg 07 d'oxyde de fer; 
utile, comme toutes les eaux de cette 
classe, dans la débilité causée par un 
appauvrissement du sang ou des hu
meurs.· 

PULLNA (BoMme), petit village sur la 
route de Carsaal à Tœplitz. Par litre, 
sulfate de magnésie, 33 gr.; sulfate de. 
soude, 2! gr. Eaux minérales salines, 
froides et t:rès-purgatives. On ne les 
boit pas au village même, parce qu'il 
·n'y a ni logement, ni ·établissement. 
Mais un les transporte; il s'Em fait une· 
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certaine consommatiou à Paris où elles 
jouissent d'une réputation méritée. Leur 
action purgative est analogue à celle 
des eaux de Sedlitz et de Seidschutz, 
mais avec plus d'énergie. L'eau de 
Pull na est amère et nauséeuse; elle se 
co~erve parfaitement. Un demi-cru
chon de 4 verres suffit pour produire 
les effets que l'on en attend. Voir plus 
loin, les Eaux minérales artific!eltes. 

PUZZICHELLO (Corse), canton de 
Vezzani. Les eaux de Puzzichello sont 
situées près de Casaghianda, non loin 
du chemin de ceinture qui longe la côte 
orientale de la Corse. Il y a deux sour
ces principales, voisines l'une de l'au
tre, toutes deux froides ( 14° c. ) ; leur 
saveur est styptique-et nauséeuse. Elle 
renferme 0 lit, 030 de gaz acide carbo
nique libre et des carbonates alcalisés. 
J'y ai trouvé de plus une matière bitu
mineuse particulière. 

« Puzzichello possède un établisse
ment thermal comprenant dix-sept bai
gnoires, une piscine, une douche as

. cendante, deux buvettes et une salle 
pour l'emploi du limon des sources. 

«Bue à la dose de plusieurs verres, 
cette eau purge légèrement dans les pre
miers jours; souvent aussi elle conges
tionne les plexus veineux du rectum, 
ou même elle provoque un flux hémor
roïdal. Les bains sont presque toujours 
administrés conjointement avec la bois
son. Leur action est tonique et péné
trante : elle se fait surtout sentir à la 
peau qui s'irrite, rougit et quelquefois 
se couvre d'un exanthème :véritable. 

« On traite avec succès à Puzzichello 
la plupart des maladies cutanées, sur
tout quand elles s'accompagnent d'ul
cérations atoniques et serprigineuses. 
L'action des bains est puissamment se
condée dans ce cas par l'application, 
sous forme de topiques, du limon des 
so'urces pur ou incorporê .dans d':l· 
l'axonge. On en recouvre les surfaces 
dénudées, et bientôt celles-ci s'animent, 
se détergent et se cicatrisent. 

a Puzzichello n'est qu'à une petite 
distance d'Aleria. On visitera avec in
térêt les ruines de cette antique cité, 
fondée par Sylla, et tant de fois rava
gée par les divers peuph:•.8 qui ont con
quis la· Corse sans la subjuguer. • 

(Dr JAMEs.) 
PYRMONT (Principauté de Waldeck). 

-Du 1er 1uin au 1er septembre; tempéra-
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ture 14° centigr.; par litre, bicarbonate 
de fer, t Mr.igr.; acide carbonique, son 
volume environ; principes resineux, 
des tracn, 8 .sources ferrugineuses. 
La plus employée est la célèbre Trink
brunnen, limpide et très-gazeuse. Les 
eaux de Pyrmont attirent, chaque an
née, plus de 3,000 étrangers; elles sont 
fortifiantes; elles facilitent la digestion 
et impriment à toutes les fonctions une 
nouvelle activité. Elles sont utiles con
tre les affections abdominales, contre 
l'anémie, la chlorose, l'épuisement, 
l'irrégularité des menstrues. On les 
prend surtout en boisson, le matin à 
jeun, 2 ou trois verre si; on en fait aussi 
usage pendant le repas. 

Magnifique établissement ; vie ani
mée; riches baigneurs. Cercles, salons, 
fêtes, concerts. Visites au Bomberg, au 
Mont-Royal, aux ruines de Schell-Pyr
mont etc. 

Exportation d'environ 400,000 bou
teflles. L'eau de Pyrmont se conserve 
très-bien, on la boit aux repas. 

QUILLAN (Aude), à 53 kilom. de Car
cassonne, dans le vallon de Ginolles; 
. 'sources d'eau sufaltées magnésiennes, 
e..:cellentes en boisson contre les gas
trites. Etablissement. Excursion au 
défilé r1e Pierre-Lis, gorge sauvage et 
pittoresque qui se trouve à 4 kilom. de 
Quillan. . 

RÉMÉ ( W!!stphalie ). Importante sa
.line et magnifique source minérale, 
d'une température de 31 o centig. dont 
la composition rappelle parfaitement 
celle des sources de Nauheim; seule
ment elle contient plus de chlorure de 
sodium et plus de fer. La plupart dea 
affections que l'on traite à ces eaux 
sont les scrofules, les rhumatismes, les 
névralgies et surtout les paralysies. 

RENNES·LES·BAINS (Aude), dans une . 
gorge divisée par le Sais, à 43 kilom. 
de Carcasonne et à 10 kilom. de Quil
lan. Saison, du 1er mai au 1er octobre ; 
ltempérature de 40 à 50° centig.; par 
litre, 11 centigr. de bicarbonate de fer, 
5 sources, dont 3 thermales et 2 froides. 
3 établissements. Eaux essentiellement 
toniques conseHlées contre la chlorose 
et, en général, contre toutes les <lflec
tions caracterisées par l'atonie. Bains, 
douches et boisson. Exeursions dans 
les Corbières, montagnes ·très-curieuses 
sous le rapport géologique; ascension 
du pic de Bugarach (1251 m.) 

EAU 

~HEINFELDEN (Argovie, Suis."(!). Eaua;. 
meres. 

L'établissement où l'on utilise les 
eaux-mères de Rlleinfeld est le Rllein
Sool-Bad, situé tout près des salines, 
sur les bords du Rhin, dans une con-

. trée charmante. Installation balnéaire 
irreprochable et confort dont la sim
plicité n'exclut pas l'Eilégauce. 

Traitement de l'appauvrissement du 
sang et des humeurs, des débilités 
fonctionnelles, des altérations du tissu 
osseux, des scrofules, de la goutte rhu
matoïde, de certaines dermatoses, des 
accide11ts secondaires et tertiaires de 
la syphilis, des nécroses, des caries, 
des tumeurs blanches, de tout le cor
tége, en un mot, des dégénérences com· 
prises sous le nom de « cat:hexie. » 

RIEUMAJOU (Hérault). Eaux ferrugi
neuses et gazeuses, ayant une action 
diurétique et digestive, utile pour corn· . 
battre l'engorgement des viscères ab
dominaux. Elles ne sont guère utilisées 
sur les lieux mêmes. On les transporte. 

RIPPOLDSAU (Duché de Bwf-J). C'est un 
bain princier, à peu près i.uconnu en 
France. Il est situé au pied du Kniebis, 
au fond de la vallée de la Wolf. On y 
utilise plusieurs sources minérales fer
rugineuses, très-chargées de gaz, qui, 
comme composition et comme tonicité, 
ne sont pas sans analogie avec nos 
eaux d'Orezza. Presque tous les ans 
le grand duc de Bade et sa famille vont 
pas.• rlr une partie de la belle liiaison à 
Rippoldsau. 

RocHE-POSAY (Vienne). A 22 kil. de 
la station de Châtellerault. Sources 
froide.;; qui contiennent très-peu d' élé
ments salins. Petit établissement de 
bains. On se rend à la Roche-Posay 
pour les affections de la peau, les rhu
matismes, les dyspepsies. 

ROUZAT (Puy-de-D6rne). A 7 kil. de 
Riom. Eaux tempérées, contenant quel
ques bicarbonates alcalins et Og036 de 
carbonate de fer. Petit établissement 
thermal. L'eau de Rouzat produit de 
bons effets dans les affections rhuma
tismales, les scrofules, la chlorose et 
l'anémie. 

ROYAT (Puy-de-D&me). A 3 kil. de 
Clermont-Ferrand. Eaux thermales al
calines mixtes toniques. Maladies de 
foie et de l'~stomac avec anémie; chlo
rose et débilité. 

C'est à Saint-JI! art, à 2 kil. de Royat 
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que se trouvt>nt les sonrces. Etablisse
ment élégant et bien amenage. :3 sour
~{'~> que l'un utili~e en haiu:,, douches, 
pi:, •.iue d'eau courante, salle d'it,hala
tion. Etablis~emHnt hydrothérapique 
annexé à l'établbseruent thermal, 
gpnnase; beaux jar·dins. Visites aux 
grottes. Ascensions du Puy-de-Grave
noire (825 m.), curieux voh.:an éteint; 
du Puy-de-I)orne (1,465 m.); du Puy
de-Pariou (2,211) m.); du mont H.ognon 
et du plateau de Gergovie, 

« Le:; maladies qu'on traite avec le 
plus de succè~ à Royat sont l'a:-;thme 
humide, le catarrhe bronchite et la
rvngé, les leucorrhees chroniques. et 
lës engorgements mous de l'utérus. La 
goutte, le rhumati:;me, les 11evrose:::, 
les paraplégies hysteriques en ont plus 
d'une fnis aussi obtenu d'excellents ré
sultats. Il en a été de même·de certaines 
dermatoses, telles que l'eczéma pr·ut·i
gineux, le lichen et l'hypérasthésie 
cutanée. 

• Il existe, sur la rive gaùche de la 
Tiretaine, une autre source dit Bain de 
César, qt:.'i :Jffre, avec celles que nous 
yenons de décrire, la plus complète 
analogie; seuleme-p.t sa température et 
sa minéralisation sont un peu plus fai
bles. Le petit établissement fort hum
ble où elle a été aménagée est parti
culièrement fréquenté par les ma
lades qui redoutent ~a trop grande 
activité de la source. de Royat. » 

(Dt JAMES.) 
SAIDSCHUTl~ (Boh~me). <J:empéra'ture 

froide. Sulfate de Magnésie, 20 gr. par 
litre. . 

S.HNT-ALBAN (Loire). A 10 kil. ouest 
de Roanne. Saison du 15 mai au 30 
septembre; température 18° centig.; par 
litre, carbonate de ~ourle 1 gr. 85 cent. 
Etablissement hydrothérapique. Vente 
annuelle de plus d'un million de bou
teilles d'eaux et de limonade gazeuse 
au gaz naturel des source~. Buvette, 
bains, douches, hydrothérapie com
plète. 

SAINT-ALYRE (Puy-de-D6me). Saint
Alyre est une fontaine qui jaillit dans 
la ville même de Clermont-Ferrand, 
dont ellu <:onstitue l'une des principales 
curiosités. L'eau incrustante de cette 
fontaine dépose un sédiment considé
rable, qui a déjà formé, au-dessus de la 
Tiretaine, dans laquelle elle se jette, un 
'é)ORt naturel de deux. arches tr.::s-re-
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marquables. Cette eau est explüitée 
pout· le commerce des fruits, végétaux, 
uiùs et autres objets incrustés. Quant à 
la vertu médicale de la source de Saint
Alyre, elle est moins appréciée que sa 
vertu pétrifiante. 

SAINT-AMA.ND·LES-EAUX (Nttrd). A 12 
kilom·. de Valoncienne:$. Du tor juin au 
15 septembre; température 25o centig.; 
par litre, sels 17 decig. C'est à 3 kilom. 
de Saint-Amand-les-Eaux que se trouve 
l'établissement thermo-minéral, ali
menté par 4 SO)lrces sulfatées, calcai
res et su.lfureuses, employées en bains, 
douches et hydrothérapie. Le bassin 
pourles bains de boues occupe un espace 
de 729 mètres carrés. La température 
des bains de boues n'est que de 18°. Ces 
bains sont efficaces dans l'atrophie des 
membres, les rétractions :inusculaire5, 
les foulures, la roideur des articulations 
et surtout dans les affections rhumatis
males contractées au bivouac. 

Un millier de malaci.es sérieux vien
nent, chaque année, à Saint-Amand, 
dans l'intention de se guérir et non de 
s'amuser; aussi la vie y est-elle assez 
monotone. 

SAINT-ANTOINE-DE-GUAGNO (Corse). 
Saison, 16•juin au t•r septembre; tem
pérature 52° centig.; sulfure de sodium 
t clécig. par litre. 

SAINT-CHRISTAU (Basses-Pyrénées), à 8 
.kilom. d'Oloron. 2 établissements ex
ploitant 5 sources (1 2° à t6o) froides, 
sulfureuses et d'eau saline; efficaces 
dans les maladies de la peau, les can
cers, les ulcères, les blessures, les rhu
matismes, les fièvres rebelles, les af
fections internes, les maladies ner
veuses. 

Environs pittoresques. Ascension du 
mont Binel (1,226 m.); visitè à la vallée 
d'Aspe. . 

SAINT-DENIS (Loir-et-Cher), près de 
.Blois. 3 sources ferrugineuses froides 
ioui:>sant des mêmes propriétés que 
celles de Forges (Seine-Inférieure) et 
recommandées dans les mêmes cir
constances : affections caractérisées 
par la faiblesse et la langueur des mou
vements organiques. Les eaux de Saint
Denis conviennent surtout aux tempé
raments lymphatiques. 

SAINTE-MARIE (Cantal), à 26 kilo
mètres de Saint-Flour. Saison da 
1 cr mai au 1 or octobre; température 
tr2s-froide: contient: acide carboniqlie 
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deux fois son volume, et divers sels. 
SAINTE-MARIE (Hautes-Pyrénées), à 23 

kilom. de Bagnères-de-Luchon et à 6 
kilom. de St-Bertrand-de-Comminges, 
près de la belle cascade de l'Adour, 

nautede33métres; possède un établisse· 
ment d'eauxsalinesséléniteuses, utiles 
contre certaines affections de la peau. 

· A 1 kilom. de Sainte-Marie se trouvent 
les bains de Siradan. 

~GONOMIE. 
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SAINT-GALMIER (Loire), à 20 kilom. 
de Montbrison. L'eau de Saint-Galmier 
contient 1 volume et demi d'acide r.ar
bonique et de l'oxygène, 1 gr. anviron 
de bicarbonate de chaux et de magné-

sie. On prescrit ces eaux dans les dys-
. pepsies, les gravelles diverses et on les 

préfère quelquefois aux eaux de Seltz 
naturelles, avec lesquelles elles offrent 
une grande analogie· de composition 

U7 
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et de propriétés. Source abonrlante de 
Pont-Fort, qui fournit en très-grande. 
abondance_, une eau gazeuse, froide, 
d'une sav'-"ur aigrelette et piquante, 
employée en boisson de table et dont 
l'action est des plus utiles dans cer
taines affections de restomac et des 
voies urinaires. 

Imme.nse exvortation de. bouteilles 
pleines d'eau de Saint-Galmier. 

SAINT-GERVAIS (Haute-Savoie), au pied 
du :\font-Blanc, à une heure et demie de 
Sallanches, au f0nd d'une gorge pitto
resque d'oùsortle Bon-Nant. Du terrr,ai 
au 1er octobre; température. de 20° à 40°; 
par litre, 4 gr. environ de sels divers. 
5 sources principales ; bains, douches 
et boissons. Etablissement thermal 
isolé de toute habitation. Eaux sulfu-. 
reuses qui attirent 1 ,500 malades, tou
ristes et étrangers. Traitement des 
rhumatismes, des maladies de la peau, 
de certains engorgements des viscères 
abdominaux, des constipations habi
tuelles et opiniâtres. Doue.• 'üilisées ep 
eaux et en cataplasmes; traitement 
hydrothérapique. 

Vie simple et calme; fêtes champêtres. 
Excursions aux cheminées des Fées, 
aux cascël.des du Bon-Nant, au Pont-du
Diable, au col de la Forclaz ( 1 ,556m), à 
Ja vallée de Cha·monix; ascension du· 
Mont-Blanc (4,810m). · 

SAINT-HONORÉ-LES-BAINS (Nièvre), 
à 25 kilo m. de Château-Chinon. 1 •r juin 
au 15 septembre; température de 26o à 
33° centig.; contient par litre : lsels et 
matière organiques 1 gr. environ; hy
drogène sulfuré quantité indéterminée. 
Etablissement alimenté par 5 sources 
sulfurées et alcalines, produisant-cha
que jour, 8,550 hectolitres d'une eau 
employée avec succès dans les affec
tions pulmonaires, certains catarrhes, 
les scrofules bénignes, les leucorrhées 
et certaines maladies de la peau. Bains 
douches, vapeurs forcées, ·inhàlatiôn, 
hydrothérapie. • 

SAJNT·LAUREN'f·LES-BAINS (Ardèche), 
dans une gorge.vittoresque, entre Pri
vas et Largentit;'re.t er juillet au 15 sep
tembre; températurede~5oà53oeentig.; 
par litre, 5 décig. de carbonate de soude. 
2 sources carbonatées sodiques. 

SAINT-NECTAIRE (Puy-de-Ddme), à 18 
kilo m. d'Issoire. Saison 15 juin au 15 
septerr;bre; température de 23o à 33o 
centig.; par litre, bicarbonate de soude 
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cristallisé 3 gr. 8 sources, 3 établisse
ments. Traitement des Ieuc9rrhées et 
des engorgements- du foie. Incrusta
tions variées comme à la fontaine de 
Saint-Alyre. 

SAINT-PARDOUX (Allier), à 10 kilom. 
de Bourbon-l'Archambault. Source ga
zeuse qui jouit des propriétés de l'eau 
de Seltz. Les eaux tonjques et rafraî
chissantes de Saint-Pardoux peuvent 
être transpnrtées et se conservent bien 
sans perdre leurs qualités. 

SAINT -SAUVEUR ( lJ a utes-Pyrénées). 
Suspendu à mi-côte de la montagne de 
l'Aze, près du hameau de Luze. On y 
prend les eaux depuis le mois de mai 
jusq11'au mois d'octobre; température, 
,35o centig. ; par litre, environ 2 centi
grammes de sulfure de sodium. 

2 établi:=:sements où l'on utilise les 
eaux de Saint-Sauveur, qui sont sulfu
reuses, sédatives et qui agissent sur le 
système nerveux. Belles promenades. 
Excursions dans les montagnes et prin
cipalement au Pic de Bergons et au 
cirque de Gavarnie. Les eaux de Saint
Sauveur, d'une remarquable limpidité, 
d'une odeur et d'une· saveur qui rap
pellent celles de Barèges, attirent ella
que annee, plus de 3,000 baigneurs qui 
viennent y combattre des maladies 
nerveuses. On en fait usage aussi dans 
les maladies des vrganes gastriques et 
pulmonaires, dans les affections des 
voies urinaires, dans la néphrite, le 
catarrhe de la vessie, la pi~'rre, la gra
velle. Bains, douches et boisson. 

SAINT-SEINE-L'ABBAYE (Cdte-d'Or), à 
27 kilom. de Dijon. Etablissement hy
drothérapique dans l'ex-abbaye des 
Bénédictins. 

SALINS (Jura), sur la Furieuse, au 
milieu des montagnes; à 8 kilo m. de 
Mouchard et 29 dePoligny. Bel établis
sement, avec bains de natation, en eau 
courante minéralisée comme l'eau de 
mer. Les eaux de Salins renferment en 
grande quantité de l'iode et dJi brome; 
elles conviennent à la clllorose, à l'a
némie, aux tempéraments lymphati
ques ou scrofulèux. Bains très-fréquen
tés d'eaux mères; 45 cabinets de bains, 
belles piscines. Etablissement . hydro
thérapique avec de beaux salons et des 
appartements pour les baigneurs. 

Visite aux salines et à Alaise qui est, 
dit-on, l'antique Alésia de Vercingéto
rix; aux .forts Saint-André et de Belin, 

\ 
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tous deux sur ùe hautes montagnes; 
ascension du mont Poupet. 

SAL.INS (Saroir.), sur la rive droite du 
Doron, près ne Moutiers; température 
de 38° centig. Eaux thermales, dont la 
composition se rapproche du degré de 
salure de l'eau de mer. Elles contien
nent par litre, f7g 50 de principés fixes 
dont 10s22 d~ chlorure de sodium. Bien 
qu'elles aient été très-anciennement 
connues et exploitées pour l'extraction 
du sel, c'est seulement depuis 1840 
qu'on y a construit. une maison de 
bains. Traitement des engorgements 
glanduleux, des caries, des fistules; 
des ulcères atoniques, et en un mot, de 
tous· les accidents qui caractérisent 
l'affection scrofuleuse et qui s'attaquent 
à la muqueuse. 

SALZBRUNN (Silésie). 2 sources princi
pales : Oberbrurp1 et !Muhlbrunn; eaux 
minérales alcalines très-riches en acide 
carbonique. Te·mpérature de 8 à 9°. 
Traitement des maladies de poitrine et 
principalement des affections catar
rhales des bronches. Les eaux de Salz
brunn se b0ivent pures ou mélangées 
avec du petit lait. 

SAXON (Valais, Suisse). Eaux bromo
iodées tièdes, à 8 kilom. de Martigues, 
dans la vallée du Rhône, .,sur le bord 
méridional de l'ancienne route du Sim
plon. Beau et vaste bâtiment où logent 
baigne.urs et où sont amépagées les 
eaux. · 

Température· de 25° c. Eau limpide, 
sans saveur ni odeur. 

Elle contient : 
Iodure de calcium et de 

magnésium. 
Bromure. . . 

0 gr. 110 
0 041 

Boisson, bains, douches, vapeur, 
inhalation. · 

II n'existe peut-être pas d'eau plus 
efficace contre les accidents tertiaires 
de la syphilis, alors qu'il s'agit de 
refaire la constitution profondément 
viciée par un virus. On en obtient de 
même d:excellents ëffets contre les di
verses variétés et" les diverses trans
formations de la maladie scrofuleuse, 
ou mieux de ce qu'on appelle commu
·nément 1~ lymf.hatisme. Son influence 
se manifeste aüssi contre les engorge
ments goutteux, même passés à l'état 
de tophus. Enfin, administrée pendant 
le repas, elle constitue l'une des formes 
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les plus facilement assimilables de l'ali
mentation iodée. 

ScHINZNACH ou Habsburger-Bad 
(Suisse), dans la vallée de l'Aar, non 
loin de Bade. Saison, 15 mai au 15 sep
temb're; température 31 o cent.; acide 
hydro:sulfurique, le quart de son vo
lume. Vaste établissement, isolé de 
toute habitation. Abondante source 
sulfureuse à 33°; 3,000 baigneurs par 
an. Bains efficaces dans les maladies 
cutanées : ulcères, dartres squa
meuses, etc. Boisson, bains, douelles 
bains de vapeur et d(l gaz. 

Distractions peu bruyantes; prome
nades délicieuses aux environs; visite 
aux ruines gothiques du manoir impe
rial d.e Hasbbourg. 

ScHLANGENBAD (Allemagne), dans la 
vallée du Taunus, non loin de Wies-. 
baden. 8 sources de ~5 à 30° ;. 2 établis
ments. Eaux un peu gazeuses, onc
tueuses et calmantes, recommandées 
dans les maladies provenant d'un affai
blissement général ou plutôt d'une 
grande irratibilité perveuse; guérison 
des migraines opiniâtres, des insom
nies, des douleurs utérines et des di
v~rses névroses. 750 baigneurs, appar
tenant principalement au sexe féminin. 
Saison de mai en septembre. 

Vie peu bruyante; p~u de musique, 
point de jeux. Promenades et air pur, 
Excursions aux environs. 

SCHWALBACH (Allemagne), petite. ville 
du duché de Nassau, au fond d'une val· 
lée étroite. et sauvage. Sources ferru
gineuses, et essentiellement gazeuses 
à 10°. Les 4 principales sont: le Wein
brunnen, )a source la plus ancienne et 
une des plus ferrugineuses; le Paulin
·brunnen, renfermant plus de gaz que de 
fer; le Rosenbrunnen, eau peu gazeuse; 
et le Stahlbrunnen, qui jaillit dans une 
autre vallée, derrière l'établissement 
thermal. 

Les eaux de Schwalbacb sont surtout 
efficaces dans les maladies causées par 
l'appauvrissement du sang, dans les 
affections de l'estomac et des intestins 
qui ont pour principe un relâchement 
de leurs fonctions. Bains, douches et 
boisson (5 ou 6 verres, le matin à jeun). 
Saison de juin à août. 

Exportation annuelle de 30 à 40,000 
cruchons d'eau de Schwalbacb qui se 
conservent très-bien. 

Cette station de bains est fréquentéè 
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par un grand nombre de touristes: 
l'existence· y est calme. 

Scnvv ALHE:IM (Hesse-Electorale), à une 
demi-heure de Nauheim, dans une val
lile délicieuse. ~au ·gazeuse acidule 
agréable; se pre:scrit dans les mêmes 
conditions que l'eau de Seltz. Bon diges
tif; on l'emploie seulement pour l'ex
portation. 

SEllLITZ(Bohêma),à 4 kilom.deBilin, 
près de Tœpliz. Température 16°.cent.; 
par litre, sulfate de magnésie, 8 gram., 
sulfates de soude et de potasse; eau 
purgative, amère et nauséeuse. Expor
tation de 600,000 cruchons ou demi
cruchons. On fait aussi évaporer sur 
les lieux l'eau de Sedlitz pour en obte
nir un sel connu, dans le commerce, 
sous le nom de sel naturel de Sedlitz. 
C'est un st:JI purgatif; JO gram. dissous 
dans un verre d'eau et bus en une fois 
produisent à peu près les mêmes effets 
qu'une bouteille d'eau minerale. Pour 
la fabrication de l'eau factice, voir plus 
loin, notre article Eattx minérales artifi--
cielles. . 

SELTZ ou Setters (Allemague), à 45 kil. 
de Francfort et à 40 kil. de Mayence. 
Sources non fréquentées ; contiennent : 
acide carboP..!que, deux fois leur vo
lume; sels. 4 gr. environ par litre. 
Chlorhydrate et carbonate de soude; 
traces de fer. -Source (16°) jaillissant 
bruyamment de terre. Exportation de 
près .de 2 millions de cruchons. 

L'eau de Seltz naturelle ressemble 
très-peu aux eaux artificielles du même 
nom. (Voir notre article Ea1tx minérales 
artificielles); elle doit se» pt'opriétés à 
la grande quantité. d'acide carboni11ue 
qu'elle contient; c'est une boisson aussi 
salubre qu'agréable pendant les cha
leurs de l'été. Elle favorise la digestion 
et dissipe les embarras de l'estomac. 
On la recommande encore pour combat
tre les dépôts urinaires et dans certai
nes aflections du foie. 

SERMAIZE (Marne), à 26 kilom. de Vi
try-le-Français, sur la lisière de la 
Champagne et de la Lorraine. Source 
minérale froide qui, par sa composition 
nt ses propriétés médicinales rappelle 
à certains égards l'eau de Contrexé
ville. Cette source nommée fontaine 
des &wrazins, contient, par litre 1 gr. 533 
de principes fixes ou prédominant le 
llicarbonate de chaux et le sulfate cle 
magné::;ie. C'est une e::Ju laxative et 
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diurétique utilement conseillée dans 
les engorgements abdominaux et la 
plupart de::; affections des voi·es uri
nait'es. 

SooEN (Allemagne), non loin de 
Fmncfort et de Wiesbaden. Grand 
nombre do sources (de 12 à 54°), em
ployées en boi:;son, soit pures, soit as
sociées à du lait où à d11 petit lait. et 
conseillées dans le traitement des em· 
barras gastriques, des obstructions et des 
dyspepsies. Elles conviennent aux tem
péraments lympathiques; mais leur ef-

. ficacité est remarquable surtout dans 
les maladies de poitrine. Air pur et 
égal; belle position au pied des m·on
tagnes du Taunus; vie calme; prome
nades aux environs. 

SOULTZBACH (Alsace). Dans la vallée 
de Munster, à 19 kilom. de Colmar. 
Température 10° centig.; acide carbo
nique en v iron un volume; eaux légère-

. ment alcalir.isées par 1/2 gr. de bicarbo
nate de chaux et de magnésie, des tra
ces de fer, de lithine. Ces eaux sont 
feoides, agréables, pétillantes. Elles of
frent une· certaine analogie avec celles 
de Seltz. 

SOULTZMATT (Alsace), "à 7 kilom. de 
Rouffac et à 18 de Guebwiller. Eaux mi
nerales alcalines gazeuses, constituant 
une boisson agréable, particulièrement 
utiles pour les estomacs paresseux. 
Etablissement de bains ; les eaux se 
boivent ordinairement pendant les re
pas. 

SPA (Belgiqtte). Au milieu de forêts et 
de montagnes, dans la province cle 
Liége. Saison, du ter juin au 15 octobre; 
température 10° centig.; par litre, car
bonate de fer 7 centig.; acide carboni
_que environ 1 volume 1/2. 7 sources, 
dont la réputation est européenne, ont 
valu à Spa le surnom de Café-de-l'EUr
rope. Les principales sources sont : la 
Pouhon, le Géronstère, la Sauvrnière et le 
Groesbeeck. Eaux ferrugineuses et très
gazèuses, recommandées spécialement 
dans les affections abdominales, dans 
l'anémie, la chlorose, les tiueurs blan
ches, etc. Bains et principalement bois
son. Les éaux de Spa attirent chaque 
année 5,000 étrangers et la ville pré
sente, pendant la saison ,les· eaux, un 
aspect des plus animés. Des distractions 
de toute sorte, des jeux, un théâtre, des 
sites enchanteurs, de pittoresqùes pro
meuades aux alentours, en ont fait la 
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lieu de rendez-vous d'une société d'élite. 
Les eaux de la source appelée Pou

hon se transportent en bouteilles clis
sées en osier; elles ne se conservent 
pas longtemps. · 

SILVANÈS (Aveyron), à 15 kilom. de 
Saint-Affrique et à 8 de Camarès. Sai
:;on, 15 mai au 15 septembre; \empéra
ture de 34 à 38° centig.; par litre, 4 
centi~. de carbonate de fer. 3 sources. 
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Petit établissement. Bains et boisson. 
L'action des eaux de Silvanès est toni· 
que et digestive. Aux bains on· associ"' 
souvent la boisson des eaux gazeuses 
ùe Camarès qui se trouvent près de là. 

C) 

"0 

'l'ARASP (Grisons, Suiss11). Sur la rive 
gauche de l'Inn, près du r<'meau de Vul
pera. Eaux limpides, mousseuses, d'une 
saveur astringeute et amère. Tempéra
ture 9° centig., par litre, 12 gr. '~:> tl~ 
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principe~ fiXPs: d"s sulfates. de's car
JJonate:;, et de::> chlorure::> à base de 
:::;oucle et de ehaux. 

On prend ces eaux surtout en bois
son. Leur aciion tonique et laxative les 
rend utiles contre les engorgements des 
viscères abdominaux, les affections ver
mineuses, les embarra3 de circulation, 
et la pléthore produite par la. suppres
:sion du flux hémorroïdal, contre l'as-:
thme. 
· T HUÈS·ENTRE-V AILS (Pyrénées-Orien
tales), à 27 kilom. de Prades .. Eaux 
sulfureuses. Te:upérRture 45° centig. ; 
sulfure de sodium, quantité indéter-
minée. 

TŒPLITZ (BoMme), près de la fron
tière de Saxe, à peu de distance de 
l'Elbe. Du ter juin au 15 septembre; tem
pérature de 25 à 65° centig.; contient 
par litre, 34 centig. de carbonate de 
soude; total des sels, 622 millig. 7 sour
ces sulfureuses; la plus chaude est la 
Hauptquelle. Les eaux de Tœplitz, em
ployées dans les maladies rhumatisma
les, la goutte, les paralysies et les apo
plexie~, sont très-efficaces contre la 
roideur des membres, les dartres, les 
ulcères, les maladies des femmes, etc. 
On les prend ordinairement en bains ; 
mais la mode a fait accepter comme 
boisson les eaux presque froides de la 
source appelée Ga.rdenquelle. Séjour de 
plaisirs, bien plus que rendez-vous de 
malades, Tœplitz vo~t arriver chaque 
année dans ses murs, 5 011 6,000 ricbes 
étrangers dont un grand nombre de 
Russes. On y trouve toutes les distrac
tions : théâtre, dans le palais du prince 
de Clary; beau parc; salles de festin, de 
bal et de lecture dans le bel édifice· ap
pelé le Garten-Sal; environs pittores
ques et charmantes promenades. 

URIAGE (Isère), à 8 kilom. de Greno
ble, dan3 la jolie vallée de l'Isère. Sai
son, du 15 mai au 15 septembre; tem
pérature, 25° centig._; hydrosulfate de 
chaux, ;1 centigramme par litre. Une 
source Les eaux ·d'Uriage peuvent 
remplacer a la fois Barèges et les bains 
de mer; elles sont chlorurées, sodiques 
et sulfm·euses. c L'établissement com
prend 156 cabinets de bains et de dou
ches, dont 14 affectés au traitement des 
indigents, ainsi qu'une étuve à trans
pirer et une salle tempérée. On y trouve 
aussi des salles d'inhalation de gaz et 
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Qe vapeur, de x·e.:;piration de gax et 
·d'eau pulvérisée. 

Les eaux attirent annuellement de 
1,500 à 1,800 baigneurs qui vier.nent y 
traiter surtout des maladies chroniques 
de la peau. On y trouve toutes les res
source::; d'une grande ville et lss agré
inents ainsi que la sa!ubrit6 de la vie 
champêtre. Les distractions consistent 
en lectures, concerts et fêtes. 

Visites au château. Excursions dans 
les vallées de Vaulnaveys et de Vizille, 
aux ruines de la chartreuse dePrémol, 
à la merveilleuse cascade de l'Ours\.ère. 
Belle ascension de Chanrousse, monta-
gne haute de 2,255m. . 

UssAT-LES-BAINS (Ariège), sur les 
bords de l'Ariège, à 19 kilom. de Foix 
et 4 de Tarascon. Saison du 1er juin au 
t•r octobre; température, de 28° à 38° 
centig.; par litre, sulfate de magnésie, 
3 décig. Les eaux d'Ussat, recomman
dées dans les affections nerveuses, sont 
douces, tempérées, et fortifiantes; on 
les ordonne aux personnes fatiguées 
par les chagrins, les veilles ou les con· 
tentions d'esprit, ~Ile& sont efficaces 
contre l'hypocondrie, les spasmes, les 
coliques et les douleurs névralgiques. 

L'établissement, comprenant 44 bai
gnoires, appartient à l'hospice de Pa
miers. Il est situé dans un joli parc 

·dominé lui-même par une montagne 
abrupte percée de grottes. Charmants 
environs; visites aux forges et aux 
grottes, principalement à celle de Be
deillat et à celle de Lombrive, qui me
sure 4 kilom. d'étendue. 

1,500 baigneurs se. rendent chaque 
année à Ussat: 

VALS (A-rdèche), sur la Volane, à 6 
kilom. d'Aubenas. Saison, du ter juin 
au 15 septembre; température froide 
(8o) ; par litre : bicarbonate de soude, 
7 gr.; oxyde de fer, 1 centig.; cuivre, 
traces; point d'iode ni d'arsenic. Plu
sieurs établissements. 

Les eaux de Vals occuperaient le 
· premier rang des eaux alcalines si elles 
étaient thermales. Nombreuses sources 
dont les principales sont carbonatées, 
sodiques et gazeuses. ~Elles sont con· 
seillees contr·e la gravelle, l'engorge
ment des viscères abdllminaux, la leu
corrhée et les fièvres intermittentes. 
On les administre en hains, en douches 
et surtout en boisson. Les eaux f}e la 
sour·ce appelée la Pauline sont plutôt 
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employées dans le traitement des mala
dies des organes digestifs; celles de la 
Marquise (la plus forte d'Europe en bi
carbonate de soude), pour les maladies 
du foie; c;elles de Constantine, pour les 
.maladies de l'appareil biliaire; Icelles 
de la Souveraine, pour maladies des . 
viscè1•es abdominaux; celles de laChloé
Dupasquier, pour les maladies de l'ap
pareil urinaire; celles des Convalescents,· 
pour la chlorose et l'anémie; celles de 
Saint-Vinc•mt-de-Paul, laxatives, pour 
les constipations les plus invétérées; 
celles de Saint-Louis, pour les fièvres 
intermittentes, les maladies de la peau, 
l'appauvrissement général, etc.; celles 
de la Saint-Jean, pour les maladies des 
organes digestifs; celles de la Précieuse 
et de la Desirée, pour les maladies de 
l'appareil urinaire, ainsi que celles de 
la Madeleine. Les autres sources princi
pales sont: la Rigolette, chlorose et ané
mie; la Dominique, arsénicale, prescrite 
avec succès dans les cas de fièvre in
termittente et d'appauvrissement géné
ral; l'Impératrice, gazeuse, agréable à 
boire pure ou mélangée de vin, apéri
tive, reconstituante, digestive; elle 
régularise et stimule les fonctions de 
l'estomac, des intestins et de la vessie; 
la Délicieuse, la Vivaraise. 

Les eaux de Vals se transportent 
très-bien sans la moindre altération ; 
on en expédie plusieurs millions de 
bouteilles chaque année. 

« Les eaux de Vals conviennent dans 
les cas ou la médication alcaline est 
il~diquée : hypertrophie du foie, coli
ques hépatiques avec ou sans calculs; 
engorgements abdominaux, catarrhe 
de la vessie, gravelle et tout particu
lièrement la gravelle rouge; goutte, 
avee prédominance d'acide urique; 
diabète, albuminurie et leucorrhée par 
laxité du col utérin; mais c'est surtout 
dans le traitement des affections des 
voies digestives qu'on les emploie avec 
le plus de succès. 

' Transport. Toutes les sources se 
conservent parfaitement. Il s'en expé
die aujourd'hui des quantités énormes 
tant en France qu'à l'étranger. On fa
brique également, avec· le résidu des 
sources, des f.'{'Stilles analogues par leur 
composition P-t leurs propriétés à celles 
<Je Vichy. LAur usage commenc&. de 
même à beaucoup se répandre. » 

(Dr JAMES.) 
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VERNET (Pyrénées-Orientales), sur le 
Castel!, à 53 kilom. de Perpignan et 
5 kilom. de Villefranche. Température 
de 29o à 58° centig.; sulfure de sodium, 
6 centigrammes par litre. Etab)isse
ment ou thermes des Commandants, 
comprenant: le grand établissement, le 
petit Saint-Sauveur, la Préfecture et 
l'établissement de la source Mère. 
Thermes Mercador. Eaux sulfureuses 
employées en boisson, bains, douches, 
vapeurs et inhalation. Vi:;ites n.ux mi
nes de fer de Sahorre. Ascension du 
Canigou (2, 785m). Environs agréables. 
Traitement des affections dartreuses, 
de la gale, de la teigne, des paralysies, 
des ankyloses et des ulcères fistuleux. 

VÉSUVIENNE-NUNZIANTE(ltalie). Voy. 
Naples. · 

VIC-SUR-CÈRE (Cantal), su~ l'Iraliot, à 
20 kilom. d'Aurillac et 28 de Murat. 
Saison du ter juin au 15 septembre; 
température 12°centig.; contient : acide 
carbonique, 2 fois son volMlle et des 
sels. Etablissement de bains. Eaux 
minérales froides, bicarbonatées sodi
ques, ferrugineuses et gazeuses. 

Ascension facile du Plomb du Can-
tal (1,858m), · 

Eaux souveraines contre la chlorose, 
les gastralgies, les embarras sabur
raux et les débilités du gros intestin, 
qui caractérisent, soit des tl.ux mu
queux, soit, au contraire, des consti-
pations opiniâtres. · 

VICHY (Allier), sur la rive droite de 
l'Allier. Saison, 15 mai au 30 septémbre; 
température de 25° à 43° centig.; par 
litre, 5 gr. environ de bicarbonate de 
soude, acide carbonique un peu plus de 
son volume, des traces d'arsenic et 
d'iode. 

Les thermes de Vichy viennent au · 
premier rang des eaux alcalines; ils 
jouissent d'une grande réputation : ce 
sont les eaux de France les plus fré
quentées. Vaste établissement, com
prenant 104 baignoires, 16 cabinets 
pour douches, un salon de conversa-

, tion, 2 salles de lecture, des salles de 
! jeux et de billard et une salle de con

cert. L'annexe se compose· de 128 bai
gnoires et de 20 appareils de douches. 
Les 14 sources de Vichy fournissent 
623,000 litres par jour d'eaux bicarbo· 
natées sodiques et gazeuses, que l'on 
emploie surtout dans certaines affec
tions du foie de l'estomac et des voies 
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urinaires, contre l'atonie des organes 
digestifs, les hypertrophies du foie, la 
gravelle, et même, dit-on, la goutte. 
10,000 baigneurs par an. 

Vicl}y renferme un hôpital militaire, 
un hôpital civil, un des plus beaux 
casinos de France et de charmantes 
promenades ; on y mène une existence 
des plus variées. Les promenades y 
altclrnent avec les bals, les concerts, 
les spectacles, les jeux et la musique. 

Exportation de 500,000 bouteilles 
d'eaux de toutes les sources, dont les 
principales sont: la Grande grille, le 
Pnits-Chomel, le Puits carré, la Source de 
l'HtJpital, la Source Lucas, la Fontaine 
Lardy, Hauterit•e, la Source Mesdames, 
la Source dtt Parc, les sources Larbattd, 
Saint-Yorre et la sonrce des Célestins. On 
exporte au~si des sels de Vichy pour 
boisson, pour bains et pour la .fabrica
tion des pastilles digestives et du chocolat 
dits de Vichy. : 

VINÇA (Pyrénées-Orientales), à 10 kil. 
de Prades. Température 23° centigr.; 
par litre, 2 centigr. 1/2 de sulfure de 
sodium. Etablissement à 2 kilom. de 
Vinça,.pour l'exploitation des sources 
de Nossa. Eaux analogues à celles de 
Cambo. Traitement des maladies de la 
peau, des scrofules et bains pour la 
poitrine. 

VITTEL (Vosges), à 5 kilom. de Con
trexéville. Etablissement installé pour 
bains, douches, etc. Eaux froides, sul
fatées, calcaires et magnésiennes, fer
rugineuses et gazeuses, jaillissant au 
milieu d'un parc qui domine une belle 
prairie et d'où l'œil jouit d'une belle 
vue sur la chaîne la plus accidentée des 
Vosges. 3 sources seulement sont uti
lisées; chacune d'elles possède une 
·minéralisation à part, de telle sorte 
que l'on trouve réunies dans une même 
enceinte trois classes d'eaux. Ces sour
ces sont : la Grande sonrce, la Source
.Marie et la Source des Demoiselles. 

La première offre une grande ana
logie de composition avec celle de 
Contrexéville.; elle s'en rapproche 
m·ême par la nature des affections qu'on 
y traite : goutte, et en particulier la 
goutte atonique; gravelle , catarrhe 
vésical et les engorgements de la pros
tate qui en sont si souvent la cause ou 
la complication. 

Les hypertrophies du foie et de la 
rate, les calculs biliaires, les obsfruc-
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tions viscérales, les constipations opi
niâtres se trouvent généralement bien 
de la Sout·ce .Marie. Celle des Demoiselles 
produit les meilleurs résultats dans 
l'anémie, la chlorose et la plupart des 
débilités organiques, à cause surtout 
de ses propriétés laxatives ; son action 
sur l'intestin est laxative au lieu d'être 
astringente. 

VosLAu (Autriche), à une demi-heure 
de Bade; petit bourg qui mérite d'être 
visité pour sa magnifique école de na
tation qu'alimente une source ferrugi
neuse tiède et que fréquente la jeu
nesse de Vienne. 

WEILBACH (Nassau). Source sulfu
reuse froide. Traitement des affections 
ehroniques de la poitrine. On com
mence par en boire, le matin, un ou deux 
verres, mais seulement par demi verre 
à la fois; puis on arrive à trois verres, 

· puis à quatre, en prenant toujours l'ex
pectoration pour guide. Lorsque celle
ci augmente, on diminue la dose : on 
l'augmente au contraire, quand l'expec
toration diminue. 

WIESBADEN ou Wisbade (Allemagne). 
Capitale ·de l'ancien duché de Nassau, 
à 10 kilom. nord-ouest de Mayence. 
Du 15 mai au ter octobre; températurs 
68° centigrades; par litre, sels 5 gr. 
environ. 18 sources salines muriati
ques~ La plus importante et la seule 
dont on boit l'eau est le Kochbrunnen 
(source bouillante), dont la tempéra
ture marque 68°. Parmi les autres, 
nous citerons le Schutzenhof et l'Atter
quelle. 

A Wisbade on traite la goutte, le 
rhumatisme, certaines paralysies des 
membres, 'les entorses, les ankyloses, 
les plaies d'armes à feu, etc. 

Séjour animé par plus de 20,000 visi
teurs appartenant à la société la plus 
choisie. Existence facile, agréables dis
tractions : promenades, bals, concerts, 
jeux, musées de toute sorte. Visites 
aux ruines du château de Sonnenberg, 
au couvent de Clarenthal, à la faisan
derie, etc. 

WILDB .. m OU WILBAD (4ll~magne), 
dans la vallée de l'Enz. Plusieurs sour
ces analogues à celles de Schlangenbad 
et de Gastein. Température de 3(} à 35°. 
Traitement des affections nerveuses et 
des douleurs articulaires qui tiennent 
à la fois rlu rhumatisme et de la né
vralgie. Bains de baignoire et de piscine; 
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boisson ptnsee à une sourcP. froiilP.. 
Peu de distractions; aucun'jeu. Char· 

mantes excursions aux alentours. 3,000 
baigneurs. 

WILDEGG (Argot,ie, Suisse). Près de 
Schinznacll. Puits artésien; tempéra
t,ure : 12° centigr. Eau limpide, d'une 
odeur assez prononcée de plantes ma
rines; d'une saveur salée et amère. 
Elle contient pour 1,000 gr. 0 gr. 024 
d'iode, et 0 gr. 010 de brome. On l'em
ploie à l'intérieur, concurremment avec 
les bains de Schinznach, et elle con
vient principalement aux maladies 
scrofuleuses. Dose : 2 ou 3 verres le 
matin. 

WILDUNGEN (Principauté de Waldeck), 
à 38 kil. d'Arolsen. Eaux de table, à 
peine connues en France; elles dif
fèrent des eaux gazeuses ordinaires en 1 

ce qu'elles sont en même temps un peu 
ferrugineuses. Aussi leur action e3t· 
elle plus reconstituante. 

EAUX JHINÉRA.LES 

ARTIFICIELLES. 

Imitations très·imparfaites de la na
ture, les eaux artificielles peuvent ce
pendant offrir une ressource précieuse 
aux malades qui n'ont pas le moyen 
d'aller prendre sur place les eaux na
turelles. Mais on ne saurait trop re·com
mander de n'en faire usage que sur 
l'avis d'un médecin. Elles se fabriquent 
ordinairement à l'aide d'appareils spé
ciaux. Nous parlerons plus loin des 
appareils pour la fabrication des eaux 
gazeuses. 

EAu ACIDULE. Voy. Eau gazeuse 
simple. 

EAu D'Arx-LA.-CHA.PELLE. Bicarl,o
nate de souqe, 7 décig.; hydrochlorate 
de chaux, 17 centig.; hydrochlorate de 
magn,îsie, 5 centig.; sel marin, 13 décig.; 
sultate de soude, 40 décig.; eau, 25 gr.; 
acide carbonique, 2 vol.; eau hydro
sulfurée., 64 gr. 

EA.u A.LCA.LINE GAZEUSE. Bicarbonate 
de soude, 312 centig.; bicarbonate de 
potasse, 23centig.; chlorure de sodium, 
8 centig.; sulfate de magnésie, 35 cent.; 
tJau gazeuse simple, 650 gr. 

Faites une dissolution des sels à base 
de soude, une autre de sulfate de ma
gnésie, mélangez ces liqueurs et char
~ez d'nciùt> carhoniqun. Ve1·sez I:eau 

ÉCONO>UIE. 
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g-azenf"P. ~aline qut eu resultera thu:s 
des bouteilles. 

Ce produit, qui porte le nom d'eau dt 
Vichy artificiel/!l, diffère essentiellement 
de·1'eau des sources naturelles de Vi
chy. 

Cette eau alcaline gazeuse peut être 
employéP. dans les cireonstances où 
l'on prescrit l'eati de Vichy et cellesdont 
la composition s'en rapprud1e, telle que 
l'eatt de Vals. (Codex.) 

Voy. EAU DE VICHY. 
EAU ALCALINE GAZEUSF. ANGLAISE. 

Bicarbonate de potasse, 45 décig.; eau 
pure, 625 gr.; acide carbonique, 5 vol. 

Faites dissoudre le sel de potasse 

BAU' DB SELTZ 

, Gazogèno Brlet. 

dans l'èau; chargez d'acide carbonique 
et mettez en bouteilles. Chaque 30 ~r. 
d'eau tiendra en dissolution 20 centig. 
de bicarbonate de potasse. 

EAU 'D'AUDINAC. Sulfate de chaux, 
4 décig.; ·sulfate de magnésie cristal
lisé, 6 décig.; muriate de magnésie 
cristallisé, 4décig.; carbonate de chaux, 
3 décig.; carbonate de soude cristallisé, 
sulfate de fer cristallisé, de chaque, 
t centig.; eau gazeuse à 5 vol., &25 gr. 

EAU DE BADEN. Sel marin, 16 décig. 
chlorure de magnésium cristallisé, 1 
décig.; chlorure de calcium, 22 déclg.; 
chlorure ferreux sec, 1 centig.; sulfaie 
ùe so111le cristallisé. 6 flér.irr.; carbo-

lth 
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na te de soude cri:-:ta 11 isé, 4 centig.; eau 1 
gazeuse à !i vol., G25 gr. 

EAU SULFURÉE. Munosulfure de so
<lium, 13 centig.; chlorure de sodium, 
t3 centig.; eau privée d'air par l'ébul
lition, 354 gr. 

1 déci;.: sulfate de uw;;nt'~~ie crl:>tal-
lisé, '1 centig.; hydrochlorate rJe chaux. 
cristallisé, 3 centig.; eau ~~azeu~e à 5 

Faites dissoudre et conservez dans 
une bouteille bien bouchee. 

Cette eau minérale est destinéê à 
remplacer les eaux minérales chargées 
de sulfure de sodium, et le plus souvent 
des eaux t<ulfureuses des Pnénées, 
Bonnes, Barèges, Cauterets, etc., dont 
elle n'oft"re toutefois ,qu'une imitation 
imparfaite. La poudre suivante est bien 
préférable. (Codex.) 

Poudre sulfurée (M. Pouillet). Sulfure 
.:lOdium; bicarbonate de soude; su \tate 
soude; sulfate potasse; gomme arabi
que; acide tartrique, de chaque, parties 
égales. Séchez. Mêlez. 50 centig. pour 
un litre d'eau. (Acad. méd.) 

EAU DE BALARUC. Chlorure de S0-
1::lium, 4 gr.; .hydrochlorate de chaux, 
38 décig.; hydrochlorate de magnésie, 
18 décig.; sulfate de soude cristallisé, 
11 décig.; bicarbonate de soude cris
tallisé, 24 décig. ; Bromure dtî potas
sium, 3 décig.; eau gazeuse à 3 vol. 
625gr. r-

EAu DE BARÉGES (pour. bain). Solu._ 
tion de 64 gr. de sulfure de sodium et 
d'autant de carbonate de soude cris
taliisé et de sel commun dans 30 gr. 
d'eau pure. On reçoit promptement la 
dissolution dans une bouteille, que l'on 
bouche avec soin. et l'on mêle cette li
queur à l'ea.u du bain au moment d'y 
entrer. LE: bain est incolore et d'une 
odeur légèrement hydrosulfurée; il 
difft'\re totalement, par sa composition, 
du bain sulfureux ordinaire préparé 
nec le sulfure de potassium obtenu 
par le soufre et la potasse. 

EAu DE BouRBONNE. Bromure de 
potassium, 3 centig.; chlorure de so
dium, 3 gr.; chlorure de calcium cris
tallisé, 21 décig.; sulfate de soude cris
tailisé, 12 décig.; bicarbonate de soude 
Gristallisé, l rlécig.; eau pure, 625 gr.; 
gaz acide carbonique, 5 vol. 
· BAnt DÊ BOURBONNE ARTIFICIEL. 

Carbonate de soude, 100 gr.; bromure 
de sodium, l 0 gr.; chlorure de sodium, 

. 'iOO gr. pour un bain. 
8Au DE BussANG. Carbonate de soude 

Cristallisé, 16 œntig.; sulfate de chaux. 

volumes, 625 gr. 
EAu DE CARLSBAD. Sulfate de soude 

cri~tallisé, 3 gr.; carho1wt·· rie soude 
cristallisé, as centig.; ll,v·!!'l)l;hlorate 
de chaux cristallisé, 4 ùécig.; sel ma
rin, 4 rlécig.; sulfate de l'er .cl·istallis6, 
1 centig.; eau gazeuse à 5 vol., 6:?5 gr. 

Faites comme à l'eau de Vichy. 
EAu DE CoNTREXÉVILLE. Sulfate de 

chaux, 6 décig.; sulfate de mag-nésie, 
1 centig.; carbonate de chaux, 5 decig.; 
carbonate de magnésie, 7 centig.; car
bonate de soude cristallisé, 1 centig.; 
hydr.ochlorate de chaux cristall~s~. 
3 centig.; hydrochlorate de magneste 
cristallisé, sulfate de fer, de chaque, 
2 centig.; eau, 625 gr.; acide carboni
que, 5. vol. 

EAu DE FoRGES. Hydrochlorate de 
chaux cristallisé, 4 centig.; hydrochlo· 
rate de magnésie cristallisé, 2 millig.; 
sulfate de fer, 3 centig.; sulfate rle 
chaux, 2 centig.; sulfate de magnésie 
cristallisé, 5 centig.; carbonate de soude 
cristallisé, 5 décig.; eau, 625 gr.; 

·acide carbonique, 5 vol. 
EAU GAZEUSE. u Eau chargée de plu

sieurs fois son volume de gaz aci•.e 
carbonique à l'aide de differents appa
reils. Dans ces appareils, le gaz est 
ou comprimé par la pompe aspirante et 
foulante, on supprimé par lui-mème. ":'
l'aide du gazogène de Briet, on peut pre
parer de l'eau gazeuse. [)ans le Cùltl

partiment inferieur du vase ne commu
niquant avec le supérieur que par un 
tube qui monteju~qu'au haut de celui
ci, qui est rempli de 2 litres d'eau, on a 

' mis 21 gr. de bicarbonate de soude et 
18 gr. d'acide tartrique, ~u, plus écono
miquement, 30 gr. de bisulfate de po
tasse et autant de bicarbonate de soude. 
Aussitôt commence à se dégager 1 'acide 
carbonique, montant dan~ le tu~)e, ~:;'a~
cumulant au haut du reservOir Sllpe· 
rieur et se dissolvant dans l'eau, qtù 
se peut charw•r in,;qu'à 5. vclu:HP:t <le 
gaz. " (NYSTEN .) Yo.v. Eau ?e selt~. 

Eau gaze·use :;wtple cm .J!.tw cJctdttlB. 
a. Eau pure, ~ v•.>l.: g-az acide cat·boni
que, 5 vol. Cllarg~z il 7 ai.mosphères 
l'eau d'acide carbonique au mn.ren J'un 
appareil de comvression, et partag~z la 
dissolution gazeuse dans des bouteilles 
d'une capacité de G25 gr. qu.e vous bull• 
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cherez exactement et que vous tiendrez 
couchées dans un lieu frais. 

<~.En mettant 80 gr. de sirop de limon 
dans chaque bouteille avant d'y rece
voir l'eau chargée de gaz carbonique, 
on obtient 11ne boisson fort agréable 
qui porte le nom de limonade gazeuse. 
En variant la nature du sirop, on peut 
préparer ainsi à volonté un grand nom
bre de boissons acidules et sucrées. 

« Cette eau tenant en dissolution sa
turée du carbonate de chaux a été dé
signée sous le nom d'eau de carare. 

· (BOUCHARDAT.) . 
Poudre gazogène alcaline. Soda pow

der.~ des Anglais. Bicarbonate de soude, 
10 gr. Divisez en dix paquets bleus. 

Acide tartrique pulvérisé, 13 gr. Di
visez en dix paquets blancs, 

On fait usage de cette poudre comme 
de la gazogène neutre. Il reste60 centig. 
debicarbonatenondécomposé. (Codex.) 

EAU MAGNÉSIENNE GAZEUSE. Sulfate 
de magnésie cristallisé, 14 gr.; carbo
nade de soude cristallisé, 18 gr.; eau · 
pure, 625 gr.; •acide carbonique, 7 gr. 

, Opérer. ainsi qu'il sera dit pour l'eau 
magnésienne saturée. Chaque bouteille 
de 625, gr. contiendra 4 gr. de magné
sie blanche transformée en bicarbonate 
et un excès d'acide carbonique. 

Eau magnésienne saturée· (m·agnésie 
liquide)· Sulfate de magnésie cristallisé, 
53 gr.; carbonate de soude cristallisé, 
70 gr. ; eau pure, 625 gr.; acide carbo
nique, 6 vol. 

Faites dissoudre séparément chacun 
des deux sels dans l'eau,. mélangez les 
dissolutions et portez-les à l'ébullition, 
entretenez les liqueurs bouillantes jus· 
qu'à ce que vous n'aperceviez plus de 
dégagement de gaz. Laissez déposer, 
décantez et lavez le précipité avec soin; 
faites-le égoutter; delayez-le dans une 
quantité d'eau suffisante et chargée 
d'acide carbonique. Ne mettez en bou
teilles que 24 heures après l'introduc
tion du gaz, et dans cet intervalle agi
tez de temps en temps, pour faciliter la 
dissolution du carbonate de magnésie. 

Chaque bouteille d'eau contiendra 
une quaQ.tité de magnésie correspon
dant à 20 gram. d'hydro-carbonate. 

(Codex.) 
EAU DE MER ARTIFICIELLE. Chlorure 

Ile sodium, 7500gr.;chloruredemagné
~ium, 2515 gr.; chlorure de calcium,. 
fi15 gr .. ; sulfate sodique, 2:)25 g-r.; chlo-
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rure de· potassium, 60 gr.; iodure de 
potassium, 15 centig.; bromure de po
ta.ssium, 15· centig.; sel·de sulfhydra
te ammoni, 5 gouttes. 

Dissolvez dans environ 250 litres. 
d'eau de pluie à 25° ce~tig. (VAN DEN 
CoRPUT. (Voy. notre article Aquarium.) 

Autre. Sel marin, 8 kilog.; sulfate de 
:soude cristallisé, 3500 gr.; hydrochlo
rate de chaux, 700 gr.; hydrochlorate 
de magnésie, 2090 gr.; eau 300 litres. 

EAu DU MONT-DORE. Carbonate df' 
soude cristallisé, 8 gr.; chlorure de 
calcium cristallisé, 450 millig.; chlo
rure de magnésium cristallisé,80 millig.; 
chlorure de sodium, 70 millig. ;.sulfate 
de fer cristallisé, 100 millig.; sulfate de 
soude cristallisé, 70 millig.; eaù"flrivée 
d'air, 625 gr.; gaz carbonique, 5 vol. 

Faites dissoudre le carbonate de 
soude- et le sel marin dans l'eau et 
chargez la dissolution ù'acide carboni
que. Dissolvez à part les chlorures ter
reux et le sulfate de l'er. Mêlez les deux 
dissolutions, introduisez-les dans des 
bouteilles et achevez de les remplir 
avec l'eau saline gazeuse; bouchez 
promptement. 

EAu DE PLOMBIÈRES. Carbonate de 
soude cristallisé, 13 centig.; sulfate de 
soude cristallisé, 5 centig.; sel marin, 
2 centig.; hydrochlorate de chaux crjs
tallisé, 4 centig.; eau pure, 625 gr. 

BAIN DE PLOMBIÈRES ARTIFICIEl'... 
Carbonate de soudé, 100 gr. ; sel marin, 
20 gr.; sulfate de soude, 60 gr.; géla
tine, 100 gr. 

Pour 300 litres d'eau. 
EAUDEPOUGUES. Carbonate dechaux, 

6 décig.; carbonate de magnésie, 3& 
centig.; carbonate de soude, 75 centig.; 
sel marin, 15 centig.; chlorure de fer, 
1 centig.; sulfate de soude, 38 centig.; 
eau pure, 625 ~r.; acide ·carbonique, 
'5 vol. 

EAU DE PULLNA. Sulfate de soude 
cristallisé, 15 gr.; sulfate de magnésie 
cristallisé, 21 gr.; hydrochlorate de 
chaux, 1 gr.; hydrochtorate de magné
sie, 3 gr.; sel mari:!, 1 gr.; eau gazeuse 
à 5 vol., 625 gr. 

EAu DE PYRMONT. Carbonate de 
chaux, 6 décig.; carbonate de soudQ 
cristallisé, 16 décig.; sulfate de soude 
cristallisé, 4 décig.; sulfate· de chaux, 
7 décig.; sulfate de magnésie, 1 gr..'; 
sulfate de fer cristallisé, 1 d~cig.; sel 
marin, 3 centig.; hydrochlorate rle ma-
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gnésie, 2 décig.; chlorure de magnésie, 
1/2 millig.; eau, 625 gr.; acide carbo-
nique, 5 vol. . 

EAU DE 8AIDSCHUTZ. Sulfate de ma
gnésie cristallisé, 13 gr.; chlorure de 
calcium, 4 décig.; carbùnate de chaux, 
1 décig.; carbonate . de magnésie, 2 
décig.; eau gazeuse à 5 vol., 625 gr. 

EAu DE SAINT-NECTAIRE. Carbonate 
de soude cristallisé, 5 gr.; ~el marin, 
11 décig.; sult'ate de soude cristallisé, 
2 décig.; llydrochlorate de chaux, 6 
décig. ; hydrochlorate de magnésie 
cristallisé, 3 décig.; sulfate de fer cris
tallisé, 13 millig.; eau gazeuse à 5 vol., 
625 gr. 

. EAU SALINE PURGATIVE DE SEDLITZ. 
Sulfate de magnésie cristallisé, 30 gr.; 
eau pure, 650 gr. 

Faites dissoudre le ~;ulfate de ma
gnésie dans l'eau, chargez d'acide car
bonique et mettez en bouteilles. On 
peut préparer des eaux de Sedlitz plus 
chargées de sels; elles contiendront par 
bouteille, 45 gr. ou 60 gr. de sulfate de 
magnésie cristallisé, C'est celle à 30 gr. 
qu'on délivre quand il n'y a pas de 
prescription !Opéciale. 

On prépare encore l'eau de Sedlitz 
avec sulfate de magnésie, 30 ; bicar
bonate de soude, 4 ; acide tartrique, 4; 
eau, 650. (CodtJx.) 

EAU DE SELTZ. L'eau de seltz factice 
est devenue d'un usage si fréquent que 
nous ne pouvons nous dispenser d'en 
parler un peu longuement. Elles' éloigne 
sensiblement de la véritable eau dont 
elle porte le nom; mais cela ne l' em
pêche pas d'être très-agréable comme 
boisson, mélangée avec le vin. Celle 
que l'on achète chez les marchands est 
fabriquée en grand par des appareils 
dont nous ne pouvons donner la des
'-'!'iption, parce qu'ils sont du domaine 
de l'industrie et non de l'économie do
mestique. L'eau de seltz du commerce 
se débite en siphons et en demi-siphons, 
dont le prix est, à Paris, de 20 et de 15 
centimes pour le public. Il y a donc 
économie à la fabriquer soi-même, 
puisqu'on obtient la valeur d'un si
phon pour 10 centimes;. les appareils 
de ménage ne coûtent pas cher; d'ail- · 
leurs, on peut ·en acquérir un moyen
nant 12 francs. On achète les poudres 
chez les pharmaciens ou chez les mar
chands de produits chimiques. Ilfautles 
conserver en lieu Lien sec. On ne doit 
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pas oublier que tout liquide ùestiué a 
être rendu gazeux doit être tenu aussi 
frais que possible. Plus il est frais, 
mieux il dissout le gaz. · 

Eau de SP,ltZ selon Bo11chardat. Chlorure 
de calcium cristallise, 33 centig.; chlo
rure de magnésium cristallisé, 57 c.; 
chlorure de sodium, t 10 cent.; carbo
nate de soude cristallisé, 90 centigr.; 
phosphate de soude cristallisé, 7 cent.; 
sulfate de soude cristallisé, 5 centig. ; 
acide carbonique, 5 vol. ; eau pur~. 
625 gr. 

« Faites dissè>udre dans l'eau, d'uue 
part les sels de soude, et d'autre part 
les chlorures terreux; mélangez les li
queurs et chargez-les d'acide carboni
que; recevez l'eau :saline gazeuse qui fln 
résultera dans les bouteilles, que vous 
boucherez aussitôt. Cette eau gazeuse 
et saline est destinée à remplacer 
l'eau de seltz naturel1e; elle est plus 
chargée d'acide carbonique et, sous ce 
rapport, elle est souvent préférable. • 

Méthodes les plus simples de faire de 
l'eau de seltz sans appar~il. Emplissez au . 
trois quarts d'eau une bouteille; ajou
tez-y ::10 gr. de craie blanche ou de 
marbre pulvérisée et 30 gr. d'acide tar
treux cristallisé; .bouchez aussitôt. 
Lorsque l'eau de la bouteille a con
tracté un goût piquant, 1orsqu'elle 
mousse, décantez-la dans une autre 
bouteille où vous aurflz mis 55 centigr. 
de carbonate de soude et 2 gr. de E'el 
marin. Bour.hez et remuez la bouteille 
jusqu'à parfaite dissolution des sels. 

Ou bien, dans une bouteille ,,resque 
pleine d'eau, introduisez 8 gr. de bicar
bonate de soude et 10 gr. d'acide citri
que cristallisé. Bouchez tout de suite. 
Vous maintiendrez le bouchon au 
moyen d'une ficelle ou à l'aide du pe
tit instrument appelé serre-bouchon. 
·En quelques minutes l'eau de seltz est 
faite; en se dissolvant dans l'eau, les 
poudres forment àu tartrate de soude qui 
est légèrement purgatif et que l'on 
avale en même temps :fUe l'eau. On 
ne peut prévenir cet inconvénient 
qu'en faisant usage dt<s appareils ga
zogènes. 

Autre. Si l'eau dE> seltz doit êtra 
bue sur le champ, on peut l'obtenir 
comme l'indique le codex. 

« Bicarbonate de soude 1"~ulvéris6, 
20. Divisez en dix doses é!lo.les que 
vous envelopperez dans <lu papier bleu. 
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Acide tartrique pulvérisé, 20. Divisez 
en dix doses égales que vous envelop
perez dans du papier blanc. 

a Pour faire usage de cette poudre, 
on fait dissoudre une des doses n.'aeide 
tartrique dans un grand verre plein 
d'eau, jusqu'au tiers de capacité, on y 
jette le contenu d'un des paquets de bi
carbonate et l'on boit aussitôt (Cod.) 

Appareils gazogènes. Au moyen de ces 
.appareils, on obtient à .la minute, non 
seulement de reau de seltz, mais toutes 
les solutions gazeuses : eau de Vichy, 
eau de sedlitz, .limonades, vins mous
seux, s0dawater, etc. 

Le gazogène Briet, dont un de nos des
sins donne la figure, est un élégant et 
commode ustensile de ménag-e. Il se 
compose de 3 parties : deux boules de 
verre et un tube de métal. On le dé
monte pour verser les poudres dans la 
boule qui forme le pied de l'appareil. 
La boule du haut renferme le liquide 
destiné à la bois~on. Dt'H que J'appareil 
est remonté, le tube établit la commu
nication entre les deux boui.es. Une 
certaine quantité de liquide descend 
alors dans la boule du bas, pour opé
rer la dissolution des poudres. Le 
m"me tube conduit immédiatement le 
gaz dans la boule du haut, sans qu'il s'y 
.inteoduise aucune parcelle de poudre. 1 

Du reste, une instruction écrite, à 
l'aide de laquelle on opère sans diffi
culté, est donnée à toute personne qui 
achète un appareil. 

Pour parer à tout accident, le g-azo
gène est entouré d'un cli~sage en ro
tm. Il taut avoir soin de nettoyer 
l'appareil chaque fois que l'on prépare 
une nouvelle pt•ovision; le tube et la 
boule du bas doivent surtout être en
tretenus dans le plus grand état fie 
propreté 

Peur fabriquer ·l'eau gazeuse, voici 
comment on procède : après s'être as
suré que le robinet est bien fermé, on 
dévisse le gros globe, on le renverse 
et on l'emplit d'eau. On enlève le tube; 
on place un petit entonnoir sur le petit 
globe et on y verse un paqu~t de cha
que pOtldre; on enlève l'entonnoir, on 
le remplace par le tube, qu'on a s<..in 
d'enfoncer bien verticalement; on ren· 
verse ensuite la petite boule à laquelle 
le tube sert de bouchon et on introduit 
ce tube riAns la t:rrosl'lo boule, C[Ui est 
pleiu..; J·,·au. O .• vi;;;;e avec gr·and soin, 
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puis nn rrplace !"appareil sur sa ha:<1~. 
c'est-à-1lire dans sa position naturelle. 

Aussitôt qu'il .est retourné, la quan
tité d'eau nécessaire pour la dis~olution 
des poudres descend par le tube da1:s 
le petJt g·lobe. 

Avanf d'employer l'eau ainsi obtr.
nue, il est es:-;entiel de laisser fonc
tionner rappareil au moins pendaiJt 
un quartd'lteure et de ~·agiter plusieu:·~ 
fois. 

Seltzogène Fi:t,re. Voici un appareil qul 
diffère du précédent ·en ce que le petit 
réservoir est placé au·tles:-:us du gran•i 
et en Ct) que h~ tubo intérieur étant •·n 
verre, le liqui~P. adde ue :;e trouve plu:o 
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s.eltzogllne Fèvre. 

en contact avec du métal. Pour se ser
vir de cet appareil, on enlève la garni
ture supérieure E F G, qui entraîne le 
tube D. A l'aide d'un entonnoir, on em
plit d'eau le vase B, par le goulot I et 
l'on verse les poudres dans le vase C. 
Puis on revisse la garniture. On penche 
un peu l'appareil; l'eau se déverse en 
partie dans le vase C et.l'acide carbo
nique se dissout dans l'eau du vase B. 
Au bout d'un quart d'heure, la dissolu
tion des poudres étant complète, on 
peut faire usage de l'eau. Il suffit de 
presser le levier F. Aussitôt l'eau HA 
précipite par l'ajutage G. 

EAU DE SOUDE CARBONATÉE (Soda
Water). I3icarbonate de soude, 1 gram.; 
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eau gazeuse simv!e' 650 gr.; opérez 
comme pour l'eau alcaline gazeuse. 

EAU DE SPA. Carbonate de soude cris
tallisé, 15 cent.; carbonate de chaux, 
3 centig. ; carl'onate de magnésie, 1 c.; 
protochlorure t!e fer, 5 centig.; alun 
cristallisé, 1 centig.; eau· privée d'air, 
625 gr.; acide carbonique, 5 vol. 

Dissolvez le carbonate de sourie dans 
une petite quantité d'eau, et délayez 
dans la liqueur le carbonate de chaux 
et celui de magnésie. D'autre part, 
tai tes dissoudre l'alun et le chlorure de 
fer dans une autre portion d'eau, et 
mélangez cette dissolution au premier 
liquide. Recevez le tout dans des bou
teilles et achevez de remplir avec l*eau 
gazeuse simple. 

EAU SULFUREUSE. Dissolution de sul
fure de sodium crist'allisé, de carbonate 
de soude cristallisé, et de chlorure de 
sodium, 75 milligr. de chaque dans 
640 gr. d'eau privée d'air. Le Codex in
dique cette eau comme destinée à rem
placer toutP.s les eaux sulfureuses des 
Pyrénées, e\ comme pouvant être livrée 
inditf8remme, \t sous les noms d'eau 
minérale artific,"~lle de Barèges ou de Cau
terets, de Bagnères de Luchon, de· Bonnes, 
de Saint-Sauveur, etc. 

EAu DE VALS. Voy. Eau alcaline ga
zense et Eau de Vichy. 

EAu DE VICHY. Voy. Eau alcaline 
gazeuse. 
Pondre pour eau de Vichy. Bicarconate 

de soude, 5 gr. ; chlOI~ure de sodium, 
:'0 centig.; sulfate de soude 50 centig.; 
sulfate de magnésie, 15 centig.; sulfate 
de fer, 1 centig.; mêlez; pour. eau 625 
gr. On peut la rendre gazeuse en y 
ajoutant : acide citrique 3 gr. 

a Voici la formule d'une poudre alcaline 
que je prascris souvent pour préparer 
une eau alcaline qui remplace écono
miquement soit l'em~ de Vichy, soit celle 
de Vals. Bicarbonate de soude sec, 100; 
crème de tartre, soluble, bien dessé
c!Jée, '20; mêlez. Je fais ajouter une 
cuillerée à café ou 5 gr. de cette poudre 
pour un litre d'eau. Je prescris cette 
poudre dans la glycosurie et dans les 
cas de gravelle urique ou de goutte. 
J'alterne son emploi avec celui de l'a-
cide benzoïque. » (BOUCHARDAT) 

Bain de Vichy. Bicarbonate de soude, 
500. (Codex). 

Eau-de-vie. C'est de l'alcool étendu 
d'eau, et marquant ile 1f\ b '.!'2° B. On 
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appelle particulièrement eau-de-vic, le 
produit de la distillation du vin; llJais 
un grand nombre de végétau:-; donnent 
à la distillation de;;~ liquides spiritueux 
analogues. L'eau-de-vie de merises est 
appelée kirsclten-wasst'r; celle du suc de 
canne porte le nom de rhum; celle du 
riz s'appelle rack. 

EAU-DE-VIE DE VIN. L'eau-de-vie de 
vin est toujours supérieure aux eaux
de-vie de grains, de f8cules, de marcs 
ou de fruits. Elle s'en distingue par
l'odeur et la saveur. Une goutte, versée 
dans le creux de la main, ne laisse, en 
s'évaporant, qu'une odeur agréable,. 
tandis que les autres ·eaux-de-vie ont 
une odeur et une saveur toujours un 
peu âcres que l'on peut r.endre plus 
sensibles en étendant ces liquides de 
4 ou 5 fois leur volume d'eau. 

Dn titre. On appelle titre la quantité 
d'alcool que ces mélanges contiennent. 
Le titre alcoolique d'une eau-de-vie se 
constate à la faveur d'un aréomètre 
gradué. (Voy. ARÉOMÈTRE et notre ar
ticle Densité.) 

Il suffit de se rappeller que la den
sité de l'eau étant 100, celle de l'alcool 
est 79. Une eau-de-vie quelconque étant 
donnée, la détermination du rapport. 
dans lequel l'eau et l'alcool y sont mé
lang'és se réduit à une question de den
sité. On a vu (art. Aréomètre) quels sont 
les divers procédés pratiques usités 
pour résoudre cette question et celui 
qui est spécialement adopté dans les. 
Charentes pour constater le titre des 
eaux-de-vie de Cognac. 

Preuve. Pour en finir a ver. ces dé
tails, nous ajouterons qu'on appelle 
prenre le titre constant de certaines 
eaux-de-vie potables. C'est dans ce :sens 
qu'on dit prmwe de Hollande pour dési
gner une eau-de-vie qui marque 50° cen
tésimaux. 

Trois-six. La dénomination de trois
six s'applique à un liquide alcoolique 
qui, mélangé avec son poids d'eau, 
donne une eau-de-vie à 50° centési
maux . 

.Aiouillag!J. L'opération qui consiste à 
mélanger de l'eau avec des alcools à 
titre élevé pour fabriquer des eaux-de
vie potables, s'appelle mouillage. Le 
mouillage donne lieu à une réduction 
de volume, ce qui veut dire qu'avec un 
volume de trob-o;ix et un volume d'eaa 
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on n'obtient pas exactement deux vo
lumes d'eau-de-vie. 

Falsification de l'eau-de-vie. « L'eau-de
vie jeune a un goût d'alambic, dû à des 
huiles empyreumatiques créées par la 
distillation, qui masque complétement 
l'arome futur du cognac, dit M. P. Joi
g~eaux~ Ainsi à l'achat, l'aréomètre de 
Tessa révèle la richesse alcoolique, 
mais les qualités que l'avenir devra 
mettre en lumière sont à l'état latent; 
il n'est aucun moyen de les apprécier 
.encore. 

«Cette insuffisance de contrôle rend 
les fraudes faciles et nombreuses. L'une 
n'elles, la plus fréquente, consiste à 
vendre comme eau-de-vie des Champa
gnes de l'eau-de-vie des Bois. L'autre 
consiste à étendre l'eau-de-vie avec du 
trois-six; on profite ainsi de la diffé
rencedeprix qu'ilyaentrecesdeuxpro
tluits. On obtient par cette adultération 
une eau-de-vie marchande. au titre exigé 
par les habitudes du commerce, mais le 
temps ne développe pas dans cette eau• 
de-vie le bouquet particulier· qui dis
tingue les bonnes eaux-de-vie de Co
gnac. 

« Il arrive donc très-souvent que le 
commerce est victime de ces deux 
fraudes. A son tour, il soumet quelque
fois les eaux-de-vie à certaines mani
pulations pour les vieillir artificielle
ment et les rendre plus vite aptes aux 
besoins de la consommation. Il y a à 
cet égard des petits secrets qu'il est 
difficile d'apprendre. L'art, sous ce rap
port, consiste à imiter autant que pos
sible ce que fait la nature. Or, quand · 
une eau-de-vie est vieille, on trouve 
qu'elle s'estappauvrie en alcool, qu'elle 
s'est colorée, qu'elle a perrlu son as
tringence et qu'elle a 'ln goû.t un peu 
sucré. 

« Pour imiter eet effet du temps, on 
logel'eau-de-vie enbarriques neuves de 
chêne qui la colorent, et on l'étend 
avec de l'eau distillée dans laquelle on 
.a fait dissoudre une certaine quantité 
de caramel. 

« Il est un moyer. de vieillir artifi
.ciellernent une eau-de-vie sans fraude. 
Ce moyen consiste à la mettre en bar
riques neuves et à placer celles-ci en 
un lieu chaud et aéré. L'évaporation 
amène une pel'te considérable de li
quine. m;-lis on ohtient de la sorte une 
vetusto anticlpt!C. b 
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Un procéclé pour vhlillir 1 eau-ùe-vie 
en bouteilles, consiste à y verser 25 
centigrammes de potasse dissoute dans 
un peu d'eau. On agite le mélange; la 
liqueur perd l'acide qui lui restait et 
acquiert le goût et les qualités de l'eau
de-vie vieille. 

Ou bien, on verse dans une bouteille 
d'eau-de-vie nouvelle, 6 gouttes d'alcali 
volatil et on remue. 

Ou bien encore, on enterre l'eau-de
vie dans la neige et on l'expose au 
froid pendant 48 heures. L'eau-de-vie 
étant ainsi vieillie, il ne reste plus qu'à 
la colorer. 

Il est bien difficile, sinon impossible 
de démasquer la plupart de ces falsifi
cations qui jettent la défaveur sur les 
produits de nos vignobles. Voici ur. 
procédé que l'on a indiqué pour recon
naître la qualité des eaux-de-vie. 

On fait chauffer une certaine quan
tité du liquide, de manière qu'il n'entre 
point en ébullition. On continue jus
qu'à ce que la vapeur produite ne s'en
tl amine plus. Si l'eau-de-vie est pure, 
le résidu a une légère acidité vineuse, 
une odeur douce, analogue à ;celle du 
vin cuit. Si elle est falsifiée avec des 
trois-six, le résidu a une saveur âcre, 
une odeur désagréable, souvent analo
gue à cellé de la farine brûlée. 

Dans le but de donner de la saveur à 
l'eau-de-vie, les négociants y ajoutent 
des substances étrangères : poivre, pi
ment, gingembre, pyrèthe, stramoine, 
etc. Pour reconnaître cette fraude, on 
mélange une certaine quantité d'eau
de-vie avec un égal volume d'acide sul
furique concentré. Le mélange prend 
une teinte d'autant plus foncée que la 
proportion de substances étrangères 
est plus considérable. On laisse évapo
rer le mélange. Il laisse alors pour 
résidu les substances ajoutées que leur 
saveur âcre, piquante ou brûlante fait 
facilement reconnaître. Si l'eau-de-vie 
est pure, au contraire, l'acide sulfuri
que n'y produit qu'une teinte blanchu
tre et le mélange évaporé laisse un 
résidu peu considérable dont la légère 
saveu"r est assez douce. 

Différe-n,te{J eaux-de-vie de vin. Les meil-. 
leures, dites de Cognac, proviennHllt 
des Charentes. On estime ensuite les 
eaux-de-vie d'Armagnac et les eaux-èe
vie rle Montpellier. 

Ea11-de-vie de Cognqc .. a La régi olt "Hl-
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cole où se fabriquent les eaux-de-vie de 
Cognac comprend les arrondissements 
de Cognac, de Barbézieux, de Jonzac, 
de Saintes et une partie de ceux d'An
goulême et de Saint-Jean-d'Angely. 
Cette régic>.l produit des eaux-de-vie de 
différentes qualités connues dans le 
commerce sous -les noms de Grande 
Champag,ne ou fine Champagne; petite Cham
pagne, Bois. Les Bois sont divisés en 
'Premiers et se,;onds Bois. Ces dénomina
tions appliquées aux produits le sont 
aussi à des zones qui embrassent la 
totalité du sol viticole. 

« La zone de la Grande Champagne 
est comprise entre la rive gauche de la 
Charente et la rive droite de la rivière 
le Né. 

« La zone de la petite Champagne ou 
Charn.pagne bâtarde est limitée par la 
rive gauche du Né, par une ligne mar
quée par la route nationale de Bordeaux 
à Saint-Malo, et enfin, par une · ligne 
suivant la direction de la route de Pons 

• à Jonzac dans un parcours d'envjron 
13 kilo;nètres depuis le pont du S~ut 
jusqu'au Trèfie. 

« La zone di.te des Bois est celle qui 
est au nord, à l'est et à l'ouest des pré
cédentes. Une carte dressée pour les 
besoins du commerce, et d'un. usage ha
bituel dans les Charente::;, donne une 
idée plus nette d~ la distribution de ces· 
zones que ne saurait le faire leur des
cription. Considérée dans leur ensem
ble, elles forment une région sensible
mentcirculaired'un diamètre moyen de 
35 kilomètres, embrassant une surface 
t.:>tale d'environ 1,017,360 hectares. 

« La vigne occupe dans ces régions 
le tiers à peu près de la surface du sol, 
soit 305,780 hectares. Ce chiffre doit se 
rapprocher beaucoup de la vérité. En 
1828, Lenoir estimait déjà à 221,231 
hectares la surface des vignes de la 
Charente et de la Charente-Inférieure. 
Cette surface a considérablement aug
menté depuis cette époque. 

« La region viticole des deux Cha..:. 
rentes produit annuellement 856,184 
hectolitres d'eau-de-vie. Le cours ac
tuel de cette eau-de-vie (1862), est' d'en
viron 14~ francs l'hectolitre. Cette 
branche de notre viticulture met donc 
en moavement à peu près 120 millions 
de francs par an. Cette somme se ré
parti entre tous les propriétaires de 
'Vigues des Charentes. Le commerce de 
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Cognac et subsidiairement celui de B 
deaux s'attribuent ces produits et y as· 
soient leurs spéculations. . 

Ils les livrent à 3°!10 de Tessa, soit 
21°75 de Cartier et 58° centésimaux. 
Dans la Charente, la cote des cognacs 
se fait aux 27 veltes, Bordeaux les 
cote aux 50 veltes. Les cognacs sont 
logés dans des fûts de trois hectolitres 
appelés tierçons. Mai:; l'expédition s'en 
fait dans des fûts neufs de toute capa
cité. 

« Ces eaux-de-vie ont leurs princi
paux débouchés en Angleterre, dans 
les Etats-Unis et dans le nord de l'Eu
rope. Il se consomme dans le monde, 
sous le nom de cognac, beaucoup plus 
d'eaux-de-vie que n'en produisent les 
Charentes. Les cognacs doivent l'abus 
qu'on fait de leur nom à leur supério
rité réelle et sans rivale. 

« Cette supériorité tient sans doute 
aux sols, aux cépages, aux procédés 
distillatoires, à des réactions lentes et 
mystérieuses, à lapréf1ence de produits 
balsamiques que le temps crée dans 
l'eau-de-vie, produits que la chimie n'a 
pas isolés et qu'elle n'isolera peut-être 
jamais. 

« Dans l'état des chose:;, la produc
tion du cognac, comme celle des grands 
vins de Médoc, de Bourgogne, de Cham
pagne, est une des gloires de la viticul-
ture française. » (P. JoiGNEAUX.) 

Imitation du cognac. Faites infttser 
15 gr. de capillaire de Montpellier dans 
deux litres d'eau; passez à la chausse; 
ajoutez 250 gr. de sucre brut; ayez de· 
l'esprit de vin à 32° environ. Versez de 
cet esprit de vin dans l'infusion jusqu'ill 
ce que vous obteniez une eau-de.-vie 
pesant 20°; cela vous fera un peu plus 
de 20 litres; jetez-y une poignée de co
peaux blancs de sapin bien frais et si 
l'eau-de-vie n'est pas assez colorée, 
foncez la couleur avec un peu de cara
mel. Quand l'eau-de-vie a acquis un 
léger gotit de résine, soutirez-la et 
mettez-la en bouteilles. 

Eau-de-vie d'Armagnac. Le pays ap
pelé autrefois Armagnac et qui est au
jourd'hui compris dans le département
ct u Gers, produit la seule eau-de.-vie qui 
ait encore osé rivalis~~ avec celle de 
Cognac, bien qu'elle lui soit un peu in
férieure. a Le département du Gers 
distille chaque année plus de 550,000· 
hectolitres de viu qui produil!dlll euvi-
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rot~ 80,000 hectolitres d'e.au-de-vie, en partie perdent non-seulement leur 
principale ressource agricole du pays... force, mais encore la rectitude passa~ 
Ces eaux-de-vie vont principalement gère de leur goût. 
aux Etats-Umis. }) (Atlas national.) « Il ne faut pas oublier de mettre en 

Eau.r,-de->:ie de .Montpellier. Une partie ligne de compte les soins qui sont don
des vins que produit le département de nés aux eaux-de-vie avec lesquelles 
l'H.~t·Ault est convertie en eau-de-vie, nous comparons ici celles qui sont 
dite de Montpellier qui jouit d'une cer- l'ob,iet de cet article. Lés ·premières 
taine réputation, loin de celle des eaux- sont le produit d'une fabrication en 
de-vie de Cognac et d'Armagnac. grand, avec des appareils perfection-

EAUX-DE-VIE DE CIDRE. « On nous nés; rien u'estnégligé, je ne dirais pa.'> 
permettra de dire quelques mots ct~ pour les rendre bonnes, mais pour les 
·•eau-de-vie de cidre si estimée nn Nor- soustraire au vice de leur nature et 
mandie et si décriée ailleurs. Nous ne pour les rapprocher, à force de travai 1, 
doutons pas qu'après un simple exa- de soins, de capitaux et de science, de:i 
men, le lecteur ne délaisse les préju- .. eaux-lie-vies dont elles ne ~ont que !;1 
gés qui font considérer ce . .: s•)rtos · 
d'eaux-de-vie comme un breuvage re· 
poussant et fahriy_ué tuut exprès pour 
le gosier dépravé de Nor.uauds ivro· 
gnes et gloutons. , 

« Tel est le reproche; cependant rien 
ne le motive. L'eau-de-vie de cidre et 
de poiré, sortant d'un alambic conve
nable, conduit par un bouilleur soi· 
gneux et COHsciencieux, est une liqueur 
qui, comme toutes les boi:;~ons de <:e 
genre, porte au début, indépenrlam
ment de son foût de .terroir, le cadret 
d'une récente fabrication; mais on n'y 
~ouve pas ce pr·éteudu goût de fumée 
allégué par tous ceux qui rejdtent 
l'eau-de-vie de cidre sans la eonnaîtrè. 

ex Nous He cesserons de répéter <Ille, 
si les eau>:.-de-vie de cidre et de poiré 
sont en discrédit, c'est en raison ùe 
leur fabrication défectueuse, car· le 
goût particulier, qui les rend désa
gréables à beaucoup de gens, diminue 
et s'efface au moyeu ù'uue bonne 'fa
brication, et fait place à la véritable 
saveur ùu fruit, à uu arome particu
lier, qui flatte à juste titre le palais des 
connaisseurs. 

ex Loin d'être in~érieure aux eaux-de
vie de grain, ù · riz. de fécule, de bet
terave, etc., l'eau-de-vie de cidr·e. bien 
faite, préseute une supériorité incon
testable, qui se révèle non-seulement 
par le goùt, mai:' surtout par la pro
priété, commune entre elle et l'eau-de· 
vie de vin, de s'améliorer en vieilli:>· 
sant. Ce point est capital et tranche 
une démarcation profonde entre l'eau
de-vie de cidre et celles dont nous ve
nons de parler; comme celle ù.u vin, 
elle acquiert en qualité à mesure qu'elle 
t~renù cle l'iu.:e, l;.~m:is qut~ l. .. :s <>utr.;:; 

Éco~o:M:IEoo 

~bénier. 

contrefac;.on; pour effacer en elles, an 
moyen d'apprêts et de mélanges, la dif· 
férence d'origine, pour mettre enfin le 
mensonge à l:l place de la vérité: 

« L'eau-de-vie de vin est inimitable 
dans sa pureté; elle porte un cachet 
indélébil~ de terroir et de fruit. Il eu 
est de mêrue de l'eau-de-vie de cidre; 
pour révéler ses bonnes et durables 
qualités, elle se contenterait d'une bien 
faible part des attentions qui, pour les 
eaux-de-vie de la 1/unille des trois-six 
du nord, sont dépe~sées à en masquer 
les défauts et à en cacher l'origine. » 

(P. JOIGNEAUX). 
EAU·DE-VIE ALLimANDE. On l'obtient 

eu fabaut HWCei';!r, racine ùo j;.;.la;~ 

11\l 
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24 gr.; racine de turbità, 15 gr.; scam
monée G.'A;ep, 75 gr. dans eau-de-vie à 
58° centésim., 1 litre. On décante au 
bout de quinze jours, et l'on passe avec 
expressiot!. C'est un fort purgatif, qu'il 
ne faut 'lmployer qu'à la dose de 15 à 
30 gr. dans un liquide sucré. 

EAU-OE·VIE n'A~WAYE OU d'Hendaye. 
(Voy. llendnye). 

EAU-DE-VIE n'ARBOUSES. On mêle or
dinairement les fruits de l'arbousier 
avec des fruits de ronces et on les 
traite comme pour faire de l'eau-de-vie 
de sorbier. 

EAU-DE-VIE CAMPHRÉE. Cl L'eau-de
vie camphrée nous sert tout aussi bien 
que l'alcool camphré, la quantité de 
camphre que peut dissoudre le trois
six étant plus que suffisante pour dé
terminer l'effet que nous cherchons a 
produire à l'extérieur. Cependant nous 
préférons l'alcool à 44° B.; d'abord 
parce qu'il n'imprègne pas les linges 
de cette odeur de cabaret qui répugl}e 
à certaines personnes; Ansuite parce 
qu'il s'évapore plus vite, ne mouille pas 
les linges, et dépose sur les surfaces 
une plus grande quantité de camphre 
en poudre. Mais, quant aux effets cu
ratifs, l'eau.,de-vie camphrée agit tout 
aussi pntssamment, dans le plus grand 
nombre de cas, que l'alcool camphré. 
Voy. ALcooL CAMPHRÉ. . 

« A défaut d'alcool camphré, on se 
sert avec avantage, pour les lotions, 
de notre eau de toilette. 

« L'eau-de-vie camphrée s'obtient en · 
déposant le camphre par grumeaux 
dans le vase qui renferme l'eau-de-vie 
ordinaire du commerce et que l'on 
tient bien bouché; on l'agite de temps 
à autres; l'eau-de-vie est saturée de 
camphre, quand, au bout d'un quart 
d'heure, on voit qu'il en reste encore en 
grumeau au fond du vase: la dissolution 
sera d'autant plus rapidement effectuée 
que la température sera plus élevée. 
On décante alors l'eau-de-vie dans un 
autre vase. 

«On pread, chaque matin et soir, un 
petit verre de cette eau-de-vie camphrée, 
"')lus ou moins étendue d'eau selon les 
tempér1:1.m11nts pour combattre les vers 
intestinaux et spécialement le ver soli
taire, surtout quand ils remontent à 
la gorgP.; et l'on se gargarise ensuite à · 
l'e.au salée. :t (RASPAIL). 

EAU-DE·VIE DE CARO'rTES. Faites sé-
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cher des carottes à l'air; hachez-les, 
réduisez-les en pulpe, dans uu ~hau
dron, avec de l'eau eq quantité suffi 
sante; exprimez le su<>; ajoutez du hou
blon en très-petite quantité et de la le
vure. Laisse"?: fermenter pendant 2 ou 
3 jours, distillez. Les résidus peuvent 
être donnés aux pore:>. 

L'eau-de-vie, rectifiée, },'eut atteindre 
36° B. 

EAU-DE-VIE DE DANTZICK. (Voy; Dant
zick.) 

EAU-I'E- "Œ DIVINE. Dans 4 litres 
d'eau-de-vie, mettez 1 kilog. 500 de -u
cre, 250 gr. d'eau de fleurs d'oranger, 
8 gr. d'essence de bergamote, 5 gr. d'es
sence de citron. Laissez macérer pen
dant 8 jours. Filtrez. 

EAU-DE-VIE DE GAYAC. Elle est excel
lente dans l'eau-de-vie destinée aurin
çage de la bouche. Dans une bouteille, 
mettez 66 gram. de gayac râpé; em
plissez la bouteille de bonne eau-de-vie; 
laissez infuser 15 jours; employez la li
queur à petites doses, en ayant soin. 
de temps en temps, de remplir la bou
teille avec de reaa-de-vie. 

EAU-DE-VIE DE LAVANDE. Darts un· 
vase de grès, mettez un litre de très
bonne eau-de-vie et deux poignées de 
fleurs de lavande; bouchez hermétique
ment le vas~ et conservez-le en lieu sec. 
Cette eau est un excellent remède con
tre tes contusions; on en imbibe des 
compresses qu'on ai_Jplique sur la partie 
malade. 

EAU-DE-VIE DE GRAINS. On concasse 
légèrement les grains, dans un cuvier 
et on les fait fermenter. Ensuite, on 
verse un peu d'eau chaude dans le fond 
de la cucurbite de l'alambic; on y jette 
les grains; on chauffe et on remue jus
qu'à ébullition. On lute l'appareil et on 
distille. · 

Cette eau-de-vie conserve une odeul" 
particulière dont on la débarrasse en la 
distillant une seconde fois, après y 
avoir ajouté, par litre, 5 gr. de chlorure 
de chaux dissous dans 4 fois son poid::; 
d'eau. On niet à part les premiers litres 
obtenus, à cause de l'odeur de chlore 
qu'ils conservent. 

EAU-DE-VIE DE PRUNES. On cueille . 
les fruits au fur et à mesure qu'ils mû
rissent et on les conserve dans des ton
neaux herm6tiquement fermés et très- · 
propres que l'on place dans le cellie~ 
ou à la cave. LO!!!lJUe la récolttl est fi .. 
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nie, le jour de l'uiJ8I"ation arrtVtJ, on poli. Il viet;t d'.-\.merique, de l'Inde, de 
€crase ét on broie le:> prunes dans une l'île de Madagascar, du Brésil et de 
euv~ a;} haut de laquelle on a eu soin l'île de France, ot\ il est produit par 
de ménag.:-x- un vide. On laisse fermen- l'arbre appelé ébénier. On l'apporte en 
ter pendant. 10 ou 15 jours, plus ou Europe en bûches de différentes gros
main::;, suivant l'état de la température seurs. On l'emploie pour faire des meu· 
et, lorsque les prunes ont acqui::; une bles d'un aspect g:ave et sérieux. -
saveur acide, on procède à la distilla- Pour faire l'ébène factice, on plonge 
tion. On verse un peu d'eau chaude dans ·pendant une demi-heure, dans un bain 
la cucurbite de l'alambic et l'un y met ' d'acide sulturique, des lames de bois 
d'abord la partie la plus claire de la , de chêne, et on les frotte ensuite, à plu
matière feroentée, puis la partie la plus. sieurs reprises, avec de l'essence dP. 
épaisse, fln ayant soin de remuer con- térébenthine. Le chêne ainsi traité a 
tinuellement, jusqu'au moment de l'é- l'apparence d'avoir été brûlé; mais il 
bullition. Alors, on met le chapiteau et est devenu dur et compacte et peut 
on lute l'apparE>ll; on mène la distilla- rEjcevoir le plus beau poli. 
tion à feu doux, pendant 5 ou 6 heures. Ebénier (Conn. us.). Voy. Ebène. 
L'eau-de-vie est d'abord claire comme EBÉNIER (Faux). Voy. Cytise. 
de l'eau .de fontaine; mais elle est sus- Eblouissement (A/éd. dom.). On ap-
ceptible de prendre de la couleur, aussi pelle ainsi un trouble momentané du 
bien que l'eau-de-vie de vin. On la con- sens' de la vue, résultant du passage 
serve dans des vases de verre ou de d'un milieu obscur dans un milieu vive
grès bien bouchés, ou dans de petits ment éclairé,' ou du contact sur les 
tonneaux que l'on tient toujours bien yeux d'une lumière éblouissante, ou 
pleins. Le résidu de la distillation peut encore d'une congestion du sang à cet 
être avantageusement donné aux porcs organe. Lorsque l'éblouissement pro
dont il favorise l'engrai:ssement et à la vient du passage' i'un milieu obscur 
-chair desquels il communique un excel- dans un lieu éclairé, il faui accoutumer 
lent go-:.~. graduellement les yeux à cette lumière, 

BAU-DE-VIE DE PRUNEAUX. Pour 25 en prenant, dans certains cas, les mê
kil. de pruneaux ayez 125 gr. de'sucre mes précautions qu'on fait prendre à 
brut et 1 gr. de poudre d'iris. Faites un aveugle opéré de la cataracte; lors
fermenter le tout ensemble pendant 15 , qu'il provient du contact d'une lumière 
jours; distillez. La première eau-de-vie éblouissante, telle que celle du disque 
marqp.e 14° à l'aréomètre; une seconde du soleil, du fer en fusion ou de l!éclai
.O.istillation lui donne '25°. rage électrique, il faut recom.r, dans 

EAU-DE-VIE DE SORBIER. On a des le cas où il se prolonge, à l'emploi du 
baies de sorbier bien mûres; on les baume de Fioraventi; mais s'il résultP
€crase dans un baquet et on verse des- d'une congestion, il doit être prévenu 
sus de l'eau bouillante. Quand l'eau ne par les mêmes moyens que le mal qui 
marque plus que 22° R., on y mêle de le produit .. 
la levure de bière. La fermentation a Êbourgeonnement (Hort. ). Retran
cessé quand l'écume paraît à la surface chement des jeunes pousses et des 
et lorsqu'une chandelle allumée placée bourgeons superflus, opéré sur les 
à l'ouverture du vase ne s'éteint pas. arbres fruitiers et la yigne. L'ébour-· 
Alors, on distille. Pour purifier le pro- geonnement a lieu de très-bonne heure, 
duit obtenu, on réduit en poudre des au printemps; ensuite on contient par 
charbons éteints et on en ajoute 500 gr. le pincement les pousses vigoureuses 
par 30 litres de liquide. On met Le tout ou gourmandes qu'on a laissé subsis
.O.ans un tonneau que l'on bouche avec ter pour conserver à l'arbre sa forme. 
soin et, pendant 2 jours, on agite 4 fois Le point essentiel, dans î'ébourgeonne
par jour; on pa;;se à la flanelle et on ment, est de fuir également la confusion 
(}istille unE. seconde fois. Leau-de-vie et le vide. On évite la confusion, en 
ainsi .btenue est meilleure que l'eau- laissant entre les bourgeons un el:!vacc. 
tle-vie de grains. suffisant pour qn'ils~ n~ ':le toucllent 

Ebéne (Conn. us.). L'ébène elSt un point. Du reste, au mC1eu de l'été, on 
bois dur, d'un beau noir, d'un grain pe~t. par un second ébourgeonnement, 
tm, très-serré et susceptible d'un beau répa~er le désordre et faire dispat•aitre 
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tou.s le::: lll'ur;;euu.s tlUÎ nuraiCnt rlû ne 
pas se développer, si le premierébour
~ennnement avait été bien fait. 

Ébranchage (Arboric.). L'opération 
de l'éuranchage a lieu ordinairement 
en hiver pendant le sommeil de la sève. 
Elle a pour but soit rl' équilibrer la char
pente d'un arbr·e, soit de lui do'lner plus 
de vigueun~n le débarras::-ant d'un bran
chage inutile. Voy. TAri..t.E. 

Ebranchoirs (Arboric.). Pour tailler 
les arbres, on se sert or·umairement de 
:éca te urs et quelquefois de serpettes. 
Mai~ pour les arbres de haute taille, on 
a inventé des instruments rlont nos des
t&ins feront cnmprendre le mécanisme 

Y.bi>urgcounotra 

IDJieux qu'une description ne pourrait le 
taire. 

Ébullition (Conn. us.). « Mouvement 
~~~oduit dans l'eau ou dans tout autre 
liquide au moyen de la chaleur. L'ébul
lition s'annonce par une t~spèce de fré· 
missement q1ri se fait sentir dans toute 
la masse ; bientôt, la vapeur qui part 
du fond arrive à la surface et se dég.:1ge 
dans l'atmosphère : tout le liquide est 
alors agité par le dégagement de la 
vapeur; s'il est pur, la température 
reste constante pendant tout Je temps 
que dure l'ébullition. Chaque liquide 
exig-e un ileg-ré rlifférent de cl}aleur 
&our entrer eu eLullitiuu; ainsi, l'al-
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cool l;dnt plu!'\ pt'OIItptement rpw l'eau 
et l'eau jJlu.s jJI\Jtllptetueat que l'hùile. 
La température d'un liquide en ébulli
tion est d'autant plus élevée que la 
pression est plus grande. L'eau bout 
à fOOo, SOllS la pression Qm,76; à 121°,4, 
sous 1m,52; à 82°, SOUS 0"',38. L'ébulli
tion de l'eau est donc plus facile sur 
une montagne lJUe dans la plaine, plus 
facile dans la plaine que dans une mine 
profonrle. D'un autre- côté, la prêsenr.e 
d'une matière étrangère change le degré 
de l'ébullition d'un liquide : l'eau satu
rée de sel marin bout à 10o0,5; saturée 
de nitre, à 114°,4; la potasse et la soude 
oeuvent éle''~r le degré de son ébuJli .. 

tion jusqu'à 200° At davantage. L'ébulli·· 
tion peut être déterminée à feu nu ou 
au· hain-marie. Dans ce dernier cas, le 
vase qu'on veut chauffer est placé dans 
un autre rempli d'eau, lequel reçoit 16 
feu directement. C'est ahsi qu'on dis
tille l'alcool, l'ether suifur·itrue, etc., 
dans les laboratoire::;. Dans les arts ou 
dans les labo!'atoires, on emploie sou
vent la vapeur d'eau pour ùéterm1ner 
la volatilisation d'un liquide qui s'alté
rerait par le t:ontact du feu. » 

(Dr LEPRINCE.) 
Écaille. Dans l'industrie, le nom 

d'.l!.caitle est donné exclusivement à la 
::;ub:stance cornée qui recouvre .\a cara• 



pace des t'Ortues. La plus estimée est 
fournie par le Caret, qui vit dans les 
mers de l'Asie et de l'Amérique. Chaque 
carapace porte treize grandes plaques 
et vingt-six plus petites, nommées On
glons que l'on détache en· les faisant 
tremper <lans l'eau bouillante. L'écaille 
e-~;t tantôt blonde, tantôt brune et tan
g t noire; mais ordinairement, ces trois 
H•uleurs se trouvent sur le même mor· 
< t~au, qu'elles nuancent d'une manière 
téréable. Cette matière se travaille, 
L:t~uf quelques modifications de dét.ail, 
r.bsolument commo la corne. Les obJets 

Jœhalote 

d'écaille sont souvent enrichis d'in
crustations en fil d'or ou de cuivre 
doré. Pour faire ces ornements, on 
donne au fil métallique la forme qu'il 
doit avoir; puis, après l'avoir fixé sur 
l'objet avec de la gomme adragante, on 
le fait pénétrer dans l'écaille r.amollie 
par la chaleur. La contraction qu'é
prouve la matière en se refroidissant, 
sutfit pour fixer très-solidement les des
sins métalliques. - L'espèce d'écaille 
appelée improprement Ecaille fondue, se 
fait avec les rognures et les fragments 
qn'ou ne peut employer autrement. ün 
lrl'J r:lpe. on le:> humecte, et on les 

introduit ilans un moule cylindrique où 
l'action de la chaleur, combinée avec 

. une pression énergique, les fait prenclre 
en une masse compacte. qui se travaille 
ensuite comme l'écaille ordinaire. Mais 
cette sorte d'écaille n'a pas la transpa
rence de la précédente; en outre, elie 
est extrêmement fr·agile. 

Écaille artiflcieik L'écsille vraie étant 
d'un prix assez élevé, on a cherché, 
dans ces derniers temps, à la remplacer 
par une variété de caoutchouc durci 
qui est beaucoup plus économique. 
Voy. CAOUTCHOUC. , 

Polissage de l'écaille. Lorsqu'aprèS\ u~ 
long usage, les objets en écaille se 
dépolissent et perdent la transparence 

Echardonnotr!'. 

nuancée qui fait leur principal mérite, 
il faut les frotter, à l'aide d'un lin..,.e 
doux, avec de la terre-pourrie humectée 
d'huile d'olive. Lorsque le poli repa
raît, on essuie l'objet, et, il l'aide d'un 
linge tin et sec, on le frotte lâgèrement 
avec de la terre pourrie sèche ; on 
acnève l'opération 8n rrottant un cer
tain temps avec de la peau de buffle ou 
simplement avec la paume de la main. 
Ce procédé peut être employé pour la 
corne. 

Manière de redresser l'écaille et la corne. 
Lorsqu'un objet, tel qa'un peigne, a 
dévié de sa forme primitive ou lors
qu'on veut lui donner une forme diffé
rente, on le présente devant le feu en 
le tournant de tous côtés et en ayant 
soin de, ne pas la laisser brtiler. En 
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chauffant, il ramollit. Par une pression 
douce et prolongée, on lui donne la 
forme que l'on veut, et il la conserve 
ensuite en refroidissant. 

Manière dt( 6oudP.r en..~emble deux mor
ceaux d'écaille. Il faut d'abord en amincir les b~rds au moyen d'une lime dans 
IP.s parties qui dQivent être unies l'une 
a. l'autre; ensuite, on les ramollit suffi
samment dans l'eau chaude, et on les 
approche pour les unir aussi exacte
ment que possible. Pour cela, on les 
tient fortement serrés entre une pince 
ou tout autre instrument en fer. La 
corne peut se souder de la même façon. 

ÉcAILL~s D'HuîTRES (Agric.). Les 
écailles des huîtres et de tous les 
coquillages produisent d'excellents en
grais calcaires. Il est bon de les bro_y2r 
et de les étendre sur l'aire des étables 
pour que l'urine des animaux les dé
compose. C'est un engrais qui con
vient aux terres argileuses, maréca
geuses et compactes; il en faut de 30 à 
40 m. cubes par hectare. Il peut aussi 
être utilisé dans les terres légères, 
mais à plus faible dose (12 ou 15 m. 
cubes par hectare). Il produit de bons 
effets dans la. culture du froment:, de 
l'orge, du seigle, des pommes de terre. 
et dans les prairies naturelles. 

Ecarlate (Conn. us.). Cette couleur, 
d'un rou·ge particulier, se tire d'un petit 
insecte appelé cochenille (Voy. ce mot). 
C'est la plus riche, la plus éclatante, 
mais aussi la plus délicate des couleurs 
de la teinture. Lorsqu'une étoffe de 
couleur ~carlate est tachée ou a pris 
un ton violacé, on lui rend sa couleur 
première en frottant fortement avec du 
jus de c.itron, ou, mieux, avec de l'a
cide citrique, les endroits salis ou al-
*' ' .eres. 

Ecchymose (Méd. dom.). On appelle 
ainsi une tache livide de la peau due à 
l'extravasion du sang dans le tissu cel
lulaire, après une contusion, d'une con
traction violente d'un muscle ou après 
toute autre çause pouvant amener la 
rupture de::: vaisseaux capillaires san
guins. Les ecchymoses, d'abord rouges 
ou noirâtres, prennent successive
ment une teinte violette, verdâtre, jau
nâtl'to, et disparaissent ensuite complé
tement par l'absoption du liquide épan
ché. I .. égères, elles se guérissent sans 
traitement; quand elles sont profondes, 
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on emploie les applications de corn .. 
presses trempées dan;; i.'eau froide sim· 
ple, salée, vinaigrée, alunée, mêlé~ 
d'extrait de saturne, etc. 

Echalote (Agric.). 1 L'écnalote corn~ 
mune produit deux variétés, qui sont . 

« 1° L'échalote de Jersey, à feuilles très. 
longues, précoce et pouvant donner 
des graines dans lfl climat où nous 
sommes; 

« 2° La, grosse échalote d' Altmçon, qui se 
distingue des autres par ses bulbes•vo
lumineuse. Ses feuilles, au dire de 
M. Vilmorin, ont le caractère de celle 
de l'échalote de Jersey. Par consé
quent, se pourrait bien être une sous
variété de la grosse échalote à feuilles 
d'un beau vert, que nous avons vue 
dans le nord,et dont de Combes parlait 
en ces termes au siècle passé : « La 
bulbe de la grosse espèce est une foi"" 
plus grosse que la première, et se~: 
feuilles sont presque aussi fortes que 
celle de la ciboule ; on compr'end de 12 
qu'elle est d'un meilleur rapport que 
l'autre; mais elle n'est encore que dans 
la main de quelques curieu;{, et je ne 
saurais dire d'où elle nous advienne : 
on doit être empressé de la connaître 
et de la multiplier. 

« Ce n'est point notre avis; la grosse 
échalote ne vaut pas l'échalote com
mune; elle est plus âcre. Nous préfé
rons de même l'échalote commune à 
celle de Jersey, parce que cette der
nière est de mcindre garde. 

« Culture des échalotes. On les ·cultive 
les unes et les autres de la même ma
nière. Les·terres légères, bien fumées 
de vieux fumiers ou fumées l'année 
précédente conviennent tout particu
lièrement aux échalotes. Les terres con
sistantes, compactes et gardant l'eau 
de pluie, ainsi que les fumiers frais, ne 
leur conviennent pas du tout. Elles y 
nuilent ou y reçoivent le coup de feu, ce 
qui revient à dire que l'humidité les fait 
souffrir, jaunir et pourrir. 

« On peut reproduire l'échalote avec 
ses graines, mais il est ~are que l'on 
ait recours à ce moyen; pour notre 
compte, nous n'avonsjamais semé cetl;., 
plante potagère. Comme tous nos con
frères en jardinage, .uous la multiplions 
avec ses caïeux et choisissons pour 
cette multiplication les plus allongés 
et les plus minces après avoir pris la 
précaution de déchirer la partie supé-
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rieure de leurs tlJ.niques, en vue de 
renlire la pousse plus facile. 

a On plante les échalotes vers iR fin 
de février, au commencement de mars 
et en avril, ~elon les climats, en contre
bordure, en planches, ou bien encore 
an tour de planches d'oignons, à QmtO ou 
om !2 d'intervalle, et même dans le nord, 
où la feuille fournit plus, à Qm15 ou 
om 16. La plantation de caïeux se tait à 
la main; on saisit chacun d'eux avec 
trois doigts et on les enfonce légère
ment dans la terre bien ameublie. Au 
bout de quatre ou cinq jours, les feuil
les sortent et se développent rapide-

. ment. Tout le temps que dure leur 
vegetation, il suffit de les sarcler, de 
les biner, de supprimer les tiges flo
rales qui peuvent se rnontrer de loin el\ 
loin et de donner de l'air aa-'. pieds 
dont le feuillage pâlit. Pour cela, on 
passe la main autour du bulbe et on 
enleve de la terre pour le dégager. 
Cette simple opération ranime les pieds 
malades qui autrement jauniraient et 

'pourriraient vite. On dit des échalotes 
jaunissantes qu'elles s'échauffent ou 
qu'Alles ont le {mt. Les savants ont at
tribué cette affection, très-commum. 
dans les terres compactes et humides 
ou dans les plantations trop enterrées, 
à des larves d'insectes. Nous croyons, 
nous, que la maladie appelle les in
sectes, iluiis qu'elle n'est point détr-r· 
minée par eux. Le petit ver blanc que 
l'on accuse du fait est la larve de la 
mouche de l'échalote. 

« L'échalote atttJiht tout son déve
loppement en jui!Pet ou en aoo.t: Alors 
·•.es feuilles se dessèchent et, quand la 
ltessiccation est complète, on arrache 
les bulbes, on les laisse deux ou trois 
JOUrs au soleil sur la terre, puis on les 
rentre an grenier et mieux à la cuisine, 
c'est-à-dire en lieu chaud. Ils s'y con
servent parfaitement d'une année à 
l'autre. 

• Emploi de l'échalote. Cette plante 
condimentaire est d'un usage très-fré
quent dans nos préparations culinaires 
où elle sert à relevf<l.l' la saveur des 
mets et des sauces. » (P .. JOIGNEAUX). 

-(Cuisine). L'éeha.vte relève le goût 
des aliments par sa saveur piquante ; 
elle ucite l'appétit et la soif; elle est 
stimulante et ne convient ri aux con
valescents ni aux estomacs irritables. 

Le gofit de l'échalote est beaucoup 
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plus doux que celui de l'ail; il ne ré
pugne à personne; aussi son emploi 
comme assaisonnement est-il considé
rable. 
Écha.rd~ (Méd. dom.). Cc sont de 

petits éclats de bois ou des épines qui, 
s'introduisant accidentellement sous la 
peau, y déterminent une douleur tr·è,;
vive et provt•quent souvent des acci
dents fort graves. Dès que leur présence 
se fait sentir, on doit les <'x.traire avec 
une paire de ciseaux fins, plutôt qu'avec 

· la pointe d'une aiguille. Si .la partie est 
enflée, avant de chercher à les retirer, 
on applique un cataplasme de mie de 
pain et de lait avec une poign~e de 
persil bien haché. L'écharde retirée, la 
blessure se guérit d'elle-même; mais, 
pour hâter la guérison, on peut y ap]Jli
quer une compresse imbibée d'une eau 
composée de 8 à 10 ~outtes de .Paume 
du commandeur par cuiller6e 1'eau 
fraîche. 

Échardonnage (Agric.). Cil doit 
échardonner avant que les chardons 
n'aient fleuri et porté graine. La meil
leure époqu.o est la première quinzain~ 
de mai: l'orJt:ration doit êtr·e !llenée trfl~. 
rapidement, sp.ns quoi l'éneig:que ve~b
tation des céréales la rend tres-difficile. 
On commence par les froments et l'on 
termine par le:> avoines et les qrge:>. 
Les frais peuvent être, rliminués, si l'on 

· donne à manger aux bestiaux les tige::; 
coupées. 

Echardonnette, ÉcHA.RDONNOra 
(Agric.). L'échardortnette est une sorte ae bècne très-petite dont on se sert 
pour couper au ;;::"intemps, entre deux 
terres, et cela sans se baisser, les char
dons qui ont poussé dans les céréalP.-. 
Elle se compose d'une douille, dans la
quelle on fait entrer un manche de 
tm3Q de long environ, et d'une. lance, 
large de 7 à 8 centim., sur la mêœe 
hauteur, et qui se termine par un tail
lant en biseau. 

L'échardonnoir, moins usité, quoiqut· 
opérant mieux, est une pince à longuE~ 
branches, qui saisit le chardon nn !JeU 
au-dessous du collet. Par son moyen, 
on peut arracher la plarte avec une 
partie rie sa racine. 

Echarpe. a. Espèce de bandage des
tiné à tenir l'avan!-bras fléchi sur le 
bras et appliqué contre la poitrina. 
L'écharvP. se fait ~iu.plement avec Uilc:t 

serviette ol.l un grand moudw!r plia 



1 !)03 ECH 

en triangle. On passe un des angles 
sous l'aisselle du côté affecté, et on le 
ramène obliquement en arrière jusque 
sur l'épaule opposée, où on le fixe avec 
une épingle, ou en cou::ant quelques 
points. Mettant alors le bras dans la 
portirJn convenable, on relève l'autre 
'ingle de l'écharpe de manière à cou
vrir le membre et la poitrine, et on 
l'attache au même endroit que le pre
mier. On termine en repliant en dedans 
''angle qui· correspond au coude. -
.1-'echarpe de J.-L. Petit est pl us solide 
et souvent préférable. On la fait de 
même avec une serviette en triangle, 
mais on commence par la placer eli.tre 
~a ·poitrine et le bras malade, de ma-

uière que l'angle droit corresponde au 
couùe; on pa~se un des angles aigus 
sur l'épaule f:aine; on fait remonter 
1 'autre sur l'avant-bras et l'épaule du 
côté malade, et l'on attache ces deux 

.. angles ensembie sur l'omoplate du côté 
sain. Alors on prend les deux angles 
d •·nits, on les sépare en tirant l'externe 
vers la main, et l'interne en arrière du 
coude, ùe · manière que . l'avant-bi .ts 
occupe le centre de la serviette ainsi 
dédoublée. On finit en rapprochant et 
attachant er.:.~mble, ainsi qu'avec le 
corps de l'écharpe, ces deux angles, 
passés l'un derrière la main et l'autre 
derrière le bras. » (NYSTEN.) 

Echasse. Cet oiseau, type des échas
•ier~ se trouve surtout dans l'Am~-

rique du Su<!. En Europe, on connaît 
l'échasse à manteau noir qui vit dans 
les marais salants de la Hongrie. Son 
plumage est blanc, avec la calotte et ie 
manteau noirs; ses pieds sont rou.ge~. 
Sa taille ne dépa!>se pas 40 cent. Cet 
oiseau arrive au mois d'avril sur notro 
littoral méditerranéen, et le quitte au 
mois d'août pour ùes pays plus chaurls. 

Echassiers (Conn. us.). Ordre d'oi
seaux dont les jambes, très-allongée:-:, 
sont dépourvues de plumet: au-dessus 
du genou et servent à marcher à gué 
dans les eaux peu profondes. Les prin· 
cipaux éclJassiers sont : les cigog-nes 
les grues, les hérons, les bécas!:'es, les 
courbis, les ibis, les poules d'eau, les 
rats, les flamants, les pluviers, !ea 
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• vanneaux, les vutardes, les t~.utruclws, 
les casoars, les échasses, etc.; oiseau x. 
à chacun desquels nous accordons un 
article particulier. 

Échaudés. Lépère et de facile diges· 
tion, cette pôti~:>erie se donne aux con
valescents et même quelquel"ois aux 
malades. Pour 3u ti~haurlés, ayez : 1 Gll 
gr. de farine, 3 œuf:::;6 ~r. ùe sel fin e;; 
64 gr. de beurre. Pratiquez une roH
taine ou excavation au milieu de la 
farine, mettez-y sel, beurre et œufs; 
pétrissez llien le tout; si la pâte n'est 
pas assez molle, ajoutez-y un blmw 
d'œuf ou même un œuf entier ; il faut 
qu'elle soit souple et très-élastique; 
mettez-la sur une planche; saupoudrez. 
la légèrement de farine, couvrez-la 
d'une serviette et mettez-la en li~u 
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frais. Qu'elle se repose au moins 4 heu_. 
res. Voici comment vous l'echauderez: 
divisez-la en deux parties égales; rou
lez chaque partie en rouleaux de 3 ou 
4 centim. de d-iamètt·e; coupez ces rou
leaux en rond•mes plus ou moins épais
ses à votre guise; saupoudrez ces ron
delles avec de la farine; quand le tout 
est détaillé, jûtez les rondelles dans 
uno casserole d'eau bouillante, en les 
écartant, autant que possible, les unes 
des autres ; la pâte descend au fond de 
l'eau. Agitez ·JégP.rement, avec une spa
tule, les couches supérieures de l'eau, 
afin que les échaudés remontent·à la 
surface. Laissez-les cuire jusqu'à ce 
qu'ils deviennent fermes au toucher; 
retirez-les alors de la casserole, à l'aide 
d'une écumoire, pour les plonger dans 
:une terrine remplie d'eau fraîche; lais
sez-les 4 ou 5 heures ùans cette eau ; 
égouttez-les sur un tamis; arrangez-les 
en les espaçant un peu, sur des feuilles 
de tôle pour les . faire cuire pendant · 
20 minutes dans Je four très-peu chaud. 
Au sortir dufour, au moment de les ser
vir, fendez-les en deux, dans le sens de 
leur partie la plus large. Salez et beur· 
r.ez légèrement les ùeux. surfaces sépa
rées et réunissez-les aussitôt pour que 
c~aque échaudé reprennne .sa forme 
primitive. . 

Les échaudés se servent au déjeuner, 
pour le thé ou le café. 

Échauffants (Méd. dom.). Les li
queurs alcooliques, les vins, le café, les 
préparations culinaires épicées; etc., 
sont des échauffants dont il ne faut pas 
faire excès, parce qu'ils peuvent alté-
rer la santé. · 

Échauffement (.Méd.). L'échauffe
ment est le plus souvent causé par 
l'usage habituel de mets ex-citants, épi
cés, de liqueurs fortes, par l'abus des 
travaux intellectuels ou sédentaires et 
par l'insomnie. Le malade est cons
tipé, altéré, ses yeux se gonflent, ses 
urines se troublent; des .boutons se 
forment sur sa peau et il a des hémor
rbagies nasales. On devra changer im
médiatement de régime, faire usage de 
rafraîchissements, de bains et prendre 
des lavements. Si ces moyens· sont 
ineffiç_aces, on aura recours au méde
cin. 

Echelle (Hortic.). a L'on se sert, dans 
les jardins, ù 'échelles qui diffèrent en
tre el!.e:s d'après leurs 1lestinations. Les 
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échelles les Jllus employées sont : 
1 o l'échelle simple, munie à sa partie su
périeure de 2 chevilles de 15 à 20 cent., 
formant angle droit avec les traverses, 
afin qu'elle ne porte pas sur les arbres : 
on s'en. sert pour le service Jes espa
liers; 2o l'échelle double, à agrafe de fer, 
dont les deux parties s'écartent plus ou 
moins, ce qui permet d'en modifier la 
hauteur selon les besoins du service : 
elle est utilisée pour tailler et élaguer 
les ?,rbres et pou'r cueillir les fruits , 
et 3° la grande échelle double à roulettes, 
qui ne diflëre de la précédente que par 
les roues sur lesquelles reposent les 
4 montants : elle est usitée dans les 
grands jardins pour l'~lagage des ar
bres des bosquets, la taille des grands 
orangers et la récolte de leurs tleurs. 
· - BROUETTE.« Cette échelle .se co m

. pose da 2 partie~ : la prEtmière, for-

~hidné. 

mant le corps de la brouette, consiste 
en 2 pièces de bois ou brancards. de 2m 
à 2m50 de long, réunis par 4 échelons • 
une roue est fixée à l'une des extrémi
tés, tandis que l'autre sert de poignér ; 
la seconde partie, semblable à la pre
mière, mais sans roue et sans poignér'. 
a 5 échelons: le cinquième sert~ fixer 
cette·partie à la première, sur laquell• 
elle se replie à volonté. Dans la cons
truction de cette échelle-brouette, 1! 
faut avoir le soin que les bout;; de l'ex
trérnité qui portent la r·oue dépassent 
un· peu,· afin que celle·ci ne porte pa!' 
sur le sol; il faut aussi que le quatrièm1 
et:>.helon supérieur dépasse les côté~ df 
l'échelle, afin que, en ~·appliquant sur 
l'extrémité des manches de la brouette. 
il empêche l'échelle de fléchir, loi':; 
qu'on la développe. Quand on Vf'ul. fair~ 
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de i'échelle-brouette une échelle dou
ble, il suffît de la dresser «ur le sol, en 
la ploya11t; quand on veut, au con
traire, en faire une éche}le simple, on 
la déploie tout entière. Cette échelle 
est d'un emploi commode pour la taille 
des arbres tt la cueillette des fruits. » 

ÉCL 

sont solides, liquides ou gazeuses; nous 
·allons les passer rapidement en revue: 

I• ÉCLAIRAGE 
AVEC LES UA.TIÈRES SOLIDES. 

' 

(D LEPRINCE.) Les diverses matière:; solides em-
Echenillage. Voy. notre article IN- ployées à l'éclairage proviennent pres-

SECTEs. · que exclusivement du règne animal; 
Echidné. C'est u.n édenté qui res- ce sont les graisses des herbivores, la 

semble un peu au hérisson. Il est armé cire des abeilles et le blanc de b&.leine. 
de piquants très-forts, longs de 4 à 8 C'est sous· forme de chandelle ou de 
centimètres. Son museau, en forme de bougie que nous nous servons de CtlS 

_bee, sécrète une liqueur visqueuse dont substances pour nous éclairer. · 
il enveloppe les insectes dont il fait sa Cependant, on emploie encore dans 
proie. C'est un quad:l'upède très-utile certaine~ campagnes des chandelles de 
en Australie et dans la Terre de Van- résine, qui répandent une fumée noire, 
Diémen, où il détruit des myriades de malsaine et tellement abondante· que, 
fourmis. . · dans un appartement de peu d'étendue, 

Echinée. L'échinE'ie s'obtient en dé- on a en quelques minutes les narines 
tachant d'abord le filet et le rognon du et l,es. poumons pleins de noir de fumée. 
porc et en divisant le reste en parties · ECLAIRAGE PAtt LA CHANDELLE. On se 
égales.' On découpe chaque côte et à· sert encore de la chandelle de suif à la 
chacune d'elle doit rester de la chair. · campagne et dans les petits ménages, 

Eclairage '(Conn. us., Eco~. dom.). mais son odeur repoussante, son coll
L'oxygène de .l'air at.mosphérique jouit lage si difficile à concilier avec la pro
de la propriété de se combiner avec preté doit la faire reléguer pour l'éclai· 
tous \es corp~ ··simples pour foriuer rage des domestiques; nous ne parlons 
avec eux différents: composés nou- pas de l'ennui que l'on a de les mou
veaux. Cette combinaison, appelée com- cher à chaque instant, du reste la chan
bustion, dégage tôujours de la chaleur delle revient fort cher en été, parce 
et quelquefois de la lumière. Les corps · qu'elle coule facilement à cause de sa 
qui donnent lieu à ce dernier phéno- mollesse dans cette saison. 
mène, -et qui peuvent être appliqués à Si on expose la chandelle à l'air, elle 
l'éclairage, sont assez peu nombreux, devtent plus dure et plus blanche, mais 
car ils doivent' satisfaire à quatre con- · on ne peut la ·garder au delà d'un an. 
·dition:;;essentielles: t•Jbrûlerdans-I'air; On doit placer les chandelles dans un 
2° dégager assez de chaleur dans la lieu frais, surtout l'été; on les enferme 
combinaison pdur entretenir la corn- par paquets dans des boîtes ::;péciales, 
bustion ; 3° être très-répandus dans la à l'abri des souris et des autres ani
nature, et, par suite, à bas prix; 4° ne maux qui en sont très-friands.· 
donner, ·par la c.Gmbustion, aucun pro- On appelle chandelle de six, celle 
duit qui puisse nuire à la santé. Le bi- dont il faut ce nombre pour un demi
carbure d'hydrogène est le seul corps kilo; chacune pèse 0,80 gram. C'est la 
qui satisfasse à toutes ces conditions. Il plus usitée et celle que nous conseil
existe d'ailleurs dans toutes le::; subs- lons pour l'usage journalier, cette chan
tances solides, liquiJes ou gazeuses delle éclaire environ huit heures. La 
employées pour l'éclairage. Plus ces chandelle de huit, est ainsi nommée 
matières en cont•ennent, plus leur pou" parce qu'il y en a huit au demi-kilo, ·ce 
voir éclairao~ est considérable. La pré- qui dor1ne 0,60 ~ram. p:1r vhandelle; sa 
·seriee 'd'urie • matière solide dans ·la mèche est aussi grosso que celle 'de la 
flamme ést' une condition indisp~nsable chandelle de six, elle coule heaucoup 
au développement de ceUe-:-ci. On p_eut · plus et brûle plus rapidement; elle 
s'assurer de ·ce. fait en plaçant dans la éClaire pend4n t six heures, la chan
flamme un til métalliquê qui y df>vient delle per!ectionnée, coule moins; elle 
instantanémeht incandescent. coûte un peu plus cher. mais on a en· 

Les matières employées à l'éclnira~e core de l'économie à l'employe~·. 
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Le ni veaU: de la matière en t'us ion 
bai::;sant à mesure que la combustion 
marche, il arrive un moment où la 
partie supérieure de la mèche entre 
dan~ la regio:u lumineuse où s'opère la 
combusti011. Or, cette portion de la mè
che, ne recevant plus de matière grasse 
fondue, constitue un corps inerte qui 
enlève beaucoup de chaleur et gêne la 
combustion régulière .. \.lors la tempé
r?-ture s'abaisse, une portion de char
bon cesse de brûler, la flamme devient 
très-fumeu:;e, son pouvoir éclairant d,i
minue; en tin il se dégage une odeur 
très--désagréable due aux gaz qui ne 
brûlent plus qu'imparfaitement. Il faut 
donc rendre à la mèche son prem · ~r 
état ou en d'autres termes, la mouchtr. 

· Chandelier. On doit avoir dans une . 
cuisine des chandeliers en fer et en 
cuivl1e, à coulisse et à large cuvette et 
portant, à la bobèche, un crochet qui 
sert à les accrocher dans les endroits 
où il n'est pas possible de les poser. 
Quant à la couli::;se, elle l'ert à relever 
la chandelle à mesure qu'elle se con
sume. On doit récurer les chandeliers 
avec soin, sans quoi leur couleur de
vient bientôt terne et très-pésagréable 
à voir; on peut les maintenir propres 
en les faisant de temps en temps éta
mer pour quelques centimes; de cette 
façon, ceux qui sont en fer ne rouillent 
pas et ceux de cuivre ne donnent 
pas de mauvaise odeur au:x .mains. 

Il ne faut pas laisser les· chandeliers · 
munis· de· leur chandelle exposés sur 
la cheminée ; leur vue n'a rien de gra
cieux et la chaleur· ferait fondre la 
chandelle ; on doit au contraire pen
dant le jour .les déposer dans un lieu 
frais. 

Mouchettes. Cet ustensile est .indis
pensable pour couper la partie char
bonnée de la mèche d'une' chandelle; 
rien n'est repoussant comme de voir 
moucher une chandelle avec les doigts; 
quant à se servir de ciseaux ordinaires, 
il faut l'éviter, car la chaleur en émous
serait le tranchant et ils ne couperaient ' 
bientôt plus'!'Si, par contre, oli souffle 
une chandelle pour l'éteindre, elle ré
pand unf'.·odeur de suif fort désagréa
ble, et la mèche, qui continue à brûler 
jusqu'au suif bien que la flamme soit 
éteinte, oblige, lorsqu'on veut la rallu· 
mer, à fondre inutilement un bout' de 
de suif pour dégag-er la mèche· il faut 
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donc t:xiger des dullle:;tique::; l'c:IliJdui 
d 'up éteignoir 

. ECLAIRAGE PAR J ,A ,BOU GU ... La né:. 
cessité de nioucher la m'P.che ~l'existe 
pas dans les bougies,à ..:au:Se de Ï'Qmploi 
des mèches tressées qui se recourbent 
et se brûlent alors d~ms la partie lumi
neuse de la flamme. L'invention des 
bougies stéariques et des mèches tre'
sées a porté l'éclairage par les matières 
solides à un tel point de perfection. 
qu'il pa,rait impossible d'aller au delà. 
malgré cela, ce mode d'éclairage est 
Lien inférieur aux procéclés dont nou::; 
parlerons plus loin. 

La Bougiè é::ll:~i:re beaucoup moins 
qu'une chandelle, mais ·est bien plus 
propre, elle convient três bien lorsqu'il 
s'agit d'aller· et de venir avec une Ju
nüère à la main, eUe figure aussi avec 
grâce s•1r une tabll dé jeu. 

Lorsc 'lie l'embou0hure du flambeau 
est plus large que la bougie, on ren,
plit l'intervalle de cette façon; on taille 
un rond de papier de 0,04 à 0,06 c., on 
le place sur la bobèche et on l'enfonce 
avec la bougie, si un simple morceau 
ne suffit pas on en augmente le nombre 
jusqu'à ce que le vide soit c{)mblé; nous 
con::;eillons d'alterner ~~~ couleurs du 
papier à employer : vert, rouge, etc.; 
de cette façon le pied de la bougie es1 
orné d'unega' ni ture élégante; le moyeu 
ést meil!~~r. g.ue . c~lui qu1 consist~ à 
envelopper la boug1e· d'une baude de 
papier plus ou. moins large. .' 

La Bougie stéanqué·, a remplacé, 
même dans les familles modeste~, 
la chandelle dont elle n'a aucun des 
inconvénients P.t cela malgré leur difft-
rence de prix. Au contraire de la chan
delle, cette bougie ne coule pas, est pro
pre, ne répand ni fumée ni mauvaise 
odeur et surtout ·n'a pas be~oiri d'être 
mouchée; elle est bien moins fusible 
que la chandelle et se ·consu-me dé la 
même façon, seulement la mèche de. la 
bougie a été tressée et trempée dans 
una dissolution d'acide borique. Il en 
résulte que la combustion. de l'acide 
stéarique forme à l'extrémité de la mè
che un globule vitreux (JUi force ·celle
ci à s'incliner·légèremenJ et t se con
sumer lentement au COiita~;,t de l'air 
chaud, en dehors de la flammé qui -reste 
toujours brillante =sans qu'on ait be
soin de la mouchef: Une bougie de 10C 
gr. éclaire il ix heures. on .a de ,l~.bou-

- . . 



gie stéat·ique ordinaire au prix de 2, 75 
a 3 fr. lo kilo. · 

JJa BottgiP de cire est d'un prix pres
que double de ta précédente, elle se 
consume da .l.a même façon; une bou
gie de 100 gi-. éclaire douze heures. La 
bougie de bonne qualité doit être blan
cl~e. brillante, douce et sonore lorsqu'on 
la frappe, t)lle neqdoit laisser aucune 
odeur de suif au doigt même en la frot
tant; nous ne conseillons pas une 
grande provision, parce que, en vieillis· 
sant, la bougie jaunit. 

On augmente la lumière ~·une bougie 
placée sur une table de jeu ou autre, au 
moyen d'un abat-jour, qui concentre la 
lumière; maiscela a l'inconvénient d'ac
tiver la combustion de la bougie, car 
en concentrant la lumière, on concen
tre la chaleur qui, agissant sur la bou
gie la ramollit et· la rend d'autant plus 
fusible; on coiffe la bougie d'un sup
port en cuivre .ou en fil de fer et d'un 
abat-jour semblable à ceux dont nous 
parlerons à l'article larn,pes. 

Ori se sert d'habitude de flambeaux 
en cuivre ou en bronze doré et argenté. 
On doit ..:hoisir une forme simple et 
gracieuse en même temps. On les net
toie au moyen d'eau chaude et de savon 
que l'on ~t':lnd avec une éponge fine et 
douce, et on les essuie avec un linge 
doux pour éviter de le·s rayer. Nous 
avons dit plus haut comment on empê· 
che une bougie de vasciller dans un 
tlambeau: 

On doit avoir soin de garnir les 
flambeaux de bobèches mobiles en cris
tal. Ces bobèches outre qu'elles produi
sent un joli effet, ont pour résultat en 
retenant la cire fondue d'empêcher 
celle-ci de salir le flambeau et de brfl
ler la main qui le porte. 

Il faut, dans une maison, avoir plu
sieurs bougeoirs à bobèche; ils ne dif
fèrent d'un flambeau que par la forme 
très-basse et l'anse par laquelle on les 
transporte facilement pour s'éclairer 
en parcourant les appartements, les 
escaliers, etc. ; on doit se seryir de 
préférence des bougeoirs munis d'une 
cheminée .ie verre, 'qui a pour effet 
d'empêcher la bougie de salir les vète
ments et de s'éteindredans les courants 
d'air. Généralement les bougeoirs ont 
un éteignoir mobile qui y est adapté. 

On ut.ili~e les bouts de bougies trop 
court:s puur· le tlawLt:mu ou le bougeoir 

~ 
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au moyen d'un brtlle-bottt en albâtre, 
au centre duquel est placée une pointe 
en fer. Pour s'en servir, on fait chauf
fer cette . pointe et, lorsqu'elle est 
chaude on l'enfoHce dans la bougie. 
Sans cette précaution t'D ï."isque de bri
ser celle-ci. en essayant d1.! l'enfoncer 
sur la pointe de fer. 

3• ÉCL.t.IR.t.GE 
PA.R LES ll.t.TIÈRES LIQlJIDE!il. 

Les matières liquides les plus an
ciennement employées sont extraites 
des fruits oléagineux et des graines de 
même nature; mais depuis quelques 
années, on fait usage de différents hy
drocarbures~tirés de substances miné
rales d'origine organique. Il y a donc 
deux sortes de matières éclairantes li
quides, les huiles et les hydrocarbtm!s. 

ECLAIRAGE PAR LES HUILES. Les 
huiles dont on fait usage pour l'éclai
rage sont surtout celles \du colza, de 
l'œillette, de la navette et de l'olive; 
ce sont des hui!:os qui doivent être 
grasses, peu' siccatives, autrement on 
ne pourrait les employer à C8.\15':A rla 
l'odeur désagréable qu'elles exhale
raient et de la fumée qu'elles dégage
raient sl elles étaient essentielles, et à 
cause de leur durcissement à l'air, si 
elles étaient siccatives. Les huiles 
d'olives (on ne destine à l'éclaira~e 
que celle de qualité très-inférieure), 
peuvent s'employer telles quelles, mais 
celles que fournissent les graines 
oléagineuses ont généralement tbesoin 
d'être débarrassées de quelques ma
tière's étrangères, au moyen de l'acide 
sulfurique concentré. On verse dans 
l'huile 2 0/0 en poids d'acide sulfurique 
à 66° B. On agite le mélange, jpuis on y 

. ajoute deux fois son volume d'eau. L'eau 
entraîne toutes les matières étrangères 
qui se déposent au fond du vase, et sont 
ensuite séparées par filtration à une 
température d'environ ftf)o. 

Il y a avantage à en tail'e provision, 
parce qu'elle est d'autant meilleure 
qu'elle est depuis plul? lvngtemps au 
repos, les impuretés tombant au fond 
du vase qui la contient. On doit mettre 
l'huile dans de grandes cruches de gré:~ 
bien bouchées ou dans des tonnelets 
de fer-blanc, qui n'ont pas l'inconvé
nient de s'imprégner d'buil~ cowm:.l,es 
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barils de bois; on doit surtout la tenir 
àu frais, car la chaleur la fait épai,ssir. 

Lampes. Les huiles, par ·cela seul 
qu'elles sont liquidBs, offrent l'avan
tage de se prHer à des combinaisons 
d'appareilfS très-variés. Tous les ins
truments dont on se sert pour l'éclai
rage à l'huile et qu'on désigne généra
lement sous le nom de lampes, se com
posent d'un réservoir pour l'huile et 
d'un appareil où se fait la combustion. 
Les lampes où l'appareil de combustion 
consiste en une simple mèche faite de 
filaments textiles, qui plonge dans le 
liquide, présentent un défaut capital. 

, L'air atmosphérique n'ayant accès que 
sur le contour de la flamme, on ne peut 
. donner à celle·ci de grandes dimensions 
et, par conséquent, on n'obtient qu'une 
lumière peu intense. D'un autre côté, 
1a combustion du charbon étant' in
complète, la lumière offre toujours une 
teinte rougeâtre et dégage de la fumée 
en plus ou moins grande quantité. Telles 
étaient les lampes des anciens, et telles 
sont encore la plupart des lampes usi
tées dans nos campagnes. Le .premier 
perfectionnement apporté à ce mode 
d'éclairage a été l'emploi de cheminées 
de verre ajoutées au-dessus de l'appa
reil de COU\bustion, afin d'augmenter 
l'affluence de l'air, de régulariser le 
tirage et d'obtenir une flamme plus 
égale et deplus grande dimension. Mais 
cette amélioration n'obviait qu'à une· 
faible partie des inconvénients du sys
tème de l'antiquité. Enfin, vers la fin 
du siècle dernier, en 1783, Arjand ima
gina son bec à double courant, caracté
risé essentiellement par l'emploi d'une 
;mèche ci~culaire, tressée en coton, et 
.mainten ..:e sur un cylindre métallique 
qui communique inférieurement. avec 
le réservoir d'huile, disposition grâce 
·à laque1le la flamme est amiulaire, l'air 
a accès autour d'elle, à l'intérieur aussi 
bien qu'à l'extérieur; on peut obtenir 
d.es flammes aussi larges que l'on veut 
et activer à volonté le courant d'air, 
au moyen d'une cheminée en verre. 
Alors la combustion est complète, et la 
flamme prêsente une intensité et une 
pureté incomparablement supérieure à 
la lumière fournie par les an~iens ap
pareils; on peut élever et abaisser. à 
volonté la mèche et la cheminée indé
pendammentl'une de 1 'autre. Ii est alors 
tacile de les amener dans la position où 
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la flamme a le plus d'uclatetoù la com-. 
bustion est la plus complète. Lorsque 
le tirage est trop fort, la flamme devient 
très-éclatante, mais elle n'acquiert pas 
de dimensions assez grande, parce que 
la combustion s'opère dans un trop pe
tit espace. Si, au contrain~ le tirage est 
trop faible, la flamme prend un grand 
développement, parce que les gaz com
bustibles s'élèvent très-haut avant de 
rencontrer la quantité d'oxygène né
cessaire à leur combustion complète; 
mais elle est peu brillante et dégage de 
la fumée; o~ dit alors que la lampe 
file. 
· Le cylindre de verre qui forme la 
cheminée des lampes ordinaires, se 
. composant de deux parties de diamètre 
différent, dont l'inférieure est plus 
large; on doit amener à la hauteur de 
la flamme l'endroit où se trouve le ré
irécissement, ou, pour mieux dire, le 
raccordement des deux parties de la 
cheminée. CettP. disposition du verre a 
pour effet de rejeter sur la flamme le 
courant d'air extériear et de rendre la 
combustion -plus complète et plus ac
tive. On obtient le même résultat, avec 
plus d'avantage encore, en donnant à 
la cheminée un diamÀtre à peu près 
égal dans toute sa longueur et en y 
pratiquant un étranglement au niveau 
de la flamme. Cet étranglement amène 
vers la flamme un courant d'air très
rapide et très-chaud; mais ces sortes. 
de verres sont trop cassants pour être 

· très·usités. 
Lorsque la mèche cesse d'être con

venablement imbibée d'huile, elle se 
. charbonne, donne une clarté rougeâtre 
et produit de la fumée. Il importe donc 
que l'imbibition de la mèche s'opère 
d'une manière constante et régulière, 
lors même que la quant:té du liquide 
contenu dans le réservoir diminue par 
l'effet de la combustion. Ceci est un 
p·roblème de mécanique qui a été résolu 
de différentes manières. 

Depuis quelques années on a inventé 
des lampes de tous les genres et de tous 
les systèmes. Ce que nous recomman

. dons de préférence ce sont les lampes 
à ressort dites à modérateur, 0 dont le 
système est aussi simple qu'ingénieux. 
Les modèles à petit bec, ne consomment 
que pour 2 centimes d'huile par heure, et 
peuvent avec un abat-jour, éclairer su ffi. 
:~amment uue \able oli peuvet:tt travail-
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ler 5 ou 0 per;:;vlllle:>, elles eclairent 
aus::~i pendant le repas une table de 
tm20 de diamètr.:~. Ces lampes sont fa
ciles à nettoyer, et on peut modérer 
leur lumière de façon à ce qu'elles 
n'éclairent pas plus et ne brûlent pas 
plus d'huile qu'une veilleuse ordinaire. 
Lorsqu'on veut avoir plJlS de lumière, 
il suffit de relever le verre et la mèche; 
la lumière reprend instantanément 
tout son éclat. Les meilleures lampes 
sont en général, celles qu'on peut faire 
brûler .à blanc, c'est-à~dire, dont on peut 
relever la mèche sans que pour cela 
elle brûle 'ju:,;qu'au ·cuiv~e et dont on 
augmente et blanchit la lumière par un 
exhaussement convenable dù vilrre. 
Quand ces lampes sont bien faites, on 

·voit au moins 1 centimètre de mèche 
blanche entre le cuivre €t la partie de 
la mèche qui brûle. · 

Lampes à bascule. On fabrique aussi 
deo; la111pes dites à bascule, dont le ré
servoir se trouve suspendu de façon· à 
ce qu'on ne puisse .renverser l'huile 
en transportant la lampe, elles sont 
en cuivre· ou en étain. Elles peuveut 
servir de bougeoir et être suspen
dues au murs aux moyen d'un crochet 
qu'elleo; portent ; ces lampes sont très
commodes et à bon marché. Elles ont 
été remplacées avec avantage par les 
lampes à essence de pétrole et au gaz 
Mill. 

. . Une maîtresse de .maison ne doit pas 
confier le soin des lampes aux domes
tiques, car il est difficile d'en trouver 
d'assez intelligents ou d'assez soigneux 
pour remplir convenablement cet office; 
c'est la maître::;se de maison qui doit 
s'en charger elle-même; à cet effet, 
elle devra se munir d'un corbin ou bu
*tte à huile et d'une paire de ciseaux
mouchettes, d'un linge doux pour es
suyer les v.erres, dans lesquels on 
l'introduit au moyen d'un petit bâton, 
et d'an autre linge pour essuyer les 
partie>~ de la lampe qui peuvent se 
trouver grasse::.; ce travail ne demande 
qu'un instant. 

Pour qu'une lampe donne toute la. 
lumière que comporte son calibre, il 
.est essentiel que l'huile soit de bonne 
qualité, bien épurée, et que la mèche 
soit coupée bien horizontalement : il 
est nécessaire pour cela d'avoir des 
ciseaux faits exprès. On abaisse la 
mèche jusqu'à ce qu'on n,e voie plus 
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en delwrs que la partie de la ·mècl~e 
qu'on· veut retrancher, on coupe ras et 
d'un seul coup tout ce qui dépasse l'o
rifice, en ayant bien soiP de ne pas 
laisser tomber les lMuchures dans Le 
tube de 'l'intérieur dn bec. Si cela arri
vait, il faudrait les <mlever au moyen 
d'un petit bout de baleine pour que la 
circulation de l'air soit toujours par
faitement libre, sans quoi la lampe file
riüt, éclairerait mal et fumerait. Lors
qu'on coupe la mèche, il ne faut pas 
enlever toute la partie c~harbonnée. On 
allume plus· facilement, et la flamme 
est plus blanche et la mèche charbonne 
moins. 

Nous recommandons de se servir 
alternativement des lampes que l'on a, 
sans quoi l'une serait ·usée longtemp::; 
avant l'autre, et la paire serait dépa
~eillée ; d'allleurs '· la lampe qui ne 
servirait pas s'encrasserait tellement · 
qu'on serait obligé de recourir au lam
piste. 
. Lorsqu'on reste quelque temps sans 
se servir des lampes, on doit a voie 
soin de les vider et de les égoutter 
soigneusement; on.les remplit ensuite 
d'huile d'olive, et on les remonte tous 
les quinze jours jusqu'au moment de 
les remettre en service. L 'hmle d'olive 
n'épaissit 'pas comme l'hu,ile à brûler, 
et par suite n'encrasse pas les lampes 
en y séjournant. On a soin de boucher·, 
avec du linge ou du coton, toutes les 
ouvertures par lesquelles pourrait s'in-
troduire la iJOussièi·e. · 

Les parties cuivrées des lampes se 
nettoient .parfaitement avec un mor
ceau de drap imbibé d'huile et de ti'Ï
poli ou de terre-pourrie très-fine; frottez 
ensuite avec un linge tin très-sec. 

. Abat-jour. On ·les fait en papier plus 
ou moins orné; il faut avoir soin d'évi·. 
ter les taches d'huilè, qui y sont très
apparentes et s'y agrandissent prompte· 
ment; on peut très-bien changer le 
papier de l'abat-jour, sans pour cela 
changer le ressort. On orne aussi avec 
de petits colifichets, que font les dames 
en s'amusant, les globe~ de cristal dé
poli, que l'on met sur les lampes pour 
éclairer d'une lumière douce toute l'é
tendue d'un appartement. Les abat
jour. en verre opaque donnent le même 
résultat, mais avec plus de lumière 
à l'endroit où la lampe est posée. 

On doit conserver avec soin les mè-
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~he.;; en. le:~ enveloppant, sinon elles 
g'éventent. fit, lorsqu'on les allume, 
elles charbonnent et donnent une lu
mit:re rouge. 

A faut avoir &oin àP. b1en choisir les 
verres à lampe. Ce détail a son ~mpor
tanee; un soc trop haut prodt,üt une 
flamme rouge et filante, un soc trop bas 
coupe la lumière. Plus haut, nous avons 
parlé du nettoyage des verres· de lam-
pes; in~tile d'y revenir. . 

ECLAIRAGE PAR LES HYDROCARBURES. 
Depuis un certain nombre d'années, on 
cherche à substituer aux huiles les 
liquides suivants : l'essence de téré
benthine, les huiles de naphte, de ,.pé
trole, les huiles essentielles extraites 

· des schistes, des goudrons de hoùill~, 
. des résines, etc. Plusieurs de ces pro

duits peuvent s'obtenir à beaucoup plus 
bas prix que les huiles généralement 
u~itées; mais cela ne suffit pas; il faut 
encore pouvoir les applïquer à l'éclai
rage sans incommodité pour les con
l>ommateurs .. Or, il est impossible de 
les brûler dans les appareils employés 
pour· l'éclairage à l'huile, parce qu'é
tantbeaucoup plus carburés que celle-ci, 
ils déposent trop de carbone ; leur 
flamme est peu éclairante et répand.rine 
odeur désagréable. Pour obvier à ces 
inconvénients, on a employé deux pro
cédés différents. 

Le premier consiste à .mélanger ces 
huiles~t ces essences à d'autres liquides 
pauvres en carbone, de manière à con
tre-balancer l'excès de l'un par le dé
faut de l'autre. Les .liquides que l'on 
peut employer dans ce but sont-l'alcool, 
1 esprit de bois .et l'éther. On a baptisé 
ces mélanges des noms de Gaz liquide, 
d'Hydrogène· liquide, de Gazogène, etc. 
L'appareil de combust,ion de c~s car
hures d'hydrogène se compos~ simple
ment d'un réservoir dans lequel ;Plonge · 
une mèche de coton plein.e, .non tres
sée. Quand la lampe doit servir· de bou
gie,la mèche est assez mince; et son bout 
supérieur apparaît au-dessus du réser
voir; ,nJais 'lorsqu'on ve11t obtenir une 

·grande clarté, on fait usage d'une mè
che ,plus épàisse, et on la loge dans un 
tube Qe laiton peu épais qui s'adapte et 
se fixe ·sur le'ré·sèrvoir en le dépassant 
touteiois d'une certaine hauteur. La 
partie.sùpéritùre de ce tube est fermée 
par un disque percé de très-petits trous 
puur laisser dégager la vapeur du li-
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quide. Pour allumer l'appareil, on en
toure la partie supérieure rlu tube qui 
renferme la mèche av11c un ~nneau 
muni d'un fil métalliqu~ préa!ftblement 
trempé dans l'esprit de vin. On en
flamme l'alcool dont le fli est cha1·gé. 
Ce mode d'écla~rage donne une lumiere 
très-blanche et presque sans odeur. Des 
droits élevés pesant ·sur 1 'alcool, on 
tourne la question fiscal~:> én substi
tuant l'éther à l'alcool dans la prépa
ration des mélanges éclairants, 

Httile de 'Schiste. L'huile ·de schiste est 
beaucoup·plus employée, parce qu'elle 
s'obtient d'une façon plus économique.
Les schistes .qui la fourniss,eut se ren
contrent en abondance dans certains 
terrains, principalement au)~: enviroris 
d'Autun. Les procédés de distillation 
sont à peu près les mêmes que pour la 
houille. On charge le minerai concassé 
dans de grandes cornues pr~sentant la 
plus grailçle surface de cha,uff.e possible; 
la distillation dure de douze à dix-huit 

. heures, et les hydrocarbures en vapeur 
viennent se condenser dans des appa
reil:; réfrigérants qui font suite aux ap
pareils distillatoires. Après cela, on 

. soumet le liqùide obtenu à des rectifica-. 
tions successives qui donnent des es
sences plus ou moins volatiles propres 
à l'éclairage,. et des goudrons plus ou • 
moins consistants qu'on applique à di
vers usages, comme au graissage des 
roues des voitures, à la fabrication de 
l'asphalte pour les trottoirs, etc. Quant 
au résidu de la distillation que l'on re
tire des cornues, on n'a pu jusqu'ici 
lui trouver aucun emrloi. Un gran.d 

. nombre d'usines préparent aujourd'hui 
l'huile de schiste. · 

L'éclairage par l'huile de schiste, ne 
laisse. presque plus rien à désirer. Il 
tend de plus en plus à. se ·vulgariser et 
à se substituer à l'éclairag~ à l'huilfl, 

·sur lequel il offre un avantage incon-
testable sous le rapport du bon marct1é. 
Le seul reproche grave q14e i'on pni::;se 
lui adresser, c'est son extrême i ntlarn
mabilité qui peut occasionner des acci
dents entre des mains impruo~ntes. 

·Toutefois, ce danger se trouve cu,asi
dérab!ement diminué par l'eni.plni ti u 
bidon Robert qui permet d'éviter les 
projections de liquide. au moment ou 
l'on remlJlitla lampe. L'huile d~ ~ehiste 
est, emp_loyée pour' l'éclairag·El d'un 
grand nu.llll1re d'usines, d'ateiitlrs f:~ 
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même d'appartements. Enfin, quelques 
villes l'ont adoptée pour l'éclairage 
public. 

Huile de pétrole. Cette huile, depuis 
quelques années, tend à remplacer, dans 
l'éclairage, l'huile ùe colza et l'huile a 
brûler ordinaire. Mal rectifiée d'abord, 
elle présentait, dans son emploi, de 
réels dangers et répandait une odeur 
désagréable et une fumée plus désa
gréable encore. Depuis quelque temps, 
on a trouvé le moyen de. l'épurer et 
l'on fait des lampes plus perfectionnées. 
Ces progrès ont diminué les inconv~
niehts de l'usage de l'huile de pétrole, 
mais, il en reste un que nous devons 
signaler. 

Cette huile donne, avec économie 
notable, une lumière beaucoup plus in
tense, plus blanche, plus belle que 
l'huile de colza; malgré ses avantages 
joints à celui de l'économie, nous ne 
conseillons de s'en servir qu'avec les 
plus grandes précautions, jusqu'à ce 
que l'industrie ait trouvé le moyen de 
la débarrasser de tout danger en in
ventant des lampes d'un modèle spé-
cial et encore à trouver. . 

On reconnaît l'huile de pétrole de 
bonne qualité à plusieurs signes faciles 
à vérifier et à reconnaître. Elle doit 

· peser au moins 800 gr. par litre, être 
· presque sans couleur ni odeur; si l'on 
en met dans une soucoupe dans laquelle 
on jette une allumette enflammée, celle
ci doit brûler quelques instants et s'é
teindre sans que l'huile prenne feu; 
toute huile de pétrole qui réunit ces 
conditions est hien rectifiée et est moins 
dangereuse que si elle contenait en
core des essences ; on n'a plus a cra,in
dre les explosions, mais il reste tou
jours le danger du renversement de la 
lampe; dans ce cas, si l'huile prend feu, 
et c'est ce qui arrive presque toujours, · 
il est très-difficile de l'éteindre, car 
i'eau ne fait qu'exciter la flamme en 
divisant l'huile, qui, plus légère que 
l'eau, surnage et continue à brûler 
en mettant,.le feu partout. Le seul 

. moyen d'éteindre ce feu, c'est de l'é
touffer,· :;;oit en répandant dessus de 
la cendre, du sable ou de la terre,· soit 
avec des linges humides ou des cou
nrtures mouillées ; les brûlures de 
l'huile de pétrole sont d'une extrême 
gravité. 

Il faut,dit-on, lorsryu·on l>rîill·«le l'huile 

CcL Hl20 

de pétrole, ~e gard~r d'employerune ~è .. 
· che plate ; cette mèche est détestable 

po\lr toutes les lampes; servez-vous 
d'une lampe àmèchecylindrique comme 
celles des lampes ordinaires. La lampP. 
devra avoir un réservoir ~ huile assez 
grand pour qu'on nt~ soit. pas obligé 
de renouveler l'huile penàant la duree 
du service de la lall'.pe, et afin que la 
mèche soit toujours parfaitement ali
mentée. ~ous recommandons surtout 
de ne jamais commettre l'imprudence 
de mettre de l'huile de pétrole dans une 
lampe allumée; un miracle seul peut 
empêcher une explosion, produite par 
l'inflammation subite de l'huile conte
nue dans le récipient de la lampe et 
dans le bidon qui contient l'huile. 

Les lampes à pétrole doivent avoir 
une base assez large et assez lourde 
pour ne pouvoi( .. être renversées que 
difficilement. Les plus perfectionnées 
jusqu'à ce jour, sont celles de M. Mar
met; nous ne les décrirons pas, cela 
no1,1s conduirait trop loin, mais nous 
dirons seulement qu'elles ont une mè
che cylindrique avec deux courants d'air 
qui ,alimentent la flamme et empê:
chent en mêmetempsl'lluile de s'échauf
fer dans le réservoir, Mmposé de deux 
parties, de ·manière· à rendre une 
explosion à peu près impossible; cette 
lampe présente des garanties de sécu

. ri té et de bel éclairage qu'on ne ren
contre jusqu'ici dans aucune autre 
lampe; malgré sa forme excellente, 
elle peut encore être renversée, et 
les dangers d'incendie restent très
grands dans ce cas. 

Une lampe ordinaire àpétrole d'après 
les expériences de MM. Soulie et Au
douin, ingénieurs civils, brûle pour 
1 centime et demi environ d'huile pa_r 
heure. L'économie, à lumière égale, est 
d'environ 60 p. 100 sur l'huile de colza· 
et 90 p. 100 -sur la bougie. ' 

Luciline. Il existe aussi des lampes 
alimentées par la luciline, qui donne 
une flamme très-blanche, belle et éco
nomique mais qui fatigue la vue si on 
ne se sert pas d'abat-jour. 

L'usage de ce moyen d'éclairage de
mande certaines vrécaations. On ne 
doit les arranger que le jour et jamais 
pcès d'une lumière, crainte d'accident, 
car la luciline se vaporise, <lt cette va
peur, au ·contact d'une lumière. s'en
tlamme et sert ùe fil oondndeut• à l" 
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flamme qui instantanément se commu
nique au liquide contenu dans le bidon 
et amène l'explosion et les malheurs 
qui sont la conséquence de ce genre 
d'accident. La lampedoitêtretenuedans 
la plus grande propreté, et garl)ie de 
verres spéciaux qui coûtent assez cher 
et se cassent facilement lorsqu'on trans
porte la lampe allumée, ce que l'on 
doit éviter le plus possible, ou ne le 
faire que doucement en évitant les cou-

,rants d'air. La luciline a une odeur 
désagréable, surtout si la lampe est" 
mal entretenue et si l'on ne sa!.t pas 
s'en servir; mais l'habitude finit par 
faire disparaltre ces inconvénients. 

Essence de pétrole ou gaz Mill. On s:en 
sert pour remplacBr la chandelle; elle 
n'a pas le désagrément de couler 
et tacher, aussi s'en sert-on de préfé
rence à celle-ci; quoique sa lumière ne 
soit pas très-belle. Les lampes à es
sence sont de différentes formes plus 
ou moins élégantes ; elles peuvent être 
placées dans un chandelier. Quelques
unes sont montées et fixées sur un pied; 
enfin d'autres, en raison de leur peu de 
hauteur peuvent très-bien remplacer un 
bougeoir; l'entretierJ en est des plus faci
les, la seule précaution est de les pré pa 
rer de jour, parce qu'elles présentent les 
mêmes dangers que la luciline dont 
nous avons parlé plus haut, c'est-à-dire, 
qu'elles sont très-faciles à s'enflammer 
au voisinage d'une lampe allumée et 
même à proximité d'une chaleur capa
ble d'échauffer la burette. 

ECLAIRAGE AU GAZ. Le gaz employé 
pour l'éclairage est un mélange, en pro· 
portions variables, de différents gaz 
inflammables formés d'hydrogène et de 
carbone, et de quelques autres corps 
dont la présence, loin d'être utile, n'est 
que nuisible. 

L'industrie du gaz de l'éclairage, au
iourd'llui si considérable, est une 
creation tout à fait moderne. James 
Lawt!1er est le premier qui, en 1733, 
ait i1ien décrit les· phénomènes que 
JWésente la flamme fournie par la 
combustion du jlaz de houille. En 
fi39, Clayto11 rH ~.:onnaître les pro
priété~ 1les produits gazeux que pro
duit la distillation de la houille en 
vases clos: Enfin, en 1786, un ingénieur 
français, Lehon, imagina un appareil, 
le tllermolnmpe. destiné à chautfer et à 
eclairer 1.lla mê11ae te111ps les. apparte-
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ments; mais ces essais pratiques iïe 
furent pas couronnés de succès. Peu 
d'années après, en 1792, un Anglais 
original, Meurclech, se servit àe gaz de 
la houille pour éclairer sa maison. 
En 1797, il éclaira de la même ma
nière Old-Dunnech dans l'Aryshire, 
et en 1802, il établit une importante 
usine à gaz destinée à éclairer les im
menses ateliers de construction de 
machines à vapeur de Watter Belton, 
près de Birmingham. En 1812, une 
compagnie· fut autorisée pour l'é
clairage de la ville de Londres; mais 
ce ne fut qu'après une lutte persévé
rante contre la coalition des préjugés 
de la foule et des intérêts privés. En 
18Hi, .l'éclairage au gaz rencontre à 

Ëclipte. 

Paris les mêmes résistances ; cepen 
dant, en 1817, une société se form· 
pour établir sur une grande échelle l< 
·hou velle ~ndustrie; mai8 elle se ruina 
Une autre société qui s'ét.ait formét 
presque en même temps, parvint àréul 
sir. Dès ce moment, l'industrie d · 
l'éclairage au gaz prit une extensio1 
des plus rapides, et at:.jourd'hui, il n'l' 

· a plus chez nous de vtnes de quelqu( 
importance qui n'ait subst\tué ce rnod1 
d'éclairage à l'antique éclairage a 
moyen des réverbères à l'hui~e. 

ÉCLA.IB..t.GE DE LÀ PEBIIB 

Dans une ferme, l'éclairage ne n1tns~ 
jamais grande dépense, car se1on les · 

l21 



!~CL 

eontrées. ]es p-ens de. ]a Utmpagne se 
&ervent, soit de chandelles, soit da tor
cnes de résine, soit de }'huile commune 
ùu pays brûlée dans des lampes en 
Jtain ou en verre. 
. ~ous ne conseillons pas la résine qui 

turne beaucoup et éclaire mal. 
La chandelle si sale et si déplaisante 

à la ville l'est bien davantage à la cam• 
pagne où son coulage est activé, l'hiver, 
par les courants d'air d'une chambre 
de ferme mal clause, et dont la porte 
s'ouvre à chaque instant; pendant les 
chaleurs elle coule encore plus, et on 
ne peutla conserver. · 

Nous préférons la lampe d'étain ou 
de verre qui est fort simple; elle se 
~ompose d'un globe garni d'un couver
de mobile avec deux trous dans l'un 
desquels on passe la· mèche de co
ton qui va tremper dans l'huile conte
nue dans le globe; l'autre trou sert à 
l'introduction de l'huile et de l'air. On 
})Ose ce globe sur un support en forme 
de chandelier; et même sur un chande
lier ordinaire. On peut aussi suspendre 
le réservoir à huile sur deux montants 

·sans l'y fixer, de manière que la lampe 
conserve toujour~ son aplomb, bien 
qu'elle soit tenue inclinée, ce qui em
}Jêche l'huile de se répandre. Ces lam
pes consomment pour 1 <:ent. d'huile 
J)ar heure; eUes coûtent deux ou trois 
1rancs, et peuvent durer longtemps. 
Elles sont d'un usage général dans 
l'ouest de la France; on y brûle l'huile 
des mauvaises noix; du reste, on fabri
que des lampes nouvelles, chaque jour; 
leur perfectionnement et leur bas 
prix tendent à les ~ubstituer à toutes 
les anciennes lampes. 

Les essences, les huiles de schiste, 
de pétrole, par suite de leur bon mar
ché et de la belle lurilière qu'elles pro-· 
curent, sont entrées pour une large 
part dans l'éclairage de la ferme, mais 
il convient de les employer de préfé
rence dans des appareils fixes qu'il faut 
surtout ne préparer que pendant le jour, 
quoiqu'on construise maintenant des 
appareils qui permettent l'emploi de 
ce:; différentes huiles à peu près sans 
dangllr. . . · 

Il est économique, quand le nombre 
~es domestiques e~t uri peu considéra
ble, d'avoir- une petite lampe au pétrole, 
qui, suspendue au plafond, peut être 
d~f.cendue .et tmontée B:U· moyen d'un 
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contre-poids et d'une poulie. Lorsque le 
repas et le mouvement qui le suit sor.-c 
terminés, on descend la lampe, et cha
cun peut alors s'en approcLer pour tra
vailler. 

Pour l'éclairage des ecuries et des 
étables, on se sert de lanternes, dont 
il est bon de surveiller avec soin le bon 
entretien, et tenir surtout la main à .ce 
qu'on s'en serve exclusivement dans 
les écuries de préférence à aucun autre 
_moyen d'éclairage. Il est plus avanta
geux de mettre dans les lanternes de 
petits lampions à huile que de la chan
delle qui fond très-vite parce qu'elle 
est renfermée, ce qui amène la concen
tration de la chaleur et rend la chan
delle bien plus molle. Ces lampions, 
dont.le système est à peu près celui des 
lampfls d'étain, ont la forme et la gros
seur d'un bout de chandelle; ils ont une 
mèche cirée, plate; on la remonte et on 
la baisse au moyen d'une petite roulette; 
on peut les placer dans toutes les lan
ternes, et même dans tous les flam
beaux; ils sont en fer-blanc; leur prix 
est de 0.50 cent., on en fait aussi en 
verre fort qui ne valent que 0.75 cent. 
L'usage de ces lampions est également 
très-commode pour le service intérieur 
de la ferme. 

On peut ajouter à l'intérieur des lan
ternes, des rétlecteurs qui quintuplent 
la lumière, on peut également se servir, 
pour les lanternes, d'une petite lampe 
à essence. 

Il est essentiel de tenir la main au 
bon nettoyage journalier de toutes les 
parties des lampes et lanternes; les 
trous pratiqués aux lanternes, aux 
pieds des lampes, et même aux porte
mèches des petits lumignons, dits lam
pes à bec plat, doivent constamment 
être tenus libres, il faut gratter légère
ment les becs pour enlever les résidus 
carbonisés. Les mèches, nous l'avons 
déjà dit, s'éventent à l'humidité, et doi
wmt toujours être tenues dans un en-· 
droit sec. · · 

Un chiffon bien sec est nécessaire 
pour le nettoyage des cheminées ; on 
évite ainsi une cause de casse, et, en 
temps humide, au moment de l'allu
mage, un coup d'essuyage n'est pa.s une 
précaution superflue. 

Lorsque les lampes à bec plat, par 
suite de l'épaississement et du dessè
ment de l'huile, viennent à s'encrasser, 
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qu.and la fumée a sali l'intérieur de la 
lanterne, il surnt de les faire bouillir 
dans un peu d'eau tle cristal de sourie 
ou un peu de lessive, et de les frotter 
avec un petit balai ; on les nettoie par
faitement 

Enfin, toutes les htmpes, lanternes et 
leurs acces:soires doivent être dans un· 
état constant de propreté parfait~, sans 
quoi une somme comiderable de lu
mière ·serait perdue i"t'lutilement. 

ECLAIRAGE DU SALON ET DE LA SALLE 
A MANGER. C~s deux pièces doivent être 
éclairées de façon à ce qu'on n'ait pas 
besoin de transporter une lumière pour 
passer de l'une dans l'autre. Cepen
dant, quand les convives· sont revenus 
au salon, on peut y faire apporter les 
lumières de la saUe à manger. Il ne 
faut pas épargner l'éclairage; rien ne 
porte plus à la gaieté d'une réunion 
qu'une grande quantité de lunüère. 

Lorsqu'il, fait encore jour au moment 
de se mettre à table, mais que la nuit 
doit venir avant la fin du repas, on doit 
fermer les volets et éclairer la table 
avant que \es con vives ne s'y placent; 
.rien d'ennuyeux et de déplaisant 
com111e d'allumer les lampes au milieu 
d'un diner. La transition du jour à la 
lumière ne manque pas de charme, car 
le service d'une table est toujours 'plus 
agréable~ la lumière qu'~u jour. 

Éclaire. Voy. Chélidoine. . 
·Éclairs ( Pdtissmie). Ces excellents 

petits gâteaux d'entremets s'obtiennent 
de la t'acon suivante : 

Dans ·une tourtière, on dispose de la 
pâte à chott en tas allongés comme des 
baguettes; ou les distance les uns des 
autres; on les dore et. on les fait cuire 
à four ordinaire. Lorsqu'ils ont acquis 
une belle couleur blonde, on les retire 
du four, on les détache de la tourtièl'e, 
puis, avec un couteau d'office, on les 
l'end sur le côté et on garnit l'intérieur, 
soit avec de la crème de café, soit avec 
de la crème de chocolat. On les glace 
ensuite avec la même crème que celle 
qui a servi à les garnir et on les met 
un instant à la bouche du four pour les 
sécher. 

Quaud on veut des éclairs croquants. 
on les trempe dans du sucre d'orge, et 
on les saupoudre de pistache concas
sée, de grains de sucre ou d'angé
lique. 

Ëclampsle (llféd. dom.). C'est une 
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affection nerveuse <convulsive qui· a· ·. 
quelque ressemblance avec· l'épilepsie, 
et qui attaque les jeunes enfants et les .. 
feii}mes en couches. , 

ECLAMPSIE DES JEUNES ENFA.!ITS. Elle 
survient principaleme11t pendant la J)re• 
mière dentition, lorsque celle-ci est dif· . 
ficHe, et s'annonce par l'agitation, des 
tressaillements, la fixité des yeux quf 
sont dirigés en haut. L'enfant rejette 
bientôt la t&te en àrrière, il serre les 
mâchoires, il se crisp'e, se raidit, écume 
une·mouSse quelquefois rougie de sang 
et devient insensible. Aussitôt que s'an
nonce cette. grave affection, qui peut 
enlever le malade, on doit appeler lE.' 
médecin. Voici quel est le traitement, 
~uivant le Dr Du pasquier : « Bains fré-. 
quents. et prolongés; sinapismes le long 
de la colonne vertébrale et aux mem
bres inférieurs,. ou même placer une ou 
deux sangsues derrière l'oreille pour 
combattre la congestion cépbalique, si 
1 'enfant a la tête'grosse et la face rouge; 
administrer un antispasmodique. 

«Au moment de l'acds: Musc, 10 centi· 
grammes; oxyde de zinc, 10 centigr.; 
sirop d'éther, une cuillerée à potage; 
sirop de fleurs d'oranger, autant. Mê
lez :·en 4 fois, d'heure en heure. 

« Les jours suit•ants :·Bromure de po
tassium, t gr.; dissolvez dans: sirop de 
fleurs d'oranger, 50 gr.; sirop de valé
riane, 50 gr. Mêlez : 3 demi-cuillerées 
par jour. 

« Dans le moment de l'accès, si on 
ne peut pas faire avaler le médicament 
précédent, on donne des lavements ~~ 
des bains de décoction de valériane. Le 
lendemain et les jours suivants, on 
continue le .valérianate de zinc ou le 
bromure de potassium. » 

ÉCLAMPSIE DES FEMMES ENCEINTES. 
l.Jn état pléthorique, l'œdème, un tem
pérament très nerveux sont les causes 
prédisposan~es; de vives impressions 
morales ou un accouchement laborieux. 
sout les causes déterminantes de cette 
grave affection, qui débute par des hal-· 
lucinations et continue par la perte de· 
con'naissance, des mouvements convul· 
sifs, l'insensibilité, la ~ène de la respi· 
ration, le grincement des dents, la rai
deur. Le traitement, suivant le médecin 
déjà cité, consiste en : « bains antispas· 
modiques (inhalation de chloroforme 
avec précaution), saignée s'il y a plé
thore, eau froide jetée de temps en 
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temps à la figure; enfin, terminer l'ac
. couchement dès qu'on le pourra sans 

employer la violence. » 
Eclipte (Bot.). Cette famille de co

rymbifères comprend quatre ou cinq 
plantes, naturelles aux parties chaudes 
de l'Inde ou de l'Amérique; les deux 
plus communes sont l'éclipte droite, 
qui se trouve en Amérique, et l'éclipte 
couchée qui vient de l'Inde. 

Écobuage (Agric.). «Par un temps 
sec et chaud, le plus ordinairement juin 
et juillet, les cultivateurs prennent l'éco
bue, sorte de boue large et forte, dont. 
les formes varient selon les pays, et 
s'en servent pour lever avec la bruyère 
des plaques de gazon .plus ou moins 
~paiss~s, plus ou moins régulières, 
~'ils disposent deux par deux, comme 
des briques au séchoir, ou bien isolé
ment lorsque les plaques sont minces 
et peuvent être contournées de manière 
à tenir debout ou à former la voûte. 
Quelques-uns ont recours à une char
rue spéciale pour lever plus vite les 
plaques. 

(( Quand les gazons ont eté bien des
séchés par l'air et le soleil, on les ar
range lit par lit en forme de cône ou de 
calotte, et de façon que l'herbe et la 
bruyère sèches soient à l'intérieur. Une 
petite ouverture est ménagée à la base, 
afin d'assurer un courant d'air; on met 
le feu à cette ouverture de la base; la 
bruyère et l'herbe s'allument; l'incen
die se communique à l'humus des ga
$ons, aux racines qui s'y trouvent, et, 
en même temps que les matières végé
tales tombent en cendre, les parties 
terreuses se calcinent et acquièrent des 
propriétés fertilisantes.C'est un étrange 
tableau, pendant la nuit, que celui de 
ces fourneaux en feu sur de larges éten
dues; la journée, des nuages de fumée 
tourbeuse obscurcissent l'atmosphère 
et l'infectent. Il est rare que l'on étouffe 
les flammes en jetant des pelletées de 
terre sur le foyer; cependant, il y aurait 
intérêt à le faire toujours, car la calci
nation prolongée longtemps est préju
diciable à la qualité des cendres, vrai
semblablement parce qu'elle détruit la 
suie qui s'est déposée dans la terre et 
les interstices des gazons au début de 
l'opération. Au bout de trois, quatre 
ou cinq jours, le feu s'éteint, et aussitôt 
que la terre est brûlée. et que le~ cendres 
sont refroidies, on les èparpi Ile sur le 
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terrain écobué, el, peu de temps aprè~, 
on sème un seigle le plus souvent, et 
l'on reèouvre la graine avec la terre 
des rigoles que l'on onvre pour divi;;er 
l'emblave en petites planches de 60 à 
80 centimètres de largeur environ. On 
se sert, pour ouvrir ces rigoles, ~oit 
d'une bêche ou d'une pelle dans la petite 
culture, soit, dans la grande cultur~. 
d'un buttoir primitif et très-imparfait 
que les Ardennais nomment croc ou Ltl!f. 
Voilà !"écobuage tel que nous l'avons 
vu pratiquer, et dont, par .conséquent, 
nous pouvons parler en connaissance 
de causA. 

· Eoobue. 

« J!:n France, il est d'usage, dans la 
plupart des cantons où l'on écobue, 
d'entt-lrrer les cendres par un labou1'age 
superticicl et de n'ensemencer qu'une 
quinzaine de jours après. Dans l'Isère, 
par exemple, les choses se passent 
ainsi. 

« L'essentiel, dans la répartition des 
cendres d'écobuage sur le terrain, c'est 
de le faire avec beaucoup d'uniformité, 
c'est de nettoyer à forid les places des 
fourneaux, afin d'éviter les inégalitéta 
de végétation. 

Nous condamnons la pratique de 
l'écobuage dans les terres légère!!, 
t o parce que cette opération ameublit 
le sol à l'l!x.cès; 2° parce qo.e. en dé-
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truisant l'humus, elle expose les récol- · 
tes à tous les inconvénients de la sé
cheresse; 3° parce que les engrais 
végétaux, réduits en cendres, s'usant 
plus vite que le terreau, se prodiguent 
à la première récolte, se perdent en 
partie dai'S le sous-sol et ne réserv·ent 
presque rien aux cultures de seconde 
et de troisième année. 'l'out compte fait, 
nous n'établissons auculle disti.nction 
entre l'homme qui brûle l'engrais na
turel ou végétal des triches et celui qui 
brûle son fumier pour en semer lés 
cendres sur ses champs; d'un côté 
comme de l'autre, c'est le gaspillage et 
la ruine. « 

Ecobue (Agric.) Voy. ECOBUAGE. 
Ecrevisse. Voilà le plus utile, le plus 

agréable et le meilleur de tous nos 
crustacés; il possède une saveur par
ticulière et une délicatesse qui le ren
dent le rival du homard; les écrevisses 
sont stimulantes, elles ne conviennent 
ni aux estomacs faibles, ni au conva- ' 
lescents. 

On préfère l'espèce qui ~ la patte 
rouge en dessous, et qui est appelée 
pour eela pied ro~tqe. Le::; noires sont 
loin d'être aussi estimées. En général, 
les meilleure;; écrevisses sont celles qui 
proviennent des eaux claires et vi v es; 
elles sont dans toute leur excellence 
depuis le mois dejuinjusqu'en automne. 
Les plus belles viennent d'Alsace et de 
Lorra.ine; celles de Normandie rivali
sent avec elles, quoique un peu moins 
grosses. 

CONSERVATION DES ÉCREVISSES. On 
peut conserver vivantes des écrevisses 
pendant plusieurs jours; mais pour cela, 
il ne faut point les mettre dans 1 'eau, 
l)arce qu'elles y périraient bientôt as
pllyxi~es. On les met dans un baquet, 
sur un lit d'herbes et d'orties fr'"quem
ment humectées. On dépose le tout 
dans un lieu frai:>, dans une cave, par 
exemple, et l'on ne couvre pas le ba
quet pour don·ner le plus d'air possible. 
A défaut, d'herbes on peut verser dans 
le vase 2 centimètres d'eau que l'on 
renouvellera sl)nvent. 

CmssoN DES ÉCREVISSES. Ayez 25 
écrevisses; mettez-les dans une casse
role avec t oignon coupé en rouelles, 
25 gr. de persil en branches, 2 pincées 
de sel, 4 prises de poivre, du vin rouge 
en quantité suffisante pour qu'elles y 
baignent; ~;ou v rez ia casserole; faite-s 
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bouillir à grand feu p~ndant 10 minutes 
en ayant soin de fair.e sauter les écre
visses toutes les 2 ou 3 minutes. Quand 
elles sont tout à fait rouges, elles sont 
cuites. Dressez-les en buisson sur un 
plat avec un bouquet de persil au som
met. 

On a remarqué que i'écrevisse cuite 
conserve un goût d'arnert11me dû à un 
petit boyau noir très-amer qu'elle porte 
à l'extrémité de la queue; on peut faire 
disparaître c·:~ boyau en tirant douce
nient à droite et à gauche l'écaille du 
milieu du bout de la queue: en se dé-
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tachant, elle entraîne la boyau avec 
elle. 

Quelques personnes trouvent que le 
vin rouge dans lequel on fait bouillir 
les écrevisses, communique à ce crus
tacé une couleur ruuge trop foncée; 
ces personnes pourront remplacer le 
vin rouge par du vin blanc, ou plus 
simplement, pattun wélangd de une par
tie d'eau !JOUr uue tJartie de Vinaigre. 
:Mais par ce procédé, elles ont peu de 
save tir. 

Il faut avoir soin de conserver le 
court-bouillon pour réchauffer ies écri
visses le lendemain, s'il y a lieu. 
· Cuissonà sec. C'est, au diredeMm0 Mil
let-Robinet, dont l'opinion fait autorité 
pour nous, la meilleure manière defaire 
cuire les écrevisses. A~rès les ayoir 
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et on sert -.:haud, dans un plat creux, lavées et avoir détaché l'écaille du mi
lieu de la queue, on met les écrev.isses 
dans une casserole à sec; « sur un feu 
vif, avec du sel, une forte dose de poi
vre, des oignons, des carottes coupées 
par tranches minces, un peu d'ail, du 
laurier et un bouquet de persil, gros 
comme une noix de beurre et on couvre. 
Il faut les retourner plusieurs fois; elles 
rendent beaucoup· .de jus. Lorsqu'elles 
sont parfaitement rouges, et cuites par 
conséquent, on ajoute un demi verre de 
vinaigre, on fait sauter de nouveau les 
écrevisses. et on verse le tout dans un 
plat de terre pour les laisser refroidir; 
on les fait sauter encore une ou deux 
fois dans ce vase et on ne les retire de ce 
jus qu'au moment de les servir; on en
lève les fragments de légumes qui pour
raient se trouver sur les écrevisses, 
que l'on sert disposées en buisson en
touré de persil; on passe le jus et on le 
verse sur le fond du plat. 1> 

· les écrevisses sur la sauce. Cette entrée 
est excellente pour· un. déjeuner in· 
ti me. 

Ob;5ervations. Les écrevisses servies 
en garnitures, doivent se présenter 
brûlantes sur la table et il faut être 
toujours à même de les faire ré
chauffer. 

BUISSON n'ECREVISSES. L'usage OÙ 
l'on est de servir les écrevisses en buis· 
son, à l'entremets, longtemps avant de 
les manger, est contraire à toutes les 
règles de l'art culinaire bien entendu. 
Un magnifique buisson d'écrevisses. sa
tisfait les· yeux, il est vrai, mais les 
crustacés en refroidissant, deviennent 
indigestes. Le mieux serait de ne pas 
les manger, et de les réserver pour être 
réchautl'és le lendemain. 

Pour établir les buissons d'écrevisses, 
on se sert d'un socle en fer-blanc, dont 
on masque l'intérieur et la charpente 
au moyen de verdure {persil ou cres
son). On dresse les crustacés sur ce so
cle, la tête en haut; le tout se sert sur 
une serviette. A défaut de socle, on éta
blit, sur une serviette, un lit de persil 
dont on relève les branches en forme 
de pyramide ou de dôme, et on dresse 
les écrevisses sur cet appui, les têtes 
en haut. 

ECREVISSES A. T"A. MARINIÈRE (Entrée). 
Lorsqu·elles sont cuites, on les sert sur 
une sauce composée tout simplement 
de beurre frais relevé de sel fin et de· . 
beaucoup de piment en poudre; on iait 1 
fondre le beurre dans une petite casse
role, on le bat avec le sel et le piment. 

ECREVISSES A LA BùltDJ!:LAISE. « Pré
parez et lavez les écrevisses, que vous 
faites cuire avec vin blanc, oignoris, ~ 
persil, sel et poivre, muscade; coupez 
en très-petits des carottes et oignons 
que vous faites revenir au beurre ; 
mouillez-les avec vin blanc, et faites-les 
glacer; ajoutez de l'espagnole avec la 
cuisson des écrevisses que vous passe
rez ·au tamis de soie; faites réduire ; 
dressez les écrevisses, que vous aurez 
eu le soin de tenir au chaud; retirez les 
aromates, et ajoutez à la sauce persil 
haché et cayenne: saucez les écrevisses 
que vous servirez dans une casserole à 
légumes. • 

Observations. « Les écrevisses à !a 
bordelaise doivent être de haut goût; 
je recommande cependant que l'en ne 
prodigue pas le piment avec excès, 
comme on le fait trop souvent, de ma
nière à emporter la bouche des con vi-
ves. » (GOUF~'É,) 

Antre recette. « Les Écrevisses à la bor
delaise sont un des entremets les mieux 
réussis chez les bons restaurateurs ; 
dans bien des famil!~s où parfois on en 
voudrait, la crainte de ne pa.s les réus
sir y fait renoncer. 

«.Par l'exécution ponctuelle de la re
cette suivant~), on obtiendra toujours un 
resultat satisfaisant. 

« Couper en très-petits dés de la ca
rotte, de l'oignon et un peu d'échalotte; 
émincer une demi-feuille de laurier et 
un brin de thym; faire blondir le tout 
dans une casserole avec du beurre; 
mouiller de vin blanc jusqu'au tiers de 
la hauteur de la casserole; assaisonner 
fortement de sel, poivre en poudre et 
en grains et de persil en feuilles; faire 
bouillir et après quelques instants met
tre les écrevisses dans la casserole et 
les sauter de temps er. temps. Quand 
elles sont cultes les r&~~rer en les égout
tant et les teP..ir chaudement; remettre 
la cuisson sur le feu, y mélanger un !)e
tit roux., fait de farine et de beurre, et 
mouillé avec un peu rl.) bO'lillon; lais-
ser prendre à< ,t'ensemble une légère 
consistance; en rehaus.;ant le goût avec 
une pincée de poivre de Cayenne ou de 
poivre blanc; remettre les écrevisses 
c.l.ans la casserolè, les sauter un instant 
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avec la sauce, puis verser le tout dans 
un plat creux et servit·. » 

(Le baron Bi.USSE.) 
BISQUE n'ÉCREVISSES LitE. « Ayez 40 

écrevisses mpyennes que vous faites 
cuire dans une bouteille de bon vin de 

• llordeaux blanc; ajoutez 200 gr. d'oi
gnons émincés, 50 gr. de carottes émin· 
cées, 5 branches de persil, 1 feuille de 
laurier, 1 petite l.Jranche de thym, 15 
gr. de sel, 5 gr. de poivre, une petite 
pointe de poivre de Cayenne; laissez 
cuire pendant 10 minutes et sautez bien 
les écrevisses afin qu'elles cuisent éga .. 
lement; lorsqu'elles sont cuites, ôtez 
les queues que vous épluchez et que 
vous réservez pour garnir; prenèz les 
coquilles et les pattes dont vous vous 
servire7. pour faire le beurre d'écrevis
ses; mettez l'intérieur des écrevisses 
dans la casserole avec la cuisson; ajou
tez 2 hectos de pain à potage que vous 
aurez fait griller sans prendre couleur; 
mouillez avec 2 litres de consommé, et 
faites cuire 1 heure à très-petit feu sans 
réduction; rassez à l'étamine et versez 
ta purée dans une casserole; remuez 
jusqu'au premier bouillon, puis mettez 
10 minutes sur le coin du fourneau; 
ajoutez les queues d'écrevisses dans la 
soupière après les avoir parées; écu
mez le potage et versez-le sur les queues 
d'écrevisses; vous lierez avec le beurre 
d'écrevisses que vous ferez de la ma
nière suivante : Pilez parfaitement les 
coquilles et les pattes, et ajoutez 125 
gr. de beurre; mettez dans un bain-ma
rie couvert et laissez 1 heure dans l'eau 
bouillante; passez à travers un linge le 
beurre d'écrevisses avec pression sur 
de l'eau froide dans- une terrine, puis 
relevez-le, épongez-le et passez-le au 
tamis de soie; prenez-en les trois quarts 
pour former la liaison et mettez l'autre 
quart dans 1 hecto de farce de poisson; 
couchez au cornet des quenelles gros
ses comme un poix; mettez-les dans le 
(.H•tage et servez. » (GouFFÉ.) 

Obiiervations sur la bisque d'écrevisses. 
· .< La bisque d'écrevisses ~oit être de 
haut gc•ût, mais je ne saurais approu
ver la méthode qui consiste à la pi
!Uenter si !'()rtement 'qu'elle brùle le 
palais tlu consommateur. Je n'approuve 
pas non plus ce procédé beaucoup trop 
r·épandu qtu consiste à garnir les 
hL;ques avec des morceaux de farce 
que l'on enferme dans des cqquilles. 
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C'est entrer dans ce genre de potage 
substantiel' contre lequel j'ai déja eu 
occasion de protester. De plus, i! me 
semble que de:; coquille." d'écrevisses 
que l'on sert aux convives ne sont ni 
d'une très-grande utilité ni d'an très
bon effet dans les assiettes de potage. • 

(GOUFFÉ). 
BISQUE D'ÉCREVISSES AU 1\IAIGRE 

CLAIRE. cc Préparez ltO écrevisses comme 
N. est dit à l'article précédent; retirez 
les queues que vous épluchez et que 
vous réservez pour garnir le potage. 
Pilez dans un murtier les intéJ'ieur:;, 
les patt~s ct les coquilles, que vous 
mettez ensuite dans la casserole avec 
3 litres de consùmmé de . poisson; fai-

. tes cuire pendant 1 heure; clarifiez 
avec 2 blancs d'œufs et 2 hectos de chair 
de merlan; passez à la serviette; met
t.ez dans la soupière les queues d'écre
visses et les quenelles que vous ferez, 
comme il a été dit à la Bisque d'écre
visses liée. Versez le consommé dessus 
et servez .. » (GouFFÉ). 
· POTAGE D'ÉCREVISSES A LA CREME. 
« Préparez 40 écrevisses qùe vous 
faites cuire avec 2 oignons. coupés en 
lames, une carotte moyenne, 10 bran
ches de persil, dn demi-litre de con
sommé. Mettez-les sur le feu 10 mi
nutes, en ayant &oin de bien les sauter 
afin que leur cuisson se fasse égale
ment. L'orsqu'elles sont cuites, retirez 

· les 'queues, épluchez-les et réservez
les pour garnir. Pilez les intérieurs, les 
pattes et les coquilles ; mettez-les dans 
la casserole avec 2 litres et demi de 

·consommé de volaille, et faites cuire 
1 heure sur le coin du fourneau à très
petit bouillon, faites. un roux pour 2 
hectos de beurre et, 12 grammes de fa
rine; faites cuire pendant 5 minutes en 
rem•1ant avec la cuiller de bois; pas
sez la cuisson des écrevisses et servez
vous-en pour moÙiller le roux; faites 
réduire pendant 20 minutes, toujour., 
en tournant avec la cuiller. puis ajou
tez 4 dJcilitres de crème dou.l.lle en 
deux fois: passez à l'étamine après ré
duction faite et mettez au bain-mariu 5 
minutes avant de servir; faites bouillir 
le potage, ajoutez. 2 autres Jédlitre., 
de crème et remuez avec la cuiller, 
mettez les queues d'éerevisses dans la 
soupière, versez le potage dessus, et 
servez. » (GouFFÉ). 

ENTRÉE D'ÉCREVISSES A LA CRF.ME. On 
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t'ait cuire les écrevisses dans un con
sommé de viande ou de poisson bien 
assaisonné, après avoir eu soin de 
leur enlever les petites pattes, l'écaille 
de la queue et de leur couper le bout de 
la tête. On les dresse ensuite dans un 
plat et on verse desus une sauce à la 
crème; on les fait mijoter un instant 
et on sert chaud. 

CANAPÉS DE QUEuES D'ÉCREVISSES. 
« Faites les canapés comme les canapés 
d'anchois. Faites-les griller et mettez sur 
chacun d'eux une couche de beurre 
d'écrèvisses; coupez des queues d'ée:re
visses en deux sur la longueur; formez
en une rangée sur le milieu du canapé 
et garnissez les deux bords d'un filet 
de persil haché. » (GouFFÉ.) 

COQUILLES DE QUEUES D'ÉCREVISSES. 
« Après avoir épluché les queues d'é
crevisses, coupez-les en trois parties ; 
coupez de même des champignons en 
égale quantité; faites réduire du ve
louté de poisson avec essence de cham
pignons; liez avec beurre frais et beurre 
d'écrevisses, puis mettez champi-· 
gnons et queues dans la sauce; ajoutez 
quelques gouttes de jus de citron et une· 
cuillerée à bouche de persil haché; 
garnissez les coquilles; saupoudrez-les 
de mie de pain frite et mettez au four.» 

(GOUFFÉ.) 
OMELETTE AUX QUEUES D'ÉCREVISSES. 

« Quand l'omelette est faite, "garnis
sez-la de queues d'écrevisses que vous 
aurez coupées en dés; reployez, dres
sez et saucez d'une allemande liée au 
beurre d'écrevisses. • {GouFFÉ.) 

CouLIS D'ÉCREVISSES. Voy. t.:oulis. 
MANIÈRE DE TEINDRE EN ROUGE LES 

ÉCREVISSES VIVANTES.« Il ne s'agit que 
de choisir une ou plusieurs écrevisses 
bien vives, et de leur passer sur l'é
caille, à l'aide d'un pinceau, et à plu
sieurs reprises, de l'acide nitrique ou 
sulfurique un peu affaibli, tel, par 
exemple, que de l'eau forte. On prend 
garde qu'il ne s'introduise sous l'é
caille, parce que·cet acide en corrodant 
les chairs de l'animal, pourrait le faire 
mourir. La propriété de ces acides est 
de changer en un rouge très-vif, la cou
leur de l'écrevisse. 

« Cette opération étant faite, il est 
facile d'en deviner les résultats. On 
place l'écrevisse ou les écrevisses que 
l'on vient d'habiller ainsi, au milieu 
ù'un b~isson d'ecrevbses .cuite:;, qui 
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sont dela même couleur, etcela,a u mo
ment de les servir. A peine le plat est
il sur la table, qu'au grand étonnement 
des convives, on voit les écrevisses 
préparées, sortir· du sein des mortes, 
et se promener gravement sur le corps 
de leurs défuntes sœurs. Ceux qui ne 
sont point au fait de cettes espièglerie, 
croient que tout le buisson est composé· 
d'écrevisses vivantes, et s'affligent 
déjà de n'en pouvoir manger. Mais ils 
sont bientôt rassurés en voyant les 
autres rester immobiles. Celles qu'on a 
peintes peuvent être réservées pour une 
autre représentation. 

o: L'amateur qui nous communique 
ce secret, s'apitoie avec raison sur le 
supplice que nos cuisiniers fontsouffrir 

Socle pout lJUisson d'écrevi~;~;~:s. 

aux écrevisses, en les faisant cuire à 
petit feu, à peu près comme l'inquisi
tion fait rôtir les hérétiques. Il voudrait 
qu'on les plongeât tout de suite dans 
l'eau bouillante, afin d'abréger leur 
tourment; et nous n'y voyons pas d'in
convénient. Il se récrie aussi contre 
l'usage où r on est, en France, d'écail .. 
ler les carpes et les anguilles vivantes, 
ce qui doit les faire horriblement souf
frir. Il assure qu'enAllemagne, on sert 
tous les poissons avec leurs écailles, 
et que même les gourmets de ce pays 
sucent avec volupté la matière onc
tueuse qu'elles renferment. Cela peut 
être praticable pour les poissons que l'on 
cuit au bleu, mais il faut nécessaire
ment écailler ceux que l'on apprête 
d'une autre manière. Il ne s'agit donc 
que de les tuer avant de les écailler. 
et les cuisiniers humains n'ymanquent 
jamais. C'e::.t uw~i tlUe 1\>u . ..~1, .... :t ::.vu-
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vent à certains criminels la faveur de 
les étrangler avant que de les rompre.» 

(GRIMOD DE LA REGNIÈRE.) 
BEUltRE n'ÉCREVISSES. Ayez les co

quilles d'unetrentaine d'écrevisses non 
cuites. Faites sécher ces coquilles so1,1s 
le fourneau ou dan~ un four. Pilez-les 
et réduisez-les en finf poudre. Ajoùtez 
125 g1'. de beurre à cette poudre; pilez 
de nouveau. Mettez le tout dans une 
casserole sur un feu très-doux pendant 
20 minutes; pasez à l'étamine, sur un 
bol contenant del' eau fraîche; le beurre 
en tombant dans l'eau, ne tarde pas à se 
fi~er; remettez-le en réserve, pour vous 
en servir au besoin. Voir ci-dessus la 
recette de M. Gouffé à l'article Bisque 
d'écrevisse~; 

Écriture secrète OU CRYPTOGRAPHIE 
(Conn. us.). Ayant à nous occuper des 
diflérentes sortes d'écritures secrètes 
usitées de nos jours, nous ne pouvons 
mieux faire que de reproduire l'excel
lent article que M. Prodhomme; correc
teur à l'Imprimerie nationale, a rédigé 
pour le Dictionnaire universel des con
naissances humaines, édité par M. Lunel : 

« Ecritures secrètes chez les modernes. 
Les diverses méthodes employées sont 

· très-nombreuses ; j'en ferai connaître 
seulement quelques-unes, car il fau
drait des volùmes pour s'occuper de 
toutes. · 

« Quelle que soit la méthode adop
tée, il est bon, si l'on ne veut pas avoir 
recours à un déchiffreur, que les divers 
correspondants aient la clef de l'écri
ture ou de l'alphabet adopté. 

« La clef du chiffre est l'alphabet dont 
on est convenu, et qui sert soit à chif
frer, soit à déchiffrer les dépêches se
crètes. 

« Un chiffre à simple clef est celui dans 
lequel on se sert toujours d'une même 
figure pour écrire une même lettre. 

« Un chiffre à double clef est celui où 
l'on change d'alphabet à chaque mot. 

« On appelle nulles des syllabes ou 
des phrases insignifiantes, entremêlées 
aux caractères significatifs. 

« On emploie aussi quelquefois 
une grille pour lire les d(lpêches en 
chiffres. On appelle ainsi un carton 
bizarrement découpé à jour, qui, posé 
sur la missive juste au point, ne laisse 
apparents que les caractères néces
saires, et masque tcus ceux de pur rem
pli:;::;age qui ont été ajoutés par l'expé-
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diteur après qu'il b. é0rit, au moyen 
d'une même grille, les caractères essen. 
tiels. ' 

« L'écriture .en chiffres la plus sim
ple consiste à écrire successivement 
les 24 lettres de l'alphabet sur de·ux 
lignes horjzontales et parallèles,· de' 
cette manière : 

abcdef~hiklro 
nopqrs•uvxyz 

et à mettre, au lieu de chacune des let· 
tres du mot que l'on veut déguiser, celle 
qui lui correspond dans l'autre lign~. Si 
l'on voulait écrire le mot lire selon ce 
procédé, on ,aurait yver. Comme il ·n'y a 
pas de j, on le remplace par l'i. On 
pourrait aussi introduire l~ j dans cet 
alphabet, si l'on y ajoutait le w. 

«Méthode de Jules César. Pour écrire 
par cette méthode, il suffit de remplacer 
les lettres de la missive.réelle par d'au
tres lettres ou d'autres signes convenus 
d'avance. 

abcdefghiklmnopqrstuvxyz 
Imnopqrstuvxyza bcdefghik 
r s tu v x y z a bede Cg hi k 1 mn op q 
17 9 3 2 § ~ 6 ô (Il 'r) Il & 4 8 fi·~À 't' ç 5 g 6 00 

On pourrait employer de même tout 
autre signe arbitraire convenu. Si l'on 
avait à traduire cette phrase : Placez 
un vase de fleurs sur votre fenêtre, nous 
saurons qu'il est temps de se mettre en 
marche; on obtiendrait la phrase chif
frée suivantè avec les lettres de la se
conde ligne : 

A vin pk fy gld op qrpfcd dfc gzecp gpypecp, 
yzfd dlfczyd bftv pde epaad op dp xpeecp py 
xlcnsp. 

Avec les signes de la quatrième ligne, 
on aurait: 

81t192 00 't'f1 51À 32 §'r!'2't'~~ À-rç 54ç~2 
§262a~, 64-rÀ Àhi46À !A-'t'Ô'r) 2).ç ç2a~ 32 
).2 â~ç~ 2 26 eH962. 

« Méthode japonaise. Cette méthode 
prend son nom de l'écriture Jrdinaire 
des Chinois et des Japonais, qui la for
ment en descendant suivant des lignes 
verticales, au lieu d~ diriger les mots 
horizontalement comme nous le faisons 
en Europe. Pour la première ligne ver
ticale, on lit les lettres en descendant; 
pour la seconde, en montant jusqu'au 
bout. Pour que ce soit plus clitïic.:ila l 

Il:.! 
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Ure, on ne figure pas toujours les co
lonnes. 

« Soit à écrire cette dépêche : Nous 
n'avons plus de munitions; il est impos-
8ilile que nom tenions encore deux jours, 
on l'a disposera_ ainsi : 

EXEMPLE E~ LETTRES 

nspitdeqnied 
onlnisnJiueores 
uouuoepbetnout· 
svsmnloinsscxu 
nadesissouenjo 

LE MÊME EN CHIFFRES 

f. 3 19 12 22 22 12 13 20 1 12 13 6 
7 1 16 1 12 3 17 16 4 13 7 21 13 3 
4. 7 4 4 7 i3 19 10 i3 22 1 7 4 21 
a 23 3 n 1 16 7 12 1 3 3 9 25 4 
t 8 6 13 3 i2 3 3 7 4 i3 i i4 7 

CLEF OU VALEUR DES CHIFFRES. 

8 10 9 6 13 24 5 ii i2 14 15 16 17 
alJcdefghijklm 
1 7 19 20 21 3 22 4 23 25 2 18 
n o p q r s t u .v x y z 

« Méthode par parallélogramme. Pour 
suivre cette méthode, il faut d'abol'd 
écrire la dépêche à la manière ordi
naire, mais en ayant soin de tenir les 
lettres à une certaine distance les unes 
des autres, et de telle sorte que celles 
des diflërentes lignes horizontales se 
correspondent verticalement, comme 
on le voit ci-dessous : 

i 1 r a u t, à o n z e h e u
-re s, v o u s t r o u v e r 
aure nd e z-v o u s. o n 
nesedoutede rie-

-n.ag i s son s. v e nez 

« Puis on les m·êle, en les écrivant 
ainsi : 1 o la première; 2° la deuxième · 
verticaler,etJa deuxième horizontale l; 
la troisième verti~ale a jusqu'à la troi-

. sième horizontale f; c'est-à-dire aef; 
4o de la quatrième verticale n à la qua
trième horizontale a; c'est-à-dire nusa 
~t ainsi de suite, toujours par diago
nales jusqu'à la fin, ainsi qu'on le voit 
dans cette version·: 

« Ir laer n usan ervuas eotg enuaidd · 
so soe~.s uzrz ot ve ne ouhs du veve 
seuerorn meez. 

« Voici ta traduction de cette dépê
che : u Il faut, à onze heures, vous 
trouver au rendez-vous. On ne se doute 

·de rien. Agissons. Venez.» 

c Méthode de Scott. Voi<:i un· exemple 
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d"écrit d'après cette méthode : Votre 
sœur a obtenu une audience du ministre, 
il y a fort à espérer que votre grâce est 
accordée. Je suis heureux d'8tt·e le pre
mier à vous ann-oncer cette heureuse 
nouvelle. A revoir, mon ami, bun espoir 
et bon courage. Vous allez être rendtt à 
vos fils. Adieu.» La traduction de ce chif
fre est : A minuit, à votre fenêtre. Le 
guichetier est gagné. 

En voici la clef: 

7 2 i7 5 9 6 3 8 4 1 22 i9 i6 ii 
ab cdefghij k 1 rn n 
i5 21 10 13 25 i2 14 i8 2~ 20 23 
opqrstuvxyz 

«.Le nombre dés lettres romaines qui 
précèdent une italique dan~ la dépêche 
ci-dessus, jusqu'à et y compris eette 
italique, indiquent le chiffre de la clef 
sous lequel il faut cherr.her la lettre 
véritable. Ici il y a six. lettres avant œ, 
qui forment avec œ le nombre 7, sous 
lequel nous trouvons a dans la def; 
.de œ à i, seconde italique, nous trou
vons seize lettres de la même manière; 
nous cherchons donc dans la clef la 
lettre qui se trouve sous le nombre 16. 
C'est m, que nous mettrons à côté de a 
déjà trouvé, et ainsi de suite, jusqu'à· 

-ce que nous ayons t.,..ouvé toute la tra-
duction ci-dessus. · 

« On pourrait employer un chifl're 
quelconque au lieu de lettres, et au 
lieu de mettre les lettres indicative~ 
en italique, négliger de faire un délié, 
ou placer toute autre indicatiùn moins 
facile à observer. 

« Méthode du comte Gronsfeld. On 
peut en faire usage de deux manières. 
La correspondance peut être écrite à la 
maniére ordinaire avec un nombre qui 
se répète sans cesse, et successivement 
sur toute la suite de la correspondance, 
pour faciliter la· transcription en chif
fres de cette manière : 

35 ·4354354 35~ 5435!!3 M354 35~ M 35'.3513 
Le général doit tenter cette nuit le passu{re 

M 35 4354354 35435435 435l!, 354 3M35!.S5 43 
de la rivière pres9;1'en fnce le:; huuteurs de 
5435i 35 43 5i 35 435435 4354;5 4354351!3. 
tJratz, où il ne se trouve aucune b.meric. 

«On peutcorripter, à partir de chacune 
de ces lettres prises dans un alphabet 
ordinaire, autant de lettJ·es que le ch:if
fre au-dessus de ces premières indique 
d'unités;· la dernière, ainsi comptée, 
sera celle qui devra être . substituée 
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pour la correspondance secrète. Par 
exemple ici, la première, l, porte le 
chiffre 3, la troisième lettre après· l 
étant n, cette lettre remplacera l; de 
!1iême e est surmonté de 5; il devra 
donc être remplacé par i, qui se trouve 
la cinquième lettre après e; par consé
quent, le premier mot le, sera remplacé 
par ni, et ainsi des autres. En sui
vant cette marche, la missive ci-des
sus .sera remplacée pour le secret par 
celle-ci: 

« Nijghrteo fslv yhpyhtghvyh prlv ph 
revucjg hb ne ukalgvh rvhuyygriegh ni x 
jey viytx gg kneye gz lnrk ni xtqyyi 
dxgypi fdvyhtmh. 

a. ·Mét~de de lord Bacon. L'alphabet 
dont Bacon faisait usage était composé 
de groupes de cinq lettres, classées 
comme il suit: 
abc der g 

aaaaa aaaab aaaba aabaa abaaa baaaa baaab 
h i j k 1 m n 

baaba babaa bbaaa bbaab bbaba bbbaa bbbab 
op q r s tu 

bbbba bbbbb baabb babba babbb abbbb aàbbb 
v x y z 

aaabb bbabb abaab aabab 

« Cett/i phrase : Partez de suite, venez, 
se traduisait ainsi : 

bbbbb aaaaa babba abbbb abaaa aabab aabaa 
abaaa babbb aabbt> babaa abbbb abaaa aaabb 
abaaa bbbab abaaa aabab. 

« L'avantage cle ce système consiste 
en ce qu'il peut ~tre comb.iné dans une 
dépêche qui n'inspire aucun soupçon, 
telle que celle-ci : « Je désirerais vous 
présenter moi-même mes félicitations sur 
votre heureux succès; mais je ne puis 
quitter rtn serd instant. Excusez-moi. » 
En remplaçant toutes les lettres itali
ques de cette missive par a, ·et. toutes 
les autres par b, puis comparaJ!'t cette 
traduction, cinq lettres par cinq lettres, 
avec l'alphabet ci-dessus, on retrouvera 
le sens : Partez de suite, venez. 

« Méthode des diviseurs. Pour écrire 
d'après cette méthode, il suffit d'éérire 
à la manière ordinaire, mais en isolant 
les lettre" pour les faire correspondre 
suivant des colonnes verticales, que 
l'on numérote comme 'on le voit ci-des
sous. Puis, pour le secret, on écrit de 
nouveau les mêmes lettres, mais en in
tervertissant l'ordre des colonnes ver
ticales, comme on trouve l'exemple à 
côté de la dépêche réelle. On pourrait. 
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en ce cas, employer des chiffres ou tous 
atltres caractères. 

« Voici d'abord la dépêche écrite à la 
manière ordinaire : « Dites-nous' si vo:
tre geôlier vient à la raison, et si on 
peut arriver à vous à force d'argent. 
Servez-vous de ce chiffre tant qu'on ne 
le soupçonnera pas, nous prendrons 
l'autre si nous v sommes forcés. » En
suite on dispos·e le tout de la manière 
suivante: 

DÉPÊCHE RÉELLE EN LETTRES. 

ii 23 4 56 7 8 9 iO ii 1213 i4 15 
i d i t e s. n o u s. s i. v o t r 
2·e. ge ô 1 i e r. v i e n t. à 1 
3 a. r a i s o n. e t. s i. o n. p e. 
4 .u t. a r r i v e r. à. v o' u s. à 
5 f o r c c. d'a r g e n t. s e r 
6 v c· z.v o u s. d e. c e. c h i f 

. 7 r r e. t a n t. q u' o n. n e 1 e. 
8 s o u p ç o n n e r a. p a s. n 
9 o u s. p r e n ti r o n s. l' a u 

iO t r e. s i.n o u s. y. s o m m e 
Us.forcés. 

LA MÊME EN CHIFFRES 

7 2 4 1 H i5 3 iO 5 13 6 12 8 14 9 
o i e d i. r t s s o. n v u t s. 
e g o e. e 1 e i l. t i n r a s 
n. r i a. i. e a s s. n o o e p t 
v t. r n. v a. a a. r u i o e s. r. 
a o c t n r r e e. s d t. r e g 
s e v v e. f z c o h u c d i e 
t. r t r ·u. e. e. o a e. n n q 1 u 
n o p s a. n. u r c a a p u s. e 
n u o p n. u s. o r 1 e s. d a r 
o r s t s e e. y. i. m n o u rn s 
s. r z s o c e 

« Méthode prise des sjgnmt.rr de la ma
rine. Voici un alphabet établi sur cette · 
base. · 
abc d 'e t g h i j k 1 m 

iii 112i21i22 i23 113 131132133 211 212 213 22t 
nopqrstuvxyz 

222 223 23i 232 233 311 312 313 321 322 323 331 

« Veut-on écrire cette phrase en chif
fres : « Des fleurs sur votre fenêtre 
quand vous serez s.eul, » on a, au moyen 
de cet alphabet, la traduction sui
vante: · 

122123311 113213123313233311 311313233 
321223312322123 113123222123312233123 2323t3-
i11222122 32122331~ii 311123233123331 
3Hi23313213 

« Méthode des combina Mous en usage 
pour les télégraphes. Si vous avez à érrir& 
cette phrase : « Hâtez.,.vou&, l'Angle
terre acquiert de l'influence, et nous 
pourrions perdre nos avantages-si .on 
ne'la prévenait. »vous aurez. au moyen 
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de cette méthode, la dépêche chiffrée 
suivante: 

« Htelseo aeipnn trnoon zelral erfuze 
vanrva sucnte occiap uqnour liesav 
nrteen aecpge ldodsi eeurit gtnrsa. 

« Trois lettres quelconques, a, b, c, 
s.:ont susceptibles entre elles des com
binaisons abc, bea, bac, cab, acb. Ecri
vons chacune des lettres de la première 
combinaisott abc en tête des trois colon
nes verticales, comme on le voit dans 
le tableau suivant: 

A 
cba trnoon 
bea vaurvœ 
IJac uqnour 
cab aecpge 
acb gtnrsa 

8 
aeipnn 
err use 
occiap 
nrteen 
eeurit 

c 
hte1seo 
z~1ra1 
su ente 
1iesen 
ldodsi 

c Puis, les autres combinaisons cba, 
bea, bac, cab. acô, au commencement 
d'autant de lignes horizontales. Pre
nons maintenant la lettre à écrire ; 
nous en placerons chacune des lettres· 
dans une des colonnes verticales indi
quée par l'ordre des lettres qui com
mencent chaque ligne horizontale : 
ainsi, pour le premier mot hâtez, h se 
placera dans la dernière colonne verti
cale e, parce IJUe la première lettre de 
la combinaison horizontale cba est c; a 
se mettra dans la colonne verticale b, 
car ô est la deuxième lettre de cette. 
même combinaison eba; enfin a en étant 
la troisième lettre, t, qui ast la troi
sième de lzâtez, se mettra dans la co
lonne verticale a; comme les trois co
lonnes verticales de la première ligne 
horizontale ont recu chacune une let
tre. la auatrième P. sera nortée sur la 
deuxième ligne horizontale bea et dans 
la colonne verticale b, car cette lettre 
est celle qui commence la combinaison 
bea; c étant la deuxième lettre de cette 
meme combinaison, z se placera sur· 
cette même ligne dans la colonne ver
ticale c, et ainsi de suite. 

u Quand toutes les lettres sont ainsi 
\)lacées, il n'y a plus qu'à recopier! en 
ayant soin de mettre en tête du chiffre 
un triangle ou un carré, suivant qu'on 
a empi.uyé des combinaison.s de trois 
lettres ou de quatre lettres. 

u Méthode où chaqtte ligne emploie un 
alphabet différent. Dans cette méthode, 
la dépêche suivante : « Nous sommes à 
tonte extrémité : les soldats se révol-

. teut; je n'en suis plus maitre, hâtez-
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vous de nous secourir, D se traduit 
ainsi: 

« Cdkh hdhbth p idkit tmigtbyit. ath 
hdaspih ht gtkdait yt ete hkyh. eakh at 
lpyigt xpito idkh st cdkh htrdkgyg. 

o: Pour cela, on écrit à part la mis
sive ordinaire, et on fait le tableau.qui 
suit, et qui est composé de diftërents 
alphabets, prenant les lettres pour cha· 
que ligne dans la missive réelle, dans 
le premier alphabet horizontal de ce ta
bleau; pour chiffrer la première ligne de 
cette missive réelle, on remplace les let
tres de ce premier alphabet par celles qui 
leur correspondent dans le deuxième, 
pqrst; po~r la deuxième ligne, ce sont 
les lettres correspondantes du troi
sième alphabet, cprst, qui ont été subs
stituées, et ainsi de suite; la compa
raison de la dépêche ci-dessus et de sa 
traduction avec le tableau des alpha
bets fera parfaitement comprendre cette 
marche. 

abcdefghiklrnnopqrstuwxyz 
pqrstuwxyzabcdefghik1rnno 
opqrstuwxyzabcdefghiklinn 
1 rnnopqrstu vxyzabcde fghik 
ik1rnnopqrstuwxyzaocdefgh 
ede f g hi k 1 rn no p q r s tu w\ y zab 
y z a b c d e r g h i k 1 rn n o p q r s ·t u w x 
stuwxyzabcdefghik1rnnopqr 
pqrstuwxyzabcdefghiklmno 
rstuvxyzabr.defgh ik1rnno pq 
e r g h i k 1 II1,n o p q r s t u w x y z a b c d 
hiklrnnopqrstuwxyzabcdefg 
efghik1rnnopqrstuwxyzabcd 
rnnopqrstuwxyzabcdefghikl 
ik1rnnopqrstuwxyzabcdefgh 
n o p •1 r s t u w x y z a b c d e r g h i k 1 rn 
efghik1rnnopqrstuwxyzabcd 
nopqrstuwxyzabcdefghik1rn 
cd el g hi k 1 mn oDars tu w x. y zab 
efghik1rnnopqrstuwxyzabcd 

cc Alphabet diffërent pour chaque mot. 
Prenez chaque mot de la dépêche réelle 
dans la première ligne du par·adi !me 
preceaent, et remptacez-ies, pour Le 
premier mot, par celles qui leur corres
vondent dans la deuxième ligne; pour 
le second, par eelles qui leur corres
pondent' dans la troisième ligne; pour 
le troisième mot, etc. D'après ce sy;;
tème, la dépêche procédente se tradui-· 
rait ainsi: 

« Cdkh gcaasg l cxdcD gutvtgokrg 
icq llldvsnl h kvmfctkel ni urou xzsnx 
bxge uizcan hngrn zs..r.x qr pqxa 
xigszvnv. 

• Alphabet différent pour chaque lettre • 
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On suit absolument la même marche 
que dans le cas précédent, avec cette 
seule différence qu'il faut faire mainte
nant pour chaque lettre ce qu'on a fait 
plus haut your chaque mot. On obtient 
ainsi Ja traduction suivante de la dépê· 
che donnée plus haut: 

Q . 
« Ccfb umebvh y adgks zygsxrvc dtk 

xvpigx fg vtiztcfi ai niz bhnf rpkg xilrx 
xrymd gxhx qgrdid bgagkinz. 

« Lettres ou mots pris dans un ouvrage 
désigné d'avance. Souvent les comman
dants militaires prennent des lettres 
ou des mots dans un dictionnaire ou 
dans un auteur désigné, à des pages et 
sur des lignes où l'on est convenu de 
choisir. Il faut, pour correspondre de 
cette manière, que les deux livres soient 
de même édition; trois chiffres numé
raux font la clef: le premier marque la 
page du livre, le second en désigne la 
ligne, et le troisième indique le mot 
dont on doit se servir. 

« Ce ne sont pas là les seules mé
thodes usitées, il en est beaucoup d'au
tres encore que l'on tt:ouve dans les 
écrivains spéciaux; je me suis contenté 
de présenter celles-ci comme spéci
mens, afi11 de donner une idée de la 
marche à suivre, quand on veut avoir 
des correspondances secrètes. 

ART DU DÉCHIFFREUR. « Déchiffrer, 
c'est expliquer un chiffre, c'est-à-dire 
deviner le sens· d'un discours écrit en 
caractères différents des caractères or
dinaires. Il y a apparence que cette dé· 
nomination vient de ce que ceux qui 
ont cherché les premiers, du moins 
.parmi nous, à écrire en chiffres, se sont 
servis des chiffres de l'arithmétique; 
et de ce que ces chiffres sont ordinai
nairement employés pour cela, étant 
d'un côté d'un caractère très-connus, 
et do l'autre étant des caractères très
différents de l'alphabet. Des employës 

..1 spéciaux sont chargés de déchiffrer les 
dépêches près des diverses ambassades 
et ministères. ~algré tous les efforts 
tentés jusqu'à nos jours, il n'est pas de 
systèmr tellement compliqué qu'un dé· 
chiffreur patient et exercé ne parvienne 
à en découvrir la clef; mais il n'appar
tient pas à tous de se faire déchiffreur, 

. et malgré lP.s <lonnées que l'on a sur 
les moyens actuels, cet art demande 
nne étude particulière et suivie. Il faut, 
pour y réussir, ùes dispositions spé-
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ciales que l'on doit chercher à acquérir 
avant de pouvoir le cultiver avec suc
cès. Aucune loi abSolue ne ['eut être 
prescrite, c'est à la sagacité du déchif
freur qu'il appartient de créer, suivant 
les circonstances, autant de moyens 
nouveaux qu'il est nécessaire de le 
faire pour arriver à la conna•issance de 
la vérité. · 

« Dans l'exposé des principes de l'art 
de déchiffrer, je s1;vrai M. Baillet de 
Sondalo, comme je l'aifait pour l'art de 
chiffrer. 

« Le déchiffreur, avant de se livrer à 
aucune recherche, doit avoir l'esprit 
entièrement libre de préoccupations 
étrangères, et se munir d'une patience 
à toute épreuve, pour recommencer 
vingt fois, s'il se trompe vingt fois. Il 
s'entourera, autant que possible, des 
documents qui peuvent le mettre sur 
la voie, tels que le nom probable de la 
personne qui écrit, celui ~e la personne 
à qui l'on écrit, celui de la ville où est 
adressée la dépêche, et de celle d'où 
elle est envoyée, la date, le ~ujet de la 
missive, la formule : votre très-humble 
serviteur, etc.; enfin tout ce qui se pré
sente d'oriJinaire, à part, sui:' les dé
pêches, fournit, par là même, un moyen 
d'examen tellement fécond qu'une seule 
de ces circonstances, une fois trouvée, 
amène presque toujours la dé cou verte 
du système employé. Il aura préala
blement fait sur les langues euro
péennes un certain nombre d'observa
tions analogues aux suivantes. 

Allem~nd. «Le seul monogramme est 
o; monosyllabes très-rare; redouble
ment fcéquent à la fln des mots. E sou· 
vent répété, surtout dans les mot!:' 
longs; i toujours au milieu des trigram 
mes; ck le plus ordinairement à la fl11 
des mots; sck unt à l, m, w; esch, eng 
très-souvent à la fln des mots ; ch fré
quent; q, x, les plus rares des consonnes . 

« Anglais. Les seuls mlnogrammes 
sont l, a; y se présente fréquemment 
comme final : f"reely, by; o se redouble, 
comme dans moon, et par~e cette pro
priété avec e, dont on lt. distinguera 
facilement, si l'on fait attention qu'il 
se trouve toujours uni a f dans le bi
gramme of, tant de fois répété en an
glais; on le voit souvent aussi avec w, 
comme dans know; e se -!tstingue ùes 
consonnes doublées, parce qu'il se ré
pète pl us que lou te:; les autres lettres. 
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« Italien et espagnol. L'italien, qui a 
beaucoup de rapport avec l'espagnpl, 
se dh•tingue de cette dernière langue 
pat la longueur de certains mots et 
l'abondan~lj des redoublements dans les 
lettres médiales. 0 est la plus répétée 
de toutes les lettres; e et i viennent en
suite, cette dernière double quelque
fois, de même lJ:Ue o et u. En espagnol, 
o est très-souvent suivi de s; u l'est de 
e; mais l'un dans l'intérieur des mots, 
et l'autre principalement à la fin. Les 
monogrammes sont : a, o, y. 

« Français. Les mots Français finis
sent de. préférence par la lettre e, qui 
souvent est suivie de s ou de nt; ou se 
rencontre dans les mots de quatre let
tres, comme cour, tout, etc; 

« Remarques communes à toutes les lan
gues. Les voyelles, et particulièrement 
la voyelle e, se répètent plus que tou
tes les autres lettres. Il n'y a pas de 
mot, sans voyelles. Un mot d'une lettre 
est toujours une voyelle ou une con
sonne apostrophée. Q est toujours suivi 
de 1'. Les ·voyelles doubles se présen
tent plus fréquemment dans les langues 
slaves. Ce sont, au contraire, les con
sonnes qui jouissent de cette propriété 
dans l'espagnol et dans les langues 
welches. 

«Application at~ différentes méthodes, 
- Scytales. Cette espèce de chiftre ne 
devait pas être fort difficile à deviner, 
car il était aisé de voir, en tâtonnant 
un peu, quelle était la ligne qui devait 
se joindre par le sens à la ligne d'en 
bas. Cette seconde ligne connue, tout 
le reste était aisé à trouver; car sup
posons que cette seconde ligne, suite 
immédiate de la première dans le sens, 
fût par exemple la cinquième, il n'y 
avait qu'à aller de là à la neuvième, à 
la treizième, à la dix-septième, etc., et 
ainsi de suite jusqu'au haut, et on trou
vait toute la première ligne du rouleau. 
Ensuite on n'avait qu'à reprendre la 
seconde ligne d'en bas, puis la sixième, 
la dixième, la quatorzième, et ainsi de 
suite. Tout cela est aisé à voir en con
sidérant qu'une ligne écrite sur le rou
I eau doit être formée par des lignes 
partielles également distantes les unes 
des autres. 

« Methode de Jult!s César. Pour déchif
frer une dépêche écrite suivant la mé
t ltode de Jules César, on dressera une 
l!.,te de tous les signes, lellres ou ca-· 
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ractères que contient cette dépêche, en 
plaçant en regard de chacu11 un nom
bre indiquant combiea de f01s ce signe· 
est répété. On admettra d'abord comme.· 
voyelles les signes qui se présentent le 
plus souvent, et le plus fréquent de 
ceux-ci représentera e; On' examinera 
avant tout les digr<:lmmes o~ mots de 
deux lettres où se trouve le signe que 
l'on suppose représenter e. Cet examen 
conduira à la découverte de quelques 
consonnes si on se reporte, par ana
logie, aux mots de même forme écritS. 
en caractères ordinaires. On continuera 
cet examen en choisissant toujours les. 
plus petits mots,' et principalement 
ceux qui renferment le signe c~-dessus. 
et ceux qu'on aura en outre découverts. 
On arrivera ainsi de proche en proche
à les trouver tous. Il serait possible
que certaines suppositions faites pri
mitivement se trouvassent fausses. Il 
faudra alors en faire d'autres jusqu'à ce
qu'on arrive à un résultat. La plupart 
des autres systèmes peuvent être faci
lement ramenés à la méthode de Jules 
César. 

« Soit à traduire cette missive : 

« Avlnpk fy gld op gvpfed Me gzecp 
gpypcp, yzfd dlfczyd bstv pde epxad op 
dp xpeecp py xlcnsp. 

«Pour obtenir ce résultat, voici la mé
thode que l'on peut suivre. Il est bon 
et utile cependant qu'on s'exerce à. 
trouver d'autres moyens. 

« On commence par faire une liste ver
ticale des lettres que contient la dé
pêche, en indiquant le nombre de fois. 
que chacune d'elles s'y trouve répétée. 

a 3 fois. 
v 2 -
l4-
p f5-
n 2-

. k i-

f 6 fois. 
y6-
g 4, -
d9-
o2-
c 7-

z 3 fois. 
e 7-
bi
ti.....; 
œ 3-
si-

« Ensuite, on fait les raisonnements, 
suivants: 

« Le p se présente 15 fois, c'est donc 
très-probablement une voyelle; et plus 
probablement encore, c'est la voyelle c. 

« Pour examiner si cette hypothèse 
est fondée, on choisit d'abord les mots. 
les plus courts; on trouve 01'· dp, py. 

« Si p est 11.n e, py représente inàubi
tablement le monosyllable en, ear c'est 
le seul mot francais de denx lettres. 
commençant paré; y sera donc un'n. 
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" P 6f>t finp.l dans op. dp; ces mots se-: 
l'Ont donc l'un de ~eux-ci: ce, de, fe, le, 
mo, 1&,. se, seuls digrammes de la lan
~ue ttançaise terminés pare; mais on 
voit dans :a missive op, précédant im
médiaw.til~nt dp, qui n'a que deux let
tres. Et en :.':ançais, il n'y a que le 
.seul mot de qui puisse précéder un di
,gramme, un mot aussi court que dp : 
·donc, si p est un . e dans le mot op, 0 
.sera und. 

« Mais que signifie le d du mot dp 9 
Bien certainement ce n'est pas une 
voyelle, car deux voyelles se heurtant 
ne présentent aucun sens; mais d se 
remarque à la fin de beaucoup de mots 
-dans la dépêche; on peut donc présu
mer, jusqu'à plus ample examen, que 
c'est uns, dp signifie donc se, du moins 
jusqu'à présent. . 

«Voici encore un digramme; sy, dans 
lequel on connaît la dernière lettre y, 
.qui est un n, d'où on conclut que sne 
peut être qu'une voyelle, et par consé
-<tuent sy sera nécessairement un des 
.quatre mots français, an; in, on, un, les 
~euls qui finissent par n. Il faut d'a
bord r<?jeter i, qui .ne signifie rien. Le 
mot an ne vient jamais en français 
après un mot aussi long que avlnpk. Il 
ne reste donc plus que on et un; s est 
<lonc o ou u ; mais lequel ~ On ne peut 
le voir ici ; il faut donc prendre un 
.autre mot qui le renfer'l11e, et choisir 
autant que possible, un mot qui con
tient déjà les lettres que l'on pré
sume connaître, yzsd, par exemple. 

En substituant dans ce mot yzsd les 
lettres connues , on a nzos ou bien 
nzus; le premier n'indique rien, car on 
.ne connaît pas de mots commençant 
par n et finissant par os ; mais nzus 
ressemble parfaitement à nous, et même 
ne ressemble qu'à ce mot en français. 
on· peut donc conclure : s est un u et de 
plus z est un o. 

« On voit quelle patience apporte le 
déchiffr~ur à construire un échafau
dage de suppositions que, peut-être, il 
sera oblige de rejeter tout à l'heure 
pour les remplacer par d'autres; mais 
les unes et les autres conduiront né-
•essairement à la vérité. · 

c Les lettres déjà connues sont : 

p, y, o, d, {, z. 
e, n, d, s, u, o, 

e1 l!i l'on prend le petit mot dfc, qui 
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contient d.P.t f, c'est-à-dires et u, la 
troisième lettre :sera un c ou r ; car ii 
n'y a que lee deux mots· significatifs sur 
ou suc qui puissent avoir cette forme. 
On ne peut voir encore à laquelle de 
ces deux lettres on doit donner la pré
férence ; mais rien jusqu'à présent ne 
repoussant les autres suppositions déjà 
admises, il faut, par leur moven cher
cher d'autres letfres. 

« Dans pde, les deux premteres lettres 
sont es, d'où l'on peut conclure que !a 
troisième est un t, carlo mot est forme 
le seul trigamme françe.is commençant 
par es. 

· « On peut. maintenant prendre de 
plus longs·mots; on a pour cela assez 
de matériaux. Le suivant, par exem
ple gzecp , dans lequel on connaît 
déjà zecp, qui offre otee ou otre. Ce der
nier seul peut être admis ; le mot de
vient donc gotre, qui n'a que deux ana
logies dans notre langue notre et votre: 
or, comme n est représenté par y, g est 
nécessairèment un v. 

« Ainsi, 011 peut maintenant ajouter 
aux lettres connues, cel~es-ci, c, e, g, 
qui équivalent à r, t, v .. 

« Le mot xpeecp ne contien~ plus que 
x qui soit inconnu. Substituant les va
leurs connues~ on obtient xettre; qui ne 
peut signifier que mettre ou lettre ; mais 
ce dernier ne peut être admis, car il ne 
se-présente jamais après de, se, c'est-à
dire op, dp, qui précède xpeecp, donc x 
est un m. 

« Qpypecp est maintenant pour nous 
genétre, où il est facile de reconnaître 
fenêtre ; qvp{ed devient freurs, c'est-à
dire fleurs; et epxad sera ternas, c'est-à-
dire temps. ' . . 

« En examinant l'ensemble de la mis
sive, et substituant les -lettres déjà 
connues on obtient: 

.e, n, d s, u, o, r, t, v, f, l, p, m· 
p, y, o, d, f, z, c, e, g, q, v, a, x 

« Le lecteur trouvera ainsi : planek 
un vls de fleurs sur votre fenêtre, nous 
slurons butl est le temps de mettre en 
mlrnse. Personn~ ne songera à lir·e dans 
cette dépêche : nous slurons butl est 
temps. autrement que: nom saurons qu'ù 
est temps. On découvre donr avec faci 
lité que l, b, t, sont mis pour a, q, i. La 
missive dev~ent donc planek un vas de 
fteurs sur votre fenêtre; nous saurons 
qu'il est temps de sc mct.t:·e en rm~"rl~·. 
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!Qui a pu lire cette phrase sans pronon
cer en marche 1 n est donc un c et s 
un h. 

« Opérant la dernière substitution, 
on obtient la traduction complèté: pla
cek (placez) un t'~' (vase) de fleurs sur 
votre fenêtre; nous saurons qu'il est 
temps de se mettre en marche. 

« .Méthode japonaise. Daus le cas où 
après avoir épuisé toutes les supposi· 
tions, on ne serait amené à aucun ré
sultat satisfaisant, on en concluerait 
qu'un autre système a été employé, 
celui par exemple des Japonais, qui 
consiste à écrire par colonnes verti
cales. Soit par exemple, la J?issive : · 

Ak. rop. cd. ecpefd. zd. pdad. xppy. sp. 
vp. yd. qfd. gp. yce<l. cfbr. e. x opep xn 
ln gl. vp fe. gpp. yi ITt eppp. dec. le. 

qui n'a pu être déchiffrée à la manière 
indiquée ci-dessus. On la rétablit sui
vant le vrai sens en l'écrivant sur une 
ligne horizontale, et dans cet ordre les 
mêmes lettres : 1° les trois lettres .de la 
colonne verticale at'l ; 2° à la droite de 
celle-ci, les trois lettres de la colonne 
verticale, mais en allant de bas en haut, 
et ainsi de suite, les lettres d'une co
lonne d'ordre impair se prennent sui
vant leur ordre de haut en bas, et celles 
d'une colonne paire, de bas en haut; la 
dépêche ci-dessus deviendra donc : 

AvlniJk fy gld op gvpfeddfe gzecp gpypecp, yzrd 
· dUczyd bftv pde epxad op dp xpeecp py xl eus p. 

« Les points que l'on remarque in· 
diquent que la lettre qui les précède 
termine un mot. Tres-souvent la mé
tnode japonaise s'indique d'elle-même, 
c'est quand l'écrivain sépare les co
lonnes; dans l'un ou l'autre cas, la· 
rectifi<~ation èi·dessus est indispensable: 
dès lors on n'a plus à opter que sur une 
dépêche écrite dans le système de Jules 
César. 

«Méthode par parallélogramme. Si l'on 
n'o.btenait encore aucun résultat, on 
verrait s'il ne serait pas possible de 
trouver la clef en supposant que lamé· 
thodt3 par parallélogramme a été em
ployée. Ici encore on peut revenir à 
celle de Jules César. Soit la dépêche 
suivante: 
lrlncfnuianorvci aseotge 

nuaitltlso s oetusuzrzotvoe 
lll'Oloul.lsduveveseuuroruiue 
ez. 
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« On écrit de nouveau cette missive, 
mais en plaçant la deuxième lettre r 
sous la première i ; on descend _la qua
trième lettre a sous r, la cinquième e 
sous l , on a donc passé une 1ettrf> 
l qui reste sur la même ligne que J 
pour déranger les deux suivante:; ae; 
on en prend maintenant trois, n, tt, s, 
en plaçant égalément une Sbllle)ettre f, 
et plaçant n sous a, u sous e, s sous t; 
on laisse également la lettre suivante a 
sur la ligne, et on descend les quatre 
suivantes, n, e, 1·, v, c'est-à-dire une de 
plus que tout à l'heure, et on place t~ 
sous n à la première colonne verticale, 
e sous t> à la deuxième, r sous s à la 
troisième et v sous tt; continuant ainsi 
en alternant toujours une lettre de plus 
que dans l'arrangement précédent, et 
en laissant sur la ligne umquement 
celle 1qui suit, on obtiendrait: Il faut à 
onze heures vous trouver au rendez-vous; 
on ne se doute de rien. Agissons. Venez. 

« Si des caractères particuliers 
avaient été employés au lieu de lettres, 
il resterait à déchiffrer "Omme on l'a 
indiqué pour les autres méthodes. 

« Méthode de Scott. Cette méthode 
n'offre aucune difficulté. Il sufiit de 
remplacer à l'avance par des chiffres ou 
d'autres caractères le nombre de lettres 
comprises entre deux indications con
sécutives, puis d'opérer sur ces signes 
à la manière ordinaire. 

« Méthode de Bacon. La méthode de 
Bacon rentre dans la même catégorie 
que celle des signaux de la marine, car 
l'une et rautre emploie des combinai
sons de plusieurs signes. Il taut, avant 
tout, remplacer chaque combinaison 

. différente par un signe unique. 
« Mots ou phrases dans un livre con

venu. Cette manière d'écrire ne peut 
être connue que de ceux qui savent 
qu'elle est l'édition dont on s'est servi, 
d'autant plus que le même mot se trou
vant en diverses pages du livre, il 
est presque toujours désigné par dif
férents nombres; rarement le même 
revient-il pour signifier le même mot. 

« Langues étrangères. Si toutes les 
tentatives pour déchiffrer une dépêche 
ont échoué, on essaye successivement 
diverses langues étrangères. 

A pres avoir donné plusieurs dépêches 
chiffrées en français, il ne sera raut
être pas hors de propos d'en donner 
une en iatin pour moatrer que, queHe 
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que soit la langue dans laquelle la dd: 
pêche est écrite, la marche à suivre est 
la même. 

abcdefghikf lmkgnekdg 
eihekfbceeficl ah.fcgfgoi 
n e }J h fb hi c e i k f f rn f p i mf h i a 
bcqibcbieieacgbfbcbgpig 
b g r b k g h i k f s m k h i f m. 

a Pour en faciliter l'explication , 
.voici comment S'Gravesande dispose 
cette dépêche : 

A B c 
~ocdefg hikf:lmkgnekdgc~ 

D E F 
h r. e e fic 1 ah r cg r go 1 ne b hf h hic e i kr: 

11 H I K 
fmfpiiii7iliabeqibcbieieacgbfbcbg 

L M 
pi g b gr bk dg hi k. r: sm khi tr m 

c Dans ce chiffre on a : 

14 f fO g 5 m 2 n i r 
11~, i 9 ~ 4 a 2 p i s 
12 b 8 h. 3 d i 0 i t 
He Bk 2l iq 

a On voit d'abord qae ghikf se trouTa 
~n deux endroits (B et M); que ik{ se 
trouve en F; enfin que hekf (C) hikf 
(B, M) ont du rapport entre eux, d'oil 
l'on peut conclure que ce sont là des 
tins de mots, ce qui est indiqué par les: 

a Dans le latin, il est ordinaire de 
trouver des mots où des quatre der
nières lettres IP.~ seules antépénultièmes 
diffèrent, lesquelles en ce cas sont 
orrlinairement des voyelles, comme 
amant, legunt, docent, etc., donc i, e sont 
probablement des voyelles. 

c Puisque (ml (G) est le commence
ment d'un mot, mou fest voyelle; car 
un mot n'a jamais trois consonnes ini
tiales, dont deux soient la même;' et il 
est probable que c'est f, parce que f se 
trouve 14 fois et m seulement li ; donc 
m est consonne. 

a De là allant à K ou gbfbcbg, on voit 
que, puisque f est voyelle, b sera con
son·ne, dans IJ{b , par les mêmes rai
sons que ci-dessus ; donc c sera voyelle 
:â cause de bcb. 

« Dans L ou gbgrb, b est consonne ; 
.r sera consonne, parce qu'il n'y a qu'un 
r dans tout l'écrit; donc g e.st voyelle. 

c Dans D ou (r.g(q, il y aurait donc un 
.mot ou une partie de mot de cinq 
voyelles; mais cela ne ~e peut pas; il 
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~en 

n'y a pas en latin un mot de cette espèce; 
donc on s'est trompé en prena.nt f, c, q 
pour voyelles; donc ce n ·e~t pas{, mais 
m qui est voyelle et f qu_} est consonne; 
donc b est v11yelle (K). T'lan~ cet endroit 
on al a voyelle b trois foi:;, sl3parée seule
ment par une lettre; or on ~rouve dam; 
le latin des mots analogues à cela, ederc, 
legere, emere, amara, si tibi, etc., et 
comme c'est la voyelle t' qui se trouve 
le plus fréquemment employée dans ce 
cas, on peut en conclure que b est e pro" 
bablement, et que c est probablemen( 
r, ere. 

« Oii écrit donc 1 ou qibebieie, et on 
sait que i, e sont des voyelles : or cela 
ne peut être ici, à moins qu'ils ne re
présentent en même temps les con
sonnes j ou v. En mettant v, on trou
vera revivi, donc i est v; donc e est i, u 
er ue revivi. 

« On écrit ensuite iabcqibebieieac, et 
on lit uterque revivit, les lettres man
quantes étant faciles à suppléer. Donc a 
est t, et f est q . . 

~ Ensuite dans E F ou h{bhiceikf, les 
lettres b, i, e, l, i, étant équivalentes 
de e, u, r, i, u, on obtient e uriu, et on 
lit aisément esuriunt; donc h est s, k est 
n et fest t. Mais on a vu ci-dessus que 
a est t, lequel est le plus probable 1 La 
probabilite est pour f, car f se trouve 
plus souvent que a, et t est très-fré
quent dans le latin ; donc il faudrait 
chercher de nouv_;au a et q, qu'on a cru 
trouver ci-dessus. 

« On a vu que m est voyelle, et on a 
déjà trouvé e, i, u; donc m est a ou o 9 
donc, dans G Hon a 

tot uot su 
ou tat ' uat su 

{mf p im{ hi 

«<lest aisé de voir que c'estle premior 
qu'il faut choisir, et qu'on doit écrire tot 
quot sunt ; donc m est o, et p est:q. Do 
plu~ à l'endroit où l'on avait lu mal à 
propo:-; uterque revivit , on aura tot qttot 
su er uere vivi ; et on voit que le mot 
tronqué est· super{uere ; donc a est p et 
q est{. ' 

« Les premières lettres du chiffr-e 
donneront donc per it sunt; d'où l'on 

1 voit qu'il faut lire perdita sunt; donc d 
est d, g est a. 

\ 

« On aura par ce moyen presque tou· 
tes les lettres du chiffre; il sera facile 
tle suppléer celles qui manquen~. de 

12::! 
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corriger même les fautes qui se sont 
glissées ~n quelques endroits du chiffre, 
et on lira : Perdita sunt bona; Mindarus 
interiit; urbs strata hurni est; esuriunt tot 
quot super{uerP viâ; prœterea quœ agenda 
sunt consulite. 

« En voici la traduction : 
« Tout est perdu; Mindarus èst mort; 

la ville est rasée; les survivants meu
rent de faim; examinez ce qui reste à 
faire. » J, B. PRODHOMME, 

Correcteur à l'Imprimerie impériAle. 

Ecrouelles. Voy. SCROFULES. 
Ecrouir. (Conn. us.). C'est resserrer, 

à une température très-peu élevée, le 
tissu d'un métal ni trop dur, ni trop 
élastique, ni trop cassant, comme l'or, 
l'argent, le cuivre, le fer, le platine, le 
zinc, le plomb, le nickel et les alliag·es 
de ces métaux. Cette opération, qui a 
pour but de durcir les corps et de les 
rendre plus tenaces, a lieu par l'action 
du martelage, ou par celles du balan
cier, du laminoir ou de-la filière. 

Ecru (Conn. us.). On appelle ainsi 
les fils ou lef': toiles qui n'ont pas subi 
l'opération du blanchiment et qui ont 
conservé, par conséquent, toute leur 
solidité. 

Ecume de mer ou MAGNÉSITE (Conn. 
us.). Substance blanchâtre, tendre, 
translucide, qui f0nd facilement au cha
lumeau et qui ::;e compose de 52 parties 
de silice, 2::1 de magnésie et 25 d'eau; 
elle ne diffère du talc que par la pré
sence de l'eau. Elle ne provient point 
de la mer comme son nom semble l'in
diquer; mais ene· se rencontre, dans 
des terrains de transition, en. amas 
très-étendus. 

La Revue illustrée des Deux-Mondes 
donne les renseignements qui suivent 
sur l'extraction et l'exploitation de l'é
cume de mer: 

,, Les principales carrières d'où l'on 
tire l'écume de mer sont celles que l'on 
rencontre dans l'Asie mineure à huit 
heures de chemin du sud-est d'Eski
Lcher, l'ancienne Dorylée; elles occu
pent de nombreux ouvriers. Ce pré
cieux minéral est à huit ou dix mètres 
au-dessous du sol. On a pratiqué de 
loin en loin des puits qui donnent ac
cès à de longs souterrains dans les
quels travaillent 40 à 50 miileurs. Les 
pierres d'écume rle mer varient beau
coup de volume et de poids. On en 
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trouve qui ont la grosseur d'une noix~ 
et d'autres qui ont un pied eube. 

« On monte les pierres à la surface 
dans des paniers d'osier que des ou
vriers ramènent à eux à l'aide d'un 
treuil. D'autres ouvriers sont ensuite 
chargés de nettoyer les blocs d'écume ; 
mais les moyens employé\.- jusqu'ici 
sont très-longs et très-dispendieux. 
Lorsque les pierres sont suffisamment 
purifiées par l'exposition au soleil, ou 
dans les salles chauffées pour faciliter 
l'enlèvement de la terre, on les dépose 
dans des caisses, en ayant la précau
tion de les séparer les unes des autres. 
avec de la ouate. Chacune de ces cais
ses pèse ordinairement 45 kilos, et 
vaut près de 500 francs. La plus grande 
partie des blocs d'écume de mer est ex
portée en France, en Allemagne et en 
Autriche. » 

L'écume de mer se trouve aussi dans 
les serpentines du Piémont et de la 
Moravie, dans les argiles salifères des 
environs de Paris, dans le calcaire des 
environs de Paris (Montrr.artre, Saint
Ouen, Chenevières, Coulommiers). On 
en fabrique des porcelaines et des pipes 
très-recherchées; l'les plus estimées 
nous viennent du Levant. L'inventeur 
de ces pipes serait, dit-on, Kummer. 
dont le nom aurait été défiguré et trans
formé en celui d'écume de mer, donné
au silicate de rp.agnésie qui nous oc
cupe . 

. Mastic pour écume de mer. Rien de 
plus fragile qu'une pipe en écume de 
mer; mais aussi rien de plus facile à. 
raècommoder. Ayez du plâtre de Paris, 
carbonisé depuis peu de temps et écrasé 
en fine poudre; tamisez-le. Jete'l la 
poudre dans un peu d'ea•1. et formez-en 
une pâte qu!3 vous appliquerez sur les 
parties brisées; 'laissez sécher pendant· 
quelques jours et l'écume sera raccom
modée très-solidement, par un mastic 
à l'épreuve du feu. 

Ecureuil (An. dom.). Ce joli petit 
quadrupède vit dans la plupart de nos. 
forêts où il se nourrit de fruits, de noi
settes, de faîne, de glands et de pom
mes de pin; comme il est tout à fait
inoffensif, on ne lui fait point la guerre. 
Il s'apprivoise facilemet tt, quand il a été 
pris très-jeune; mais il ne se multiplie 
pas en captivité; il y perd un peu de sa 
pétulance. Pour satisfaire son besoin 
continuel d'activité, on adapte à sa 
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·cage un cylindre tournant, en grillage 
de fil de fer; il lui imprime, par ses 
sauts continuels un mouvement de ro
tation. 11 faut le tenir avec beaucoup 
~e propreté, changer souvent la paille 
qui lui sert de lit et le nourrir de noix, 
de noisettes et 1 amandes. 

La chair bla~che de l'écureuil prend 
le goût du fru:t dont cet animal se nour
rit ordinairement; ainsi, ceux qui vi
vent de pommes de pin acquièrent une 
odeur insupportable de résine; tandis 
que ceux qui se nourrissent de noiset
tes ont un goût agréable. 

Ecurie (Econ. rur.). Voy. notre ar
ticle CHEVAL. 

Eczéma (Méd.). L'eczéma est l'une 
<les affections de la peau les plus fré
quentes ; il consiste en t '4ruption de 
très-petites vésicules ag~~k rnérées et 
suivies d'excoriations superficielles et 
·d'un suintement séreux qu.i tache le 
linge et qui donne lieu, en se dessé
-chant, à des croûtes plus ou moins 
épaisses. Chez les jeunes enfants, il 
.attaque souvent le visage, la tête, le 
cou; les nourrices, dont il fait le déses
poir, lui donnent le nom de teigne de 
lait. Les croûtes qu'ils forment devien
nent une cause de démangeaison; elles 
se fendent et il s'en écoule une sérosité 
blanche et limpide. 

Chez les. adultes, l'eczéma attaque 
souvent le visage, les bras, le pli des 
membres, le scrotum, le mamelon. 

Dans tous les cas, le traitement en 
.est difficultueux et demande l'aide d'un 
médecin. Voici un remède indiqué par 
Mme Millet - Robinet : il faut lave.r 
l'eczéma avec de l'eau de fraise de veau. 
-on se procure pour cela une fraise de 
veau qui n'ait pas été échaudée, mais 
seulement lavée à l'eau fraîche; on la 
fait cuire dans 3 ou 4 litres d'eau .~ans 

·.sel, et on lave l'eczéma une fois le matin 
et une fois le soir avec cette eau, aussi 
chaude que possible, et à l'aide d'une 
éponge douce ou d'un tampon de linge 
·doux. On prolonge les lotions pendant 
une demi-beure, si c'est possible; s'il 
fait tr·oid, Jn opère devant le feu, afin 
d'éviter tout refroidissement; puis on 
essuie soigneusement avec des linges 
doux. Si le mal s'est développé sur la tête 
·et s'il elit très-grave, on peut y laisser 
Jl.enda~t U!Je heure une compresse de 
linge trnbibée de cette eau, en ayant 
-eoin de la renouveler assez souvent 
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pour que la compresse ne soit jamais 
froide. Au bout de quatre jours, on re
commence à obtenir de l'amélioration; 
après 8 ou 15 jours de traitement, au 
plus, le mal est radicalement guéri, 
sans le moindre inconvénient pour la 
santé de l'enfant. 

<< Chez les adultes, on· peut aussi 
combattre la maladie par le moyen que 
je viens d'indiquer; s'il échoue, on a 
recours au procédé que je vais décrire; 
il peut être aussi appliqué aux enfants, 
si l'eczéma persiste malgré les moyens 
curatifs employés. 

« On incorpore 2 grammes d'oxvde de 
zinc dans 30 grammes d'axonge;'on en 
frotte légèrement, tous les soirs, les 
parties malades, que l'on saupoudre en
suite avec·de la poudre d'amidon ou de 
riz. Le matin on lave l'eczéma avec de 
l'eau de savon. » 

Mais il ne nous semble pas prudent 
d'avoir recours seulement à des médi
caments externes·; il faut débarrasser 
en même temps le sang de toute l'â
creté qu'il rejette vers la peau et dont 
le corps demande à ètre débal'!'assé 
tant que les causes qui la produisent 
n'ont pas' disparu. Il faut donc joindre 
à la médication ci-dessus, un régime 
do~x et des dépuratifs. 

Edredon. Duvet épais et mollet du 
canard Eider ; il est appelé par les sep
tentrionaux et les Islandais, eider-duner, 

·d'où ·nous avons fait édredon. Les ca
nards .à duvet ne quittent pas les pa
rages du Nord; ils s'avancent jusqu'au 
Spitzberg. Le duvet de leur poitrine et 
de leur ventre, est employé pour faire 
les couvre-pieds appelés édredons, et 
pour ouater des couvertures piquées, 
des robes, etc. Ce n'est que depuis la 
fin du xvne siècle qu'on a importé cette 
substance préc.ieuse. 

L'édredon du commerce n'est, la plu· 
part du temps, que du duvet d'oie de 
première qualité ; mais le prix en est 
bien inférieur à celui de l'édredon véri
table. On en fait à peu de frais d'excel
lents édredons 9n l'enveloppant daiJ.s 
une légère étoffe de soie ou de coton. 

Éducation. L'éducatwn. qu'il ne faut 
pas confondre ave~ l'instruction, est non 
moins indispensable que cette dernière, 
car il ne suffit pas qu'm. enfant sache 
ce que ses maîtres lui ont enseigné, 
vaine science, si elle n·est accom
pagnée d'aucune qualité morale. 
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« Il n'est point de termes plus diffé
rents, et parfois plus opposés que ceux
ci : l'instru0tion et l'éducation, dit 
Mme Emmeline Raymond, dans la Mode 
illustrée. Il n'en est pas cependant qui 
soient plus fréquemment confondus, au 
grand détriment de l'un ou de l'tmtre, 
et surtout tle l'enfant, auquel on sup
pose que l'instruction peut tenir lieu 
d'éducation, ou celle-ci de celle-là. 

« Des parents ignorants, et il y en a 
parfois, estiment avoir donné une bril· 
lante éducation à leurs enfants, pour 
peu qu'ils aient payé. pour instruire 
ceux-ci, un certain nombre de maîtres 
pendant un certain nombre d'années. 
Dans une autre catégorie d'ignorance, 
il se rencontre aussi des parents qui 
supposent que leurs enfants sont suffi
samment instruits quand ils ont appris 
à se tenir, à se mouvoir, à s'asseoir, à 
se lever à saluer, à s'habiller suivant 
les règles d'une certaine étiquette. Les 
enfants ainsi élevés rappellent mal
heureusement, par plus d'un point, ces 
jolies poupées si ingénieusement cons
truites, dont l'industrie moderne a en
richi le commerce ; les uns ,et les au
tres se ploient et !:e redr6ssent, récitent 
quelques phrases, suivant que l'on 
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r difficile d'établir des règles exactes, 
consiste à enseigner aux enfants la 
civilité ou politesse, à les rendre préve
nan(s pour les autres, sensibles pour les 
peines d'autrui, tolérants pour les dé
fauts de leur prochain, probes et hon
nêtes dans toutes leurs actions; d'une 
pureté irréprochable dans leurs mœztrs. 
C'est bien plus par les exemples que 
par les préceptes que cette sorte d'édu
cation peut être inculquée aux jeunes 
gens. 

L'esthétique a pour but de développer 
les instincts immatériels de l'âme en 
éveillant chez l'entant le sentiment du 
vrai, du bien, du beau et de la religion. 
· L'éducation doit comm:mcer avec la 
vie de l'enfant. Dès les premiers mois, 
il voit, il entend et comprend. Il sait 
déjà commander par la persistance de 
ses cris; si on lui obéit, il ne manquera 
pas d'avoir recours, en toute circons
tance, à ce moyen d'obtenir ce qu'il dé
sire. L'éducation doit donc déjà com
·niencer par un refus formel d'obéis
sance de la part des parents. Que 
l'enfant crie une ou deux fois à satiété, 
et ensuite, comprenant que ce manége 
est impuissant, il n'y aura plus recours. 

Déjà il devine, chez ses parents, une 
presse un ou plusieurs ressorts. 1 

« L'instruction et l'éducation sont 
choses indispensables..... et non pas 
l'une ou l'autre, mais bien l'une et l'au
tre. Si l'on se borne à donner aux jeu.: 
nes filles un talent spécial, comme l'on 
dit aujourd'hui, presque égal à celui 
d'un artiste de profession, on lui pré
pare, à elle et à sa famille, une foule de 
i50ucis sérieux parmi quelques éphé
mères jouissances de vanité. Si on lui 
fait faire des études sérieuses, solides, 
ians se préoccuper de l'éducation de 
5a raison et de celle de son cœur, on 
prépare presque inévitablement une 
femme insupportable ou ridicule. » 

volonté ferme qui ne faiblira pas de
vant ces caprices. 

L'éducation ..:omprend : l'éducation 
i)hysique, l'éducation sociale et l'esthé
tique. 

La première, qui a pour objet de ren
dre l'enfant sain et vigoureux, con
siste à l'habituer insensiblement à 
supporter les vicissitudes de l'air, 
à lui faire prendre de l'exercice, à le 
coucher durement pour fortifier son 
corps, à le nourrir d'une manière fru
gale et sans recherche. 

L'éducation sociale, dont il est plus 

Plus tard, lorsque sa langue s'est 
déliée, l'enfant, qui ignore compléte
ment l'hypocrisie, étale naïvement les 
qualités et les défauts de sû"n caractère; 
on peut déjà prévoir ce qu'il sera un 
jour et chercher à le réformer ou à le 
modifier; car pour le changer complé
tement, cela est impossible. 

Chassez le naturel, il revient au galop. 

Est-il égoïste 't Forcez-le à partager ses 
jouets ou ses bonbons avec ses petits 
camarades. Menteur 't Corrigez-le sé
vèrement et faites-lui sentir, à cha
que instant, combien la fausseté est 
honteuse. Ne vous permettez jamais 
devant lui le plus petit mensonge, 
même sous forme de badinage. Il en est 
de même des autres défauts que vous 
remarquerez. chez lui. Vous les com
battrez bien plus par les exemples que 
par la persuasion ou les châtiments. 
C'est pourquoi il faut élever soi-même 
ses enfants et ne les confier IJUe le 
moins possible aux soins des dùmes
tillUes OU aux. lJUl":>Ollnes étt·angères, 
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qui peuvent détruire. en peu d'instants, 
tout l'ouvrage des parents. 

« Les parents, dit M. C. Dupa::~quier, 
doivent être pour leurs enfants aussi 
sévères que bons. Ils exigeront une 
obéissance passive pendant les dix pre
m~ères aAnées; puis ils se départiront 
de cette discipline quasi-militaire à 
mesure qu'il devient possible de faire 
un appel à leur raison. Ils finiront vers 
16 à 18 ans par les traiter plus en. 
amis qu'en maitres. 

<< Ils doivent s'efforcer d'obtenir leur 
confiance et les pardonner ou les gron
der doucement, quand ils viennent 
d'eux-mêmes accuser leurs fautes. Il ne 
faut pas les reprendre dans un moment 
d'impatience ou de colère, mais atten
dre que l'émotion soit passée et qu'ils 
soient eux-mêmes de sa)lg-froid. 

« Les caresses prodiguées n'ont plus 
de prix : il est· bon de ne les accorder· 
que comme récompense: 

<< Qu'on leur fasse sentir. de bonne 
heure tout le mérite qu'il y a de dire 
toujours la, vérité, quand même cette 
vérité est difficile à ùire. 

« Qu'on déconcerte leurs ruses en les 
rendant înut'\es, et q\l'on n'aille pas 
rire de celle qu'ils emploient pour 
tromper. 

a Qu'on leur parle toujours. avec 
calme et fermeté, et.surtout qu'on ne leur 
cède jamais. Ils ont des crises nerveuses, 
me disent souvent des parents faibles : 
qu'ils soient fermes pendant les pre
mières luttes et ces crises cesseront 
bientôt. Toutefois, il ne faut pas ins
ph·er une crainte funeste: l'enfant doit 
être amené à chérir en même temps 
qu'à respecter ses parents. 

•t Il faut ètre toujours vrai avec les 
enfants : on ne doit leur promettre, en 
punition comme en récompense, que ce 
qu'on a dessein de tenir. 

o. Qu'on fasse naître chez eux le désir 
de bonnes actions en les louant, et 
qu'on imprime profondément dans leur 
Ame le sentiment du devoir. » 

Lorsque l'enfant arrive à l~âge de l'a
dolescence, on cherche à lui donner 
des connaisances variées, en dehors 
de celles qu'il peut acquérir dans les 
écoles ou dans les lycées, mais· par
dessus tout, on lui inculquera des prin· 
cipes de délicatesse et d'honnêteté, 
sans lesquelles l'instruction qu'il reçoit 
est plus pP.rnicieuse qu'utile. 
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Une partie de 1 'éducation, presque in
connue dam; notre pays démocratique, 
où tout le monde se croit citoyen, est 
l'éducation politique. Nous ne pouvons 
en parler ici ; nous constaterons seule· 
ment que nous· sommes, en général, in. 
capables de prêcher d'exemple. 

Nos besoins de places, de décorations 
et de récompenses officielles nous en
lèvent toute autorité quand nous par
lons de liberté, d'indépendance. Nos 
pères nous ont donné et ncus trans
mettons à nos enfants les plus déplo
rables exemples. Notre génération est 
même inférieure aux autres, en ce sens 
que nous n'avons plus ni la foi du 
moyen âge, ni les principes de la Révo
lution, et qu'en politique nous allons 
au hasard. Mais assez sur ce ,:ujet, ce 
n'est pas le moment de l'approfondir. 
Nous avons seulement voulu signaler 
combien l'éducation pÇ>litique que nous 
donnons à nos. enfants e:st forcément 
défectueuse, tandis qu'elle .devrait être 
irréprochable pour doter le pays d'une 
génération nouvelle capable de le re
lever. 

Nous somme plus aptes à enseigner à 
nos enfants les principes de ce qui, dans 
notre civilisation, remplace, sous le 
nom d'honneur, la vertu des sociétés an
tiques; bien plus aptes encorfl à faire 
tomber une à une toutes les illusions de 
la jeunesse, bagage inutile dans no
tré monde vieilli, où la connaissance 
des hommes et des choses ne s'acquiert 
que par une étude approfondie. 

Pour ce qui est de l'éducation des 
femmes, sujet d'une extrême délica
tesse, nous ne pouvons mieux faire que 
de céder la parole à Mme Emmeline 
Raymond, qui ra traité avec son tact 
ordinaire. 

« Il faut bien le dire : ce qu'il y a de 
plus négligé à notre époque, c'est l'é
ducation morale de la femme; on lui 
rèproche d'ignorer tous les devoirs 
qu'on ne lui a pas enseignés, et l'on dé· 
plore de ne pas trouver en elle le sen
timent de certains devoirs qu'on l'a ju
gée incapable de comprendre et de 
pratiquer. On l'a déclarée inaccessible 
à la raison, ennemie. de la réflexion, 
absolument réfractaire à certains sen
timents d'honneur dont les hommes se 
sont réservé le monopole .. , et, partant 
de cette affirmation qui ne reposait sur 
aucune base, on a cvnsidéré la feuuua 
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,dmme une créature inférieure, à la

quelle la nature avait refusé les clartés 
morales dont se trouve investie l'autre 
moitié de l'espèce humaine. 

« On pourrait fair.e ~ cette affirma
tion une seut':l· réponse sous f")rme de 
question: 

« Aw~z--vous essayé~ avez-vous en
seigné à votre enfant, à la petite fille 
qui grandit sous vos yeux, qu'il faut 
être bon, qu'il faut être: scrupuleuse
ment honnête Y Oui, peut-être avez-vous 
prononcez ces mots, répété ces con
seils... mais leur application? A vez
vous veillé à ce qu'elle se fit en toute 
circonstance~ Vos paroles, vos actes, 
n'ont-ils jamais infirmé 1 'autorité de 
vos lecons ? En recommandant à votre 
fille d;être juste, ne l'avez·vous pas 
quelquefois.rendue témoin de certaines 
injustices ... fùt-ce des plus insigni
fiantes ... commises au profit de vos in
térêts, au détriment des intérêts d'au
truH En l'engageant à être bonne, ne 
lui avez-vous pas donné parfois l'exem
ple de la colère, des reproches amers, 
du dédain, des mauvai·s traitements in
fligés à vos domestiques ou bien à vos 
subordonnés~ Et quant au sentiment 
de l'honneur, tel qu'on l'entend entre 
hommes, tel qu'on devrait l'entendre en
tr-e femmes, qui donc leur en a jamais 
révélé la nécessité 1 En persistant à les 
traiter pendant toute leur vie corr.v'rle 
des enfants inconscients, ne les avez
vous pas encouragées d'avance à com
mettre toutes les petites perfidies, tou
tes les petites et grandes bassesses que 
leur commande leur passion ou leurs 
intérêts de vanité? Savent-elles seule
ment qu'en commettant une indiscré
tion involontaire, ou calc11lée ... car il 
est rare, quoi qu'on èn dise, que la 
femme la plus indiscrète en réalité, et 
la plus étourdie en apparence, ne choi
sisse pas parmi les indiscrétions dont 
elle se rend coupable justement celles 
qui lui semblent devoir servir ses inté
rêts du moment ... savent-elles qu'elles 
font une mauvaise action? Non, car on 
ne leur a jamais enseigné, on n'a ja
mais exigé d'elles ~es délicatesses de 
cœur qui seraient pourtant aisées à tra
duirP dans tous leurs actes; car, en 
fait ae :mbtilité de perception, de rafi
nement de délicatesse, l'homme ne peut 
lutter avec la femme ... quand celle-ci 
a employé pour le bien les forees iné-
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puisables que la nature a mises en elle. 

Mais pourquoi ne lui a-t-on vas en
seigné les lois du point d'honnettr tel 
qu'on l'entend dans le langage mas
culin? C'e~>t que, d'11ne part. on l'aj11-
gée incapable de les comprendre et de 
les respecter, et que; d'un autre côté, 
on· trouve parfois commode de faire 
conduire par une femme certaines pe
tites menées qui répugneraient osten
siblement à l'orgueil masculin. Une 
femme, en beaucoup de cas, entre au
tres en fait de sollicitations, représente 
à peu près ces agents diplomatiques 
obscurs, mais actifs, qui n'ont point de 
caractère officiel, et qui peuvent être 
désavoués en cas de non-succès, ou 
bien encore lorsqu'ils deviennent com
promettants. Une femme peut solliciter 
en minaudant,. en plaisantant, en fiat
tant, en calomniant au besoin ; moyens 

· interdits à un homme, par cette chose 
gênante et inflexible que l'on appelle le 
point d'honneur. Au lieu de détruire par. 
le raisonnement et l'éducation cette 
force peu morale, mais que l'on sup
pose pouvoir devenir utile à un moment 
donné, on la laisse suhsister, on l'ex
ploite en la bLâmant, on s'en sert en 
gardant le point d'honneur pour soi, et 
permettant qu.'un autre s'en· affran
chisse, pourvu que l'on espère bénéfi
cier de ses écarts ..... payant ainsi la 
considération èes imbéciles de la dé
considération des gens de cœur ... Mau
vais marché en somme, et qui coûte 
plus qu'il ne rapporte; mà.is que vou
lez-vous? Tout le monde ne sait pas rai
sonner juste, tout le monde ne sait pas 
échapper à ces capitulations de la 
conscience, s'affranchir des convoi
tises de la vanité, et se contenter de 
cette dignité modeste qui consiste sim
plement à posséder une valeur morale 
et intellectuelle, sans cesse augmentée 
par d'incessants efforts. 

« C'est ainsi que, trouvant quelques 
avantages à quelques graves défauts 
féminins, on ne se soucio pas beaucoup 
de les combattre et 1e les vaincre, et 
qu'on les inscrit à la charge du carac
tère féminin, en con::.ema!ü à bén~fi
cier. de leurs résultats. C'est qu'aussi 
cela deviendrait parfois gênant d'avoir 
près de soi un juge sé.vère, inflexible, 
condamnant certaines petites défail
lances du roi de la création, lequel est 
parfois disposé à dévier de la ligne com-
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piétement droite, lorsque ses· intérêts 
.}uiconseillent cette déviation ..... quitte 
à y revenir dès que ceux-ci ont reçu 
leur satisfaction. Dans ces cas, encore 
assez nombreux de nos jours, une 
femme en qui on aurait développé le 
point d'honneflr deviendrait un adver
saire ou du moins un critique, et il est 
plus commode de trouver en elle une 
alliée, ou même une complice. 

« Je ·reconnais que ce chapitre de 
l'éducation féminine n'est pas près d'ê
tre mis en action ..... Il en est un autre 
plus urgent, et qui, du reste, préparera 
celui-ci, sur lequel on ne saurait trop 
appeler l'attention des éducate1,1rs qui 
concentrent leurs efforts vers l'obten
tion de la plus grande somme possible 
d'instruction, et négligent ce petit dé
tail qu'on appelle le cœur. Dans l'ins
truction telle qu'on la donne, telle 
qu'on la reçoit généralement, les jeu
nes filles puisent surtout le sentiment 
de leur valeur personnelle, et estiment 
principalement l'a van tage de dédaigner 
tous ceux qv'elles surpassent en sa
voir ..... fût-ce leur mère, leur père, 
leurs grands parents. On rencontre des 
jeunes capacités dont la conduite et les 
paroles sont réellement révoltantes. 
Quand ces jeunes filles ont suffisam
ment étudié pour passer leurs examens 
à l'Hôtel-de-Ville, selon la mode ac
tuelle, elles se supposent investies de 
tous les droits, et affranchies de la plu
paJ·t des devoirs, même des plus élé
mentaires devoirs de politesse, même 
des plus sérieux parmi ceux qu'impose 
la vie de famille. 'Le savoir peut porter 
de bons ou de mauvais fruits, suivant 
que l'éducation du cœur est poursuivie 
simultanément avec la culture de l'es
prit, ou bien négligée, parce que l'on 
recherche dans l'instruction, non un 
moyen de perfectionnement moral, 
mais seulement une vulgaire satisfac
tion de vanité. Malheureusement, les 
parents sont trop souvent enclins à se 
glorifier dee talents acquis par leurs 
enfants, et ceux-ci, grâce à cet exem
ple, ne peuvent apercevoir, dans la 
culture de leur intelligence, un but au
tre què celui d'acquérir une certaine 
supériorité sur telle ou telle rivale 
moins bien partagée sous le rapport 
des ressources qui permettent de pos
séder une plus grande somme de sa
voir. Quand l'instruction n'a pas pour 
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but· principal d'agrandir et d'élever 
l'âme, d'inspirer la modestie en faisant 
mesurer tout ce qu'on ae S<lit pas par 
la petite part de savoir acquise at. prix 
de tant de lal>eurs; qaand cett j instruc
tion ne nous porte pas à épr JUVer plus 
d'indulgence po·ar les Jens Ignorants 
que n'en inspire en généra! ~e savoir 
insuffisant, non complété par l'éduca
tion du cœur; quand, en un mot, il a 
pour résultat d'alimenter la vanité, on 
peut affirmer qu'il ne nous sauve d'au
cun des périls que représente l'igno
rance, et que même il.en crée de nou
veaux. Ce n'est poilit par l'esprit, c'est 
seulement par le cœur que l'on vaut 
quelque chose, et l'on ne saurait trop 
le répéter à notre époque si féconde en 
individus qui se croient dispensés 
d'exercer aucun devoir, grâce à la su
périorité d'intelliw~r.ce qu'ils s'attri
buent. 

« Dans un autre ordre d'idées, on 
trouve les parents fort disposés à faire 
bon marché de l'instruction, et se bor
nant à don .. er à .leurs enfants ce qu'ils 
appellent une bonne éducation, c'est-à
dire à leur enseigner !:art de ressem
bler là tout .le monde., Cela n'est point 
blâmable, au contraire, mais cela est in
suffisant; une femme sans instruction 
est condamnée au travail manuel· si 
elle est dépourvue;de fortune, à l'oisi
v~tési, au contraire, elle estriche. Mais 
qu)st-ce que le travail, manuel pour 
une créature dont l'esprit n'a reçu au
cun développement? Une occupation 
mécanique,'parfois aprutissante, ou bien 
un périlleux loisir accordé à l'esprit 
qui s'égare ·en mille rêves lorsqu'on ne 
lui a· pas donné l'habitude de la ré
flexion et du raisonnement. Si donc 
Ton s'applique ià donner ·seulement 
l'instruction aux femmes, on s'expose 
à les transformer en personnes pédan
tes, infatuées de leur mince savoir, le 
considérant comme une arme excel
lente pour la J?lOquerie qu'elles dirigent 
contre tous ... même ... surtout... contre 
leurs parents. En leur donnant au con
traire seulement l'éducation, on court 
le risque de n'imprimer aucune direc
tion à leur intelligence, et d'expose1· 
celle-ci à un vagabondage dangereux, 
ou bien à une atrophie graduelle. 

«Il s'agit donc; d'apprendre avant tout 
aux enfants à être bons .... Que l'on ne 
se récrie pas contre la possibilité et la 
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11ocessité de cet enseignement ..• Il est 
n~cessaire en beaucoup de cas, il est 
possible toujours, à moins qu'il ne 
s'agisse de phénomènes qui heureuse
ment sont rares, même dans la mé
chanceté. Il n'est point de défauts chez 
les enfants qui ne puissent être com
battus e~ même vaincus par l'exemple 
des qualiés opposées à ces défauts ... 
s'ils les trouvaient chez leurs parents. 
La ressemblance n'est pas seulement 
une question de race ... elle s'augmente, 
se fortifie, et parfois se crée, grâce à 
l'éducation et à la communauté d'exis
tence; et quand on remarque chez les 
enfants des défauts trop saillants, on 
doit toujours en faire remonter la res
ponsabilité aux parents. Un enfai\t qui 
aura constamment vécu au milieu 
d'exemples de bonté, de dévouement, 
de génerosité, de délicatesse, ne 11era 
ni méchant, ni égoïste, ni âprti, hi in
juRte. Tout est imitation en lui, ses dé
fauts comme ses qualités, et lorsqu'on 
le Toit personnel, gro~Ssier, âpre pour · 
ses petits intérêts, exigeant pour ses 
plaisirs, !latteur pour cellx. dont il at
tend quelque ehose, insolent au con
traire pour ceux qui semblent dépen
dre, à un point de vue quelconque, de 
ses parents, on peut être certain, quel 
que soit le vernis dont l'experience et 
l'usage du monde a permis à ceux-ci de 
masquer leurs véritables seutiments, 
on peut se tenir· pour assuré, dis-je, 
que, dans l'intimité de la famille, les 
parents de cet enfant lui ont donné 
l'exemple des ma~vais instincts, des 
penchants peu généreux, des paroles 
et des sentiments vulgaires. Si l'enfant 
est grossier dans ses rapports avèc ses 
parents, c'est parce qu'il imite la gros
sièreté dont ceux-ci ont fait preuve eux
mêmes vis-à-vis de leurs propres pa
rents; et, à ce sujet, il ne sera pas inop
portun de noter en passant qùe certains 
parents, sous prétexte de tendresse et 
de faiblesse pour leurs enfants, font de 
ceux-ci de véritables rrio nstres ... ce 
terme étonnera peut-être les pers~mnes 
qui ne se représentent guère un mons
tre qu'arm& d'un poignard .... Il n'est 
quejust.P ~ependant, car il y a d'autres 
monstres encorA ... monstres d'ingrati-
tude, d'égoïsme .... monstres sans s'en 
douter. Les parents ont fait vis-à-Vis 
n'eux bon marché de leUrdignité, qu'ils 
uuraieut Ju l!JaÏI.tt:uir uau:; ruüt:rêt de 
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tous ... Éblouis par l'instruction qu'ils 
leur ont 1onnée, et qui constitue à 
leur3 yeux une supériorité devant la
quelle leur ignorance s'humilie complai
samment, ils permettent à ces jeunes 
monstres de les bafouer, de les ddiçu
liser. Ils les autorisent à se dispenser 
de toute marque de respect, 011 même 
de déférence, ou seulement de poli
tesse. A qui faut-il faire remonter la 
responsabilté de ce déplorable état de 
choses1 Aux enfants 1 Non, certaine
ment, mais bien aux parents, qui se 
croient tendres et faibles, et n~ sont 
que lâches. Ce qu'il faut maintenir 
avant tout dans la famille, et cela dans 
l'intérêt bien entendu de tous ses mem
bres, c'est le respect dû à la qualité des 
parents, à leur âge, à leur autorité. 
S'il y a malheureusement des natùres 
bassement douées, et qui confondent 
la tendresse avec la familiarité, il faut, 
dès l'origine de leur tendance, en ar
rêter la manifestation à force de fer
meté, de sévérité même, lorsque cela 
est nécessaire. Qu'a-t-on à redouter en 
adoptant ce partir La perte de l'affec
tion de ces enfants dominateurs, gros-

. siers, égolstes, exigeants f Mais s'ils 
étaient capables d'a~ection, ils n'au
raient aucun de ces défauts, et en ré· 
primant ceux-ci ori bénéficie tout au 
moins de cette considération qu'ins
pire la fermeté, frein salutaire pour 
les âmes vulgaires, qui ne savent pas 
aimer, et respecter ce qu'elles ai
ment. .... qui sont accessibles seule
ment à la crainte et aux considérations 
émanant de leurs intérêts particuliers. 
Quant aux organisations élevées , à 
celles qui apprécient la sainte affection 
que les parents portent à leurs enfants, 
pour elle-même, non pour l'exploiter, 
pour lui demander des concessions, des 
sacrifices, profitabl1lS à l'égoïsme et à 
la vanité, on peut sans crainte se dé
partir du systeme de la sévérité ou 
mème de rudesse, qu'il faut appliquer 
aux rapports entretenus avec les êtres 
personnels, enclins à s'attribuer, au dé· 
triment d'autrui, la pïus grande somme 
possible de jouissances, d'immunités, 
de priviléges de toutes sortes. li 

« La femme, dit le nr Dupasquier, a 
pour mission d'embellir l'existence de 
l'être à qui elle s'est donnée, d'en être 
l'ange consolateTir, d'être sans r.esse 
pl'éuccupée du soin de le renut'tJ plus 
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heureux, c'est-à-dire moins malheu
reux, en détournant de lui tous les dé
sagréments qu'elle pourra prévoir, et 
en versant sur ses peines le dictame de 
ses consolations. Cet être sensible, qui 
vit d'affections, doit abriter sa faiblesse 
sons la grâce et la (lignité. 

" Or, pout qu'elle puisse remplir 
cette future mis~ion, il faut l'y prépa-

. rer en développant chez elle, les senti· 
roents de dévouement, de bonté, d'indul
gence; en l'exerçant à dompter ses ca
prices, à soumettre sa volonté au deroir; 
en burinant dans son âme des principes 
moraux et religieux qui sc.nctifieront 
le foyer domestique. · 

Églantier. 

• La femme est naturellement reli
gieuse, mais portée à la religion de 
forme, aux pratiques extérieures du 
culte ... Qu'on développe sa religiosité 
d'une manière raisonnable en lui don
nant une religion de fond plutôt que de 
forme, une religion bien entendue tou
jours inspirée pur l'esprit du vrai chris
tianisme, e'est-à-dire par la charité, la 
tolérance envers les autres ... Qu'on lui 
apprenne a examiner ses défauts, à · 
elle, pour s'en corriger, et à fermer les 
yeux sur ceux des autres (déjà assez 
malheureux d'en avoir); sans cela elle 
âura les pratiques extérieures de la re
ligion saus en avoir les vertus; elle 
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augmentera le nœnbre de ces faux dé
vots que le Christ lui-même appelait sé
pulcres blanchis, rharisiens, race de vi· 
père. · 

« Il faut la rendre apte à exercer 
plus tard quand elle sera mère, l'in
fluence décisive des premières idées; 
car nous recevons de nos mères une 
certaine propension à la vertu ou à }a 
perversité. 

« Puisque la jeune fille résume, à 
l'état rudimentaire, la famille et la so
ciété, elle doit être élevée avec les soins 
les plus scrupuleux. Il faut combattre 
en elle l'inégalité d'humeur, l'amour dea 
futilités, les caprices, la curiosité, les 
commérages, l'indiscrétion. » · 

Edulcoration (Conn. us). C'est l'ac
tion d'adoucir les prépdrat1on~ par l'ad· 
dition de s~.tcre, de ~iro~:~ ou de miel. 

Effaner (Agr·ic.). On appelle effaner 
l'opération qui consiste à ôter .les fanes 

Égouttoir. 

des céréales, pour empêcher la sève de 
monter trop rapidement et de les faire 
verser. On etlane avec une faucille 
dans les champs de peu d'étendue; 
mais lorsque le champ à effaner est 
vaste, on y fait passer par un temps 
sec un troupeau de moutons. Cette opé
ration doit toujours avoir lieu avant 
que les épis soient montés. 

Effervescence (Conn. us.). Bouillon-· 
nement produit par le dégagement d'un 
gaz qui traverse un liquide et monte 
à la surface sous forme de globules. 

Effort (Méd .. dom.). Rupture d'une ) 
tlbre musculajre quelconque ; ia ouu
leur est violente, aigtie, mais elle n'a 
ordinairement rien de grave et elle 
cède au repos, à de grands bains et à 
des frictions répétées. 

Efll'itement (Agric.). Action d'enle
ver à la terre les priacipes propres à 
la végétation, soit au mo;.-en de l'avages, 

12~ 
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soit par la culture répétée d'une plante 
épuisante. · 

Egilops ou .iEGILOPS. Genre de plante 
de la famille des graminées, dont quel
ques botanistes font descendre notre 
blé. 

Eglantier (Hort.). C'est le rosier sau
vage. Parmi les variétés, celle qui porte 
le nom d'églantier hérisson, produit de 
gros fruits astringents dont on fait des 
conserves en les mettant confire dans 
l'eau-de-vie. On en obtient aussi un mé
dicament connu sous le nom de Cynor
rhodon et employé contre la diarrhée 
chronique. (Voy. RosiER.) · 

Eglantine. Voy. ANCOLIE. 
Egouttoir. C'est un ustensile en fer

blanc que l'on accroche, dans la cui-
sine, à côté de la cheminée et qui sert 
â. susprendre l'écumoire, la cuiller à 
pot, etc. · 

Egre-Fin ou EGLE-FIN. C'est un pois
son du genre morue; on le pêche dans 
les mers du Nord, où il mesure 50 cen
timètres de long. L'égre-fin se recon
naît à une raie qui court le long de cha
que côté du corps et à son museau lé
gèrement alli mgé en pointe. Ses écailles 
sont fines et sa peau d'un bleu ardoisé. 
Il s'accommode ordinairement comme 
le cabillaud, dont il partage les qua
lités. 

Egyptiac (Onguent). « Préparation 
pharmaceutique composée de 14 parties 
de miel blanc, 7 de fort vinaigre, et 5 
de sous-deuto-acétate .de cuivre (vert
de-gris), que l'on fait chauffer ensem
ble dans une bassine de cuivre d'une 
grande capacité, jusqu'à ce que l'acé
tate soit fondu, et que le miel ait pris 

·une coul.eur rouge et la consistance 
d'ong_uent. Cette p!"éparation n'est em
ployée qu'à l'extérieur, comme exci-

. , tante et styptique. Elle renferme une 
· grande quantité de cuivre réduit très-
divisé. » (NYSTEN.) 

Ehrharte (Bot.). Cinq espèces de 
cette graminée originaire du Cap, sont 
cultivée:> dans nos jardins botani-
ques. · 

Eider. V"oy. notre article CANARD. 
Ekeberg (Bot.). Cet arbre e·st très

commun au Cap où so"n bois dur est uti
lisé dans les constructions. 
. Elagage (Arboric.). C'est l'action de 
couper certaines branches des arbres, 
auxquels. on donne. par ce moyen, une 
bonne (~rme. On élague en automne ou 
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vers la fin de l'été, en ayant soin de re· 
couvrir chaque p!aie considérable avec 
un peu d'onguent de Saint-Fiacre. 

Elan. C'est le plu~ grand des ani
maux de la famille des cerfs. Il habite 
le nord de l'Europe et de l'Amérique où 
on lui fait une chasst.~active. Sa chair 
est légère et noUITissante et son bois 
produit une gelée anaJogue à celle de la 
corne de cerf. 

Elaphrle. Cette plante de l'Amérique 
tropicale produit une résine odorante 
que l'on emploie avec succès pour le 
traitement des ulcères anciens. 

Elatérie (Voy. ELATÉRIUM.) 
Elatérine. Principe actif contenu 

dans l'élatérium, l'élatérine est peut
être le drastique le plus énergique que 
l'on connaisse. On l'emploie avec la 
plus grande prùdence, en poudre et en 
teinture. 

Elatérium (Pharmacie). Extrait de 
concombre sauvage (Momordica élaté
rium), dont en coupe les fruits mûts, 
pour en exprimer légèrement le suc 
dans un tamis de crin serré et recevoir 
le liquide dans un vase de verre. Lors
qu'il s'est formé un dépôt au fond du 
vase, on jette la partie supérieure et on 
fait évaporer la partie épaisse, à une 
douce chaleur, jusqu'à consistance con
venable. L'élatérium constitue un dras
tique hydragogue peu employé, quoique 
très-~nergique et vanté contre l'hydro 
pisie. Le concombre sauvage, dont on 
extrait l'élatérium, croît e.n abondance 
dans l'Amérique méridionale. 

Elatlne. La principale espèce de ces 
plantes est l'élatine poivre d'eau, à fleurs 
blanches, assez commune aux environs 
de Paris, dans les mares et les fossés. 

Electricité (Conn. us.). L'électricité
est un fluide impondérable, universel ' 
qui existe dans tous les corps et qui 
s'en dégage lorsque l ~tat d'équilibre 
naturel des mollénnles de ces (Orps 
vient à être troublt) par une cause quel
conque : frottemeitt, chaleur, con
tact, etc. Le nom de l'électrir ité lui 
vient du grec électron ( ambr~ "v succin) 
parce que les anciens avaient reconnu 
que le frottement développe à la sur
face de l'ambre, la propriété d'attire1' 
les corps légers, tels qml de la sciure 
de bois, de la. moëlle de oureau , des 
barbes de plume, etc. Ce n'est que plus 
tard que l'on s'est aperçu que tous les 
corps peuvent accruérir la même prO• 
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priét~, mais que la plupart d.'entre eux 
perdent instant:lùément le fluide déve
loppé en un db leurs points. De là. 
sous ce rapport, deux sortes de corps : 
les uns mauvais conducteurs de l'électri
cité, tels que l'ambre, la gomme laque, 
les résines, le soufre, le verre, etc. ; et 
les autres bon~; conducteurs comme les 
métaux. Les premiers sont dits isolants, 
lorsqu'on les emploie pour isoler les 
seconds, c'est-à-dire pour les empêcher 
de perdre le fluide développé. C'est 
·ainsi que si l'on attache un morceau de 
fer à l'extrémité d'une tige de verre, 
cette tige isole le métal, qui conserve 
ensuite l'électricité. 

On a remarqué , en outre , que les 
corps électrisés, loin d'attir-:,r toujours, 
comme le croyaientles anciens, repous
sent, au contraire, quelquefois, les objets 
légers dont ~ous avons parlé. Ainsi du 
verre frotté avec de la laine ou de la 
soie l:!ttire les corps déjà électrisés ; 
tandis que frotté avec une peau de chat 
ou de loutre, il les repousse. Il y a donc 
deux fluides : l'un que l'on a d'abord 
appelé électricité vitrée, parce que le 
verre frotté· attire les corps qui re
pousse la résine; et l'autre, électricité 
résineuse, parce que la résine frottée at
tire les corps que repousse le verre; mais 
I}Omine la résine et le verre peuvent 
prendre alternativement l'un ou l'autre 
de ces fluides , on a reconnu bien vite 
la fausseté de ces appel-lations, et le 
fluide vitré se nomme auj,ourd'hui fluide 
positif, tandis que l'électricité résineuse 
est devenue électricité négative. Il est 
possible que ces noms eux-mêmes 
changent tôt on tard, car ils dési
gnent mal les mouvements qui s'opè
rent dans les corps électrisés, puisque 
les mêmes substances électrisent po- · 
sitivement ou négativement suivant 
qu'elles sont frottées avec telle ou telle 
autre substance. 

Dans lour état ordinaire, les corps 
ne donnent aucun signe d'électricité; 
ils sont alors à l'état d'équilibre ou 
neutre; c'est-à-dire que les deux fluides 
y sont mélangés de façon à se faire 
équilibre et à ~;e détruire mutuelle
ment Mai~ si, par le frottement, la 
chaleur ou une action chimique ont 
mis les molécules d'un corps en mou
vement, les fluides qui ont l'un pour 
l'autre une grande affinité et qui se réq.· 
nissent dans les instants de repos, se 
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séparent tout à <.:uuv lor·.,que le repos 
vient à cesser et semblent alors avoir 
de la répulsion l'un pour l'autrs. Un 
morceau de verre poli, pa(· exemple , 
frotté contre un verrf dépoli conserve 
le fluide positif et repousse le tluide né
gatif. Aussitôt que le frottement vient à 
cesser, les deux fluides reprennent leur 
affinité et se recherchent pour se faire 
équilibre. Dans un corps électrisé , 
tout fluide attire donc à lui le fluide du 
nom contraire et repousse par consé
quent le fluide du même nom; de même 
jamais un des deux mouvements élec
triques ·n'est développé sans que l'autre 
se manifeste. 

ELECTRICITÉ STATIQUE L'électricité 
qui se développe par le frottement d~ 
deux corps, s'accumule généralement 
à leur surface, acquiert une grande 
force de tension, et cette force se ré
vèle lorsque le corps.électrisé est ap
proché. d'un autre corps; l'attraction 
est tellement violente entre les demr 
fluides de noms opposés, qu'en se réu 
nissant, ils peuvent produire des étin
celles. Cette électricité est appelée 
électricité statique. 

Appareils d'électricité statique. L'ap
pareil le plus simple mais le moins 
puissant pour produire l'électricité sta· 
tique est l'électrophore, dont un de nos 
dessins donne la figure. Il se compose 
d'un plateau de cire ou de résine que 
l'on frotte à l'aide d'une peau de chat. 
On en approche ensuite un disque de 
métal ou en bois recouvert d'une feuille. 
de métal, ce disque est isolé au moyen 
d'un manche en verre fixé en son milieu. 
Il se charge d'électricité sur le plateau. 
Mais cet appareil est trop faible pour 
être recommandable. 

Il vaut mieux avoir recours à la ma
chine électrique représentée par un autre 
de nos dessins. Elle se compose d'un 
plateau de verre circulaire et vertical 
C, qui tourne à l'aide d'une manivelle P 
autour d'uJ?. disque horizontal. Dans ce 
mouvement de rotation il frotte entre 
des coussins rembourrés de laine ou 
de crin et enduits d'une couche d'or 
mussif ( rleuto-sulfure ·d'étain) ou d'a
malgame de zinc et d'étain. Le frotte
ment charge le verre d& lluide négatif 
ou vitré. Des conducteurs métalliques 
F. F' creux, cylindriques ou en fer à 
cheval, soutenus sur des pieds de verre 
P.ndUit.s d'une couche da· vernis à lia 

• 
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gomme laque, et tet·minés par (les bou
les métalliques, à chaque extrémité 
portent près du plateau une rangée d~ 
pointes qui touchent presque le disque 
de verre. Lorsque le fluide négatif 
abonde dans le disque de verre, il 
attire à lui le fluide positif du con
ducteur; ce fluide passe par les poin
tes et va sur le plateau recomposer un 
équilibre que le frottement détruit 
continuellement. Le conducteur est 
donc chargé d'un mouvement électrique 
et donne lieu aux phénomènes les plus 
curieux, mais qui ne sont point du do
maine d~ l'économie domestique. L'é· 
le:tricité statique peut être emmagasi
nee dans des flacons de verre, revêtus 
extérieurement, aux deux tiers de leur 
hauteur, par une feuille de métal. A l'in
térieur, le flacon est empli de minces 
feuilles de métal. On le bouche à l'aide 
d'un bouchon de "liége traversé de haut 
en ba:; par une tige de cuivre qui se ter-
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pri~ par le liquitle. Mais si, au, ilctl 
d'un seul métal, on plonge deux mé
taux différents dans le liquide, ils pro
nent chacun un mouvement diffère~ 
et l'on a deux courants oppo:~és, l'un d'é· 
lectricité positive et l'autre d'électricité 
négative. 

Pites. La découverte de ce phéno
mène a donné naissance aux piles. La 
pile de Volta se compose d'un certain 
nombre de rondelles de métal (ordinai
rement des rondelles de cuivre et des 
rondelles de zinc en nombre égal) qu~ 
l'on dispose de manière qu'un élément 
cuivre touche toujours un élément zinc. 
On sépal'e les éléments par des rondel
les de drap ou de carton, et on plonge 
le tout dans une dissolution saline. A 
l'une des extrémités, on a l'élément zino 
positif, et à l'autre l'élément cuiVffi néo 
gatif. En adaptant un fil métallique à 
chaque extrémité, chaque· fil attire l'é
lectricité opposée à celle qu'il conduit' 
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mine par une boule. Cet appareil porte 
le nom de Bouteille de Leyde. En mettant 
la boule de cuivre en contact avec le 
conducteur d'une machine électrique, 
l'él~ctricité s'accumule à l'interieur et 
peut s'y conserver longtemps. La réu
ni0n de plusieurs bouteilles de Leyde, 
reliées par ltmrs garnitures extérieures 
constitue la batterie électrique, dont les 
décharges peuvent produire la mort. 

ELECTRICITÉ DYNAMIQUE. Lorsque 
l'électricité chemine dans l'intérieur 
des corps au lieu de demeurer à leur 
surface, elle est dite en mouvement ou 
à l'état dynamique; elle doitne lieu alors 
aux courants électriques; elle est pro
duite principalement par les actions 
chimiques. Ainsi, iursqu'on met en pré
sence d"l zinc et de l'acide sulfurique, 
tandis qu'il y a décomposition chimique 
des deux corps, il y a aùssi décompo
sition physique des tluides électriques ~ 
le fluide négatif étant pris par le mé
tal tandis que le fluicle positif est 
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si on réunit les deux fils, on établit un 
courant électrique entre les deux pôles. 
Dans la pratique, on attaque le zinc par 
l'acide sulfurique, et le cuivre par l'a
cide azotique. Tant que l'action chimi
que continue, l'accumulation de flui
des a lieu aux extrémités, et les piles 
fournissent de l'électricité jusqu'à ce 
que les lames de métal soient dé
truites. 

Mais la pile la plus simple et la plus 
énergique est celle de Bunsen. Elle se 
compose d'un pot de verre ou de faïence 
empli d'un mélange de 9 parties tt•a
cide sulfurique et de 1 partie d'ea11. Un 
cylindre de zinc à tige de cuivre plonge 
dans le liquide. A l'ir.térieur du pot pé
nètre un autre pot Ile terre cuite po
reuse contenant de l'acide azotique con
centré. Dans cet acide, plonge un cy
lindre de charbon muni d'une tige de 
cuivre. L'acide sulfurique, en décompo
sant l'eau, produit un grand mouvement 
électrique. L'eau décomposée dégage 
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ie l'hyùro.!!ène·qui passe à travers les 
pores du petit vase poreux. et qui se . 

. combine avec l'oxygène de l'acide azo
tique. Il y a donc, là aussi, une décom
position et, par conséquent, un nouveau 
mouvement électrique. 

Le zinc et le charbon forment deux 
pôles, l'un repoussant le fluide négatif, 
et l'autre repoussant, au contraire, le 
fluide positif. En réunissant ces deux 
pôles, on établit entre eux un courant 
d'une grande énergie. La réunion de 
plusieurs de ces éléments enchâssés les 
uns dans les autres et dont on fait com
muniquer les pôles zinc et charbon, ou 
négatif et positif, constituent une pile. 

~LBCTBICITÉ 

Machine électrique'. 

Pour obtenir plus de force encom, on 
fait agir en même temps plusieurs 
piles. 

É!.F. 

ÉLECTRICITÉ A:'\niAI.t::. Tt•us les tJ,
sus et les liquide,; des corps des ani
maux réagissent chimiquement les un!!' 
sur les aut~es et produisent des effet•· 
électro-chimiques. Sans savoir au just~:> 
le rôle et l'importance que ces effets 
peuvent avoir dans l'économie animale, 
on a remarqué que des animaux as
phyxiés, surtout deil lapins sont très
promptement rappelés à la vie, même 
après une demi-heure d'asphyxie, lors
qu'ils sont placés entre les deux pôles 
d'une pile. 

D'après de savantes recherches, on a 
découvert d'une manière certaine que 
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Electrophore. 

1 'application de l'électricité peut : sot 
f;timuler l'action de nos tissus, soit et 
amener la perturbation, la diminutiot; 
ou la cessation. De ces notions, on &! 
fait un grand nombre d'applications. 
On emploie, suivant les besoins : 1 o soit 
les courants interrompus qui réveillent 
par secousses ou brusquement l'actioll 
propre des muscles ou des nerfs, cou~ 
rants qui peuvent être modifiés de ma· 
nière à produire des interruptions plus 
ou moins longues ; 2° soit les courants 
continus, directlS ou indirects, dont or' 
l'e sert rle manière à leur faire travP-r· 

Les applications de l'électricité dyna
mique sont très-nombreuses. Les cou
rants ont donné naissance à la galvano
plastie et à l'éclairage électrique, qui n'a 
pas encore dit son dernier mot. Grâce 
à la découverte des lois de· l'électro
magnétisme, on a pu construire cet 
immense réseau de télégraphes qui fait 
communiquer tous les points de notre 
globe ; on a pu transmettre l'heure à 
diverses horloges dites horloges électri
ques. Enfin, il est probable que l'on par· 
viendra à employer l'électricité comme 
moteur. . -··ua JUembre, une partie ·,lu cuq•l4 
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Ils produisent des effets physiologiques 
lents, mais remarquables. 

Dans la thérapeutique, l'électricité a 
pris une place distinguée comme moyen 
excitateur très-puissant et surtout dans 
les cas de•rhumatisme, ·de névralgie et 
de paralysie, En général, les affections 
qui dépendent de la moële épinière cè
.:lent moinr facilement que les affec
tions qui dependent du cordon nerveux, 
mais les plus rebelles sont sans contre
dit celles qui dépendent du cerveau. 

Parmi les appareils inventés pour la 
médecine, nous citerons les piles de 
Pulvermacher. Deux fils, l'un de zinc, 
l'autre de laiton, sont enroulés en hé
Hce autour d'un petit cylindre en bois, 
de deux à six centimètres, sans se tou
cher. On plonge le tout dans du vinai
gre ordinaire et les métaux forment 
une pile avec le bois humide. En réu
nissant cinquante ou soixante éléments 
on obtient une forte tension. Malheu-

"reusement les effets sont de courte du
rée ; il faudrait pouvoir en prolonger 
l'influence pendant des semaines et des 
mois. On a essayé d'obtenir ce résultat 
au moyen de chaînes et de ceintures 
électriques, composées de deux métaux 
différents qui développent l'électricité 
au seul contact des r,écrétions acidu
lées de la peau. 

Bain électrique positif. Il s'administre 
en isolant le patient et:en le mettant en 
communication avec le conducteur 
d'une machine. La surface du corps est 
ainsi électrisée et l'air ambiant est 
rendu par influence électro-négatif. 
L'électricité positive chargeant l'orga
nisme s'accumule à la surface du 
derme, constitue le bain et s'échappe 
par tous les points épidermiques. 

Bain électro-négatif. «Il s'administre 
comme il suit : Le patient, isolé, est 
mis en rapport avec le coussinet ou 
le frottoir de la machine par un conduc
teur en même temps qu'on fait manam
vrer le disque de verre ; on décharge 
l'électricité vitrée à mesure qu'elle s'ac
cumule. L'électricité négative est sou
tirée par les ne.rfs ou les muscles du 
patient, au lieu de l'être par le sol. Au· 
jourd'hui cee bains sont à peu près 
a"hundonnés dans la pratique. 

. ..:-rictions électriques. 4 Elles consistent 
.a promener, à une très-petite distance 
de la surface du corps, couverte d'une 
1lanelle, un conducteur terminé par une 
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boule d'un volume médiocre ; tous les 
filaments de la flanelle se hérissent st 
transmettent le fluide ; il en r!..sulte uu 
fourmillement, une douce chaleur, une 
légère rubéfaction; résultat qu'on oh
tient aussi en frictionnant a nu avec 
une brosse munte ~·un manche isolant. 

Electrisation localisée. 'Méthode d'é
lectrisation créée pal' M. Duchenne (de 
Boulogne), ~t. qui couiste à limiter la 
puissance électrique dans chacun des 
organes, sans piquer ni inciser la peau. 
Voici les faits principaux qui forment. 
la base de cette méthode : Si la peau et 
les excitateurs sont parfaitement 'secs , 

1 
et l'épiderme d'une grande épaisseur, 
comme cela s'observe chez certains su
jets que leur profession expose souvent 
au contact de l'air, les deux courants 
électriques, provenant d'un appareil 
d'induction, se recomposent à la sur
face de l'épiderme, sans traverser le 
derme, en produisant des étincelles et 
une crépitation particulière, sans pro
duire des pMnomènes physiologiques. Met
on sur deux points de la peau un exci-

. tateur humide et l'autre sec., le sujet. 
soumis à l'expérience accuse, dans le 
point où le dernier excitateur n'avait 
développé que des effets physiques, une 
sensation superficielle,-9évidemment cil' 
tanée. C'est que les électricités de nom 
contraire ne sont recomposées dans le 
point de l'épiderme sec, mais après avoir 
traversé la peau par l'excitateur h~~
mide. Mouille-t-on très-légèremen1. 
cette peau, dont l'épiderme offre une 
très-grande épaisseur, il se produit 
dans les points où sont placés les exci
tateurs métalliques secs une sensation 
superficielle, comparativement plus 
forte q:ue la précédente, sans étincelles 
ni crépitations. Ici la recomposition 
électrique a lieu dans l'épaisseur de la 
peau. Enfin, la peau et les excitateurs 
sont-ils très-humides, on n'observe ni 
étincelles, ni crépitations, ni sensation 
de brûlure; mais on développe des phé
nomènes de contractilité ou de sensibi. 
lité très-variables, suivant qu'on agit 
sur un muscle ou sur un faisceau mus
culaire, sur un nerf ou sur une surface 
osseuse. Dans ce derni -.. cas, on pro

. duit une douleur vive. tl'ur. caractère 
tout particulier; auss1 , doit-on éviter 
avec soin de placer les excitateurs hu
mides au niveau des surfaces osseuses. 
Dnchenne (de Boulogne), s'àppuyant 
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sur ces faits fondamentaux, a :u;ontré lieux qui ne soient ni trop bu 
qu'on ·peut arrêter l'excitation électri· trop chauds. 
que dans la peau, en y produisant une « Lorsque les masses se sont duretes 
sensation graduée depuis le ch;;~touille- ou tuméfiées par l'action du temps, il est 
ment jusqu'à la 'Jrûlure la plus vive, indispensable de les reprendre et de les 
sans la désorganiser, .quelque longue remanier pour leur rendre l'homogé
que soit l'application; ou bien qu'en néité première. »(Codex.) 
traversant la peau sans l'exciter, on Les principaux électuaires sont l'é
concentre l'action électrique dans cha- lectuaire diascordium, l'électuaire ap
que muscle, chaque faisceau muscu- pelé thériag_ue, etc. 
laire, chaque nerf. Appliquée à l'étude Elémi (Pharm.). « Résine extraite 
des usag-es de chaque muscle, cette par incision de l'icica icicnriba; molle 
méthode .lui a permis de déterminer quand elle est récente, formée de par
exactement l'action et les altérations ties !armeuses d~nt la couleur varie du 
individuelles de ces· organes. C'est ainsi blanc jaunâtre au vert jaunâtre. Elle· 
que de l'étude électro·physiologique du possède une odeur forte et agréable, et 
diaphragme est née la découverte de la une saveur très-parfumée qui finit par 
paralysie et de la contracture 'de ce devenir.très-amère. Dissoute qans l'al· 

· muscle. Enfin, la connaissance pltls . cool bouillant, elle laisse préCipiter par 
complète de l'atrophie musculaire pro- le refroidissement une résine cristalli
gressive, maladie inconnue jusqu'en sée, blanche, opaque, très-légère, nom· 
ces derniers temps, quoique .. commune, ·mée élémie. » (Codex.) La résine élémi 
est due à ces recherches sur cette cause s'emploie aux mêqtes usages que la poix 
de contractions musculaires. » de Bourgogne. 

(NYSTEN). · 'Eléphant. Ce géant des quadrupèdes 
Electromètra. (Physique). on appelle ne produit pas seulement l'ivoire si re- . 

ainsi un instrument qui sert à détermi- cherché dans les arts et l'industrie. Sa 
ner d'une manlèrt~ approximative, la chair est, dit-on, un excAllent aliment, 
quantité d'électricité renfermée dans les dont quelques privilégié:J ont pu faire 
corps. Le plus connu est i'électromètre· leurs délices pendant le siége de 
de Coulomb (balance de torsion). L'élee- Paris. 
tromètre à cadran ordinairement adapté Eléphantusle. Elégant arbrisseau 
à la boule du conducteur de la machine qui croît dans les forêts dt! Pérou et sur 
électrique, se compose d'une tige con- les bords du fleuve de la Madeleine. Ses 
puctrice à laquelle est fixé un demi- fruits, gros et, ronds, renferment une 
cercle d'ivoire. Sur ce demi-cercle. on liqueur r&iro.ichissante, d'abord Hm
trace des divisions; au centre est une pide, puis laiteuse. 
petite aiguille d'ivoire terminée par · · Eleus!Jle. Graminée qùi croît dans 
une balle de sureau qui sert à indiquer les Indes-Orientales, et dont les gr ai- ~ 
l'intensité des attractions. nes, de la grosseur du millet, rempla

cent le riz lorsque celui·ci vient à man-
Electuaires. On confond aujourd'hui quer. 

sous les noms d'électuaires, de con{ec Elixir (Pharmacie). on appelle ainsi 
tions et d'opiats, sans presque faire at- plusieurs préparations qui résultent 
tention à la différence des dénomina- ordinairement du mélange de teintures 
tions, « des médicaments de pâte molle, alcooliques et de principes végétaux. 
composés de poudres très--tines, divi- La plupart des élixirs sont destinés à 
sées le plus souvent dans un sirop sim- flatter le goût ou l'odorat; d'autres ser
ple ou composé, mais quelquefois aussi vent de dentifrice.~. (Voy. ce ruot.) 
dans une résine liquide. Elixir amer de Dubois. Dans un litre 

1 On y fa'lt entrer également des pul- d'eau-de-vie, faites macérer penJant 
pes, des extraits, des matières sali- 5 jours, 50 grammes de racine de gei'
nes, etc. Toutes les substances doivent tiane coupée. Ensuite ajoutez 5 gram
litre mé.,langées avec assez de soin, mes de carbonate de potasse. Filtrez et 
pour qu'aucune d'elles L:t: puisse y for- conservez. Cet élixir est· .antiscrofll
mer des grumeaux. On doit conserver leux·; on en prend de 10 à 20 gr. et plus 
les électuaires dans des vases de faïenc6 selon l'âge. 
011 de p(lt'celaine, et les placer dans des· Elixir antiapoplectigue des Jacubins àe 
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RIJuen. Cannelle fine et santal citrin de 
chaque, 3ü gram.; santal rouge, 1:i gr. 
anis vert et baies de ~enièvre, de cha
que' 24 g-ram.; semP.nce,; n'angélique 
et racine de contrayerva, de chaque, 15 
gram. ; racines de galanga, d'ünpéra
toire et de réglisse, bois d'aloès, girofle, 
mads, de chaque, 30 gram. ; alcool à 
82° centésim., 3 litres.- Faire digérer 
pendant 1 mois; en prendre ensuite une 
cuillerée à café tous le~ matins, dans 
un véhicule approprié. 

ÉLI 

Elixir antilaitert:r (Elixir améric::tin 
de Courcelles). Racine d'aunée, 2 kil., ra
cines d'Aristoloche et de canne à sucre 
rle chaque 1 kil. 500; racine de canne de 
Provence etreuilles d'avocatier, de cha· 
que, 1 ltilog.; fit;urs de millepertuis, üOO 
gram; fie urs de ~ureau, 24 gram.; écorce 
de bois de ter , féuilles et fleurs d'oran
ger, de chaque 180 gram.; feuilles de 
Croton balsamiferum. 120 gram.; baie de 
génévrier, 90 gram.; fleurs de tilleul, 
feuilles de romarin et feuilles de jus-

BLECl'RICITB 
t. f'ilo de Volta. - 2 e& 2 uis. P.la do Uunsen. 

Elixir antigoutten:r de Villette : qt.:in
quinna gris concassé, 60 gram. ; fleurs 
de coquelicot, 30 gram : sassafras râpé 
15 gram.; qu'on fait digérer pendant 
quinze jours da.ns rhum, 1 kilogr. 125 
gram. Ajoutez â la liqueur exprimée; 
résine de g-sicc pulvéri:sée, 30 gram. 
Faites encore digérer pendant quinze 
jours, et ajoutez un sirop fait avec sal
separeille, 60 gram. et sucre, 1 kilog. 
125 gr. La dose est de une ou deux. cuil
lerées à bouche, une, deux. ou trois fois 
par jour. 

titia pectorales, de chaque, 60 gram.; ra· 
cines d'asarum et de palmiste, de cha
que, 50 gram. ; opium 75 gram. ; alcool 
rectifié (86° centésim.); 8litres et demi; 
eau, quantité suffisante; cendres prove
nant de la combustion des mêmes plan
tes, 750 gram. 

Elixir antipestilentiel de Spina. Faites 
macérer dans !,'20 gram. d'alcool à 86<~ 
centés : rhubarbe, 8 gram. ; gentiane et 
zédoaire, de chaque 2 gram.; agaric. 
myrrhe et safran ; de chaque, 4 gram. ; 
le t<Ylt pulvérisé ensemble; ajoutez théo 
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riaque, 8 gram.; va:,:~PZ et exprimez au 
bout de llu1t jour;:; ; ajoutez aloès soco
trin, 24 gram. et sucre dissous, 90 
gram. ; filtrez après huit autres jours 
de digestion. Cet élixir contient par 
33 gram. 1 gram. 20 d'aloès et 30 centig. 
de rhubarbe. 

Elixir antiscrofuleux. Racine de gen· 
tiane, 30 gram. et carbonate d'ammo
niaque, 8·gram.; faire digérer pendant 
huit jours, dans 1 kilog. d'alcool à. 54° 
centésim., la racine pulvérisée; passez 
à travers un linge; dissolvez par tritu
ration le sel ammoniacal, et filtrez à 
travers un papier. Dose : 4 à 16 gram. 
-vourles enfants. 

Elixir antiscrofuleux de Peyrilhe. Il 

Ct:mture électrique. 

diflëre du précédent en ce qu'il con
tient, au lieu de carbonate d'ammonia
ques, 12 gram, de carbonate de soude. 
Pilez ensemble la rac~ne et le sel, faites·· 
les digérer pendant huit jours dans l'al-

' cool et filtrez. Dose de 10 à 50 grammes. 
Elixir antiseptique de Chaussier : Quin

quina rouge, 60 gram. ; cascarille, 15 
gram.; cannelle, 12 gram.; safran, 2 
gram.; sucre blanc, 150 gram. ; le tout 
macéré pendant deux jours dans vin 
muscat et alcoot, de chaque, 500 gram.; 
ajoutez après la décantation, éther sul
furiqUEl, 6 gram. 

Elixir antiseptique d'Huxham. Quin
quina rouge, 60 gram., écorces d'oran
ge:> amèr~s, ~5 gram.; racine de serpen· 

ÉCONOMIE. 
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taire de Virginie, 12 ~ram.; safran, 2 
gram. ; cochenille, 2 gram. 40 ; le tou 
digéré pendant quinze jours dans eau
de-vie, 1 kilog. Dose : de 8 à 30 gram. 

Elixir fetide. Castoréum, 16 gram.; 
asa fœtida, 8gram.; esprit ammoniacal 
de .corne de cerf, 4 gram. ; opium sec, 
2 gram. ; faites macérer pendant huit 
jours dans alcool à 82° centésim. 120 
gram. Puissant antispasmodique et 
antihystérique, à la dose de 30 gouttes 
dans un véhicule. On fait digérer pen
dant 4 jours les substances dans l'al
cool et on filtrA. 

Elixir de Gants. Ayez 2 parties d'aloès 

tlectromètre. 

t::ocotrin; 1 de myrrhe; 2 de safran; 
1 de cannelle;· 1 de girofle; 1 de noix 
de muscade; 32 ·de fie urs d'orauger 
et 500 d'alcool. · 

Concas!>ez grossièrement toutes les 
parties solides; faites-les macérer pen
dant 8 ou 10 jours dans l'alcool; pa;;~ez 
ensùite, avec expression, filtrez; su
crez avec 1/2 kilogr. de sirop de capil
laire pour un litre d'élixir. 

Cet élixir, tonique et stimulant, se 
prend à la dose de 30 à 50 gr. 

Elixir de longue vie. Réduire en pou
dre : agaric blanc, gentiane, rhubarbe, 
safran et zédoaire, de chaque 4 gr., faire 
digérer pendant 8 jours dans alcool à 
56° centésim., 810 gr.; passer; verser 
sur le marc la ml!r11e quantité d'alcool; 

t2S 
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laisser digérer de nouveau;passer avec 
expression le résidu ; mêler les deux 
liqueurs; ajouter aloès socotrin, 36 gr. 
et sucre pulvérisé; filtrer encore après 
quatre jours de digestion. Cet élixir, 
employé comme stomachique, est lé
gèrement purgatif. La dose est de 28 à 
30 gr. le matin à jeun, et un quart 
d'heure après le dîner. 
· Elixir parég!Jrdque de Dublin ou de New

York. Opium sec et acide benzoïque, de 
chaque 4 gr.; camphre, 2 gr. 60. On fait 
digérer p'andant sept ou huit jours dans , 
815gr. d'alcool à 21° et on garde après 
avoir filtré. Recommandé dans les co
liques avec ou sans diarrhée à la suite 
de refroidissement, d'exposition à l'hu
midité, etc., dans les diarrhées qui 
règnent à l'époque des épidémies de 
choléra, de dyssenterie, de suette, etc. 

De 15 à 30 gouttes dans un verre 
d'eau sucrée ou dans une infusion 
chaude de camomille ou d'autre plante 
aromatique .. li efficacité de cet élixir est 
reconnue. ~ 

Elixir ·de 'lJropriété (Paracelse). Re
mède efficace comme ménagogue. On 
mêle 400 gr. de teinturA de myrrhe, 
300 gr. de teint~re de safran et 300 gr. 
de teinture d'aloès. On filtre. 

Elixir sacré. Laisser infuser pendant 
3jours 40 gr. de rhubarbe, 25 gr. d'a
loès socotrin et 15 gr. de petit carda
mome dans 1 litre d'al>Cool à 21°. Fil-

.· trer. Cet élixir tonique se prend .à la 
dose de 20 gr. En Angleterre, il rem
place, comme teinture, notre élixir de 
longue vie. 

Elixir stomo.chique de Stoughlon. Som
mités sèches d'absinthe et de chamœ
drys, racine sèche de gentiane, écorces 
d'oranges amères, de chaque 24 gr.; 
aloès et cascarille, de chaque, 4 gr.; 
rhubarbe, 15 gr. ; faire digérer dans 
alcool 1 kilog. Au bout de 10 jours, 
passer, puis filtrer. Prendre à. la dose 
de!> à 20 gr. comme stimulant. 

Elixir viscéral d'Hoffmann. Zeste d'o
range, 60gr.; écorce de cannelle, 20 gr.; 
-carbonate de potasse, extraits de gen
tiane, d'absinthe, de trèfle, d'eau et de 
casearille, de chaque, 10 gr.; vin d'Es
pagne, 480 61'· Opére~ par macération 
et solution Filtre~ {Codex.) C'est un 
médicament tonique, stomachique, an
thelmiatique et fébrifuge, que l'on em
ploie à .la dose .de, t à 8 gr., par jour 
dans un véhièulé approprii, 
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Elixir vit'riolique de Mynsicht. Racine 
de roseau aromatique et galanga, de 
chaque, 30 gr.; camomille romaine, 
sauge, absinthe, menthe crépue, de 
chaque, 15 gr. ; girotle·, cannelle, cu
bèbe, muscade, gingembre, de chaque, 
90 gr.; bois d'aloès et écorce d.:; citron, 
de chaque, l.i gr.; sucre, 90 gr.; que l'on 
fait macérer d'abord pendant 6 heures 
dans alcool, 32 gr., et auquel on ajoute 
alors acide sulfurique, 16 gr.; puis, 
après une . nouvelle macération de 
24 heures, alcool 750 gr. On laisse en
core macérer pendant 4 jours, on pass~ 
avec expression, et l'on filtre. 

C'est un médicament astringent em
ployé à la dose de 20 à 30 gouttes dans 
une potion. 

Ellébore (Bot.). On croyait autre
fois que cette plante guérissait de la 
folie. Il y a trois sortes d'ellébores: 

ELLÉBORE BLANC.: OU verartre blanc, 
colchicacée, dont la racine agit comme 
drastique, en raison 'de la vératrine 
qu'elle contient. 

Pommade d'ellébore blanc, contre la 
gale. Mêle2 20 gr: de poudre de racine 
d'ellébore blanc et 80 gr. d'orange; 
ajoutez 2 gr. d'essence de citron. Pour 
14 jours, en frictions. 

ELLÉBORE FÉTIDE OU pied de griffon, 
ou ellébore à fleurs vertes. ~lan te vivace, 
renonculacée, de 30 à 45 cent. de haut, 
à racine épaisse, à odeur fétide, à fleur~; 
d'un vert sale, au nombre de 5 à 7, sur 
le sommet des tiges; très-commune par
tout, principalement sur les C6>teaux 
pierreux. 

Sa racine, âcre et brftlante, appliquée 
sur la peau, y forme des ampoules; à 
l'intérieur, elle fait vomir et produit 
des selles copieuses accompagnées de 
violentes coliques. C'est un poison 
dont on .combat les effets par d'abon
dantes boissons émollientes : eau de 
mauve mélangée avec de l'huile d'o
lives ou d'amandes douces.. Lorsque 
les vomissements et les selles sont 
calmés, le malade se refroidit et tombe 
dans la torpeur; il faut avoir recours 
aux. excitants et surtout dU café noir. 

-(Hort.)Cette plante se multiplie de 
graines semées dès qu'elles soqt mûres, 
dans un sol ombragé et préparli. 

ELLÉBORE NOIR OU à {letlifS roses OU 
. RosedeNoël.Renonculacéevivaee, haute 

de 20 à 30 cent., dépourvue de poils, à 
~"acine courte et noirâtre, à üeull d'un 
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blanc rosé, au nomnre d'une ou deux, 
au sommet des tiges; croît dans quel· 
ques parties de la Provence; cultivée 
dans l~s jardins sous nos climats. 

Ses propriétés ·,0nt les mêmes que 
celles de l' éllébore fétide ; Je traitement 
àe l'empoisonnement qu'elle peut dé
terminer est identiquement le même. 

Les ellébores noir et fétide sont des 
rlrastiques hydragogues que l'on em
ploie encore quelquefois dans les 
hydropisies et les dartres rebelles et 
étendues. Leur infusion déterge · les 
ulcères. On peut on. extraire la véra
trine, substance vénéne11se dont' on se 
sert dans la médecine vétérinaire. La 
racine d'ellébore noire, infusée dans de 
l'eau-de-vie, communique à celle-ci des 
propriétés qui lui permettent de guérir 
la gale des chevaux. et des bœufs, et de 
détruire la vermine qui les dévore. · 

- (Hort.). Cette plante fleurit de jan
vier à a'Vril; elle ne craint donc point le 
froid; ·elle s'accommode de tous les ter
rains; elle 1;1ime les expositions ombra
gées. On la place ordinairement dans 
les plates-bandes nord du parterre; on 
la met aussi en pots, pour la culture 
ù'appartem~mt. Elle se reproduit de 
~raines. 

Email(Conn. prat.). Matière vitreuse, 
blanche ou diversement colorée, qui est 
de:;tinée à recouvrir les divers produits 
de l'art céramique ou à être appliquée 
:;ur les métaux , en manière d'orne
ment. 

Fritte ou Email simple. L'émail sim
ple, qui sert de base à la préparation 
des autres, s'obtient comme suit: Faire 
un alliage de 15 à 50 (ordinairement 
20) parties d'étain, et de 100 parties de 
plomb, chauffer au rouge au contact de 
l'air; le bain métallique s'oxyde rapi
dement; lorsqu'il se recouvre d'une 
poudre jaunâtre, on retire, celle-ci, à 
mesure, on la pulvérise et on soumet à 
la lévigation; elle donne une po~ssière 
très-ténue qui porte le nom de calcine, 
mêlée à 200 parties de cette calcine, avec 
100 parties de sable siliceux et 80 par
ties de carl10nate de potasse, exposée à 
une température suffisante pour lui faire 
éprouver, au mélange, un· commence
ment de fusion, elle produit la fritte qui 
entre dans la composition de tous les 
émaux. 
· Email blanc. Pour éviter toute colora

tion accidentelle, mêlez la frit~e en pou-
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dre avec une quantité suffisante de pé
roxyde de manganèse, déterminée d'a-. 
vance par quelques essais faits en petit; 
introduire le melange .dans un feu vif et 
à l'abri de la fumée. Quand il est fondu, 
le couler dans l'eau et le pulvériser. 
Après avoir répété trois à qu.\ltre fois la 
même opération, le couler une dernière 
fois. 

On peut ·substituer l'oxyile d'anti
moine à roxyde d'étain; mais alors il 
ne faut pas y mettre d'oxyde de plomb; 
sinon on· obtiendrait une coloration 
jaune. Void les proportions les plus 
convenables : 300 de verre blanc sans 
plomb ; 100 de borax ; 25 de nitre; 
100 d'antimoine diaphorétique lavé. 

Email bleu. Colorez l'émail au moyen 
d'une très-faible quantité d'oxyde de 
cobalt ou avec de l'azur. 

Emailjaune. 1 partie d'oxyde d'anti, 
moine, 1 à 3 parties de· carbonate de 
plomb, 1 partie d'alun et 1 partie de sel 
ammoniac; chauffez jusqu'à ce que tout 
le sel. ammoniaè ait été chassé, après 
avoir pulvérisé chaque substance à part. 
et le!! avoir ensuite mélangées, 

Email vert. Colorez en vert, soit par 
l'oxyde de chrome, soit par l'oxyde 
de cuivre pur· ou r:41angé d'un peu 
d'oxyde de fer. . 

Email rouge. Colorer rouge soit par le 
pourpre de Cassius ou le chlorure d'or, 
soit par l'o:x.ydule de cuivre. Dans ce 
dernier cas éviter que l'oxydule de cui
vre ne passe lt l'éfat de deut::>xyde; par 
l'addition de plus ou moins d'oxyde de 
fer, on peut obtenir toutes les nuances 
depuis le rouge pur jusqu'au rouge 
orangé. 

Email noir. Colorer en noir par un 
mélange de péroxyde de manganèse et 
d'oxyde de fer, ajouter une petite quan· 
tité de cobalt, lorsqu'on veut obtenil 
un noir très-vif. 

Email violet. Ajouter du péroxyde dt> 
manganèse. 

Outre ces couleurs, il existe une 
foule de nuances que l'on obtient par 
le mélange des oxydes déjà cités, ou 
par l'emploi d'autre& oxyde!!. Tous les 
érnaux qui précèdent sont transpa
rents. Pour leur donner de l'opacité, il 
sufJ1t d'y introduire de l'oxyde d'étain 
Une fois l'émail fondu on le coule et on 
le pulvérise. 

Emploi de l'émail. Quand on veut se . 
servir de la· poudre ainsi obtenue, on 
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la délaie dans l'eau pure et on en 
forme une pâte plus ou moins liquide, 
qu'on applique sur les métaux à l'aide 
d'une petite spatule ou d'un pinceau. 
Exposée ensuitP. à une ·température 
convenable, cette pâte entre en fusion 
et fait corpsavecle métal.On n'émaille 
guère que 1'01· f\t le cuivre, rarement le 
fer, .iamais l'argent. 

Suivant le procé1if> employé pour 
fixer la pâte ~ur le métal, les émaux se 
divisent en émaux incrustés, émaux trans
lucides sur relief et émaux pei:nts. Ceux. 
des deux premières classes sont : les 
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~aux des or{i111·cs, et ceux. de la troi
sième les émaux des peintres. 

Emaux incrustés. L'émail, fixé dans 
des compartiments formés par le mé
tal, l'artiste donne à la plaque sa forme 
définitive, en ménageant un petit re
borel pour retenir l'émail; il y di~pose 
les traits des figures avec de minces 
banoP-Iettes rle métal qu'il ~oude sur le 
foni!. Ensuite il introouit la pi\te darrs 
les loges produites par ces petites cloi
sons, il met au four et il polit après 
le refroidissement. Quelquefois, le 
trait, au lieu d"être fait à part et rap
porté sur le fond, est pris aux dépens 
oe la plaque. L"ouvrier décalque son 
dessin sur le métal, puis, il évide tout 
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ce qui n'a pas été cou vert par le crayon. 
Les espaces chanlevés entre les con
tours forment autant de petites cuves 
qu'il remplit de ses divers émaux. 

Emaux translucides sur relief. En gé
néral, on trace légèrement sur la pla
que le calque du dessin; l'on grave la 
composition en relief avec toute la fi. 
nesse du modelé. Or>. étend sur cette 
sculpture les émaux à l'état de poudre 
et on les soumet à la chaleur du four 
qui les fait entrer en fusion; ils ont en· 

Ellébore blanc. 

suite le brillant et la transparence de 
la glace, avec une échelle infinie de 
tons différents dans la même nuance. 

Emaux peints. Ils diffèrP.nt essentiel
lement des précédents; l'émai:leur ne 
grave pas le métal; celui-ci P.tant en
tièrement caché sous la matière vi
treuse, l'émnil rend tout à 1a fois le 
trait f't IP. colori~. 

Emballage (Econ. riom.). Comme on 
est quelquelois obligé d'expétlier au 
loin des objets fragiles, il est utile 
d'indiquer la manière d'emballer, car, 
très-souvent. à la campagne surtout. 
onu·a pa::; J"elllballeul' sous la 1uain. 
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La condition première n'un bon. em
ballage, c'est d'éviter tout ballotement 
et tout frottement des objets contenus 
dans une caisse, dans un panier ou dans 
to_ut autre récipient, précaution sans 
laquelle les objets arriveraient brisês 
ou détériorés. Afin de se rendre compte 

· de la grandeur de la caisse, il est bon 
de réunir dans un même lieu tous les 
objets à expédier; on évite ainsi de 
commencer à remplir une caisse .trop 
petite, ce qui oblige à recommencer le 
travail. 

Pour éviter le frottement, il est in
dispensable de fixer fortement les ob
jets emballés et de remplir les vides de 
façon que. le tout forme une masse 
compacte sans aucun vide; de cette fa
çon, votre emballage peut supporter le 
cltargement et le voyage, car il. ne faut 
guère compter sur les soins de ceux qui 
manipulent les colis. 

Les objets qui craignent plus parti
culièrement le frottement et la pous
siere, doivent être envei.vppés de pa
pier; ceux qui sont lourds, seront fixés 
fortement avec une traverse en boi!: 
blanc clouée à la caisse. On peut encore , 
les maintenir avec des objets peu fra- ! 
giles que l'on place avec force· dans le~ ! 
vides, de façon que rien ne puisse bou- 1 

ger. Si l'emballage se fait dans un pa-· 1 
nier, on remplace les traverses de bob 
par des cordes ou par des rubans qu'on 
passe à travers les mailles du panier et 
qu'on tend fortement. 

Ces notions gén~rales posées, nous 
allons passer en revue les divers em
ballages d'objets plus ou moins suscep· 
tibles de se briser. 

1° V AISSI·:LLE. Emballez la vaisselle 
sur champ, en ayant soin de.glisser un 
peu de paille entre chaque assiette; 
comblez avec du foin les vides qui peu
vent se trouver entre les piles et les 
parois de la caisse ; renversez les 
couvercles sur les vases auxquels ils 
appartiennent, en plaçant entre eux 
quelques brins de foin; les verres à 
boire s'entourent d'un peu de paille, les 
verres à pied se placent bout à bout; 
si 1.1 rangée n'est pas complète, on 
achève de la remplir avec quelque au
tre objet ou avec un bouchon dE' foin 
qu'on fait entrer de force. 

Si l'on veut placer dans ces vides 
q:uelques objets légers, on les en ve
ioppe de papier. L-:>Psque le contenu ùe 
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la caisse peut les salir, on les attache 
solidement à deux rubans placés en 
croix, dont on fixe les bouts soit aux 
parois de la caisse, soit à l'objet dans 
lequel on veut les placer et on tend en
suite les deux autres bouts de facon à 
éviter tout ballotement. · 

BOUTEILLEEI. On doit, pour les embal· 
ler, les envelopper d'une corde longue, 
de paille ou de foin, et les placer sur un 
lit de paille en alternant les fonds et 
les goulots de façon que chaque fond 
soit fortement pressé entre deux gou~ 
lots. La dernière hou teille de la range~ 
devra faire coin. Si elle n'était pas sut:.. 
fisamment serrée, or- ~·assurerait avec 
un bouchon ne foi• -~ on couvre cette 
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rangée d'une couche de paille asse;.: 
épaisse pour empêcher tout contact; 
on établit une neuxième rangée de la 
même faço:, et ainsi de suite jusqu'à ce 
qu,e la caisse soit complétement pleine. 
Avant de placer le couvercle on mettra 
une épaisse couche de foin que le cou
vercle doit comprimer fortement afin 
d'éviter tout ballotement. ,Ecrire sur la 
caisse : Bouteilles pleines. Haut, ba::. 

MEUBLES. Pour emballer les fauteuils, 
on les enveloppera entièrement de pa-· 
pier fixé avec de la ficelle; les interval
les, entre les pieds, peuvent être utili
sés pour placer des objets de petite 
dimension; mais on aura soin de le~ 
fixer solidement au moyen d9 ficelles, 
de foin on de linge tas"é. 
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L'emballage des pendules ·demande 
quelques soins que nous allons indi
quer: enlevez d'abord le balancier que 
vous envelopperez séparément dans du 
papier de soie ; évitez de poser les 
doigts sur la lentille du balancier, pre
nez-le avec du papier joseph si la do
rur~ est mate; démontez le timbre, en
veloppez-le à ~art; replacez l'écrou·et 
la rondelle; ne pas négliger de placer 
du papier joseph sous les aiguilles· du 
cadran et sous le suspensoir du balan
cier pour éviter qu'ils ne bougent. Cela 
fait, on enveloppe et on ficelle entière· 
ment la pendule. S'il y a un globe de . 
verre, on fait dans la caisse avec une 
llla.nche mince une séparation dans la
quelle on place le globe sur une couche 
de foin bien fln ou de rognure de pa
pier, et on le fixe au moyen de tampon 
de coton, de chanvre ou de papier joseph 
bien pressé; on agit de même pour la 
pendule, on écrit engrosses lettres sur 
le couvercle de la caisse très-fragile, et 
on indique le dessus, soit par des ronds 
faits aux coins du couvercle, soit par le 
mot haut placé au même endroit 

GLACES. Il faut· une caisse dont les 
dimensions dépassent celles de la glace 
de Om08 c. en tous sens. On garnit cette 
caisse àe papier, et on fixe en diago
nale aux quatre coins de la glace au 

. moyen de petites pointes placées en 
1 

dessous, un boudin de 0,05 c. de large 
formé de papier bien doux. Lorsque la 
glace est placée dans la caisse, onintro-

' duit entre les parois de la caisse et les 
garnitures de papier ci-dessus, de pe
tits coins de bois blanc que l'on fa.it 
entrer avec force et que l'on fixe en
suite dans la caisse avec des petits 
clous. On place ensuite une ou deux 
traverses de bois, qui appuient sur le 
cadre qu'on a soin de garantir de leur 
contact au moyen de plusieurs feuilles 
fie papier très-doux, pliées et repliées 
sur elles-mêmes ; ces traverses sont 
solidement fixées aux parois de la 
caisse au moyen de clous que l'on en
fonce de dehors en dedans. On· place le 
couvercle et on écrit haut sur un des 
côtés de la caisse, de façon qu'elle 
soit placée de champ pendant le trans
port, et glace sur les deux grands côtés. 

Les tableaux s'emballent de même fa
çon, mais ori doit les couvrir eqtière
ment de papier. 

Le même proc~à..:~ s'emploie pour les 
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marbres, en a;yant :soin de choisir une 
caisse, des coins et des traverses à'une 
grande solidité, attendu le poids des 
obiets. 

FLEURS. On emballe les fleurs artifi-: 
clelles en les fixant par la queue, s01t à 

· des rubans tendus, soit aux parois de 
la cfllsse, si elles forment un bouquet. 
Après avoir fixé le pied, on passe entre 
les fleurs de petites ficelles ou rles ru
bans que l'on tend bien en les arrêtant 
aux parois de la caisse. 

Pour les fleurs naturelles, on procède 
ainsi: après avoir solidement lié les ti
ges, on asperge les fleurs de quelques 
gouttes d'eau fraîche et on les place au 
milieu de grandes feuilles de, chou dont 
on réunit les queues à celles du bouquet; 
on serre ensuite avec précaution les 
feuilles de chou autour des fleurs, qui 
se trouvent ainsi légèrement compri
mées, et on entoure le tout de feuilles 
de papier et on tlcelle le tout avec pré
caution; on peut par ce moyen faire 
voyager un bouquet pendant trente 

·heures sans qu'il perde rien de sa fraî
cheur. 

Tous les hivers on expédie de Gênes· 
et de Nice à Paris, des quantités énor
mes de fleurs qui arrivent très-fraîches 
malgré la distance . de plusieurs jours 
de route. M. Alph. Karr en expédie par 
ce procédé dans toute l'Europe et par
tout elles arrivent dans un parfait état 
de fraîcheur et en conservant tout leur 
parfum. 

LINGE. On place dans une caisse gar
nie de papier les bonnets, robes à vo
lants empesés, etc. On les presse au
tant que possible sans les f1·oisser et 
on couvre de papier. · 

CHAPEAUX. Leur emballage présen
tant certaine difficulté pour les person
nes qui n'en ont pas l'habitude, nous 
allons entrer dans quelques détails. 

On prend une feuille de carton que 
l'on plie en rond; sur ce rond on fixe le 
::hapeau avec deux épingles attachées 
au bas de la forme par derrière. Ces 
cartons doivent être munis de trois 
bouts de rubans de fil qu'on place dans · 
des trous pratiqués dans les parois de 
la caisse. On attache deux bouts de ru
ban ensemble, on paese !e troisième 
sous le nœud, on tire avec force pour 
que le tout soit bien tendu, et on fixe les 
bouts avec un petit clou sur la caisse; 
le meilleur est de ~ servir des cartons 
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tixès sur une planchette et glissant 
dans deux coulisses clouées sur les pa
rois de la caisse, du reste, on trouve 
presque partout de ces boîtes. 

Les boîtet 3. .-:hapeaux et celles qui 
contiennent des objets craignant l'hu
midité doivent ~tre couvertes de papier 
ciré, car elles pauvent être exposées à 
la pluie dans le cours du voyage. 
, FERMETURE DES EMBALLAGES. La fer· 

meture 'd'un emballage demande un 
soin particulier, il faut couvrir le con
tenu de la caisse ou du panier d'une 
couche épaisse de papier, de foin ou de 
rognure de papier, selon la nature des 
objets emballés, de telle sorte que lors· 
qu'on cloue ou ficelle le couvercle, il 
joigne avec peine et presse les objets 
sans les froisser, il 'faut s'assurer qu'au· 
cun des objets emballés ne dépasse le 
niveau de la caisse, précaution sans la· 
quelle les objets fragiles sont infailli
blement brisés, et les autres abîmés ou 
déformés. 

Enfin, les conditions d'un bon embal
lage sont: 

1 o Se munir de paille, foin, papier 
coupé, papier gris, pointes, ficelles, ru· 
bans, traver&es et coins de bois, selon 
la nature des objets à emballer; 

2° Réunir en un même lieu tous les 
objets à emballer, afin de bien combi
ner à l'avance la capacité de la caisse, 
et l'emplacement de chaque objet; 

3° Fixer avec soin tous les objets em· 
ballés, les placer autant que possible 
sur champ, et terminer par une épaisse 
.couche fle foin; après avoir soigneuse
ment onveloppé et ficelé ceux des ob
jets qui pourraient être salis ou ~grati
gnés sans cette précaution; 

4° Inscrire au besoin, sur le colis, 
les mots haut, bas, et fragile, selon les 
cas; · 

5° Dééwrer au départ le nom de l'ex
péditeur et du destinataire, la nature 
des objets emballés, et prendre un pas
savant pour les vins, les alcools et au
tres objets soumis à l'impôt. Il faut si
gner la note d'expéilition, et déclarer si 
le colis doit rester en gare ou être ren
du à destination, dans ce cas écrire sur 
le coUs l'adr~sse du déstinataire. 
. Pour refi!plir une malle, il faut que le 
linge et les vêt~meit.:s soient pliés avec 
soin, très-unis et très-tassés, afin d'é· 
viter le ball()ttement,,aucun vide ne doit 
rester, et le couvercl~ fermé avec 
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peine. On entoure les bijoux, de coton, 
et on les enferme dans une boîte où iis 

·ne puissent bouger : les objets tragiles 
peuvent se placer dans une mane en ob· 
servant les règles de l'emballage que 
nous avons donné plus haut. 

EMBALLAGE ET TRANSPORT DES 
FRUITS. Le transport et l-'emballage des 
fruits exigent· des soins, afin de leur 
conserver leur parfum et leur fraîcheur, 
les moyens ne sont pa.s les mêmes pour 
tous les fruits, nous allons donuer les 
plus usités. . 

Cerises. On se sert de paniers garnis 
de rameaux avec tout leur feuillage, 
généralement 0n se Sf;lrt du châtaignier, 
on en recouvre le fond et les bords du 
panier, on place avec précaution les ce
rises sur ce lit de feuil1age. Lorsque le 
pan.ier est à moitié plein, on glisse en
tre les feuilles et le bord 'du panier des 
petites branches munies de leur feuil
lage, et dépassant de beaucoup les re
bords.du panier, on achève de remplir 
le panier en dépassant un peu le niveau 
des bords à chaque extrémité, on laisse 
un trou au-dessous de l'anse, on ar
range les cerises à la surface à côté les 
unes des autres en ayant soin de ne 
laisser aucune queuè en dehors; quand 
le panier est plein, on rabat le feuillage 
sur les cerises, en les faisant passer 
sous l'anse, et en les maintenant à me
sure qu'on les rabat. On bague le panier, 
c'est-à·dire on lace la partie supérieure 
avec une ficelle qu'on fait passer à tra
vers les mailles du panier au moyen 
d'une aiguille à emballage; de cette fa
çon on a un lacage qu'on serre à volonté, 
pour que les cerises parfaitement con-

. tenues ne puisS'ent plus bouger pendant. 
le transport,- même par une charrette 
qui cahote toujours. Si cet emballage 
est bien fait les cerises arrivent à des
tination aussi fratches qu'elles l'é
taient au départ, même transportées au 
loin. 

Le même procédé s'e~ploie aussi 
pour les groseilles. 

Prunes. Ces fruits devant conserver 
leur tl.eur, on se servira pour les emba1-
leP d'ortie ou de la fougère; l'ortie vaut 
mieu.x, car elle conserv~ mieux la fleur; 
on les dispose comme les ..:erises, les 
orties remplacent les feuillages de châ
taignier; avoir soil:l de baguer fortement 
et solidement. 

·Pêches. La pêche étant un fruit très-
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délicat, exige les plus grandes précau
tions pour être transportée même à de 
très-petites distances; à mesure qu'on 
les cueille, il faut les mettre dans un 
panier plat dont on garnit le fond d'un 
lit épais de feuille de vigne,, on y place 
r!laque pêche enveloppée dans une 
leuille de vigne ou du papier très-doux, 
à côté les unes des autres •. On peut en 
mettre un second rang, mais en Je sé
parant du premier par une couche de 
feuilles, mais ne pas en ajouter un troi
sième, les pêches seraient meurtries. 

·Les paniers de pêches doivent être por-
tés à la main, ou à dos de bêtes de 
somme ou en voitures suspendues, et 
encore faut-il les recouvrir de feuilles 
et les baguer. 

L'emballage des pêches pour de 
grandes distances demande des soins 
spéciaux; à Cadillac (Gironde), d'où l'on 
en expédie de grandes quautités sur 
Paris, on se sert de petits paniers 
plats et carrés en osier pouvant conte
nir de 12 à 14 fruits, jamais plus, car 
on ne met jamais plus de deux couches 
l'une sur l'autre. Chaque pêche est en
veloppée dans un papier doux, on met 
dans ie fond du panier une couche de 
feuilles sèches de fougère, un morceau 
de papier paille, ·puis une couche de 
pêches bien rangées et un peu serrées 
les unes à côté des autres, un au
tre morceau de papier paille et un 
papier de couleur sur lequel on met 
un papier dentelle, puis on ferme et on 
attache. Si l'on met deux couches de 
fruits on les sépare par un lit de fou-
gère. · 

On se sert de préférence des fougères 
dont on enlève les grosses côtes pour 
emballer les fruits, parce qu'elle est lé
gère, élastique et ne casse pas. Il faut 
brosser les pêches avec une brosse 
douce et les placer dans un courant d'air 
pour ne pas respirer le duvet qui se 
détache, et qui, absorbé à forte dose est 
un véritable poison. 

Ab1'icots. L" emballage des abricots 
demande presque autant de soin que 
celui des pêches, seulement on peut les 
mettre en plus grande quantité dans 
un panier, ei\ séparant simplement les 
concne~ de fr11it~ par des feuilles, à 
moins qne les 'lbricots ue soient assez 
gros pour être isolément enveloppés 
d'une feuille de vigne; on peut les em
baller comme les pêches. 
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Lds R11isins s'emhalient dans tle l<t 
fougère sèche, ceux qui arrive11t d~ 
Fontainebleau à Paris '\Ont de vrais 
chef-d'œuvre, le raisin ne doit occuper. 
que le tiers du panier; avant de l'y ta
fermer on épluche soigneusement les 
grappes, on a soin d'enlever non-seule
ment les grains qui ne sont 9as parfai
tement sains, mais encore tous les 
petits grains et les bouts de queue inu
tiles, les paniers sont bagués très
serré. 

Lorsqu'on veut expédier du chasse· 
las ou autre raisin à de grandes dis
tances, on l'emballe dans une boite 
avec du son bien sec et dégagé de toute 
farine ou mieux dans de la sciure de 
bois bien sèche. On met les grappes à 
côté les unes des ·autres, sur une pre
mière couche de sciure et on en ajoute 
jusqu'à ce que tous les grains soient 
recouverts, on met une seconde couche 
de rabin et ainsi de suite, en terminant 
par une épaisse couche de sciure. U 
faut que le couvercle presse un peu sur 
le raisin pour qu\. .soit comprimé 
Ainsi emballé le raisin peut faire deux 
cents lieues et arriver aussi frais que 
s'il venait d'être cueilli; on peut rem
placer la sciure ou le son par des ro
g-nùres de papier, et même emballer le 
raisin seul, ce système est pratiqué à 
Montauban pour le chasselas qu'on 
·expédie à Paris; mais on n'emploie 
alors que des boîtes plates dans les
quelles il n'y a place que pour une seule 
couche de grappes. 

Poires et Pommes. Les poires d'été. 
s'emballent en enveloppant chacune 
d'elles dans une feuille de vigne, on 
recouvre le panier avec des brancha
ges comme nous l'avons dit pour les 
cerises. 
~es poires et les pommes de choix 

doiVent être enveloppées dans du pa
pier, les caisses ou paniers doivent être 
garnis de fougère ou mieux de regain 
de prairie naturelle, il faut aviser à ce 
que les truits ne puissent pas bouger. 
Quand on veut envoyer à de grandes 
distances, il est préférable de mettre 
les poires ou pomme:? dans ,me caisse 

· ou dans un petit naril, on range les 
fruits sur un seul rang par couches. 
bien serrés les uns près des autres 
en forçant un peu le dernier qui 
doit maintenir toute la rangée 
couvre d'une bonne couche de 
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et on met un autre rang et ainsi de 
suite jusqu'à ce que la caisse ou le baril 
soient pleins; il faut que la derni~re 
coucbe de regain soit pressée par !e 
couvercle. 

Fraises et framboises. Ces fruits sont 
d'un transport difficile, et seulement à 
petite distance et en panier bagués. A 
Paris, on les place dans de petits· pa
niers tout plats où les fraises sont 
amoncelées au-dessus de l'anse en 
forme conique arrondie, d'une façon 
fort agréable à l'œil. 

A Paris, on vend toutes les fraises 
avec leurs queues et au poids ; mais 
dans le midi et en Belgique, on les vend 
tout épluchées et dans des pots de 
grès faits exprès et qui servent à leur 
transport. 

En Provence, où on cultive }?eaucoup 
';f..-, 

Emballage des fraises. 

de fraises, le transport est rendu 
difficile par la chaleur de ces contrées 
et la promptitude avec laquelle les 
fraises fermentent; on se sert pour leur 
transport de vases de terre cui te, rouge, 
poreuse, assez semblable· à celle dont 
on fait les vases à ratralchir dits alea· 
razas et de la contenance d'un litre en
virop.; on les fa):lrique dans le voisinage 
des localités où l'on cultive les fraises 
en grand; ils coûtent environ 70 fr. 
le mille. Les pots une fois remplis de 
fraises, on les coiffe d'un fort papier 
gris que l'on fixe au moyen d'une fi
celle placée à un centimètre au des
sou.s de l'orifice du pot; on couche les 
pots dans de "grands paniers par lits al· 

{' 
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· ternntifs sép.arés par· de la fougère. 
Les fraises aiusi emballees peuvent 

voyager deux jours et plus et arrivl•nt 
sur le marché aussi fraîches et aussi 
parfumées qu'au moment de la cueillette; 
cette conservation est due à la nature 
des pots qui les renferment, et dont la 
porosité produit un refroidissement qui 
éloigne toute fermentation. 

Les figues arrivent à Paris rangées 
dans des · feuilles de vignes et sur un 
petit panier sans anse. Ces paniers 
sont mis en cercles sur le fond d'un 
grand panier tout plat et muni d'une 
anse. 

EMBALLAGES DES MARCHANDISES. Pour 
les unes, OI). emploie de la paille, du 
foin, ou de la grosse toile ; pour les 
autres, des caisses, des paniers, des 
sacs ou de la toile cirée. Pour la confec· 
tion des ballots, on coud la toile avea 
de la ficelle et une grosse aiguille, et 
on l'entoure d'une corde plus ou moins 
forte, qui fait plusieurs tours en diffé
rents sens, et aboutit à un des coins, 
où elle est liée et arrêtée ; c'est à c~tte 
extrémité que la douane appose son 
plomb. Les emballeurs ménagent à cha
que encognure des balles, des oreilles, 
qui servent à les remuer. Pour que le 
colis soitplacé n'une manière conve
nable sur les charrettes ou sur les bran· 
cards qui servent à le trànsporter, on 
écrit on grosses lettres, fragile. On écrit 
encore les mots: Haut et Bas. 

Embarrasgastrique(Méd.). «Fièvre 
saburralle, fièvre gastrique. Affection pro
duite par un amas plus ou moins consi· 
dérable des saburres dans l'estomac. 

a Cet état se développe soit spontané· 
ment, soit à la suite d'excès de table, 
ou de fatigues physiques et morales. 

a Il complique . souvent un grand 
nombre de maladies aiguës , notam
ment l'angine, la bronchite, les érysi· 
pèles, les pneumonies ... Il n'est pas 
question ici de l'embarras gastrique lié 
à une autre maladie. 

« Symptdmes. Malaise général, avec 
perte d'appétit et dég0'11t pour les ali
ments ;bouche amère et pâteuse; langue 
limoneuse et couverte d'un enduit jau
nâtre ou blanchâtre; douleur de tête 
au-dessus des sourcils; nausées et par
fois un lèger mouvement fébrile. 

a Cette maladie n'a pas de gravité et 
se dissipe après quelques jours, si ella 
est couvenabl~ment traitée. 
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_ « Traitement.Commencerparunéméto· 
cathartique (15 gr. de sel de magnésie 
avec 5 centigr. de tartre stibié) qu'on 
prend dans un bol de bouillon aux her
bes, ou dans 1m verre d'eau sucrée, en 
deux fob, à Ul'- quart d'heure d'inter
valle. Puis le lendemain, on donne deux 
-cuillerées d'huile de ricin. En même 
temps diète, repos et boissons tempé
rantes (limonade, orangeade). (Voy. 
DYSPEPSIE). 

« EMBARRAS INTESTINAL. Ici les ma
tières saburrales (bile, mucosités ... ) au 
lieu de s'amasser dans l'estomac, s'ac
eumùlent dans les intestins, donnent 
lieu à une tension de l'abdomen, à des 
borborygmes, à des vent~, parfois à 
des coliques; en même temp::; fatigue 
et abattement. 

« Même traitement ·et tisane de café, 
poudre de charbon. » 

(Dr DUPASQUIER). 
Embaumement. Tout corps orga

nisé subit, lorsque la vie l'a quitté, la 
dissolution de ses éléments, décompo
sition d'autant plus rapide que les 
agents extérieurs, l'eau, l'air, la cha
leur, etc., exercent sur eux une plus 
grande action. Les parties solides, alté
rables, se détruisent par la fermenta
tion des liquides. En faisant disparaître 
eeux-ci, par' l'évaporation, ou par un 
moyen quelconque, on arrête le mou
vement de désorganisation; mais les 
-cadavres restent encore susceptibles 
de putréfaction, si, par-une cause quel
eonque, ils viennent à se trouver en 
eon tact avec l'humidité. Il est donc né
-cessaire de les transformer en corps 
Lnertes, par des .combinaisons chimi
~ues, et de les convertir en composés 
insolubles. Un assez grand nombre de 
substances ont été essayées dans ce 
but. Chaussier a proposé l'emploi du 
sublimé corrosif. En effet, les matières 
animales plongées dans la solution 
mercurielle pendant un temps suffisant 
-deviennent absolument inaltérables. Au 
sortir de ce bain, elles sont molles, flexi
bles, et se prêtent à toutes les formes 
qu'on veut le:~r donner_; mais, exposées 
à l'air libre, elles se dessèchent rapide
ment, perdent leur flexibilité et acquiè
rent une couleur grisâtre. D'ailleurs 
elles sont imputrescibles et inattaqua
bles aux insectes. Une autre excellente 

_manière d'embaumer, serait d'injecter 
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dans les artères du vinaigre de bois ou 
acide acétique concentré, et de conser~ 
ver la peau et les viscères en les plon
geant dans une dissolution·· alcoolique 
de chlorure mercurie .. On a aussi pro
posé une solution aqueuse d'acide sul
fureux; ou une solution de sulfate de · 
protoxyde de fer; ou encore l'acide ar-. 
sénieux, agent chimique doué de pro
priétés conservatrices .aussi énergtques 
que le sublimé corrosif; on a prôné di
vers sels d'alumine, injectés dans le 
système artériel par la carotide; rr1ais 
les sujets préparés par ce procédé ne 
se conservent q\le quelques mois, à 
moins que l'on ait ajouté à la liqueur 
une certaine proportion d'arsenic. On a 
encore proposé le deutochlorure d'étain 
et le chlorure de zinc. 

Procédé Sucquet. On injecte dans les 
vaisseaux une dissolution concentrée 
d'hyposulfite de soude. On baigne les 
parties découvertes et les pièces fl'ana
tomie dans une dissoluHon de chlorure 
de zinc. Ce moyen précieux facilite les 
dissection~ etla conservation des pièces 
d'anatomie. 

. Quand il s'agit des cadavres, on in
jecte dans la carotide qe 4 à 6 litres 
d'une dissolution de chlorure de zinc à 
45°. On dirige d'abord l'inj8ction du 
côté de l'abdomen, puis dans celle des 
pieds; ori applique ensuite deux liga
tures, l'une au-dessus, l'aut_re au-des
sous de l'ouverture du vaisseau, et en
fin on ferme la plaie des téguments par · 
une suture. Les pièces préparées ainsi 
se conservent fraîches et souples, tant 
qu'il ne peut y avoir évaporation de li~ 
quide injecté, comme dans le cas d'in~
humation; mais exposées à l'air libre, 
elles se dessèchent, au contraire, sans · 
putréfaction et passent à l'état de mo
mie. 

Le procédé Sucquet offre l'avantage 
d'être admis par la médecine légale en 
France ; l'Académie de médecine lui a 
donné son approbation. Tandis que 
l'embaumement par le sublimé ou par 
l'acide arsénieux, offrant des dangers, 
est interdit. · 

Liqueur pottr embaumer (Gannal). On 
fait bouillir ensemble '1 kilogramme de 
sulfate simple d'alumine, 100 grammef> 
de noix vomique en poudre et 3 litre~ 
d'eau, jusqu'à ce que le tout ne forlllf 
plus que 1 litre 1/2 de liquid~. Quau~ 
ee mélange est r~froidi, on le tire 9 
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clair. Au lieu de cette liqueur, on em
ploie souvent une dissolution saturée 
de sulfate d'alumine. 

Poudre ..tu Codex pour la conservation 
des cada·vres. Voy. notre article CADA
VRJ<js •. 

Embeli (Bot.). Arbre des Indes
Orientales; ses fruits, semblables aux 
baies du groseillier, servent à faire une 
confiture excellente. ' 

Embonpoint (Hygiène). Etat du corps 
humain au plus haut point de santé. 
Les natures sèches et nerveuses y sont 
peu disposées, tandis que les tempéra
ments sanguins ou lymphatiques y sont · 
sujets ; les femmes y sont plus naturel· 
lement portées que les hommes, et 
l'embonpoint forme, en Orient, l'un dos 
attributs du beau sexe, qui l'acquiert 

~ par des bains fréquents, une nourriture 
succulente. 

Lorsqu'on veut. au contraire, faire 
disparaître un embonpoint trop pro
noncé, il faut avoir recours à la gym
nastique, à l'étude '3t aux veilles; pren
dre peu d'alim~nts, s'abstenir de vian
des, de bouillons et de farineux aux 
quels on préférera des fruits secs, des 
salades ·et des confitures. 

Emeraude (Conn. us.). Trois sortes 
de pierres précieuses, appelées éme
raude, Beryl et aiguë marina, en joaille-· 
rie, sont réunies par les minéralogistes 
sous le nom d'émeraude:>, parce que 
malgré leurs différences extérieures, 
elles ont la· même composition et cons
tituent une simple variété du genre 
corindon. Composées de silice, d'alu
mine et de glucine, elles doivent leurs 
qualités distinctives aux principes ac
cidentels qui les colorent; l'émeraude 
à l'oxyde de chrome, et les deux autres 
à l'oxyde de fer. Toutes sont fusibles 
en émail, insolubles dans les acides, et 
assez dures pour rayer le quartz; mais 
elles se laissent rayer par la topaze. 

L'émeraude verte (émeraude ·orientale 
ou émeraude du, Pérou) doit sa belle 
couleur à l'oxyde de"chrome. Elle a une 
grande valeur, immédiatement après le 
diamant et le rubis. Les émeraudes les 
plus estimées se trouvent dans la val
lée de Tunco, aux environ de Santa-Fé 
de Bogota, dans la Colombie. On en · 
trouve aussi dans l'Oural. L'aigue 
marine et le beryl sont moins recher
çhés. Le beryl est incolore ou faible
ment coloré en vert jaunâtre. Il se 
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·trouve surtout en Sibérie et a:u Brésil. 
L'aigue marine, qui doit son nom à sa 
couleur vert-bleuâtre, provient surtout 
de la Daourie (frontières de Chine). 
. Pour être employée comme objet d& 
parure, l'émeraude a besoin d'être tail
lée; on a,dopte g(}néràlenient la torme 
carrée, les angJ.P::. un peu rentrants, le 
dessus plat av~!C une table, et le· des
·sous en pyramide renversée; autour pe . 
la table sont deux ÜJ.cettes horizontales 
l'une sous l'autre, s'étendant en biseatl 
d'un pan à l'autre, et par-dessous, du 
côté, de la culasse; on place de sem
blables facettes depuis les bords de la 
pierre jusqu'à l'extrémité de la pyra-

, roide ; il y en a .3, 4, 5, plus oU inoins, 
suivant l'épaisseur de la pierre; c'est ce 
qu'on nomme la taille à degrés; on 
adopte aussi quelquefois celle du bril
lant, à facett13s plus oumoins multi
pliées, pour cacher quelque défaut de 
la pierre. · 

On taille aussi en pende!.oques avec 
une table et une culasse facettées sur 
tous les sens comme celle ùu diamant, 
ou sans aucune facette; enfin, en cabo
chon ou goutte de suif Qessus et dessous. 
L'émeraude ne se clive pas, elle se 
scie, ·on la taille à rc.meri; le poli se 
donne avec du tdpoli sur une roue en. 
cuivre rouge (rosette). C'est à Londres et 
à Paris que se taillent en grande partie 
les émeraudes, surtout les belles. 

Comme l'émeraude n'a pas un eclat 
très-prononcé, on l'entoure souvent de 
petits diamants taillés en brillants. 

Une fraude facile à reconnaître con
siste à l}ouhler les émeraudes trop 
minces, avec un éristal taillé comme 
elle le serait elle-même en dessous. 

Emeri(Conn; US-)· Substance brune, 
grise violacée ou rougeâtre, d'une très
~rande dureté; considérée comme une 
variété de corindon et désignée aussi 
sous le nom de corindon ferri{ère, et de 
corindon yranutaire. L'émeri se campos<, 
d'oxyde de fer, d'alumine et de silice. Il 
se trouve en Saxe, dans les îles de J er
se y et' de Guernesey et dans le Levant. 
On en tire d'immenses quaniités du cap 
d'Emeri. 

« Réduit 1-m poudrt1 dàns a es moulins 
d'acier et par le moyen de l'eau, il est 
d'une durt>té supérieure à celle du 
quartz, et est d'un grand usage dan~ 
les arts pour user, aplanir ou polir les 

a métaux, les glaces, les cristaux, les 
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verres d'optique et les pierres fines; on 
s'en sert pour ajuster, en les usant les 
unes sur les autres, diverses pièces en· 
verre, en cristal et en poteries, et no
tamment des bouchons, disques, obtu
rateurs, robinets~ etc. On vend aussi 
sous le nom d'émeri, des sables de gre
nat et de zircon, plus durs que les sa
bles quartzeux. 

Papier à émeri (Ind. dom.). « Ce pa
pier se prépare, dit M. Leprince, en 
enduisant des feuilles de papier de colle 
d'amidon et en insuftlant dessus, à 
l'aide d'un ventilateur quelconque, de 
l'émeri en poudre très fifle. On s'en 
sert pour les polissages très-délicats. » 

Emétine (Pharmacie). Principe actif 
de l'ipécacuanha ; un extrait particu-· 
lier, l'émétine brune est seule employée. 
Elle s'obtient comme suit.: Faites ma
cérer pendant quelques. jours, 5 parties 
de poudre d'ipécacuanha et 20 parties 
d'alcool à 39° c. Passez avec expression; 
filtrez, versez sur le marc 3 nouvelles 
parties d'alcool et opérez comme la pre
mière fois; réunbsez les deux liqueurs· et 
distillez. Faites dissoudre le résidu dans 
4 parties d'eau froide ; filtrez, évaporez 
en consistance de sirop et achevez la 
dessication à l'étuve. C'est un vomitif 
que l'on emploie à la dose de 2 décigr. 
en 2 fois. 

Emétique. TARTRE STIBIÉ OU TAR· 
TUA.'l'E DE POTASSE . ET D'ANTIMOINE. 
Sel formé de 100 parties .de bitartrate 
de potasse, de 75 parties d'oxydes d'an
timoine et de 700 parties d'eau. On .fait 
bouillir le tout ensemble un moment. 
En refroidissant, ta liqueur se ·cris
tallise et les cristaux constituent l'émé
tique. A l'intérieur, c'est un des vomi
tifs les plus commodes et les plus usi- · 
tés, surtout lorsqu'il faut agir vite; 
mais comme il est très-irritant~._ on doit 
craindre de l'administrer mal à propos. 
On en fait dissoudre de 5 à 15 centigr., 
dans un demi-verre d'eau tiède; on le 
prend en une ou deux fois, à un quart 
d'heure d'intervalle et on boit beau
coup d'eau tiède pendant l'effet. Quel
quefois, on ajoute à l'(lmétique, 50 cen-
tigr. d'ipéca. . 

A haute dose. c'est le meilleur des 
contro-stimulants, on y a recours dans 
la pneumonie et dans le rhumatisme 
articulaire aigu: de 20 à 40 centigr. en 
24 heures~ 
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A dose fractionnée, l'émétique peut 
être considéré comme altérant; il purge 
et on l'emploie pour combattre les 
fièvres intermittentes, la- phthisie, les 
bronchites chroniques: de 1 à 3 centigr. 
dans 1 litre d'eau, par verrée. 

Mêlé à 3 fois son poids de graisse. 
l'émétique constitue la pommade .~tibiie, 
dérivatif dans les rhumes et les coque
luches opiniâtres ; dans les gastralgies 
on frictionne, avec gros comme une 
noisette de cette pommade, la région 
de l'estomac. 

Un emplâtre de poix de Bourgogne 
ou de ciguë saupoudré d'émétique, de
vient em'plâtre stibié et est également 
utile comme dérivatif. Le thapsia peut 
remplacer la poix de Bourgogne. 

3 décigr. d'émétique dissous dans 
300 gr. d'infusion d'arnica, constituent 
le lavement émétisé, contre l'apoplexie 

'et le coma. 
2 gr. d'émétique et 600 g.r. de vin de 

Malaga forment le vin émétique, vomi .. 
tif à la dose de 30 gr. 

Emétiques (Méd.). On appelle émé
tiques des médicaments que l'on admi
nistre dans le but de déterminer les 
vomissements. Ce sont: l'émétique, le 
soufre doré, le vin antimonié, les an
timoniaux contro-stimulant (kermès, an
timoine diaphorétique lavé, prépara
tions oxydées insolubles, oxydo-iodure 
d'antimoine); les antimoniauxaltérants, 
l'ipécacuanha, l'émétine, etc. 

Emeto cathartique. Médicament qui 
a pour but de provoquer en même temps 
le vomissement et les selles. Le plus 
employé se compose d'une potion de t 
décigr. d'émétique, 15 gr. de sulfate de 
soude et 250 gr. d'eau chaude. Cette po
tion se prend en 3 doses, à un quart
d'heure d'intervalle. 

Emincés. Tranches de viandes rôties 
que l'on coupe très-minces et dont on fait 
un ragoût; ils sont toujours un peu in
digestes et ne doivent être consom• 
més que par des personnes en bonne 
santé. 

· L'émincé est surtout destiné à utiliser 
les restes de la veille; soit, par exem

·ple,un: 
Eminc.f de filet de bœuf à la sauce pi

quante (Entrée). Coupez la viande en 
morceaux de 1 millim. d'épaisseur sur 
5 cP.nt.. nP. larg-eur; mP.ttP-7.-lP.>~ dans un6 
li:Utce piqtwnle; laite:- ch .. utl"er u 11 ius, 
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tant, sans laisser bouillir, ce IJ:UÎ dur
cirait la viande et lui enlèverait son 
goût. 

Emincés de mouton (Entrée). On coupe 
les chairs d'un gigo~ cuit à la broche, 
comme il a été dit pour le filet de bœuf 
ci-dessus. On a un roux, on le mouille 
d'un peu de bouillon; on le sale, on le 
poivre, on le fait réduire un instant ; 
on y ajoute ensuite un morceau de 
beurre et des cornichons en tranches. 
On v met alors les émincés et on fait 
chauffer sans bouillir. Si l'on n'a pas 
mis de cornichons, on peut y répandre 
un peu de persil haché au moment de 
servir. 

Emincés de mouton au beurre d'anchois 
(Entrée). A la sauce ci-dessus ajoutez du 
be"ijrre d'anchois. Les émincés de mou
ton peuvent aussi servir sur de la chi
oeorée à la crème. Les émincés de che-· 
vreuil se servent sur des champignons. 

On fait aussi des émincés de bouilli ; 
mais on leur donne le nom de miroton. 

Emménagogue (Méd. dom.). Subs
tances auxquelles on attribue la pro
priété de favoriser l'écoulement des 
menstrues. Les; principaux emména
gogues so!!t l'absinthe, le safran et 
l'armoise, la sabine, la rue, le seigle 
ergoté, l'ergotine, le· sulfure de car
bone, les racines de :valériane et d'ellé· 
bore noire, etc. Ils agissent comme 
excitants. On leur donne comme cor
roborants, le fer, les viandes noires, 
les amers qui dot;~nent de la force au 
sang ou qui l'épurent, ainsi que les pur
gatifs, tels que l'aloès. On préconise 
aussi les préparations d'iode, d'or, les 
vapeurs d'eau, les cataplasmes, etc. 

Êmollient (Méd.). Substances qui 
jouissent de hl propriété de détendre, 
ramollir, relâcher les parties trop ten
dues ou enflammées. On les emploie à 
l'intérieur et à l'extérieur. 

Les émollients se distinguent en : 
1 ° Emollients mucilagineux, qui agis

sent surtout en raison de l'eau qu'ils 
contiennent; on les emploie à l'in té· 
rieur dans toutes les maladies aiguës. · 
C'est un remède innocent auquel on a 
recour;; dan:!' une foule de circons
tances. Les principaux sont: la gomme 
arabique, la gomme adragante, les fé
cules, le lïchen privé de son principe 
amer, les mt.uves, la guimauve, le lin, 
l'hibiscus, esculentus, la consoude, la 
règli:s:;e, l'orge, Je chiendent, le riz, le 
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gruau, la mie de pain, le sucre, le miel, 
les amandes douces et les autres se
mences émulsives, le sucre de lait, la 
lait, la gélatine, la chair des animaux. 
les plantes pectorales, les plantes et les 
fruits béchiques; les semences de cale
basse, de pastèque, ·de melon, de con
combre, les bouillons d 1imaçon et de 
veau, l'eau albumineuse, la gelée d 
corne de cerf, les potions gommeus 
ou mucilagineuses, la jujube, la p 
sine, la carragaheen, etc. 

A J'extérieur, on emploie les garq 
rismes adoucissants, les lavements au lin, 
à l'amidon, au son, à la gélatine, les 
injections émollientes, les cataplasmes de 
farines émollientes, les bains, les dou
ches, etc. 

2° Emollients huileux: huiles d'aman
des douces, d'olives fines, de noix, 
d'œillette, de lin; axonge ou graisse de 
porc; graisses animales. (ours, blai
reau, renard), looch, glycérine, cer
tains cérats, pommade rosat, cold
cream, etc. 

Emondage ( Arboric. ). Toi Jette de 
l'arbre, qui consiste à en retrancher le~ 
branches sèches, les chicots, les li
chens, etc. 

Emphysème du poumon (Asthme.). 
« Infiltration d'air dans les vésicules 
pulmonaires. 

« Causes. Les quintes de toux, le jeu 
des imtruments à vent et tous les etrJrts 
violents pour respirer. · 

« Symptdmes. Cette affection tlébul:e le 
plus souvent dès l'àge de 30 à 40 ans et 
s'exaspère de temps en temps sous forme 
d'accès semblables à ceux de l'asthrw 
auquel elle paraît analogue. On observe 
une augmentation d'étendue des parois 
thoraciques (voussure) et de la sonorit~J 
avec diminution du bruit respiratoire au 
point correspondant, des râl& sifflants 
ou sonores, des accès plus ou moins 
fréquents de dyspnée ou ~·oppression, df' 
la toux. Il n'y a pas de fièvre. 

« C'est une maladie plus incommooe 
que grave. 

« Traitement. Précautions hygiéni· 
ques rigoureuses, expectorants (ker
mès, polygala, tolu), vomitifs et surtout 
les narcotiques. On prescrit l'extrait 
gommeux d'opium à la dose dEl 4 à 10 
centigr. ou l'extrait de belladone à la 
même dose, les cigarettes antiasthma-
tiques indiquées pour l'rr.çfhmP. ~ · 

(lY ULi'AofJUŒH.) 



2011 E:\1P 

Emplâ.tro (Pharuwci!'). Médicament 
externe, giutineux, se ramollissant par 
la chaleur, et adhérant assez fortement 
à la partie sur laquelle on l'applique ; 
formé tantôt de corps gras et huileux, 
de résine, de cirt>, de poudres végé
tales ou de déco~tions, sans aucun 
oxyde métallique, . et appelé alors on
guent emplastique; tantôt solidifié par un 
oxyde de plomb, et appelé emplâtre pro
prement dit. Si Ja fusion des corps 
~ras, au lieu d'être faite au bain-marie 
ou en ajoutant un peu d'eau au mé
lange, s'opère à feu nu, le corps gras 
se trouve en grande partie décomposé, 
et le carbone colore l'emplâtre, que 
l'on appelle alors emplâtre brûlé. Pour 
faire usage d'un emplâtre, on le ramol
lit en le malaxant entre les doigts ou 
en le trempant dans l'eau chaude, eton 
l'étend sur un morceau de toile ou de 
peau. Il est très-important de constater 
la pureté des matières employées; on 
doit s'assurer que l'huile d'olive ne 
contient pas ~'huiles· siccatives et que 
la litharge est exempte d'oxydes de 
cuivre ou de fer. 

EMPLATRE D'ACÉTATE DE CUIVRE 
(Cire verte). Diviser 25 ge. de sous-acé
tate de cuivre porphyrisé dans 25 gr. 
de térébentine du mélèze; d'autre part, 
faire fondre ensemble 100 gr. de cire 
jaune et 50 gr de poix blanche; ajou
ter le premier mélange ; agiter le tout 
jusqu'à ce que l'emplâtre soit suf
fisamment refroidi ét rouler en mag
daléons. Cet emplâtre et recommandé 
contre les cors. 

EMPLA.TRE ADHÉSIF ou résineuse. Faire 
fondre ensemble et malaxer 5 parties 
d'emplâtre simple et 1 partie de poix 
blanche purifiée. 

EMPLATRE AGGLUTINATIF d'André de 
la Croix. 8 parties de poix blanche, 2 de 
résine élémi, 1 de térébenthine, 1 d'huile 

. de laurier. On fait liquéfier le tout sur 
un feu doux, on passe à travers un 
linge, et l'on coule dans un pot. Em
ployé pour réunir les plaies. 

EMPLATRE BRUN .. Voy. Onguent de la 
Jlère. 

EMPLA1'RE CALMANT OU anti odontalgi
fjtte. Faire liquéfier ensemble : résine 
jaune, 24 gr. ; résine tacamaque et élé
mi, de chaque, 8 gr.; ajouter oliban, 
mastic et opium mélangés, de chaque, 
4 gr.; et camphre aussi, 4gr. Appliquer 
sur les tempes et sur l'ancile de la mâ-
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<'~oire, pour calmer les douleurs de· 
dents; ou bien introduire un peu de· 
cette préparation dans les <lents ca
riées, ou en appliquer sur les gencives. 

EMPLATRE DE CANET. Emplâtre sim-· 
ple, diachylon gommé, eire jaune, huile 
d'olive et oxyde rouge de ier (colco
thar), parties égaJes de chaqve. Astrin · 
gent et résolutif. 

EMPLATRE DE CÉRUSE. Céruse p ure 
en poudre, 500 gr.; huile d'olive, 1 kil., 
cire blanche, 95 gr.; et eau, 1 kilog. 
Mélanger dans une grande bassine la 
céruse et l'huile, ajouter l'eau; opérer 
comme pour l'emplâtre simple, et quand 
la masse a été malaxée, la liquéfier de· 

·nouveau avec la cire et en former des. 
mag'daléons. Dessicatifantinévralgique. 

EMPLATRE DIACHYLON GO:c\1MÉ. Em
plâtre simple 150; cire jaune, 25; poix 
blanche purifiée, 10; térébenthine, 15; 
résine élémi purifiée, 10; huile d'olive, 
5; gomme ammoniaque purifiée, 3; gal·
banum purifié, 3; sagapénum purifié, 3. 
Faire fondre à une demi-chaleur, dans. 
une bassine. Quand la masse emplasti
que est suffisamment purifiée, la rouler 
en magdaléons. Employé pour le spa
radrap; agit comme excitant et matu
ratif. 

EMPLATRE DIAPALME. Faire dissoudrt-
25 gr. de sulfate de zinc dans un peu 
d'eau; ajouter une solution de 800 gr. 
d'emplâtre simple et de 50 gr .. de cire. 
blanche liquéfiés ensemble; remuer sur
un feu doux jusqu'à .ce que l'eau ~oit 
évaporée. Dessicatif. 

EMPLATRE ÉMÉTISÉ. Emplâtre simple 
. saupoudré d'émétique; très-irritant;_ 

employé comme révulsif dans les ma
ladies de poitrine. 

EMPLATRE FÉTIDE . OU antihystfrique. 
Faire liquéfier sur un feu doux; galba
num en larmes, 180 gr.; asa-fœtida et 
poix blanche, de chaque, 60 gr ; passer 
avec forte expression; ajouter cire, 
90 gr. et faire fondee le tout ensemble. 
Appliquer cet emplâtre sur l'épigastre, 
contre l'hystérie, l'hypochondrie et les 

·coliques venteuses, 
EMPLATRE DE .NUREMBERG OU empld

tre de minium camphré. 12 parties d'em_. 
plâtre simple, 6 de cire jaune, 2 d'huil& 
d'olive, 3 dloxyde de plomb rouge (mi-

. nium), et 1/4 de camphre. Résolutif. 
EMPLATRE DE POIX DE BOURGOGNE. 

1 partie de cire jaune ; 3 de poix; fair& 
·fondre à une douce chaleur; passer à.· 
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travers un linge. Dérivatif employé 
dans les maladie:> rhumatismales. Ses 
effets sont inconstants et il ne mérite 
pas sa réputation. 

EMPLATRE RÉSOLUTIF OU des quatre 
fondants. Emplâtres de savon, de ciguë, 
·de diachylon gommé et de vigo, liqué
fié$ ensemble par parties égales et mê
lés intimement. 

EMPLATRE DE SAVON. 2 kilog. d'em
,Plâtre simple et 100 gr. de cire blanche 
liquéfiées emsemble, ajouter 125 gr. de 
savon blanc râpé ; agiter pour incor
porer. Résolutif. 

- DE SAVON CAMPHRÉ. Au mélange 
·,précédent ajoutez 25 gr. de camphre. 

EMPLATRE SIMPLE.. Parties égales 
d'axonge, d'huile d'olive et de litharge 
·en poudre, dans lesquelles on incor
pore 2 parties d'eau. En ajoutant à 6 
parties de cet emplâtre t partie de poix 
blanche, on a l'emplâtre simple collant. 
L'emplâtre simple sert de base à tous 
les autres emplâtres. 

EMPLATRE STIBIÉ. Voy. notre article 
Euurtique. 

EMPLATRE VÉSP~TOIRE. Voy. notre 
~rticle Vésicatoire. 

E:.vrPLA.TRE DE VIGO ou empldtre mer
~uriel. Faire dissoudre ensemble : em
plâtre simple, 1 ~ilog. 256; cire jaune 
-et poix résine, d~ chaque, 64 gr.; ajou
ter gomme ammoniaque, édellium, 
myrrhe, oliban, de ·chaque, 20 gr. et 
safran, 12 gr., le tout réduit en poudre; 
triturer d'autre part, 384 gr. de mer
-cure, 64 gr. de térébenthine pure, et 
192 gr. de styrax liquide jusqu'à extinc
tion du métal; mêler intimement en
semble l'emplâtre et le produit de cette 
trituration, et ajouter enfin 8 gr. d'huile 
-de lavande. Résolutif. 

Empois. Voy. LINGE. 
Empoisonnement (Méd.). Absorp

tion de substances toxiques. 
· Les signes d'un empoisonnement. « Tou

tes les fois qu'une personne bien por
tante est subitement prise de nausées 
et de vomissements, de coliques, de 
vertiges, de défaillance, de syncopes, 
.avec malaise général, à la suite de 
l'ingestion d'une boisson ou d'un ali
ment, on devra soupçonner un empoi
·sonnement. 
· « L'indigestion et le choléra sont les 

·deux maladies dont les symptômes se 
rapprochent le pl.us des effets d'un poi
~on; mais, dans l'indigestion, on trou-
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vera dans les aveux du malade ou rlrs 
personnes qui l'entourent, des rensei
gnements qui mettront sur la tracp, de 
la véritable cause; dans le choléra, en: 
d9hors de l'existence d'ull6 épidémie, 
la maladie débute rareme1ft avec cette 
violence, et rarement elle éclate ainsi 
sans avoir été précédée de quelque 
malaise. La hernie étranglée présente 
des symptômes analogues, mais l'exis· 
tence de la hernie et les signes de 
l'étranglement sont faciles à découvrir. 
L'iléus pourr:ait plutôt donner le 0hange, 
et le médecin peut être quelquefois 
embarrassé lui-même. Il est plus facile 
de distinguer la péritonite, inflamma
tion de la membcane qui tapisse les 
parois du ventre et recouvre les viscè
res abdominaux, le mal de mer, les 
coliques résultant d'une ob:>truction 
des conduits de la bile ou de l'urine ... 

«On sépare les empoisonnements ins
tantanés, dont l'invasion est brusque 
et la terminaison rapide, des empoi- · 
sonnements aigus, dont les effets se 
manifestent violemment au bout de 
quelques heures, et des empoisonne
ments lents ou chroniques, dont les 
accidents se déclarent lentement et si
mulent une maladie lente. 

« ·ceux-ci sont les plus difficiles à re
connaître, non pas, sans doute, dans les 
cas simples, mais dans ceux où le soup· 
çon ne peut pas naître dans l'esprit et 
où rien ne justifie les craintes que l'on 
pourrait concevoir sur la moralité des 
perso·nnes qui entourent le malade. Le 
médecin peut être placé alors dans une 
situation très-délicate, car il faut qu'il 
acquiert un certain degré de convic
tion pour faire part de ses craintes, et 
l'on conçoit que beaucoup hésitent à les 
divulguer. II n'en est pas ainsi heureu 
sement dans la majorité des cas. D'ail
leurs, en dehors des cas criminels, le 
nombre des empoisonnements aigus par 
imprudence ou par ignorance est asse?. 
frequent pour qu'i.l ne soit pas inutile 
d'indiquer la conduite à tenir. 

Traitement de l'empoisonnement. a: La 
première chose à faire est de provo
quer des vomissements pour expulser 
le poison. Si les vomissements se sont 
déjà déclarés, on les facilite au moyen 
de boissons tièdes administrées en 
grande abondance; sinon on fera vomir 
le malade en lui titillant la luette et le 
fond de la gorge, ou bien on lui admi-
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.strera un vomitif. Il pe11t être néces
saire, quand on a à vamcre la contrac
tion des muscles des mâchoires, volon
taire ou involontaire, de se servir d'une 
sonde au mqyen de laquelle on intro
duit le vomitif dans l'œsophage, en 
faisant passer l'instrument par les na
rines. Quand cette contractions 'oppose 
au vomissement, on a employé effica
cement ~a pompe stomacale, au moyen 
de laquelle on introduit dans l'estomac 
de l'eau que l'on aspire ensuite. Si 
l'empoisonnement remonte à quelques 
heures, et que l'on suppose que la subs
tance vénéneuse a franchi l'estomac, 
en partie ou en totalité,. on administre 
un purgatif ou un lavement purgatif. 

«Dans les cas où le poison a été intro
iluit sous la peau, il fau.t laver la plaie, 
y appliquer des ventouses, la cautériser, 
et, au besoin, l'agrandir au moyen du 
bistouri. 

<< On essaie alors de neutraliser les 
effets du poison. Les contre:poisons 
varient selon la substance introduite, 
et il faut, ~avant d'administrer l'anti
dote, déterminer la nature du poison que 
l'or1 doit neutraliser. Dans tous les cas, 
l'andidote doit neutraliser le poison en 
Ae trans::.'ormant en une substance inerte 
ou peu active, et l'on doit pouvoir l'ad
ministrer à forte dose sans inconvé
nient. 

Généralement, une partie du poison 
a été absorbée et a passé dans le sang ; 
on essaie de l'éliminer par les sueurs 
et les urines, et l'on combat, par des 
moyens a,ppropriés, la maladie produite 
par le poison absorbé ou simplement 
ingéré. Cette partie du traitement exige 
la compétence du médecin. » 

(Dr A. NICOLAS.) 

LISTE ALPHABÉTIQUE 

DES POISONS 

ET DE LEURS ~NTIDOTES 

ACÉTATE DE PLOMB et CARBONATE DE 
PLOMB. Contre·poisons : eau sulf11reuse, 
alun, sulfùre de fer hydraté. 

A.CÉTATE DE ZINC. Voyez Sulfate de 
zinc. 

ACIDES acétique, citrique, sulfurique, 
:1zntique, chlorhydrique, phosphorique,· 
~m·trique, lactique, oxalique, chr·omiqtte, 
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sel d'oseille, OXALATE ACLDE de ~ 
tasse : administrer ·de la magné si 
calcinée, délayée dans de l'eau albumi
neuse tiède, puis du bicarbonate de 
soude. Pour l'acide oxalique, adminis
trer des sels de chaux. A défaut de ma
gnésie calcinée, 15 grammes de savon 
blanc dans 2 litre:~ d'eau tiède. Plus 
tard. boissons émollientes, lait, cata
plasmes sur le creux de l'estomac, 
bains, lavements,· émollients. Evite~ 
l'eau de chaux. 

AcmE ARSÉNIEUX. Voy. Arsenic. 
ACIDE CHLORHYDRIQUE OU HYDRO

CHLORIQUE, OU MURIATIQUE. AdminÎS• 
trer des alcalis et des carbonates alca
lins. 

AciDE CYANHYDRIQUE et PRODUITS 
CYANIQUES. Inhalations de chlore li
quide et d'ammoniaque; compresses 
chloro-vinaigrëes; adminis1rer un mé
lange d'hydrate de peroxyde de fer et 
d'hydrate de protoxyde de fer. 

AciDE GALLIQUE. Voy. Astringents. . 
:lCIDE PRUSSIQUE. Voy. Acide cyanky· 

draque. · 
AcONIT NAPEL. Voy. Solanées mreuses. 
ALCALIS : Potasçe, soude ammoniaque, 

chaux, strontiane, baryte et leurs carbo- · 
nates, eau de javelle et autres kypochlo

. rites; sels à réaction fortement alcalins. 
Administrer eau vinaigrée (100 gr.· 
de vinaigre dans 900 gr. d'eau); limo
nade citrique ou tartrique ; puis eau 
albumineuse tiède (20 blancs d'œufs 
battus dans 1 litre d'eau), lait, bains, 
lotions, fomentations, émollients. 

Alcool. Vomitif, infusion de thé,de ca
momille ou de tilleul; potion avec 10 à 
20 gouttes d'ammoniaque ou 2 à 10 gr. 
d'acétate d'ammoniaque dans un verre 
d'eau. Plus tard, saignée, etc. On si
gnale comme moyens dangereux les 
bains chauds, les bains de fumier. 

ALLUMETTES. Administrer 10 à 20 cen~ 
tigrammes d'émétique; faire boire de 
l'eau albumineuse tenant en suspension. 
de la magnésie. On conseille aussi l'es
sence de térébenthine (8 à 12 grammes) 
dans une émulsion, en capsules ou sur 
du bouillon. Eviter de donner de l'huile. 
Puis on emploie les moyens anti-in
flammatoires, le lait, etc. 

ALUN. Contre-poison: bicarbonate de 
soude. Même traitement que pour les 
acides. 

AMMONIAQUE. Voy. Alcalis. 
ANTIMONIAUX et É:MÉTIQUES. Faire. 
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prendre ùu talllin, uné décoction con
centrée de noix de galles, de quinquina 
ou d'écort.:r, de chêne. 

AitsE~IG et ::omposés arsenicaux solu
b!es. Faire vomtr avec l'émétique (de 10 
à ~.>O~centigrammes); administrer de 
l'hydrate de peroxidede ferengeléfl (1 ou 
2 kilogramme,;) ou de la magnésie cal
cinée, ou de reau de chaux, ou du sa
fran de mars apéritif (200 grammes 
dans t litre d't~au sucrée). Puis des 
boissons émollientes, ou le m~lange 
suivant : vin blanc et eau de seltz, 
500 grammes de chaque; nitre, 4 gram
mes. Enfin , bains , fomentations, 
moyens propres à combattre l'inflam
mation. Sont inutiles ou dangereux : le 
charbon, la thériaque, le sulfure de po
tasse, les corps gras. 

ASTHINGENTS : Tannin, acide galli..;. 
que, etc. ; administrer de l'albumine 
(blanc d'œuf). Voy. Acides. 
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douzaine de blancs d'œuf~ dissous dans 
l'eau. (Voy. Alcalis.) 

ELLEBORE NOIR; Voy. Tétaniques. 
EMETIQUES. Voy. Antimoniaux. 
HACHISCH. Voy. Narcotiques. 
HYPOCHLORITES. Voy. Alcalis. 
lODES, IODURES. Contre-poison : gelée 

d'amidon. 
LACTUCARIUM. Voy. Narcotiques. 
LAUDANUM. Voy. Narcottques. 
MERCURIAUX . . Mercure, sttlfure rouge 

de mercure, calomel, sublimé corrosif, etc. 
Contre-poisons : eau albumineuse; fer 
réduit par l'hydrogène ou mélangé de 2 
parties de fer porphyrisé et rle 1 partie 
de zinc; persulfure de fer hydraté. 

MoRPHINE et sels de morp/J,ine. Voy. 
Narcotiques. 
· MouLES. Faire vomir au moyen de 5 

centigr. d'émétique dans un verre d'eau 
tiède pris en 2 fois à 10 minutes d'in
tervalle; puis purger par 45 gr. d'huile 
de ricin dans une tasse de bouillon lé-ATROPINE. Voy. Solanees vireuses. 

BARYTE. Voy. Aù:alis. 
BELLADONE. Voy. Solanées vireuses. 
BROME. Contre-poison : une légère 

• ger. Si les ·accidents persistent, donner 
des boissons mucilagineuses en atten
dant l'arrivée du médecin. 

décoction d'amidon. 
BR,UCINE. Voy. Tétaniques. 
CALO:\ŒL. Voy . . Mercuriaux. · 
CANTHARIDES. Faire vomir en titil-

lant la luette; administrer de l'eau al
bumineuse tiède, des boissons mucila
gineuses abondantes, le camphre ei 
l'opium. sous toutes les formes, des 
bains tièdes ; au besoin ·des sang
sues, etc. 

CARBONATE DE PLOMB. Voy. Acétate 
de plomb. 

CHAMPWNONS. Vomitif à forte dose, 
puis rm1·gatif; plus tard, infusion de 
caf:~, potion~ fortement éthérées, fric
tions aromatiques. Eviter l'eau vinai
grée et les boissons avant l'expul-
sion. . 

CHAUX. Voy. Alcalis. 
CHLOHE. · Contre -}JOison : blancs 

d'œu(s (une douzaine) dissous dans 
l'eau. 

CHLO}l,URE DE llARYUM et CHLORURE 
DE CALCIUM. Administrer du Sulfate de 
soude en dissolution ou. un autre sulfate 
.soluble. 

CODÉINE. Voy. Narcotiques. · 
COLCHIQUE. Faire vomir à l'aide d'é

métique ; adminbtrer de l'eau iodu
rée. 

I' A Tt: RA. V I)Y . .Sottmée.~ virevses. 
LAI.; uc. J4 v 1-LLJ:.. Cv:.lrt::·l·vi:.vn : une 

EcONOMIE. 

NARCÉINE.· Voy. Narcotiif·.·.'S. 
NARCOTIQUEs. Opium, laudanum, lac

tucarium, morphine, narcéine, codéine, 
pavot, hachisch, etc. Expulser le poison 

· par administration d'ipécacuanha en 
poudre (6 décigr.) et d'émétique (5 cen
tigr.) rèpétée 3 ou 4 fois, à un quart
d'heure d'intervalle. Faire precdre en
suite une solution de tannin ou une rit:· 
coction de noix de ·galle ou mieux une 
solution d'iodure de potassium iodurée, 
préparée comme suit : 4 décigr. d'io
dure de potassium, 3 décigr. d'iode pour 
1 litre d'eau. Faire boire par demi
verrées. Tenir le malade éveillé, dût-on 
le tirer par. les cheveux, le fustiger 
avec des orties, lui administrer du café 
très-fort, à haute dose et sans sucre. 
Dans le cas d'empoisonnement par la 
morphine, administrer de l'atropine et 
réciproquement. 

On conseille aussi, contre les narco· 
tiques, le sulfate de zinc (de 75 à 90 
centigr.) ou le sulfate de cuivre (de 1 a 
à 20 centigr.) pour faire vomir; ou, au . 
besoin, vider l'estomac avec la sonde; 
puis du café, de reau acidulée de vi
naigre ou de jus de citron. 

Quelques médecins emploient l'es
sence de térébentine (40 a 50 gr.) en 
émul!:ion. pnr rnill••T'PC, ou bien en la
Vu<.ui:lll, ou ia ~o::iHture Ùtl hf'• "fd,,,;e à 

t:l7 
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haute dose (20 à 40 gr.) dans 120 gr. TANNIN. Voy. Astringents. · 
d'eau, en 3 ou 4 fois, à demi-heure d'in- TÉTANIQUES. Strychnine, ellébore noir, 
tervalle. redoul, sels de stry!!hnine, brucine, noi:x; 

NICOTINE .. Voy. Solanées vireuses. vomiqtte .. Fâ:ire vomir a,u plus vite; ad-
NITRATE n'ARGENT. Oxyde :d:urgent. mini:>tr~r. û:~e solution de"\ gramme 

Contre-.ooison. L'eau sa:hëè. en ,aiQon- d'iodure ·dfe potassium et 4 décigrammes 
dance. . . " · · . diOde dans 1 kilogramme d'eau. Dans 

NITRE. Contre-poison, ea~·~'nci'ée en le cas de menace d'asphyxie, insuffler 
abondance; les émollients. · ·.;. de l'air dans les poumons et faire pren-

NOix VOMIQUE. ·Voy. Tétaniques.· dre une décoction de quinquina. 
OPIUM. Voy. Narcotiques.. VERT-DE-GRIS. C.omme les mercuriaux. 
OxALATE ACIDE. Voy. Aoi'des. Émulsions (Pharmacie). « Liquides 
ÜXIDE n'ARGENT. Voy. Nitrate d'ar- d'apparence laiteuse, que l'on prépare 

gent. an divisant des semences huileuses au 
PAVOT. Voy. Narcotiques. moyen de l'eau. Ces émulsions sont 
PHOSPHORE. Faire vomir;. adminis- constituées par .de l'huile tenue en sus

trer de la magnésie, hydratée en grande pension à la faveur de l'huUe albumi
quantité ou du bicarbonate de soude;, neuse des semences. Ce sont des médi-

. prendre un èxerc~~e ·v~'Olent. : : : caments très-altérables et qu'on ne doit 
POTASSE. Voy .• _Alcali_s.. :, • préparer qu'au moment du besoin . 

. SELS DE c~~· Fài~e:vopui'; a_drm-. ~ ~ « Le. nom .d'émulsions est encore 
mstrer de 1 eau:alhumll.lEl;~~,,du,, sui-1 :·d-on_I}é· à-. des préparations qui ont la 
fure de ferhy?raté',(4 à.6 gt.) dan;s_,une: · même.·.apparence que les précédentes, 
grand.e quantité d,eau. Pu1s,_ ll.mssops •. et-qu,"on .obtient en divisant et suspen
~mol~Ientes, ~~vemeQ.\~. a:douc\~sants;.~: ;·dantoquélqùes matières huileuses, rési
I?fuswn, de tllle~l; _lotlOUS;; '-fOlneJ:!'ta":• • neUSeS OU gommo-résineuses dans l'eau 
tlons, barns émollients; sa:r~.gsues, etc .. ; . à l'aide'. d'un mucilage de gomme ou 

SELs n'oSEILLE. Voy_. Ac~des .. • .--. ~~ (·d'une· ·qUantité suffisante de jaune 
. SELs DE PLO~; ]fan~e vomu', adlllt ... ; dm:ar; 8 (Codex). 

mstrer une ~olut1?n de sulfate de sou~e . .. .· i.ffl,ûl*n·sïm,ple. Ce n'est autre chose 
(15 gr. I?ar htre d eau) ?u de.mag~é$,1e; · -~Je lait d'àmandes (voy. Amandes). On 
de la limonade sulfur1q~e,,. du pr0to-· . jf.é.pare de la même fa con les émulsions. 
sulf~re .de fer hydra~é, pms ho1sson.s: f:a:v.éc -: chenevis, pistaches, pignons 
muCilagmeuses, émollients, etc. . , ·. '· · dém·'x et autres semences émulsives. 

SELS DE . .s:rR"i:C!lNINE. Voy: Teta.-4 .,. ·· 
nifJues. , ·' : :· ·.', . ;·, .. Encaustique (Ind: _dom.). Prépara:-

SoLu~~ÉEa'vi~Eb~s.:Dat-ura, atropine, ·.tw~~; dans la ~ompos1~10n desquelles 11 
belladone;. 'tfl~ac, :hf,cotine; .- aconit::. Mpel, entre de la Cire, ma1s dont l~s unes 
ciguë. Faire. ~omit; et. purger:; p1Hs. ad:- . ~mplo;yé_es pour ex.écuter la pet~ture à 
ministrer de'l'e'au· iodurée'' il.eutraUser~. _; l encausttque ou peznture encawtU}ue ·et 
les accidents au moyen de.' café @u ~·0..,.· ~dont les autres serv_ent à donner aux. 
pium. Faire boire ·du vi'n. • · meubl.es, au;x. ~ambr1s et aux pa~que~s 

sounE. Voy. Alçalis. -uR b_rlllant 1m1tant plus ou moms le. 
SOUFRE et ses composés. Administrer verms. 

une tisane chlorurée, une solution lé- . 1°.PEINTURE A L'ENCA.US_TIQUE. Voy. 
gère de persulfate de fer et des bois- · PEINTURE. 
sons mucilagineuses en abondance. 2o ENCAUSTIQUE POUR cmER LES 

STRONTIANE. Voy. Alcalis. APPARTEMENTS. Il existe plusieurs for-
. STRICHNINE. Voy. Tétaniqnes. mules dont nous donnons la principale: 

SUBLIID~ COl'ROsiF·. Voy. llfercuriaux. Dissoudre une partie de belle pota~se-
SuLFATE DE \'\UININE. Vin généreux; de commerce dans 20 ,ou· JO parties 

café. · d'eau; chauffer et ajouter 8 parties de 
SULFATE DE ZINC ET DE CADMIUM, ACÊ- cire jaune coupée en fragments. Faire 

TATE DE ZINC. Contre-poisons : le bicar- bouillir en agitant le mélange pendant 
bonate de soude; le lait en abondance. environ vingt minutes; retirer le vase 

SULFURE ROUGE DE MERCURE. Voyez du feu. La ·liqueur ~st plus OU moins 
Mercuriaux. épaisse, suivant qu'on a employ~ _Qlus 

TABAC. Voy. Solanées vireuses. ou moins d'eau, ou qu'on l'a plus oa. 

. ) 
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moins éraporée. Elle s'etend sur le clos. Agiter fortement la masse avant 
parquet ou sur le car~eau au moyen de s'en servir. 
d'un linge fixé à l'extr'émité ~·un bâ- 4° Encauùique de cire dure à l'esMtnce. 
ton. On la laisse sécher, puis. on lisse « Les, ~rois recettes d'encaustique ci
avec une brosse à frotter. ··. dessus, sont connues. Celle-ci ne l'est 

3° ENCAUSTIQUE POUR MEUBLES. 1° A'n· pas ou ne l'est que des personnes aux- · 
causZi:Jue ordinaire. Faire fondre dans quelles nous l'avons indiquée. 
une bassine de <;aivre bien propre, a Le :reproche principal que l'on fait 
250 gr. de cire jaune pure; lorsqu'elle aux cirages, soit à la cire naturelle, 
est bouillante, retirer la bassine du feu, soit à l'enéaustiqué, c'est de n'être pas 
et y ajouter peu à peu; en mélangeant assez durs pour conserver longtemps · 
sans cesse, 500 gr. d'essence de téré- leur brillant; on peut le leur rendre 
benthine que l'on a fait tiédir à part. facilement, mais c'est toujours 3 re
Continuer d'agiter la masse jusqu'à .commencer; chaque fois qu'on s'est 
complet refroidissement. Etendre cet servi d'un meuble il faut le frotter. La 
encaustique sur les meubles avec une recette suivante, que nous pratiquons 
brosse ·douce ou une épol!lge fine, et,. depuis longtemps nous ayant toujours 
q11and l'essence s'est évaporée, il suffit réussi, le cirage qui en résulte ayant 
de les frotter avec un chiffon de laine presque la solidité et l'éclat d'uu bon 
pour lui donner le brillant du vernis. vernis à·l:alcoo:I, sans en avoir les in-' 
Cette pommade est jaune; pour robte- convénient.s, no.us la donnons .avec la 
nir rouge, au lieu d'essence de téré- persuasion qu'il satisfera à un besoin 
ben thine pure, i~ faut employer de véritable .et généralement senti. 
l'essence dans laquelle on aura mis, la · « C'est Ja même chose .pour les pro
veille, digérer à froid 30 gr. d'orcanète . portions que la première recette ci .. 
par 'kilogramme d'essence et dont, le dessus; la seule différence consiste en 
lendemain, on aura: séparé l'orcanète en ce que nous employons une cire durcie 
la filtrant à travers une toile serrée. au lieu d'une cire naturelle. 

2° Encaustique à la potasse. Mettre « Nous mettons 1 kilog. de cire jaune 
dans une bassine en cuivre bien propre: pure dans une bassine à cul de poule; 
500gr.cirejaunee'nmorceaux,1000gr. nous la mettons surie f~u, quand la 
eau de rivière clarifiée, 60 gr. potasl>e cire est fondue, nous ajoutons 120 gr. 
d'Amérique. . de litharge en poudre, nous méJan-

Faire bouillil' en agitant sans cesse geons· avec une spatule pour empêcher 
avec une spatule ~n fer, jusqu'à ce que la litharge de restèr aa fonà, et nous 
le tout forme une crème savonneuse mélangeons souvent; nous conduisons 
bien homogène et bien liée et sans gru- le feu doucement pour donner à la cire 
maux; continuer d'agiter jusqu'à entier le temps de réagir sur la litharge. Lors
refroidissement. qu'enfin la cire a pris une couleur mar-

Dans cette pommade, la :cire reste ron, que la litharge est en partie ravi
collante; mais pourtant on la préfère vitlée et qu'une goutte de cire 11ue nous 
parce qu'elle n'a pas d'odeur. laissons tomber sur une asstette est 

3° Encaustique liquide. Mettre dans arrivée au point,non plus de so couper, 
une bassine en cuivre: 250 gr. de cire· mais de s'écraser en poussière SQUS 
jaune pure en morceaux; 125gr. de sa- l'ongle, la cire est assez cuite. Nous 
von vert, 15gr. depotasse d'Amérique; ôtons la bassine du feu et nous laissons 
4, 5 ou 6 litres d'eau de rivière clarifiée, refroidir; le lendemain, nous séparons 
selon 1li6 ~·on veut obtenir un encans- de la cire le culot composé de litharge1 
tique plus ou 1:1oins chargé de cire. plus ou moins revivifiée, et c'est avec 

Porter la b~~.s;;:.ine sur le feu, agiter 500 gr. de cette cire que nous faisons 
sana cesse avEc -..ne spatule jusqu'à ce la pommade, comme nous l'avons dit 
.que toute la ,~ire soit fondue; alors ci-dessus, en y ajoutant 1 kilog. d'es-
retirer du fe1.1., laisser refroidir, puis sence. , (LABOULAYE.) 
avec les deuxma111s, presser les parties Encens ou OLIBAN, ou ENCENS 
ode cire qui surnagent, les faire tremper MALÈ (Conn. us.). Gomme-résine qui 
-dans le liquide en les frottant de ma- découle d'un arbre de l'Inde, d'où H 
nière à l~s dissoudre comme on le fe-. nous arrive sous forme de larmes rubi
rait avec du savvn. Conserver en vase condes ou jaune clair, sèches, friables, 



demi-transparente:;, et ordinairement 
grosses comme une fève. L'encens 
l.Jri1le avec une flamme blanchâtre et 
une fumée abondante, il répand une 
odP.ur balsamique: légèrement amère. 

11 jouit èe propriétés stimulantes. On 
s'en sert pour faire des fumigations, et 
i 1 entre dam: quelques préparations 
pharmaceutiques, telle que la ~hériaque, 
le baume du Commandeur, l'emplàtre 
de Vigo cum mercurio, etc. Mais son 
principal usage a toujou.rs consisté à 
le faire brûler dans les temples. 

Il figure dans toutes les cérémonies 
solennelles de l'églisA. catholique. Seu
lement, pour le rendre plus odorant, 
on y ajoute quelqr.es autres substances 
aromatiques. Ainsi l'encens dit d'église 
est un mélange de 450 parties d'oliban, 
250 de benjoin, 120 de storax, 150 de 
nitre, 100 de sucre et 60 de cascarille. 
L'encens dit des Ill ages renferme en outre 
du charbon et de la myrrhe. Dans tous 
les cas. on fait une poudre du mélange 
et on la projette par petites parties sur 
des charbons ardent~. 

Encephalite (Cerébrite) a Inflamma
. ti on au cerveau. Elle est aigüe ou chro

. nique : on désigne surtout cette der
nière sous le nom de ramollissement du 
cerveau. 

« Causes. Tout ce qui peut conges
tionner le cerveau, notamment l'hé
morrnagie cérébrale, l'insolation. 

« Symptdmes. Les symptômes précur
seurs sont a. peu près ceux de l'apo
plexie : vertiges , pesanteur de tête, 
etourdissement, cephalalgie, troubles 
de la vue et de l'ouïe, tendance au 
sommeil. Quelquefois elle débute subi
tement. 

« Elle se présente sous deux formes: 
1 o 1 a forme apoplectique ou de collap
sus; 2° la forme ataxique ou d'excita
tion. La première, comme son nom l'in
dique, se manifeste avec les symptdmes 
de l'apoplexie; mais il y a de plus une 
douleur de tête fixe et opiniâtre, un affai
l.JI!;:;sement de l'intelligence, un em
barras de la parole, un changement de 
carrzctère ! Les malades se fâchent ou 
s'attendrissent sans motifs. On observe 
en même temps une paralysie lente et 
graduelle, des fourmillements- dans un 
membre, aouvent des contractures, et 
parfois des convulsions. 

« La (;econde forme (la plus fré
quente) se ù1:stiugue par une cepha/algte 

intense, un délire variable, de l'agitatwtt 
au début, des mouvements convulsifs, de la 
raideur et des contractures dans les mem
bres, la dilatation des pupilles, enfin 
le coma. Cette forme ressemble assez à 
la méningite qu'elle complique quelque
fois (méningo-encéphalite). 

« C'est une maladie· très-grave. Elle 
est souvent chronique. 

« Traitement. Emissions sanguine~ 
plus ou moins abondantes suivant la 
force du sujet; mais les pratiquer au 
début. Dérivatifs intestinaux souvent 
répétés (scamonée et aloès); vésicatoires 
entre les épaules et aux molletR: cautère 

·volant à la nuque ; sinapismès; boissqns 
délayantes·. Plus tard, affusions froides 
suivies de fr~ctions le long de l'épine 
dorsale, hydrothérapie. Rechercher et 
combattre la diathèse. 

« L'ENCÉPHALITE CHRONIQUE OU ra
mollissement cérébral se reconnaît aux 
mêmes symptômes, mais l'affaiblisse
ment, la paralysie grad·uelle, la perte 
de l'intelligence, l'embarras de la lan
gue, l'état comateux, etc., ont une mar
che plus lente. Même traitement. » 

(Dr DUPASQUIER.) 
Encollage du papier (Med. dom.). 

Pour colorier une gravure ou une li
thographie imprimée sur papier sans 
colle, il est nécessaire de l'encoller de 
la tacon suivante : 

Couper par petits morceaux ·50 gr. 
de savon blanc; le mettre sur le feu 
avec un demi-litre d'eau et 50 gr. de 
colle de Flandre; lorsque le tout est 
fondu et mélangé, ajouter 25 gr. d'alun 
en poudre et un peu d'eau pour rem
placer celle qui s'est évaporée. L'éten
dre sur le papier à l'aide d'une éponge 
ou d'un pinceau plat de petit gris. 

Si on veut conserver cette colle, il 
faut y mettre moins d'eau et la faire 
ensuite sécher à un soleil ardent ou sur 

· des cendres chaudes. Au moment de 
s'en servir, on la fera disî"f''ldre dans 
un peu d'eau bouillante. 

Encre usuelle.« L'encr€ 'JO ...:ompose 
principalement de tan na te ae protoxyde 
de fer, maintenu dans le liquide par la 
propriété mucilagineuse ile la gomme 
arabique; la matière colorante du bois 
de campêche donne de l'intensité à la 
nuance qui, d'ailleurs, devient plus 
foncée par l'action de l'oxygène de l'air 
à mesure que l'oxydation plus avancée 
forme plus ùe tannate de peroxyde. 
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« On peut obtenir une encre usuelle 
oe bonne qualité en employant les 
oo~es suivantes : noix de galle concas
Séè en menun ~ragments, 2 kilogr.; 
sulfate de fer, 1 kilog.; boisdecampê
dle divisé, f50 gr.; gomme arabique, 
1 kilog. à 1,200; huile essentielle de 
Lavande, 60 gouttes; eau de rivière 
filtrée en eau distillée, 22 litres. 

« On laisse macérer : 1 o la noix de 
galle avec le campêche dans 10 liti·es 
d'eau; 2° la gomme dans 5 litres d'eau; 
au bout de 24 à 36 heures, on verse le 
melange de noix de galle et de campê
che dans une chaudière en cuivre; la 
température est maintenue près de 
l'el1ullition pendant 2 heures; on filtre 
on us une chausse; la solution claire est 
alur.s mélangée avec le sulfate dt' fer 
et la gomme qui ont été dissous à. part; 
on agite et on laisse à. l'air rlans une 
terrine, pendant 2 ou 3 jour:>; on dé
cante; on ajoute l'essence que l'on ré
partit dans tout le liquide, puis on met 
dans des bouteilles qui doivent être 
bouchées hermétiquement. 

«M. J. Stark, dans une longue série 
d'expériences sur la stabilité des di
verses encres, a reconnu que les deux 
causes principales de leur altération 
dependent de la. peroxyda ti on du com
l'usé ferrugineux qui se précipite, et de 
l'emploi des plumes de fer, qui enlèvent 
toujours une partie de la couleur des 
encres, 

« Pour accroître la stabilité et la 
nuance foncée des encres, le sulfate 
d'indigo (en quantité égale à. celle du 
sulfate de fer) lui a mieux réussi. Il 
conseille de l'employer et de se servir 
pour les actes importants de plumes 
d'oiseaux. » 

(Journal of the Franklin institttte.) 
Autre. Pour 325 litres, ayez : noix de 

jSalle concassées, 9 kil.; sulfate de fer, 
4 kiL; bois d'Inde, 1 kil.; faites bouillir 
dans une quantité suffisante d'eau. 
Qu~md la teinture est bien faite, retirez 
les noix de galle et le bois d'Inde qui 
svnt épuisés et ajoutez : sucre blanc,' 
4 kil. ; gomme arabique, 4 kil. Faites 
évaporer jusqu'à la consistance d'un 
extr·ait liqujde. Puis ajoutez : indigo en 
poudre, 250 gr.; hydro-chlorate d'am
moniaque, 375 gr.; essence de citron, 
32 gr.; essence de lavande, 96 gr.; 
acide acétique, 250 gr.; cyanure de po
tassium, 125 gr. Incorporez bien le tout 
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ensemble, et l'encre est faite. Elle est 
très-convenable pour être employée 
avec des plumes métalliques ou des 
plumes d'oie, on peut lui communiquer 
des couleurs différentes, claires ou fon
cées, en y ajoutant de l'eau. 

Encre de M. Tarry. Prendre: noix de 
galle en poudre, 125 gr.; gomme en 
poudre, 48 gr. ; sulfate de fer calciné, 
36 gr.; eau de pluie, 1,750 gr. Faire 
infuser la noix de g:2!le: ~ans l'eau 
pendant l'espace de 24 heures, en re
muant de temps en temps; filtrer à tra
vers un filtre de papier non collé; faire 
dissoudre la gomme dans une partie dP 
l'infusion en la broyant dans un mor 
tier; lorsque la dissolution est opérée 
ajouter le sulfate de fer, agiter et lais
ser reposer. 

ENCRE EN TABLETTES. Faire infuset 
dans une quar.tité suffisante d'eau 
chaudG, 420 gr. de noix de galle d'Alep 
et 30 grammes de garance de Hollande; 
filtrer; ajouter 55 gr. de sulfate de fer, 
20 gr. de pyrolignite de fer, 12 gr. de 
sulfate d'indigo liquide; laisser évapo
rer à. une douce chaleur; mouler en 
tablettes. On dissout cette encre dans 
6 fois s'on volume d'eau, lorsqu'on veut 
s'en servir. 
, ENCRE INDÉLÉBILE pour plumes d'oie. 
Encre de Chine délayee dans l'eau aci
dulée par l'acide chlorhydrique. 

Encre indélébile pour plumes métalli
ques. Encre de Chine délayée dans J'eau 
rendue alcaline par la soude caustique 
à.toB. . 

Encre indélébile de Westrumb. Bonne 
encre ordinaire 2 litres ; indigo très
finement pulvérisé, 80 gr.; noir de fu
mée délayé dans l'alcool, 50 gr. 

Encre indélébile de Payen. On peut l'ob
tenir instantanément. Elle consiste à 
mélanger par parties égales une solu-' 
tion d'encre de Chine avec Ile l'encre 
ordinaire. èe mélange, suivant Payen, 
résiste au chlore, à l'acide ox:a!:;~e et 
au frottement du pincea,u. 

ENCRE ÉGYPTIENNE. Elle ressemble 
beaucoup à celle des caractères que 
l'on trouvé sur les papyrus égyptiens; 
faire dissoudre de la gomme laque dans 
une dissolution aqueuse •le borax; 
ajouter du noir de fumée en quantité 
convenable. Cotte encre est presque 
indestructible ; elle résiste également 
au temps et aux agents chimiques; 
enfin elle est d"un beau noir brillant. 
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ENCRE n'ORIENT. Triturer ensemble: leur. Il est· rare qu'une tache faite sur 
gomme arabique en . poudre, 64. gr. ; une étoff~ .blanche de coton ou de lin 
noix de galle en poudre, 32 gr.; sulfate résiste au sel et qu'une tache sur une 
de fer, t 6 gr. ; noir de fumée, 16 gr. étoffe de couleur ne cède pas à l'emploi 
Ajouter de l'eau ;usqu'à consistance des acides. 
d'encre. 2° Sur papier. Tremper le papier 

ENCRE EN POUDRE. Faire infuser pen- d'abord dans une dissolution concentrée 
dant 8 jours, à une douce chaleur, . de sel d'oseille, j~squ'à ce que la tache 

· 500 gr. de noix de galle en poudre ait pris la couleur de rouille; ensuite, 
et 96 gr. d'écorce de grenade, dans dans le mélange de 5 parties d'eau et de 
3 litres d'eau. Filtrer à travers 11ne 1 partie d'acide chlorhydrique; laver la 
toile serrée; ajouter 250 gr. de sulfate feuille dans de l'eau pure et la laisser 
de fer dissous dans ilit1·e d'eau; laisser. sécher lentement à l'ombre. 
reposer pendant 1 OU 2 jours; ajouter MOYEN DE RAVIVER L'ENCRE SURLES 
la décoction de 500 gr. de bois de cam- VIEUX PARCHEMINS. Ce moyen consiste : 
pêche dans 3 litres d'eau réduite à 2 li- « 1° A ramollir aussi vite que possi
tres par l'ébullition; filtrer; ajouter sible le parchemin dans l'eau distillée 
155 gr. gomme arabique; faire évaporer froide, sans agitation et sans froisse
jusqu'à siccité. Pour se servir de cette ment; 
composition, en prendre une petite « 2° A plonger pendant cinq minutes 
partie et la délayer dans un peu d'eau. seulement, la feuille égouttée dans une 

MoiSISSURE DE L'ENCRll!. Pour la solution d'acide oxalique au centième; 
prévenir ou la faire disparaître, ajouter « 3° A laver rapidement dans deux 
à l'encre une petite quantité de deu- eaux, le parchemin souvent recouvert 
toxyde de mercure, en se servant de la d'oxalate de chaux, afin de l'en déga-
pointe d'lin canif. ger; ~ 

TACHES n'ENCRE. 1° Sur une étoffe. Si « 4.0 A introduire le manuscrit dans 
elles sont récentes, les laver à l'eau et un vase fermé contenant une solution 
les savonner pour enle·rer les substan- de 10 gr. d'acide gallique _par 300 gr. 
ces végétales; ensuite mouiller avec de d'eau distillée; 
l'acide sulfurique ou chlorhydrique « 5° Er;tin, à le laver à grande eau, 
très-étendu d'eau; l'acide fait dispa- après l'apparition des caractères, à le 
raître l'o:x.vde de fer. Si les taches sont sécher entre des feuilles de papier jo
·ancienne~ ·~ .:.n emploie le même pro- se ph sans cesse renouvelées, et à sou
cédé, mais l'acide d')it être plus fort. Si mettre en dernier lieu le tout à la 
les taches résistent, on laisse tremper, presse. 
dans l'eau bouillante, la partie tachée; 1

\ « Dans le cas où il s'agit simplement 
on la frotte ensuito avec un peu de sel de faire ressortir quelques mots sur un 
d'oseille, puis avec un sel d'étain (du titre, on se sert d'un pinceau, en sui
ehlorure d'étain, par exemple). On peut 

1 

vant régulièrement la marche indiquée, 
tlncore enlever l'encre à l'aide du sel j'applique alors alternativement une 
d'oseille (oxalate de potasse). Pour cela solution et un papier buvard, de l'eau 
on mouille la tache avec de l'eau; on et un papier qui l'absorbe. 
place dessus un peu de sel d'oseille en « Je ne saurais trop recommander 
poudre, puis on met quelques ebarbons d'agir· avec délicatesse et promptitude 
ardents dans une cuiller d'argent. On pendant toute la série des opérations 
passe la cuiller sur le sel; on mouille qui précèdent, attendu que les parche
de nouveau, on passe la cuiller et on mins imprégnés d'acide gallique se 
mouille encore. ·on répète cette opéra- colorent facilement en rose et même en 
tion jusqu'à ce que la tache ait disparu; noir, sous l'influence de l'air et de la 
alorl.' on lave à grande eau la partie lumière; qu'ils se tachent sur le papiei 
tachée, Mais il est toujours imprudent joseph et ferrugineux, et qQ.e l'écriture 
de se servir de sel d'oseille sur le!! étof- devient difficile à lirn., si l'on 'Vient Il 
fes de couleur, surtout sur les étoffes froisser les feuillets, qu'ils se racor
-vertes. Pour les couleurs autres que le nissent si la température des solutions 
vert, on peut faire un essai préalable est trop élevée, ou lorsqu'01a ~es sèche 
sur un morceau de la même étoffe et trop rapidement, soit au feu, soit au 
employer le sel s'il n'enlève pas la cou- soleil; qu'ils se mouillent et se re.cou-
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vrent de mo1s1ssures au contaci d'un 
papier buvard trop chargé d'humidité, 
quand la sécheresse est trop lente. · 

« Il est bon de changer la solution 
d'acide gallique· dès quelle commence 
à se ec!nrer. 

a Tontes les encres ne ressortent pas 
aussi bien les unes que les autres, il en 
est qui deviennent très-noires, tandis 
qu'il y en a qui restent d'un jaune 
pâle. 

« Il arrive quelquefois que l'encre, 
sous l'influence d'une humidité prolon
gée, s'est répandue en nappes à la sur
face des manuscrits; alors de grandes 
taches foncées se produisent sous l'ac
tif des réactions, et l'écriture reste 
illisible, comme il en est lors de la dé
composition des parchemins; mais, il 
faut le dire, ces cas sont très-rares, et 
en dehors de ces exceptions nous pou
;vons affirmer que, par les moyens in
diqués ci-dessus, on peut rendre à ces 
caractères entiers à peine perceptibles, 
toute leur netteté, leur fraîcheur et leur 
teinte noire, comme s'ils avaient été 
récemment tracés. ) 

« Ne quittons pas M. Moride, sans 
parler aussi des expériences de M. 
Goulier; car pendant que les grands de 
la terre s'appliquent à déchirer les trai
tés et à donner des coups de canifs 
dans les protocoles, nos chimistes s'in
génient à dàcouvrir des procédés de 
conservation et de r6tablissement de 
vieilles écritures. M. Goulier, profes
seur au Val-de-Grâce, avait remarqué 
qn'il o;üffisait souvent qu'une très-petite 
quantité de substances étrangères fût 
déposée sur une feuille de papier, pour 
que l'iode vint, par leur inégale con
densation, en . accuser la présence, et 
même que la plus légère modification 

' physique de la surface du papier se 
Tévélait de cette manière. Il a basé sur 
cette propriété des vapeurs d'iode un 
procédé d'exploration des actes falsi
fiés. Une cuvette peu profonde, fermée 
à. l'aide d'une glace iodée dans le fond 
de laquelle on dépose un mélange d'iode 
et de sable. fin {3 à 4 p. 100 d'ioqe), 
sert à dévelüj~:per les vapeurs; on fixe 
la feuille à examiner, avec un peu de 
cire molle, sur la glaèe obturatrice-et 
on dépose celle-ci sur la cuvette, pen
dant un temps qui varie de 25 minutes 
à une heure. On peut ainsi rendre très· 
apparents les caractères tracés avec de 
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l'eau pure, ~t à plùs forte r~ison avec 
un acide quelconque; et même ceux qui 
ont été tracés avec une plume sèche. 
Lorsqu'un acte a été falsifié en partie, 
l'iode .forme des taches plus ou moins 
foncées là où il y a e11 des grattages 
ou lavages à l'aide de réactifs; quelque~ 
fois même les carctères prin•itifs appa
raissent en noir ou ei1 blanc sur un 
fond plus ou moins teinté. 

M. Goulier a ainsi obtenu, sur les 
points où le papier avait été légère
ment touché avec les doigts, des taches 
qui reproduisent fidèlement le dessus 
des papilles .. Ces portraits des doigts 
coupables pourraient servir à recon
naître les falsificateurs, si, par mal
heur, les doigts ne glissaient pas d'or
dinaire sur le papier de manière à ne 
laisser qu'une empreinte confuse de 
·matière grasse. 

« Ces dessins à l'iode sont très-fu
gitifs.; mais on peut les rendre stables 
par l'emploi de l'aceto-nitrate d'argent 
et l'acide gallique, ou bien i.as enfer
mer entre deux glaces, ce qui les c:on
~erve pendant un certain temps. Un 
avantage de ce procédé est aussi qu'il 
n'altère· nullement les pièces soumis~s 
à l'examen. » (E. MOREDE). 

Autre. Prendre 1/6 de litre d'esprit 
de vin, cinq petites noix de galle; les 
concasser et les réduire en poudre 
trés-fine ; mettez cette poudre dans 
l'esprit de vin; prendre le parchemin 
ou le papier, l'exposer deux minutes à 
la vapeur de l'esprit de vin chauffé; 
trempez un petit pinceau ou un peu de 
coton; dans le mélange des noix de 
galle et d'esprit de vin et le passer sur 
l'écriture, qui reparaîtra. 

'Autre. Une écriture passée peut en
core être rendue lisible en l'humectant 
tout simplement avec. une infusion de 
noix de galle et de fer. . 

ENCRE AUTOGRAPHIQUE. Faire fondre 
ensemble 16 gr .. de cire vierge, 4 rr. de 
savon blanc; ajoutez 6 cuilleréès de 

· noir de fumée ; enflammer le mélange 
et le laisser briller pendant une demi
minute ; éteindre et ajouter peu à peu 
4 gr. de gomme laque; remuer à l'aide 
d'une spatule. 

ENCRE D'IMPRIMERIE. Faire touillir 
ensemble: 500 gr. de noir de fumée; 32 
gr. de bleu de Prusse; 64 gr. d'huile de 
lin bien écumée; 64 gr. d'essence de 
térébenthine très-claire: 6lJ gr. èe ver-
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nis; écumrr pendant l'~bullition et faire 
brûler à la Si.trfa<::e et à plusieurs re
prises, du papbr allumé. 

ENCRE LITHOüRAPHIQUE. Faire bouil
lir pendant une ll<mre, de vieille huile 
de lin on de l'huile de noix; y mettre 

· le feu et la laisser brûler jusqu'à con
sistance d'un vernis très-épais. Broyez 
dans ce vernis, le 86 de son poids ,ie 
'lOir d'ivoire ou de fumée ou du noir 
le lie de vin carbonisée, de noyaux de 
pêches ou d'abricots que i'on a fait bru-
1er, etc. Si l'encre ainsi obtenue était 
trop épaisse, on y ajouterait un peu 
d'essence de térébenthine. 

ENCRE POUR INSCRIPTIONS: Faire fon
dre 3 parties de poix, y ajouter 1 par
tie de noir de fumée. 

ENCRE DE CHINE. Encre employée 
lJOUr le lavis; elle provient d'un mé
langé, à l'etat solide, de matières char
bonneuses avec de la gélatine qui a 
éprouvé un commencement de fermen
tation. On aromatise ce mélange avec 
•J.ne substance odorante telle que le 
musc ou le camphre, et o;:. )P, ~oule en 
bâton,;; de différentes grandeurs. Pour 
les qualités les plus fines, on· emploie 
Je noir de lampe ou le noir de fumée 
provenant de la combustion des bois 
résineux, et, pour les variétés infé
rieures, les noirs de Iiége, de marc de 
raisin, etc. Lorsquti l'encre est bonne, 
sa cassure est d'un noir luisant, et sa 
pâte est parfaitement homogène. Pou~ 
cl)nstater sa qualité, il faut frotter le 
bout du bâton dans un godet avec un 
peu d'eau, et laisser ensuite sécher ra
pidement le morceau d'encre et l'en
cre du godet. Si l'encre et la partie fro
tée sont troubles, graveleuses et ternes, 
c'est que cette encre ne vaut rien. Si, au 
contraire, elles sont claires, unies et 
brillantes, l'encre est bonne surtout si, 
en séchant, sa surface se couvre d'une 
pellicule d'aspect métallique. Une autre 
epreuve consiste à faire, dans un go
det, de l'encre assez épaisse pour tra
cer un trait bien pur et bien noir. 
Quand le trait est sec, on passe dessus 
avec le pinceau une cor:.che d'eau pure, 
si l'encre qui. a servi se délaie, si le 
trait s'élargit et devient inégal, c'est 
que I'encrr1 ost dEl mauvaise qualité, 
car elle doit supporter le lavis sans au
cune altération. 

ENCRES COLORÉES. « Presque toutes 
les eucr~:; 1·uu;;es et jauue:; peu\'t:ut 
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être consillérées comme des laques dont 
<>:n 1~~rde !la précipitation en augmen
taQt•la.densite de la üqueur au moyen 
dela gomme. 

« En.:re rouge faite avec le carmin. On 
fait dissoudre du carmin en poudre dans 
de l'ammoniaque liquide, et on laisse 
evaporer l'excès d'alcali; en cet état on 
y ajoute un peu de mucilage de gomme 
arabique et on conserve la liqueur dans 
de petites bouteilles ; cette encre est 
très-belle, wais elle est un peu chère. 

« Encre faite avec le bois de Brésil 01' 
de Fernarnbouc. 16 parties de bois •le 
Fernambouc rapé ou moulu et bouilli 
dans une quantité d'eau suffisante avec 
une partie d'alun dissous dans du vinai
gre rectifié; on laisse reposer la so 1 u
tion pendant trois semaines et on filt1·e. 
Quand il ne se forme plus de dépôt, on 
peut ajouter un peu de gomme et de 
sucre. 

e: Cette encre est belle et s'améliore 
avec le temps. Si on prend 1/3 d'alun 
de moins, la couleur est pln.s vive, et 
par le temps elle devient moins brunâ
tre, parce que•cette nuance vient. d'un 
excès d'alun. On peut aussi faire houil
lir un peu de cochenille avec le b;Jis d~ 
Fernambouc. On dit qu'en employant de 
l'eau-de-vie, on obtient de plus belles 
couleurs de Fernamhouc qu'avec l'eau 
pure et le vinaigre. » t.. 

<< Encre faite avec le ·vermillon. On bat 
le blanc de quatre œufs avec une cuil
lerée à café d'alcool et de -sucre can
di, on mélange le vermillon réduit en 
poudre très-fine.· 

« Il faut que cette matière soit agitée 
pour s'en servir. · 

« Encre jaune faite avec la gomme gutte. 
Gomme gutte 1 partie; gomme arabi
que 1 partie dissoute par l'ébullition 
dans 12 parties d'eau; on peut aussj 
ajouter un peu de safran. 
· e: Encre faite avec le safran. Les décor ... 
tions de safran et de corthame, mélan
gées avec la gomme arabique donnent 
une encre jaune mais chère.· 

« Encre faite avec le bois jaune. On la 
fait bouillir dans l'ea\.. avec un peu 
d'alun, et on ajoute un peu de gomme; 
on avive la couleur en ajoutant un peu 
de gélatine liquide, avant la fil~ration, 
pour précipiter le tannin. 

« Encre faite avec la graine d'Avi
gnon. 8 pnrties ife ~raines bouillies avec. 
;$;! !Jal'tlt:S J'cau cl 1 partie d'alun, pen-
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thmt UHe neure envn·on,!!iHrer et ajou
ter un peu de ·gomme et ùo l'eau si la 
liqueur est trop épaisse. · 

« Encrè bleM 'faite avec l'indigo. On 
arr·ose l'IDe partie du meilleur indigo 
pulvérisé, avec 6 parties d'acide-sulfu
rique concer:.tré, en remuant avec. une 
tige de verr'3. On abandonne la liqueur 

. pendant quelques heures, et on la verse 
goutte à goutte en remuant fortement 
dans 1 à:> litres d'eau L'roide. Ensuite 
on jette dans la liqueur de la craie tant 
qu'il se forme une effervescence; on 
laisse reposer et on filtre. 

« L'acid'e doit être saturé par la 
craie, autrement il altérerait le papier. 
On peut ajouter aussi de la gomme. 

« Encre faite avec le bleu de Prusse so
btble. On le réduit en poudre très-fine, 
on le broie avec un mucilage épais ~e 
gomme arabique, et on le délaie en
suite avec de l'eau gommée jusqu'à ce 
que la consistance soit telle que l'en
cre coule facilement dans la plume. Si 
l'on veut, on ajoute à l'encre un peu de 
sucre en poudre ou de fiel de bœuf. » 

(LABOULA YE.) 
, Encre bleue de Vogcl. « On fait fondre 
dans un matras et dans une grande 
quantité d'eau 10 gr. de sulfate de pro
toxyde de fer; on porte àl'ébullition et 
l'on ajoute assez d'acide nitrique pour 
sesquloxyder to1.1t le fer, r.e que l'on 
reconnaît à ce que le liquide ne colore 
plus en bleu une solution de prussiate 
jaune de potasse, contenant 10 gr. de 
ce sel, et on laisse ce précipité se dépo~ 
ser. Après avoir décanté le liquide sur
nageant, on jette le dépôt sur un filtre, 
on le lave avec de l'eau froide, et on le 
laisse bien égoutter jusqu'à ce .qu1on 
puisse facilement l'enlever de dessus 
le filtre avec un couteau. Alors, sans 
le séeher davantage, on le mêle dans 
un mortier de porcelaine avP.c 2 gr. 
d'acide oxalique en cristàux, on laisse 
la réaction s'opérer pendant une heure 
puis on ajoute peu à peu trois centimè
tres cubes d'eau. On obtient alors une 
solution d'un bleu foncé, dans laquelle, 
même après un long repos, il n'exi8te 
aucun précioit6. Il est bon de faire ob
server que cette encre '1leue ne sup
pot·te pas le mélange avec la moindre 
quantité d'encre noire à la noix de galle, 
et que ·même on ne peut s'en servir avec 
une plume qui a retenu un reste de cette 
dcruiert! .•;llcrü. » (A. Vu\JJ:::L.) 

ÉCONOMI~. 

• Encre t'l'rte. Ou tuéhm~e une rles 
encre;:; bleues avec une des encres jau
nes. 

« Encre t'iolette. Mélange de l'encre 
rouge avec de l'encre bleue. 

« Encre orange. Mélange de l'encre 
rouge avec l'~ncre j:11;:1e. 

« Encres métai:iques. On prend des 
poudres métalliques très-fines, hronze, 
argent, or, etc.; etc.; et on les broie sé
parément avec de la gomme, un peu de 
sucre ou de miel et de fiel d" bœuf pu
rifié. Quand l'encre est sèche on peut 
la lisser avec un brunissoir. » 

(LABOULAYE.) 
ENCRE A MARQUER LE LINGE ET LES 

-EFFETS. Encre d'Jlaussmann. Faites dis
soudre de l'asphalte.~ans une quantit{ 
suffisante d'essence de térébenthine.· 
broyez avec cette dissolution du noir de 
fumée ou de la plombagine en poudre 
fine, et appliquez-la avec des carac-

. tères à jour ou en relief (1 ). 
On peut employer aussi l'encre de 

chine délayée clans l'acide hydro-chlo
rique faible (2), composition que le 
savant chimiste Berzelius, et après lui 
l'Académie des sciences, avait recom
mandée comme le meilleur préservatif 
contre toutes les falsifications d'écri
tures. 

Encre de Pajot-Laforét. Prendre 64 gr. 
de nitrate de manganèse pur et concen
tré; le mêler à une égale quantité d'une 
forte décoction de noix de galle d'Alep; 
ajouter ensuite 32 gr. de bonne encre 
ordinaire à écrire, ce qui forme une 

· enc;-e à marquer le linge d'une grande 
solidité. · . 
· Pour se sërvir de cette liqueur, il faut 
que l'endroit du linge à marquer soit 
imbibé d'un mordant composé de prus
si:lte de potasse dissous dans l'eau dis
tillée. C-<ltte liqueur doit être gommée 
'suffisamment pour empêcher l'encre il 
marquer de se repandrE1 au delà des 
chiffres ou lettres employés pour mar
quer le linge. 

Encre anglaise. Lique1tr no 1 . Pren-

(1) 0~ peut remplacer ave~ n.vantag~ le nr•:· 
de fumee par Je crayon no1r a ~es:;me~·, r· 
duit en poudre très-One. Le verms des 1mp1 
meurs, mêlé avec de l'oxyde de re.r _ct de la "· 
guine, produit une encre asso7. resistante; on · 
sert aussi du crayon noir ou de 1~ sangùine st . 
lcmcnt. 

(2) 100 parties de cet acide doivent pOUV<Ii' 
dissoudre 3 pm·tics de mal'l.Jre blanc. · 

. 1:!8-

.. 
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dre : sous-carbonate de soude, tG gr.; 
eau de rivière 128 gr.; gomme arabi
que 12 gr. 

Faire dissoudre la gomme dans l'eau, 
puis ajouter le sous-carbonate de soude 
qui s'y dis~out avo3c facilité. · 

Liqueur no 2. On prend. d'autre part: 
nitrate d'argent, 10 gr.; gomme ~rabi
que, 12 gr.; eau distillée, 24 gr. 

Faire dissoudre la gomme dans l'eau, 
puis ajouter le nitrate d'argent qui s'y 
dissout très-facilement. 

Conserver les liqueurs à part. 
Pour s'en servir, prendre la liqueur 

no 1 avec une petite éponge, et mouiller 
la place sur laquelle on veut écrire; sé
cher ensuite, en se servant d'un fer à 
repasser. 

Lorsque la plac1~ est ainsi séchée et 
polie, écrire avec une plume qui a été 
plongée dans la liqueur n° 2. 

On peut, si l'on. ne veut pas écrire, 
faire préparer par un graveur ses ini
tiales, son chiffre, à jour, sur une· pe
tite plaque d'argent: on mouille la place 
avec la liqueur no 1; on sèche au fer à 
repasser, puis on applique la plaque 
d'argent, et à l'aide d'une brosse trèm
pée dans-la liqueur no 2, on passe de la 
liqueur sur les parties de la plaque dé
coupée à jour; on a soin de bien pres
ser la plaque pour que la liqueur no 2 
ne dépasse pas la lettre. 

Avant que le linge ne soit lavé, on 
l'expose ·aux rayons du soleil ou à la 
lumière d'un beau jour, afin de faire 
noircir le nitrate d'argent : cette encre 
s'enlève au besoin par l'action du chlore 
ou de la vapeur d'ammoniaque. 

Encre anglaise économique. Noix de 
galle 32 gr., camphre 16 gr., bouillis 
dans un demi-litre d'eau, passez et ajou
tez 4 gr. de nitrate d'argent et 8 gr. de 
gomme arabique; marquer au moyen 
d'une plume à bec court et peu fendu, 
le linge mouillé avec une solution de 32 
gr. de potasse et de 64 gr. d'eau, l'ins
cription ne peut disparaître qu'en en
levant le morceau; 0ette composition 
permet d'écrire les noms en entier, ce 
qui évite une foule d'erreur~ et de per
tes. Les lettres sont d'abord peu appa
rentes,. mais l'influence de l'a1r, de la 
lumière et du soleil leur donne bientôt 
une couleur noire foncée. . 

Autre. Avoir un petit tampon sur le
quel on étend un peu de liquide et avec 
un cachet fixe ou mobile, impl'imer sur 

le linge et" laisser sécher; Compo,~ition 
de ta liq1ten1· : Nitrate d'argent 30 gr.; 
gomme arabiqùo 30 gr. ; eau distiilée 
125 gr. ; noir de fumée 8 gr. 

Mêler intimement ces substances; si 
l'on remplace la gowme par la même 
quantité rl'encre de Chine, on a une cou
leur encore plus font t'le. 

ENCRES D'HORTICULTURE. Liquides 
qui servent à étiqueter les plantes. La 
meilleure est un mélange de 1 partie de 
vert-de-gris en poudre, 1 partie de sel 
ammoniac également p-ulvérisé, 1/2 
partie de noir de fumée et 10 parties 
d'eau. Cette recette, s'emploie surtout 
quand on lait les étiquettes avec de~ 
morceaux de zinc. 

ENCRES POUR LE VERRE. Pour les bou
teilles ordinaires, on emploie une en
cre. blanche préparée en délayant du 
blanc de céruse dans de l'essence de 
térébenthine. 

Pour les flacons en verre blanc ou 
sur les p·ots de ·grès, prendre du gou
dron de houille liquide ou de ·l'encre 
d'imprimerie délayée dans la térében
thine. 

Pour les flacons destinés à contenir 
des acides, se servir de 5 parties de co
pal·en · poudre dissous dans 32 parties 
d'essence de lavande, et colorer la dis
solution avec du noir de fumée, de l'in
digo ou· du vermillon, selon la couleur 
à obtenir. 

ENCRE POUR ÉCRIRE SUR LES ROGNU
RES DE FER-BLANC. Eau forte (acide ni

trique) 10 parties; eau 10 parties; cui
vre 1 partie . 

. Faire dissoudre le cuivre dans l'eau 
forte ; lorsqu'il· est dissous , ajouter 
l'eau. 

Pour écrire, se servir d'une plume 
ordinaire un peu ferme; on aura soin· 
de dégraisser d'abord le fer-blanc en le 
.frottant avec un linge enduit de blanc 
d'Espagne sec. 

Encre pour écrire sur le verre à l' aidr 
du soleil. Dissoudre dè la craie dans 
l'eau forte jusqu'à consistance de lait; 
y verser une dissolution d'argent; gar
der le tout dans une bouteille de verre 
blanc qui soit bien bouchée. Pour 
s'en servir, découper des lettres à jvur 
sur un morceau de papier, P-t ~es coller 
sur un des côtés de la boutellle; expo
ser celle-ci au soleil, de manière à ce 
que les rayons puissent passer au tra
vers de l'ouverture des lettres, sur la 
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surface de cette liqueur; alors la liqueur 
noircit, et le reste demeure transparent. 
Il faut éviter de remuer la bouteille 
pend~111t l'opération. 

8NCI:tE POUH IVOIRE ET 0:5. Dans une 
solution gommfit> claire de mercure 
(4 grammes) faire dissoudre du nitrate 
d'argent cristallisé (5 décig.). 

ENCRE POUR LE LAVIS. Dans 375 gr. 
d'eau bouillante, faire fondre 190 gr. 
de colle de po1sson; d'autre part, faire 
dissoudre 32 gr. de sucre de réglisse 
dans 64 gr. d'eau; mêler les deux li
quides; y ajouter 32 gr. de noir d'ivoire; 
évaporer au bain-marie. Cette encre 
peut remplacer l'encre de Chine. 
' ENCRE POUR LE PLOMB. Dans 20 gr. 
d'une décoction concentrée de bois du 
Brésil, faire dissoudre 4 décig. de 
chromate jaune de potasse. 

ENCRE A COPIER. << On dissout 30 gr. 
d'extrait de campêche dans 240 centi
mètres cubes d'eau chaude avec addi
tion de 7 gr. 1/2 de carbonate de soude 
cristallisée. Lorsque tout est dissous, 
on <ljoute à la solution rouge 30 gr. de 
glycérine commerciale de 1 ,25, pesan
teur spécifique, puis 1_gr. de chromate 
de potasse dissous dans un peu d'eau 
chaude, enfin 7 gr. 1/2 de gomme ara
bique réduite en poudre (la gomme a 
été transformée préalablement, avec un 
peu d'eau, en mucilage épais). 

« ·On remue bien le tout. . 
« Cette encre se conserve indéfini

ment dans des vases clos, sans se cou
vrir 1le moisissures, n'attaque pas les 
plumes métalliques, et les caractères 
tracés avec elles se laissent' copier, 
même après un temps prolongé. 

« Pour cela, on n'a qu'à. recouvrir la 
-page avec du papier à copier bien uni
formément humo3cté, à placer par-des
sus une feuille lisse de papier ordi
naire et à y promener en pressant mo
dérément un plioir ordinaire. 

« Une particularité de cette encre,· 
est que les caractèr~s tracés avec elle, 
ne se laissent pas copier au moyen des 
presses à copier ordinaires. Il faut pour 
cela t•n frottement glissant. • 

( Polytechnisches Motizblatt.) 
Autre. Eau, 200 parties ; noix de galle, 

15 parties; sulfate de fer, 15 parties; 
sucre commun, 10 pàrties; et gomme 
arabique, 12 parties. A 18 parties de 
cette encre ordinaire, ajoutez 1 partie 
et demiG de suere candi et une partie 
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de sel marin ou. wieux. Je c!1lorure de 
calcium. 

Encre communicative de Bovy de Pra
gny. Pour 7 litres: noix de galle, 0,500 
gr. dans 3 litres ~-3f.·;; hois de ca·-:..qJê
che, 0,125 gr. dans 1 1itre, à\;o:r;, •·acine 
de guimauve, 0,075 gr. dans 1 litre 
d'eau; sulfate de fer <;alciné, 0,500 gr.; 
etsulfatede cuil"re 0,2'25gr.Jans1litre 
d'eau; gommearabique,O, 250gr.etsucre 
brut, 0,250 gr. dans 1 litre d'eau. 

Faire infuser à chaud, pendant une 
heure, la noix de galle, le boïs de cam· 
pêche, la racine de guimauve, les sul
fates de fer et de cuivre, la gomme 
a;rabique et le sucre dans la quantité 
d'eau; mélanger le tout à l'exception 
de la gomme et du sucre qu'on ne met 
que six heures après, et laisser repo
ser pendant douze heures, après avoir 
remué le mélange. Alors on décante le 
liquide et on le met dans des flacons. 

Procédé du prompt copiste. Noir de 
fumée, 1 partie; sulfate de fer, 27 par
ties; noix de galle en poudre fine et 
tamisée, 13 parties; sucre candi en 
poudre, 60 parties. 

Broyer le tout sur un marbre. 
Jeter cette poudre sur une feuille de 

papier, ·au-dessus de caractères écrits 
avec une encre communicative, et 
transporter sur un plateau vernis ou 
poli (toi!~ cirée, peau, ou tout autre 
surface appliquée sur le plateau d'une 
presse). La poudre adhère sur !·écriture. 
Au moyen d'une brosse de martre, à 
long poil et très-douce, on enlève le 
surplus. Humecter la surface des ca
ractères au moyen de l'haleine, ou 
d'une mousseline claire, tendue sur un 
châssis en til de fer, et légèrement hu
mecté d'eau; après cela imprimer par 
les procédés ordinaires. 

ENCRES SYMPATHIQUES OU ENCRES 
SECRÈTES. Liquides avec iesquels on 
trace des caractères invisibles sur le 
papier, et qui apparaissent sous diffé-

. renteL\ couleurs par l'action des agents 
chemiq'les ou de la chaleur. On les di
vise ~n deux classes. 

La 1n. classe comprend les encres 
invisibles qui .appar~issent par l'emploi 
d'un réactif. 

La 26 classe comprend celles dont 
l'écriture invisible devient colorée en 
l'exposant à la chaleur. 

1re Classe. La ·solution de sul tate de 
fer étenilue·cl'eau prodtiit des caractères 
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que l'on ne rend visibles qu'en les met
tant en contact avec une solution de 
prussiate d'ammoniac1ue ou d'acide gal
lique; onpasse surlepapier uneépong6 
trempée dans l'une de ces solutions. 

Les caractères tracés avec une solu
tion de sulfate de cuivre, deviennent 
apparent; lorsqu'on expose le papier 
au-dessus d'un vase contenant de l'al
cali volatil. 

Une solution de chlorure d'or devient 
pourpre quand on passe une solution 
de chlorure d'étain sur le papier. 

Une solution d'acétate de plomb 
fournit une encre sympathique, qui ap· 
parait en noir lorsqu'on l'expose aux. 
vapeur:,. de la liqueur fumante de Boy le; 
C'est l'encre des diseurs de bonne aven
ture, qui écrivent d'avance avec ce 
liquide leurs prétendus proll0Rtics, etles 
iutroduisent dans un bocal qui semble 
vide mais qui contient quelques gouttes 
de la liqueur de Boyle; en peu d'ins
tants, les décrets du destin se révèlent 
en caractères noirs, produits par la 
réaction des deux substances. 

L'écriture faite avec une lessive de 
cendres de fignier ne parait que lors
qu'on la frotte d'huile. 

Le lait d'épurge doit être trempé dans 
llu vinaigre pour paraftre. 

26 Class~J. L'encre la plus curieuse 
consiste en une simple dissolution de 
chlorure de cobalt, très-pure, dans une 
quantité d'eau distii.iée. Les caractères 
tracés avec cette encre sur le papier, 
sont invisibles à froid, mais ils devien
nent bleus dès qu'on chauffe légèrement 

. ce dernier. Ils disparaissent en refroi
dissant. 

En ajoutant à la solution de chlorure 
de cobalt un peu de chlorydrate de tri
toxyde de fer, on obtient un liquide qui 
devient ,;ert sous l'influence de la cha
leur. 

L'acide sulfurique, étendu dédix fois 
son poids d'cau, développe, à l'appro
che du feu, une couleur bleue. 

On prétend que des caractères tracés 
avec du fiel de tortue ou du lait de 
figuier ne f\eviennent lisibles que pen. 
da nt la nuit et devant le feu. 

La plupart des sucs acides fournis 
· par les végétaux peuvent être employés 

comme encres secrètes: sucs d'orange, 
de citron, d'oignon, etc. La chaleur les 
rend apparents. 

lJes:;iw> nwyùJttês. On tlessine à l'encre 
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de Chin~ un paysagB tapr2sentant une 
scène d'hiver. En:suit.::J sur les parties 
blanches qui lig'lll'etlt la neige. on des
sine la même scène à l'aide Ù\3 dissolu
tions :>usceptihle:; de bleuit• 'lt de ver
dir à la chaleut·. On montre le dessin 
avant ùe le faire r;hattffer. IA~s arbres 
sont sans verdure; les champ::~ sont 
couverts de neige. Puis on l'approche 
du feu. Tout à coup par·ai~:sent 1\es 
l'euilles, du g-azon en \·ert et des fleurs 
bleues. Si l'on voulait obtenir rles fleurs 
rouges, on emploirait une tlissolution 
de cobalt; pour les tleur:; et fruits jau
nes, ·une dissolution de dllorure de 
cuivre. 

Encrier. Parmi les diverses espèces 
d'encrier:; actuellement usitée:;, les 
plus commodes et les plus ingénieux, 
ont pour but de soustraire l'encre à 
l'action de l'air, et en même temps de 
ne jamais permP.ttre à la plume de 
prendre une quantité !l'encre trop con
sidérable. 

L'encrier syphoïde se com!losP. d'un 
simple réservoir qui commu;;iqu6 par 
le bas avec un tube lateral dans lequel 
on prend l'encre. 

L'encrier à pompe imaginé r>ar Boquet, 
se compose d'un· réservoir, dans lequel 
on met l'encre, et qui est pet·cé latéra
lement au-dessus du niveau habituel 
du liquide, d'un petit trou qui vient 
aboutir au fond du godet où l'on plonge 
la plume. 'Le couvercle du réservoir est 

·traversé par une vis qui supporte un 
cylindre plein; lorsqu'on tourne le 
bouton qui forme la tête de la vis, le 
cylindre s'enfonce dans l'encre qu'il 
force à remonter dans l'intervalle an
nulaire compris entre le contour du . 
cylindre etles parois du réservoir; le 
niveau de l'encre atteint le trou latéral 
qui communique avec le godet, et elle 
s'y élève. En faisant tourner le bouton 
en sens inverse, on fait remonter le 
cylindre, alors l'encre du godet rentre 
dans le réservoir. 

ENCRIER MAGIQUE. C'est un encrier 
ingénieux dan:; lequel on verse de l'eau 
aussitôt transformée en encre. Voici, 
d'après le Dr Bœttger, comment on 
peut former une composition suscepti
ble de se transformer en encre au seul 
contact de l'eau. 

« Prenez plu~:>ieurs feuilles de papier 
buvard blanc que vous imprégnez 
J'nui/.:ul? JWirl!, el qu~ vous joi:;nez en-
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semble de~ manière à former un petit 
tampon p::.rfaitement saturé de cette 
substance colorante, et laissez-le sé
cher. Pour en faire usage, déchirez-en 
un petit morceau sur lequel vous ré
pandrez un peu d'eau, qui sera conver
tie immédiatement en une excellente 
encre à écrire. » 

Enduit hydrofuge (Conn. prat). 
C'est une composition que l'on emploie 
à l'intérieur et à l'exterieur des habi-
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cours de ltmr première année, la cin
quième partie des enfants; quelques-uns 
meurent par suite de faiblesse de cons• 
titution; mais la plupart, faute des soin ~o. 
délicats qui doivent les entourer. Les 
années suivantes, jusqu'à la 46 , en 
voient encore mourir une grande quan
tité, si bien que la moyenne est de 1 
sur 14 depuis la naissance jusqu'à la 
4e année ; passé cet âge, jusqu'à 5 ans, 
la moyenne n'est plus que de 1 mort 

ENFANCE 
t. é:,·.:r.gte nnglaiaD. - Mnnl~ro d'emmnillotter les enfants. - 3. Maillot libre. - 4. Bih11ron Il so ... papD. 

taUons contre l'humidité. Dans mi vase 
da fonte. faites bouillir 1 kilog. d'huile 
siccative de lin, avec 300 gr. de cire 
jaune. Quand la cire est fondue, ajou
tez 1 kilog. rJe blanc de plomb en pou
dre et faîtes bouillir encore pendant 5 
minutes en délayant. Appliquez chaud, 
à la brosse sur la pierre ou la brique. 
Attendre que la couche soit bien sèche 
pour en appliquer une seconde. 

Enfance '(flygiène). La statistique 
consta.te qui." la mort enlève, dans le ! 

sur 113 enfants. Nous allons réunir, 
dans . ce cadre restreint, les meilleurs 
préceptes à l'usage des parents. Puis
sent-ils être bien compris. 

Dn maillot. A peine l'enfant a-t-il forcé 
sa prison, qu'on lui donne de nouveaux 
liens. On a abandonné, fort heureuse
ment, l'usage de ces lanières que l'on 
enroulait autrefois artistt'lment autour 
du corps de la petite victime; lo maillol. 
actuel n'a plus d'autre but que de cou
vrir le corv::; et de le maintenir sans 
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l'emprisonner complétement. Pour cela 
on habille le haut du corps et les bras, 
au moven d'une chemise et de bras
sières,' plus ou moins chaudes, suivant 
la saison. Le maillot ne commence 
qu'au-dt::-:sous des bras; il se compose 
d'une ~ouche en toile et de lange& en 
laine ou en coton, le tout enroulé soli
dement autour du corps sans le com
primer. On enroule les côtés infé
rieurs de la couche autour des jambes 
pour éviter le frottement de la peau de 
~es parties que !~enfant cherche à re
muer continuellement. Le bas des lan
ges est replié et enveloppe largement 
toute la partie inférieure de cet ajus
temen~. L'enf~nt doit y être étendu, 
sans gêne. Chaque partie : brassières, 
couchE~s, langes doit être maintenue 
par des épingles, comme .le montre 
notre dessin (tig. 2). 

Au sujet des épingles, nous conseil
lons l'emploi des épingles anglaises ou 
épingles à maillot; elles eoûtent un peu 
plus cher que les autres, il est vrai; 
mais comme leur pointe se trouve ca
chée après qu'on les a f~rmées, on ne 
risque jamais de se piquer les doigts-en 
prenant l'enfant et celui-ci n'est jamais 
blessé. (Voir notre dessin, fig. L) 

Au bout de quelques semaines, on 
n'emmaillotte plus complétement .le 
bébé que pendant la nuit. Le jour, on 
lui laisse les jambe& libres. Pour cela 
(fig. 3), on enveloppe les jambes dans 
les coins inférieurs de la couche que 
l'on passe ensuite pa-r-dessous les bas. 
Le milieu du bas de la couche est ra
mené sur le ventre où on l'attache .avec 
les coins du haut. Quant aux langes, 
on ne les attache que dans leur partie 
supérieure. 

De la propreté. L'enfant vient au 
monde dans un état de malpropreté 
tel, qu'il est indispensable de le la ver 
au::;sitôt. Sous nos climats, il faut avoir 
de l'eau tiède, mais non chaude. L'eau 
froide n'est bonne qu.e dans les pays 
très-chauds ; chez nou.ll, elle serait dan
gereuse; elle contredirait une loi de la 
nature qui ne veut point que l'on passe 
~mpunément du chaud au froid. 

On réitérera ce lavage tiède pendant 
qu.~lques jours ; ensuite on aura re
cours à· l'eall froide (ou simplement 
déguurdie en hiver). Le lavage aura 
lieu à l'aide d'une éponge; on commen· 
ctlra par le visage. les Ol'eilJe!;; et le 
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derrtère de la tête (éviter le dessus de 
la tête tant·que la fontanelle n'est 1-w;; 
fermée); on passe ensuite au cou, aux 
reins, aux bras, aux jambPs ; enfin on 
lave toutes les parties du corps en 
essuyant et en couvrant chaque partie 
dès qu'elle est lavée. L'enfant crie d'a
bord ; il i'aut avoir le courage de lui ré
sister; d'ailleurs, il s'habituera bientôt 
à cette opération. Il n'y en a point ·qui 
soit de nature à lui donner autant de 
forces et à prévenir les maladies. 

Pendant les grandes chaleurs, on le 
plongera dans l'eau; après quelques 
jours de pleurs, il s'accoutumera si 
bien à prendre les bains, que cette opè· 
ration devient un de ses plus grands 
plaisirs. Veiller rigoureusement à ce 
que les couches de l'enfant soient re
nouvelées aussitôt après qu'il les a· sa-
· lies par ses déjections. Il demande lui
même ce renouvellement de linge en 
poussant des cris significatirs. q:w les 
nourrices mercenaires font quelquefois 
semblant de ne pas comprendre; nne 
mère ne s'y trompe pas : elle seule 
aura la vigilance nécessaire. Mais la 
plupart des nourrices abandonnent le 
malheureux enfant. pendant plusieurs 
heures dans les ordures ; le petit infor
tuné pousse des cris désespérés et peu 
à peu son caractèt'e ·et son tempéra
ment changent. 

Lorsque le-s jeunes enfants sont su· 
jets à secouper., c'est-à-dire à s'écorcher 
dans les plis que forme la peau, on 
peut prévenir ces accidents en les te
nant très-propres et en saupoudrantles 
;plis de la peau avec de la farine de riz 
ou d'orge. Des. lotions à l'eau de son 
et 2 ou 3 gouttes d'huile d'amandes 
douces, sur la partie écorchée, font 
disparaître le mal, s'i! vient à se pro
duire malgré les soins de propreté. 

Principales maladies des jeune.~ enfants. 
Presque tous les jeunes enfants qui . 
meurent avant l'âge d'un an et même de 
deux ans, passent de vie à trépas avec 
des convulsions. On dit alors qu'ils sont 
morts de convulsions; que ce sont les con
vulsions qui les ont tués, sans prendre 
garde que ces convulsion:>. sont l'effet 
d'autres maladies et qu'elles disparaî
traient d'elles-mêmes si on combattait 
les causes qui les produisent: aigreurs, 
poussée des dents, vers, etc. 

·On s'im:)gine combattre les aigre1u·s 
(qui engendrent des coliques. des vo• 
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missements, des convulsions et la mort). 
en donnant aux enfants beaucoup 
d'huile d'amandes douces; c'est un 
}Jrocédé dangereux. L'huile n'empêche 
pas le lait d'aigrir dans l'estomac ou 
dans les intestins ; elle enveloppe, il 
est vrai, les matières aigres, ëmousse 
la sensibilité des· nerfs, et appaise un 
instant les douleurs ; mais bientôt elle 
s'aigrit elle-même et plus on en a 
donné, plus le mal augmente. 

Si l'on veut prévenir les aigreurs et 
leurs suites, il faut évacuer les ma
tü~res aigres par le sirop de chicorée, 
diminuer la quantité des aliments; véri-· 

. fier le lait qui peut produire le mal; prévP~ 
nir la formation de nouveaux acides, en 

. donnant 2 ou 3 fois· par jour une prise 
de magnésie calcinée dans une cuille·· 
rée à café de lait sucré et tiède. La ma
gnésie empêche le lait d'aigrir; tenir· 
le ventre de l'enfant· libre à l'aide de 
lavements de décoction de camomille ; 
appliquer sur le ventre une flanelle 
chaude imbibée d'huile de camomille 
camphrée. A défaut de lavements, y 
suppléer par des suppositoires de queues 
d'oseille trempées dans l'huile d'olives 
ou d'amandes douces ou tout simple
ment à l'aide d'un morceau· de savon 
taillé en pointe ; donner beaucoup de 
mouvements aux enfants; les promener 
de long .en large dans l'appartement ou 
à l'air, si le temps le permet. 

Il est bien l'are que les coliques, dont 
les enfants souffrent· souvent horrible
ment dans les premiers mois de' leur 
existence, résistent au simple traitement· 
sus-indiqué. Si. elles persistent, c'est 
qu'elles sont causées par la-mauvaise 
qualité du lait. S'assurer que la nour
rice n'a pas eu de vive émotion : (joie, 
chagrin,. colère, peur) qu'elle n'a pas 
pris d'aliments malsains, ni bu trop de 
vin ou de liqueurs; qu'elle n'est pas 
malade. Si l'enfant est élevé au biberon, 
il est bien difficile de s'assurer de la 
qualite du lait etles coliques persistent 
presque toujours, à moins que l'on 
puisse observer les prescriptions· indi
quées à notre mot allaitement. La mau
vaise qualité du lait une fois constatée, 
il faut le supprimer, dût-on avoir re
c.ours, pendant un jour ou deux, aux 
panades. Le lait peut être remplacé 
quelque temps par le liquide suivant: 
Jaire griller il eux tranches peu épaisses 
d'un pain dè 2 kilog., les faire ensuite 
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bouillir dans 1 litre d'eau pendant uue 
demi-heure ; passer finemwt en expl'i
mant un peu; sucrer, ajouter un peu 
d'eau de tleur d'orange. Lorsqu,. ette 
eau panée est épaisse, elle peut nourrir 
suffisamment un béM de 2 mois. On la 
fait prendre au verre, ou au biberon. 
Si, malgré ces soins et cus précautioiis, 
les coliques continuent, avoir recours 
au médecin qui peut seul ùrdonner des 
astringents, le sirop de pavot et autres 
remèdes dont l'usage imprudent en
traînerait de graves accidents. 

Pour le régime à suivre pendant la 
11oussée des dents, voir notre article Den
tition. On est généralement porté à at
tribuer aux vers les maladies dont 
souffre un enfant deplus de 2 ans. Nous 
donnerons à notre article Vers les signes 

·auxquels on reconnaît que les ver..; 
nuisent réellement; mais un seul dé· 
montre évidemment leur présence ; 
c'est leur·sortie par en bas ou par en 
haut. Pour les autres maladies des en
fants, voyez coqueluche, croup, cltlorosl', 
rougeole, scarlatine, vaccine, dyssente· 
1 ie, etc., etc. · · 

Croissance des enfants. L'enfant né à 
terme mesure ordinairement 32 centimè
tres 04 de haut et pèse de 6 à 7 kilog. Sa 
tête est plus grosse a proportion que le 
reste du corps; sa peau fine laisse 
transparaitre la couleur rouge du sang; 
toutes ses formes semblentgonfiées. Au 
bout de 3 jours il vient du lait dans ses 
mamelles et il faut l'exprimer avec les 
doigts. · 

Lorsque les enfants arrivent à leur 
période dE! développement, ils exigent 
des soins assidus puur lesquels il est 
prudent de prendre l'avis d'un méde
cin. Si le développement est rapide et 
accompagné de faiblesse, sans indis
position caractérisée, le changement 
d'air, une nourriture substantielle sans 
être indigeste, un verre de vin de quin
quina ou de gentiane avant chaque re
pas peuvent relever les forces.. ~ 

Des parents prudents doivent sur 
veiller. avec une sollicitude de tous les 
instants le développement le la taille 

,des enfants; ce soin doit être l'objet rie 
l'attention d'une mère prévoyante ··t 
sage, qui ne .devra pas perdre de vue 
qu''!}.ne taille bien développée est une 
des conditions nécessaires d'une bonne 
santé, sans parler des agré;:nents 
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qu'elle ajoute à la beauté surtout, chez 
une jeune fille. 

Un des plus sûr moyen d'obtenir, 
sous ce rapp0rt, un bon résultat, c'est 
l'exercice- er: . plein air, quelle que soit 
la saison ou la température; on ne doit 
donc rien négliger pour le procurer aux 
enfants et, au besoin, les contrain
dre à prendre de l'exercice. 

Le plus gr~nd obstacle apporté au 
développement de la taine, est la dé
plorable manie de serrer les enfants 
dans un corset ou dans leurs vête· 
ments, et cela sous prétexte d'obvier à 
des déviation auxquelles on prédispose 
l'enfant par les mouvements qu'il tâche 
de se donner dans son corset trop 
serré. C'est un obstacle qui le pousse à 
des contorsions qui, répetées souvent, 
ont un efl'et diametralement opposé à 
celui qu'on se propose. 
. On nous observera que laisser les en
fants libres dans leurs mouvements,· 
n'empêchera pas qu'il y en ait de mal 
conformés et bossus; la nature est 
bizarre, mais en vo.ulant la corriger, on 
arrive trè~-souvent au contraire de ce 
que l'on cherche. · 

Lor:;qu'un enfant est bien conformé 
au moment de sa naissan.ce, il n'y a 
aucun motif de craindre l'arrèt de son 
développement, et le meilleur moyen d'y 
aider est de lui laisser la liberté de ses 
membr~s et cie ses mouvements. Nous 
pourrions donner comme exemple les 

, Orientaux. et surtout les Turcs, qui sont 
laissés entièrement nus jusqu'à l'âge de 
trois ou qu •tre ans et cllez lesquels on 
ne trouvê presque pas de gens mal con· 
formés et ertcure moins de bess us; le 
peu qu'il s'y rencontre le sont devenus 
accidentellement et encore faute de 
soins apportes à ces accidents très
souvent guérissables. 

Ce que l'on cherche à obtenir surtout 
chez les jeunes filles, une taille fine, 
ne sera jamais lt~ résultat normal d'un 
corset, ni du Yêtement trop serré; la 
finesse de ta'.lle obtenue par ce moyen 
n'est qu'une jév1ati0n aux lois de la 
nature, et une jeune fille qui se serre 
outre mesure est toute prédisposée 
aux plu>~ graves maladies et surtout à. 
la phthh;ie pulmonaire toujours mor
telle lorsqu'elie est amenée par une 
pression qui meurtrit les poumons et 
les fait entrer en décomposition. 

1\uus uc saurions tt•op recomtnander 
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aux mères de famille que ce soin re
garde plus spécialement, de veiller .sur 
leurs tilles, de leur faire comprendre 
qu'une taille fine n'est jolie qu'autant 
qu'elle est en proportion avec la con
formation général6 àu corps, et que 
vouloir, pour obéir à unE: mode ridicule 
et à une coquetterie déplacée, se ser
rer outre mesure, c'est se rendre ridi
cule d'abord et, à coup sûr, risquer sa 
santé; si la nature les a faites minces 
de taille, elles n'ont rien à gagner en 
agrément à vouloir faire plus qu'elle. 

Il ne s'en suit pas de ce que nous 
avons dit pl us haut qu'il faille li
vret• les enfants à eux-mêmes. sans 
s'occuper en rien de leur déve.loppe~ 
ment; il y a une foule de circonstances 
imprévues qui peuvent mettre. des en
traves à ce développement et auxquelles 
il faut aviser. On doit tout d'abord 
chercher la· cause, qui peut résider soit -
dans la manière de coucher l'enfant. 
soit dans la façon de le vêtir, dans l'em· 
ploi plus fréquent d'un bras que de 
l'autre, dans certain jeu ou certain 
exercice auquel l'enfant se livre. Si on 
ne peut découvrir la cause et que le 

· mal s'aggrave, il faut voir un orthopé
diste, dont les études spéciales se sont 
portées spécialement sur les diffor
mités de la taille et les dévlatwns de la 
colonne vertébrale. 

Avant de voir un medecin, une mère 
intelligente, sensée et surtout per!;evé
rante pourra essayer, non sans succès, 
de remédier au mal dès qu'elle le clé
couvrira. Pour cela, on fait exécuter 
plusieurs t'ois [Jar jour un ex.ercice doux 

· et régulier au br::~s placé du côté où l'é· 
paule paraît ·se développer d'une façon 
anormale, ou la jambe dont la han<.:he 
paraît faible et mal conformée. Si l'en
fant a des tendances à se voûter, on lE
fera coucher sans oreiller; dans tous lei' 
cas on lui donnera un lit tout à fait plat 
et plutôt dur que mou et un oreiller 
très-peu élevé. On devt·a conduire au 
médecin un enfant dont on craint que 
la colonne vertébrale np.. dévie, pour 
s'assurer si le dang-e1· existe réelle
ment et au besoin Jionner un bon re
mède. Si le mal continue ou ,•ag(!rave, 
on devrf::, comme nous l"avonfl dit plus 
haut, consulter un orthopàfliste, (~es 
Hpécialistes ayant à leur disposition des 
moyens parfaitement appropriés pour 
remérlicr à ces sortes <b 111:1l:ttl ;es. 'i' ~u:) 
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les moyens qu'on pourrait essayer pour 
guérir ces sortes d'affections, surtout 
les corsets, ne feront qu'augmenter le 
mal, à moirt~ qu'un médecin compétent 
n'ait spécialement adùpté l'appareil capa
ble de vain<;J'e le wa!. 

Pour ob-ri er à un qéfaut de grand air, 
et l:l.tlX conditions hygiéniques bien 
moins bonnes dans les villes qu'à la 
campagne, on peut prévenir bien des 
défectuosités dans la conformation 
d'un enfant au moyen de l'huile de fQie 
de morue et détruire le germe de mala
dies pouvant avec le temps devenir fort 
graves et même mortelles. Cette huile 
convient à tous les enfants délicats et 
débiles et produit sur leur développe
ment des effets remarquables quoique 
lents. On en fait prendre à l'enfant, se
lon son âge, une cuillerée ou une demi
cuillerée matin et soir au moment du 
repas, pendant quinze jours ou un mois. 
On arrête et on reprend au bout de dix 
jours pour continuer ensuite comme ci
de:,sus. On rlnvra avoir soin, pour corri
ger le goût infect de l'huile de foie de 
morue, de donner chaque fois {!. l'en.,. 
fant une pâstille de menthe ou tout au
tre bonbon capable de désinfecter la 
bouche. Si on remarque de l'améliora
tion au bout d~ deux ou trois mois, si 
l'enfant grandit, se fortifie, on devra 
continuer jusqu'à r.e qu'il ait atteint le 
dévelvppement et la vigueur conve
nables à son âge. 

Chez les jeunes filles, la taille se 
forme au moment de la crise de la pu
berté; c'est seulement alors qu'on peut 
espérer leu,r voir prendre l'élégance et · 
la souplesse qui sont les conditions es
sentielles de la beauté. Mais on ne peut 
arriver à un résultat satisfaisant, nous 
devons le répéter, qu'en laissant la 
nature faire ce -travail, en le favorisant 
par un exercice modéré au grand air, 
une nourriture simple et d<~s vêtements 
larges. C'est à 0e !:'wment surtout 
qu'une mère J•rudente Jevra veiller 
avec le plus graï.J soin sur sa tille et 
lui faire, sur les inconvénients et les 
dangers da sè serrer ~a taille outre me-. 
sure, les obscr'<ations dont nous avons 
parlé ci-dess1;~. 

PRÉCEPTES GÉNÉRAux. Eviter de don
ner des aliments en trop grande abon-
dance. ' 

Hegtc•· la quactité <les aliments et 

ÉcONOMIE. 
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les heures des repas, dès les premie. 
jours. 

Lorsqu'un enfant crie, n6 pas lui don· 
ner tout d'abord à manger; s'assurer 
de la cause de ses cris; voir ~·n n'a pas 
besoin d'être changé; s'il n'a pas de co
liques; s'il ne veut P.as êtn r,romené; 
enfin, s'il ne crie pas pour cri<!r ou pour 
faire obéir à l'un de ses caprices; agir 
en conséquence. 

Ne pas lni surcharger l'estomac, dans 
le seul but de le faire taire; ce serait 
lui donner une inflammation d'intes
tins. 

Ne jamais donner aux enfants de 
nourriture au-dessus des forces de leur 
estomac. La meilleure nourriture est 
le lait dans la première enfance. Les 
bouillies sont trop pesantes, et l'on 
doit se défier des alimentations artifi
cielles. 

Ne pas ajouter foi aux braves gens 
qui affirment qu'il faut habituer l'esto
mac des enfants à tout. 

Ne pas fatiguer les enfants trop jeu
nes; mais les laisser seulement jouer, 
prendre de l'exercice, se développer 
physiquement. • 

Développer hâtivement l'int~lligence . 
ou la force corporelle d'un enfant 
c'est lui rendre le plus mauvais ser.: 
vice. 

« Pour avoir un· poulain robuste, di
sent les éleveurs, il faut le laiss~r 4 
ans sans rien faire; si on voulait l'ha
bituer au travail dès sa jeunesse, on 
n'en ferait qu'une rosse. » Ce que les 
éleveurs disent de leurs poulains, on 
pourrait le dire des enfants. 

Pendant les premièr'3s semai·nes , 
donner peu d/3 mouvement aux nou
veau-nés; ils ne demand"lnt qu'à dor
mir. 

Mais dès que les organes ont pris un 
peu de consistance, les promener soit 
en les tenant dans les bras, soit, ce qui · 
est bien plus salutaire, dans de petites 
voitures. 

A mesure qu'ils prennent de la force, 
leur donner la liberté de s'ébattre, de 
~se traîner, de marcher sur les quatre 
membres. 

Les faire vivre au graPd air· le plu.s 
quïl est possible. 

Se garder de faire dispa.raître par des 
moyens extérieurs(gra;;ou astringents) 
les écoulements naturels de la peau 
(éruptions, dartres, cr<>ùte:> de lait, etc.). 

I:!'J 
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Ces excrétions sont naturelles, indis
pensahles. 

Tenir les enfants dans la plus grande 
propreté. · 

Les accoutumer à n'être pas trop ha
billés, 1•eu leur couvrir la tête, surtout 
la nuit; ne pa::; trop chauffer en hiver 
les appartements où ils se trouvent; les 
enfants élevés au chaud, restent ton
jours sujets aux rhumes. 

Ne pas permettre aux nourrices d'a
pai::;er les cr!~ de leur nourrisson en le 
bercant violemment àans son berceau. 
Il est bien plus simple de recherc.!:ler la 
càuse de ces cris, que d'étourdir l'en
fant et le toreer ainsi de dormir. · 

Permettre cependant de bercer le 
béllé lorsqu'on est bien sfir qu'il ne lui 
manque rien ; mais que ce bercement 
soit lent et égal; qu'il ne puisse étour
dir. 

Bercer rarement, sans en faire une 
habitude. 

Placer le berceau de façon qu'il soit 
. éclairé du côté des pieds, soit que la lu· 

mière vienne d'un t!ambeau ou d'une fe· 
nêtre. D.e cette façon les deux yeux de 
!"enfant reçoivent en même temps la lu· 
mière. Si l'un tles yeux prenait plus de 
force que l'autre, l'enfant deviendrait 
louche. 

si le bébé est élevé au biberon, sur
veiller la propreté de celui-ci. Les bi
berons anglais et le biberon français dit 
à soupape (Voir notre dessin, fig. 4) de
mandent surtout des soins minutieux; 
mais ils sont bien plus commodes que 
le biberon dont nous avons parlé, co
lonne 475. La seule manière de. net
toyer les tuyaux, ~ùnsiste à y passer à 
}llusieurs reprises une petite brosse 
semblable à celle dont les fumeurs ee 
servent pour leurs tuyaux de pipe. 

Ne permettre aucune nourriture au
tre que le lait ou l'eau panée, avant 
l'âge de 4 ou 5 mois. 

Envelopper, dans la première en
fance, l'abdomen dans un bandage, afin 
d'éviter tout accident lorsque l'enfant 
crie. 

Ne pas entasser un grand nombre de 
jeunes enfants dans le même apparte
ment. 

• Il est d'une bonne hygiène de régler 
d'une façon invariable le lever et le 
coucher des enfants. Eviter les v'eil
}é'es, ·se coucher de bonne heure et se 
le.Ye:r :matin est tout ce qu'il y a de plus 

'. 

sain 11urtout pour les enfants; les veil
lées trop longues les fatiguent; ils t:d 
nissent toujours par s'endormir où. ils 
se trouvent; ce sommeil ne vaut rien et 
les énerve plus que neJ le ferait. une 
veillée;du reste, habituer jeunes les en. 
fants à se lever matin c'est leur faire 
contracter une bonne habitude qu'ils 
conserveront, et dont ils se trouveront 
bien toute leur vie. 

Une mère doit apporter la i."~us grand 
soin à ce que le travail des enfants soit 
toujours fait d'une façon uniforme et 
régulière; si on ne les I:JUrveille pas 
quand ils travaillent, ils ne font rien ou 
font mal, eUes résultats de l'éducation 
finissent par s'en ressentir; lorsqu'on a 
fixt'lles heures du travail,il faut y tenir 
strictement la main, et s'abstenir sous 
aucun prétexte de déranger les enrants 
dans ce moment. 

Enflure (~!éd. dom.). Lorsque l'en
flure accompagne les brûlures, les con· 
tusions, les morsures d'insectes, etc., 
elle n'a rien de bien dangereux, car 
elle passe avec la cause qui l'a produite. 
Mais lorsqu'elle n'est pas acçidentelle, 
elle est presque toujours un symptôme 
grave, lors même qu'elle ne s'accompa
gne pas de douleurs. 

Engelures (Méd. dom.). Tuméfaction 
avec ~oloration bleue ou rouge de la 
peau et du tissu cellulaire sous-cutané; · 
elle est accompagnée de fourmillements, 
de picotements, d'élancements. Elle est 
susceptible de s'ulcérer; les personnes 
lymphathiques et les enfants y sont su
jets. 
. Le brusque vassage du chaud au 
froid est la cause la plus ordinaire de 
ce mal. LP.s moyens usités pour le 
guérir ne produisent pas sur tout le 
monde les mêmes effets; chez quelques 
personnes les émollients r~ussissent, 
chez d'autres les astringents; chez d'au
tres enfin l'une et l'autre de e.es médica
mentations sont inefficaces.On prétend 
que les cuisinières qui lavent journel
lement la vaisselle dans l'eau grasse 
et chaude ne sont jamais atteintes d'en· 
gelures; le fait peut être vrai quelque- . 
fois, mais il n'est pas vrai d'une façon 
absolue; quoi qu'il en soit, voici o.; que 
nous conseillons: or. fait bouillir du 
son et on y plonge les mains, sitôt qu•on 
peut en supporter la chateur; on les y 
laisse au moins une heure en entre
tenant le liquide toujours à la même 
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température; au sortir de ce bain, un :se 
frotte les mains avec dn beurre de ca
cao ou avec de la graisse de volaille 
cr.ue qu'on présente au feu pour la ra
mollir, ou mi10 u encore avec de .la 
pommade campi t"ée, puis on les recou
vre avec un gant qu'on doit garder au 
moins une heure et même toute la nuit. 
Si les engelures se trouvent au pied, on 
procède de même en les entourant d'un 
linge sec et chaud. Si les engelures ne 
sont pas ouvertes, on peut les frotter 
avec de la pommade d'iode. 

On soigne les engelures entamées 
par le· procédé suivant : après le bain 
de son, on leur fait une petite lotion 
d'eau.saturée·et on les couvre de pom
made camphrée étendue sur du papier 
brouillard; qu'on reco.uvre de plumas
seaux de charpie avant de bander la 
plaie; on se sert aussi avec avantage 
de la glycérine pour enduire les enge
lures. Il est d'autres remèdes tels que 
l'huile de laurier, l'eau de goula rd, em
ployées en C()mpressos, l'eau de mer, 
l'eau de moules ou d'buitres, em
ployées tièdes en ba!:J. ou en lotion, 
ou encore des frictions d'eau-de-vie 
camphrée; mais ces remèdes opèrent 
chez certaines personnes et sont sans 
aucun effet chez d'autres; seule l'expé· 
rience pourra indiquer ce que ces re
mèdes peuvent valoir. 

La médication .l l'eau de son et les 
frictions avec la graisse de volaille, 
sont efficaces contre les gerçures ou cre
vasses des mains; seulement il n'est pas 
nécessaire que la température de l'eau 
soit aussi élevée, trois bains d'une 
heure suffisent presque toujours à gué
rir les gerçures, qu'on peut enduire de 
glycérine au moyen d'un petit plumas
' seau avec de la charpie. 

On peut prévenir les engelures au 
moyen de frictions aromatiques ou to
niques : ea11 de Cologne, alcool cam
phrée, eau de go'ulard, solution de tan-
nin, etc. . 

I.e D1 Dehaut conseille une médica
cation interne, purgative et fortifiante 
à l'extérieur; sur le mal, un mélange 
de 50 gr. ~e glycérine et de 6 gr. d'ami
don, le tout rf-duit, sur le feu, en con
sistance de geléb. On étend une' couche 
mince de cette gelée sur les parties 
malades et on les reco11vre d'un linge 
doux. 

Engourdissement(llféd. dom.). Para-

ENG 20511 

lysie momentanée, qui nous prive de 
l'un. ou de tous nos organes. Partiel, 
l'engourdissement résultr ordinaire
mentd'uneattitude prolongée de la par
tie atteinte ou d'une pression trop forte 
qu'elle a subie; on le fait bientôt cesser 
au mùJen de frbtions seches. Lorsqu'il 
est général, on le combat en prenant 
un peu de thé chaud. Chez les vieillards . 
replets, il est ordinairement l'avant
coureur d& l'apoplexio,.on doit donc la 
signaler sans retard au médecin. 

Engrais (Econ. rur.). On appelle 
engrais to.ute matière qui sert à l'en
graissement de la terre, à la nutrition 
des plantes et à la reconstitution des 
éléments que le sol a perdu'! pen
dant la végétation; Pour que les ina-:
tières organiques puissent servir à. cet 
usage, il est nécessaire qu'elles aient • 
subi une décomposition plus ou moins. 
longue, suivant leur nature et l'état de 
la température. Le llOint où les pro
duits de cette décomposition réunissent 
les conditions les plus favorables est 
celui où Ils sont parvenus à. l'état' de 
terrea11. 

Les terr.oirs nommés sols brûlm~ts 
sont les moins favorables à la cul-

. ture, en raison du principe calcaire qui 
y domine ; pendant les chaleurs ils 
laissent évaporer l'humidité avec une 
telle rapidité qu'il faudrait ne jamais 
cesser de his arrose1. 

Dans ces conditions~ les légumes cul
tivés sur un pareil terrain coûtent fort 
cher, car il exige pour produire unEr 
quantité d'engrais, bien plus considé
rable que tout autre terrain; aussi doit
on utiliser une foule de débri::. qui, 
dans unjardin, sont généralement per
dus et qui, cependant, se décomposant 
facilement, forment sans frais et en peu 
de temps un engrais excellent : telles 
sont les mauvaises herbes, les ba
layures de la maison, les feuilles que 
l'on doit amasser soigneusement â. 
l'automne, les fanes de diverses plan:
tes et une fmtle d'autres substances 
végétales. .; 

Il faut avoir le soin de n'enterrer les 
engrais que lorsqu'ils sont déjà dans 
u{l état de dét•omposition assez avan
cée. Rien ne doit être négligé pour aug
menter les quantités d'engrais, uulle 
matière si inerte qu'èlle puisse paraître 
ne doit être méprisée, car, pas d'en
grais, pas de culture. 
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Les terrains froids, cù la végétation 
se dével()ppe lentement, soit à cause 
de l'humidité du sous-sol, soit parce 
qu'ils sont exposés au nord, doivent 
être fumé~ avec des engrais chauds et 
très-actifs, tel:; que les lléjeqtions de 
mouton on de cheval et les composts 
composés dE' débri~ végétaux mêlés à 
des . matières animales. Au contraire, 
les engrais moins énergiques, les fu
mier3 transformés en terreau, surtout 
les fum~ersde bêtes bovines où la litière 
l'emporte eu quar.titë sur les matières 
animales, doivent être employés dans 
les terrains chauds exposés au midi. 

On peut employer comme engrais 
toutes les matières organiques riches 
en azote se dissolvant facilement dans 
l'eau. 

Nous ferons observer que plus les 
· engrais sont riches en azote, plus leur 
action est énergique et efficace sur les 
végétaux. Voici sous le rapport de la 
quantité d'azut~ qu'ils contiennent le 
rang dans lequel on peut classer les 
matières fécales, sang, guano, tour
teaux, purin, urines. Remarquons ce
pendant que le résultat obtenu par l'u
sage des engrai:- liquides est d'autant 
plus satisfaisant, que le sol où on l'em
ploie e:;t plus exposé à la sécheresse et 
plus perméable, cette qualité permet
tant à l'engrais de penetrer plus pro-
fondément dans la terre. . 

Leur mode d'application est le sui
vant et nous prions de ne pas négliger 
ces indications. Les répandre quand le 
soleil ne donne plus sur les parties que 
l'on arrose ; sans cette précaution les 
liqttides seraient vaporisés avant de pe
netrer dans le .sol. Ne pas répandre ces 
engrais au pied même des arbres, mais 
sur toute la surface qu'on suppose re
CC'::vrir les racines et surtout vers les 
:points ou existent les deux extrémités 
radiculaires. Avoir la précaution d'en
lever, avant l'arrosage, une couche de 
0.04 c. de la superficie. du sol et la re
placer aprè~ avoir répandu l'engrais 
ou bien couvrir le sol de 0,05 d'épais
seur de litière; CEils dernières précau-

. tions ont pour but d'empêcher la sur
face de durGir sous l'influence des arro
sements et l'évaporation de faire per
dre aux engrais leurs éléments fer
tilisants. Ces arrosements d'engrais 
liquirles peu.vent se répéter trois ou 
quatre fois pewlant l'ete. 
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« Les premières plantes qui ont 
poussé sur le globe ont, à n'en point 
douter, trouvé dans le sol et jana l'at
mosphère les substances nécessaires à 
leur développement, dit P. Joigneaux. 
Le garde-manger avait été approvi
sionné à leur intention~ la na ture, en 
partageant le monde aux plante!.: qu'elle 
venait de creer, avait eu la prévoyance 
de préparer et d'assurer les vivres 
~elon l'appétit et les goûts de celles-ci. 
C'est à ces vivres que nous donnons le 
nom d'engrais, où qu'ils soient et d'où 
qu'ils viennent. 

« La mère nourricière des végétaux. 
ne donne rien sans espoir de retour; 
elle ne fait que des avances et compte 
sur la restitution. Une plante sauvage 
doit restituer tôt ou tard ce qu elle em
prunte au sol pot.r raire sa tige, son 
bois, ses feuilles, ses fruits. Ce qui est 
sorti de la terre e:;t rappelé à y retour· 
ner, en sorte que cette terre, au lieu de 
s'appauvrir, s'enrichit, puisqu'elle re
prend non-seulement ce qu'elle a prêté, 
mais aussi Cbquel'atrnosphèreaprêtéde 
son côté. En un mot, la plante qui em
prunte pour croitra, rembourse capital 
etintérèt, en mourant et pourrissant sur 
place .. 

«.Voilà pourquoi, d'année en année, 
les friches et les forêts enrichissent le 
.sol ; voilà pvurquoi l'on boise et l'on 
gazonne les terrains pauvres pour les 
améliorer. 

« Mais du moment où nous enlevons 
au sol, pour notre usage ou pour celui 
de nos bêtes, les arbres ou les herbe<; 
·qu'il produit naturellement, nous erii
pêch.ms évidemment la restitution de 
ce qn il a prêté ; nous lui dérobons ce 
qui .lui revient de droit, et si nous con· 
tinuons d'agir ainsi, pendant un cer
tain nombre d'années, il arrive qu'à 
force de prendre et de ne rien rendre, 
nous épuisons les provisions. C'est ce 
que font la plupart des défricheurs de 
tous les pays._ Aussi lcn{!temps qu'une 
défriche porte des récoltes satisfaban
tes, on les h:.1 prend, sans le moins du 
monde songer à. la fumer; on n'y songe 
que lorsqu'elle refuse Je service, c'est-à
dire quand il est dèjà trop \l:\rd, et, 
alors, on ne par,·ient à réparer le ma] 
qu'à grand renfort de sacrifices. Les 
cultivateurs· européens qui, les pre~ 
miers allèrent se fixer dans l'Amérique 
du NorJ, :;ur les borJs de l'Ohio, var 



exeruple, y trouvi>rent, à ce qu·on dit, 
outre les forêts séculaires, des herba
ges s'élevant à haut0ur d'homme, puis 
mourant, se décomposant et, renaissant 
chaque année de leurs propres débris. 
Ils mirent le feu dans les forêts et qans 
les herbages mêlés de broussailles, afin 
d'en avoir plus tôt fini, d'y ameuer plu
tôt la charrue et d'entreprendre une 
culture régufière. Le-> terrains qui, de.,. 
puis le commencement du monde, 
avait recu un remboursement de leurs 
avances: le bois mort, les feuillePo mor
tes, et les brins pourris de nous ne sa
vons combien de générations d'arbres 
et d'herbes, étaient d'une richesse in
croyable ct semblaient inépuisables. 
Cependant, au bout d'un demi-siècle, et 
parfois en moins de temps, la fertilit~ 
baisse, et de nos jours, on rencontre en 
Amérique des contrées totalement épui- . 
sées, et, là-bas, comme ici, on recon
naît l'inconvénient des emprunts suc
cessifs qui ne sontpas suivis de resti
tution. 

« Donc._ pour maintenir la fertilité 
d'un terrain, il fant ab!'iolument lui 
rendre une partie de ses récoltes ou 
quelque chose d'équivalent. Or, c'est 
précisément ce que fait le cultivateur 
qui fume ses champs, puisqu3le fumier, 
qu'il y conduit a été fabriqué avec la 
paille des gerbes récoltées et avec les 

. déjections des animaux qui ont mangé 
l'avoine, l'orge, le son de fro!llent et 

, les fourrages. Un cultivateur qui ne 
fume point ses prés, d'où il enlève plu
sieurs coupes tous les ans, les ruine, 
tandis que celui qui fait manger l'herbe 
sur place, les entretient au moyen des 
urines et des excréments qui re:stituent 
une bonne partie de ce que les bêtes 
mangent. 

« Pour faire les choses exactement 
comme les fait la nature, il faudrait 
rendre, par exemple, soit aux prés, 
soit aux champs, le fumier des vaches 
ou des bœufs qui vivent de l'herbe de 
ces prés oil des racines de ces champs; 
il faudrait rendre ;;.aux tréflières et 
luzernières le fumier des animaux qui 
vivent de fourrages artificiels; aux ter
res à céréal~s, celui des bêtes qui vivent 
d'avoine; d'orge, de seigle, de paille et 
de son, ainsi que les déjections de 
l'homme qui se nourrit de pain. Il con
viendrait de même de restituer les tour
teaux. ùe chanVt'e et le;:; lwue:> dt~ rou-

E~O 

toir et de chene\·ière;:;; les tourteaux., 
paille:s et siliques ùe na veltes et de 
r.olza aux champs qui ont ·porté ces 
plantes oléagineuses, ou bien, à défaut 
de ces tourteaux et de ces,-'>iliques, le 
fumier des bêtes qui s'en seraient nour. 
ries. Il conviendrait également de ren· 
dre aux vignes le marc des. raisins, le& 
lies de vin, les rinçures dê' ,ùtaîlles, la 
cendre des vieilles souches et celle des 
sarments .. La drêche des brasseurs et 
le fumier des animauX! qui s'en nour
rissent, appartiennent aux champs qui 
ont fourni l'orge ou l'épeautre; les rési
dus des di~tilleries de seigle et les fu
miers d'étables de distillateurs devraient 
retourner aux champs qui ont produit le 
seigle, co·mme le résidu de betteraves 
ou les fumiers obtenu~ par le moyen 
de ces résidt..s, comme les Jéchets des 
tubercules dans la fabrication de la 
fécule devront retourner aux champs 
qui ont produit les betteraves et les 
pommes de terre. La nature nous con
seille encJre de restituer aux. houblon
nières les cônes de houblon des bras
series; aux vergers les feuilles mortes, 
les marcs de pommes et de poires et 
les fruits gâtés ; aux potagers, les dé
chets de légumes de nos halles et de 
nos cuisines. Ceci revient à dire que 
chaque plante porte avec elle et laisse 
après elle l'engrais qui lui convient le 
mieux. Or, c'est depuis longue date no· 
tre manière de voir, et nous savons un 
grand nombre de· cultivateurs intelli
gents qui la partagent. ·Ce n'est point 
une raison cependant pour l'ériger en 
système absolu. 

« Dans l'état actuel des choses, et 
par cela même que nous avons dérangé 
plus ou moins les combinaisons de la 
nature, nous ne pouvons plus la reco
pier rigoureusement, quel que soit le 
haut mérite du modèle. Contentons
nous de nous en écarter le moins pos
sible et de ne jamais perdre de VIle ses 
pratiques de chaque jour. Il est évident 
que nous ne pouvons pas, dans la plu
part des cas, opérer en faveur du sol 
une restitution rigoureust'ment con
forme à celle. qui s'opère p;mui. les fo
rêts et les friche~ du désert; mais du 
moment que les engr~is, dont nous dis· 
posons, nous offrent les substances p!'O· 
pres à réparer convenablement les per
tes que le sol s'impose par !a prod,lC
tion des récoltes, no nous pl::ii~nons 
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point et tirons parti· de ces engrais. » 

Suivant leur origine, les engrais se 
divisent en : Eng1·ais minéraux; engrais 
végétaux; engrais animaux; fttmiers et 
composts. · 

1° ENGRAI~ MINÉRAUX. La fertilisa
tion au moyen de matières inorganiques 
porte le nom d'amendement. Voyez ce 
mot. 

2° ENGRAIS VÉGÉTAUX. Engrais verts. · 
Rècoltes que l'on enfouit dans le sol 
bien avant leur complet développe
ment. Ce mode de fumure, le plus 
naturel de tous, date des temps les 
plus reculés et ne disparaîtra vrai
semblablement jamais des pratiques 
agricoles. Il est surtout répandu. en 
Italie. Les eagrais verts sont appli
cables à tous les terrains, mais ils 
conviennent beaucoup mieux aux ter
rains secs et légers qu'aux terrains 
compacte~ et frais, mieux aux r;ays 
ehauds qu'aux pays froids. Jls sont 
précieux surtout dans les localités d'un 
accès difficile ou impossible aux voi
tures, tel qu'un coteau rapide où l'on 
ne peut arriver que par des sentiers 
très-rudes:· Les végétaux dont on se 
sert ordinairement sont les regains de 
trèfle, l& sarrasin,. ïes navets, les ves
ces, les lupins jaune et lllanc, les féve
rolles, la navette, le colza, le madia 
sativa et la spergule. On pourrait en 
employer beaucoup d'autres. Les her
bes en mélange sont préférables à cel
les que l'on enfouit isolément, parce 
que la richesse ,d'un engrais quelconque 
t-st toujours en raison de la diversité 
des substances qui le composent. Quand 
on veut les enfouir au lieu même où 
elles ont végété, on les couche d'abord 
en faisant passer le rouleau sur la ré
colte ; cependant, on les fauche quel
quefois afin de rendPe le travail de la 

. charrue plus facile. Il faut saisir le mo
ment où les plantes sont en pleine 
floraison. 

Rien n'empêche de prendre les plan
tes à enfouir dans le voisinage,. et de 
les tran~porter à destination, lorsque 
le transport n'exige pas de grands frais. 
On procède ainsi avec les feuille:;~ de 
carottes, Je navets, de betteraves, de 
panais. avec tes roseaux, avec les mau
vaises herbes de'rivière. Au priqtemps, 
on rassemble avec beaucoup de soins 
toutes ces herbes qui se trouvent en
. eore dans leur première verdeur; on 
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s'en sert dans les terres sèches et lé
.gères, où on plante des pommes de 
terre. 

Les herlles marines se fauchent dans 
. l'eau; on les y ramasse et on les trans
porte sur le terrain qu:on vient de dis
poser pour la plantation des pommes 
de terre. Le sol est pr~alahlement 
cou)Jé au moyen d'un hoyau, enraies ou 
sillons de 8 centimètres d'e profondeur, 
au fond desquels on jette ce fumier; la 
pomme de terre qu'on veut planter est 
mise par-dessus; quelquefois, quand lé 
sol est très-sec, la pomme de terre pla
cée sous le fumier, et, dans tous les cas, 
on la recouvre de terre à la houe; lors
que enfin elle est en pousse et que la 
tige se trouve à un 1.6centim. au-dessus 
du sol, on lui donne. alors un arrosage 
d'engrais liquide et on élève autour de 
chaque plante, au moyen du hoyau, 
une motte de terre semblable à une 
taupinière. Mais il faut observer 
qu'on doit enfoncer ces herbes le plus 
promptement-;o.Aossible après qu'on les 
a ras~emlllèes, et au plus tard dans 
les quarante-huit heures, sans quoi, 
elles se consomment et perdent toute 
leur force. 

L'ajonc, le buis, le genêt et les ra
meaux de pin et de sapin jouent aussi 
un rôle parmi les engrais verts, mais 
en raison de la dureté des tiges et des 
ramtJaux, on est forcé de les broyer. 
préalablement. C'est pourquoi on les 
étend dans les cours de ferme et sur 
les chemins où les chevaux et les roues 
de voitures font la besogne en passant. 

Les fumures vertes ne durent pas 
plus d'une année sous les climats doux, 
dans les terrains légers, par des an
nées sèches et avec des plantes dont 
les racines ne vont pas à de grandes 
profondeurs; mais elles se font sentir 
plus longtemps dans les pays humides 
ou froids, dans les 'terrains frais, par 
des années pluvieuses et avec des vé
gétaux à longues racines qui profitent 
assez longtemps des pl'oduits de la dé
composition des engrais verts. 

Le principal mérite des engrais verts 
est d'assurer la fraîcheur du sol, en 
tout temps, d'y entretenir une humidité 
constante et de prévenir les arrêts de 
végétation si communs dans les terres 
calcaires, sablonneuses, granitiques et 
schisteuses. Leur seul inconvénient, 
est de donner naissance à des acides • 
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en se décomposant, de rendre le sol un 1 en France. Dans les pays où l'agricul
peu aigre- Les terres calcaires ne souf- ture est plus avancée, en Flandre, par 
frent pas, mais les sables, les schistes exemple, on en fait usage ... a. Van 
et les argiles pourraient s'en ressentir. · Hamme, l'un de nos correspondants, 
Le moyen de les sauvegarder consiste nous dit, dans un excellent article, 
à enterrer un., faible dose de chaux ou qu'il nous envoie sur les engrais, que 
de cendres de bois, ou bien encore un " les établissements -de gaz d'Anvers 
peu de fumier de vaches avec les ber· recueillent les eaux de gaz dans de 
bes vertes. ·grands réservoirs et les vendent aux 

Les engrais verts ont, enfin, un a van- cultivateurs à raison do 2 et 3 fr. la 
tage paitîculier d'un grand prix. Ils charretée contenant 1250 hectolitres. 
n'altèrent point la saveur des produits: Ces eaux, employées pures. avant les Ja
i~s n'ôtent rien à leur délicatesse. bours ou mélangées au purin après les la-

T,JUrtenux ou marcs de graines et de bours, constituent un engrais énergi
{ruits oléagineux. Ce sont les résidus de que. Il est fâcheux de trouver encore 
certaines graines : colza, lin, sézanne, tant d'établissements qui les envoient 
olives, après qu'on en a extrait l'huile. aux rivières, où elles font mourir les 
Ils doivent être pulvérisés et mélangés derniers poissons. Il y aurait donc 
à cinq ou six fois leur volume d'eau, double bénéfice à les employer. 
et on s'en sert lorsque le mélange corn- « L'eau des amidonniers, continue le 
menee à fermenter. Ces tourteaux sont même correspondant, n'a point la même 
excellents dans les terres légères et \ valeur que la précédente ; mais on 
franches et principalement pour les pourrait l'emplc,yer en la délayant soit 
cultures des céréales, du colza et du avec de la poudrette, soit avec du pu
lin. On peut aussi les répandre en pou- rin, tandis qu'en la laissant perdre, elle 
dre, à la volée, sur les végétaux en devient une cause d'insalubrité. Le 
état de végétation. gouvernement ne pourï·ait-il obliger 

Les tourteaux ont d'autant plus de les industriels à faire creuser des ré
valeur, que c'est dans la graine mûre servoirs ·pour recevoir ces eaux et en. 
que se réunissent presque tous les faire profiter l'agriculture Y , 
principes azotés r.ontenus dans la 

1 

'JI! arcs de raisins, de pommes et de poires. 
plante. Comme, l'huile n'entraîne pas Les résidus des fruits dont on a ex-. 
êes principes, éeux-éi restent dans les 

1

. primé le suc par une forte pression 
résidus, qui en contiennent de 8 à 9 doivent retourner aux vignobles et aux 
P· 100. vergers qui les ont produits. 'La vigne 

En Angleterre, on met environ 1,000 1 n'a même pas besoin, pour ainsi dire, 
kilogr. de tourteaux par hectare; dao.s i de recevoir d'autres engrais que celui 
le nord de la France, les tourteaux 

1 
des résidus. 

sont employés concurremment avec la 

1 
d Quant aux marcs de pommes et de ga oue. 
Goëmons. Ce sont les plantes marines poires, comme ils sont acides, il faut 

fortement azotées que l'on emploie, \ leur enlever cet inconvénient en les 
vertes ou à demi-desséchées, ou. macé- mélangeant avec de la chaux, des cen
rées ou même torréfiées en ,partie ; on dres de bois ou des fumiers de fermr.. 
peut aussi les stratifier avec du fumier, : On les enterre aux pieds des arbre~. 
quand les cultures demandent des en- · après la chute des (euilles. It en est dt
grais consommés. Le goëmon que l'on même des fruits pourris, qui, mêlés an· 
récolte à marée hasse est plus estimé fumier, produisent un excellent en
que celui qui est rejeté par la mer; et grais. 
le goëmon desséché est appliqué à plus Feuilles mortes. Il iaut avoir soin de· 
forte dose que le goëmon vert. Il con- les réunir en tas, vers la tin de l'au
vient aux céréales, aux crucifères et au tomne, en les mettant dans une grande 
lin, mais il nuit aux vignes et aùx prai- fosse où on les arrosera d'eaux grasse;. 
l'ies. ou de purin. C'est, par excellence 

Résidus des usines. Les résidus des dis- l'engrais des plantes délicates, fra, 
tilleries, des féculeries, etc. constituent siers, treilles, etc. 
<l'excellents engrais, qui sont malheu- Sciure de bois. Au lieu de la brftler, il 
reusement perdr.s la plupart du temps vaut bien mieux l'arroser avec du pu-
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rin et la faire pourrir. Elle convient 
aux tet·res fortes. 

Bois pourti. Le bei!'\ pourri forme un 
terreau que l'on mélange avec un peu 
de cendres de bois ou de chaux. Il con
vient à la culture des fleurs de pleine 
terre. 

Vi'!ux tan. Au lieu de le brûler, ne 
vaudrait-il pas mieux le faire pourrir 1 
Il convient aux terrains durs et froids. 
A. volume égal, il produit deux fois plus 
d'effet que le fumier ordinaire. 

Tourbe. Pour lui enlever son acidité, 
on la re;; suie à l'air pendant ti eux mois 
ft on la mél(lnge avec du fumier de 
ferme, dans la proportion de 1 partie 
de fumier pour 2 parties 1 /2 de tourbe. 
Elle forme ensuite un excellent engrais 
à donner en couverture au printemps ; 
elle convient surtout aux terres lé
gères. 

Cendres de bois. Il faut en faire usage 
sur les terrains frais et sur les ter
res légères des climats humides ou 
hrumeux. Dans les Flandres, on les 
met avec succè~ sur les terres sablon
neuses; elles conviennent aussi aux 
sols tourbeux oi\ plus ou moins aigres: 

Cendres noire.~. Cendres de paille, de 
bois et de déchets de plantes, em
ployées sur les terres légères, pour la . 
culture du lin, peu de temps avant les 
semailles. · 

Cendres de plantes marines. C'est la 
sottde de varechs employée à l'époque 
des semailles de printemps, sur le sar
rasin, à raison de 100 hectol. par hec
tare. 

Cendres de tourbe. Cendre de mer des 
Hollandais ; excellente dans la culture 
du trèfle, de la luzerne, du lin, des prai
ries naturelles, du colza, à raison de 
50 à 100 hectol. par hectare. 

Sttie. Engrais incomparable pour les 
oignons; elle ne convient pas aux ter
res argileuses ; il faut la semer par un 
temps calme et humid6 · dans les prés, 
elle détruit la mousse. 

3°ENGRAISANIMAUX. Matières fécales de 
l'homme; poudrette; engrais flamand. Dans 
le nord de la France et en Belgique, les 
déjections ds l'homme sont recueillies 
avec soin dans de vastes ci te :"• clS où elles 
séjournent pendant pluo-i'- .~I:; mois et 
elles prennAnt alors le nom d'engrais 
flamand ou de gadoue. On les répand à 
l'état liquide. avant ou après le semage, 
ou à lct ::.uile du l'epiquage. 

En France, les vidanges sont trRJ!.& _ 
formées en poudretrc, en le3 mettant 
dans de vastes bassins où ~Iles dépu
sent un épais sédiment que l'on fait sé·· 
cher au grand air. Ce sédimer.t dessé
ché et passé à la claie. est amoncelé en 
grand tas qui ne tardant guèr& à fer
menter. C'e;;t ensuite la puudrelte, en· 
grais qui pèse 67 kilogr. l'hectolitre et 
dont il faut de 20 à 30 hectolitres à 
l'hectare. La partie liquide des vidan
ges est déversée dans les cours d'eau, 
contre les plus simples notions de la 
science et de l'hygiène. Les matières 
fécales lorsqu'elles sont liquides con
viennentaux terres légères; au contraire 
sous forme de poudrette, on les réserve 
pour les terrains argileux. Elles com
muniquent aux plantes une saveur sui 
generis et leur présence se trahit tou
jours plus ou moins. Il faut donc les 
employer surtout pour les plantes 
d'une saveur prononcée: chou, oignon, 
ail, échalotte, poireau. 

Colombine. Excréments des pigeons; 
par extension, déjectiona. de toute !a 
basse-cour. La véritablt- e.olombin.;, 
celle qui provient des pigeons ne doit 
pas être mêlée avec le~ autres fumiers, 
parce qu'elle jouit àe propriétés parti
culières dont on peut tirer profit. Elle 
produit des effets admirables dans les 
terres froides, humides et tNJaces; on 
la répand, en poudre, en même temps 
que la semence, pendant que l'atmos
phère est calme, humide, mais non 
mouillée. Il ne faut pas la recouvrir. 

Pulvérisée, puis délayée dans l'eau 
des arrosages, elle précipite le déve
loppement des légumes et surtout rles 
courges, des potirons, des concombras 
et des oignons. 

Cet excellent engrais est très-sou
vent perdu par le peu de soin qu'on 
apporte à nettoyer les colombiers et la 
basse-cour. Un maître de maison devra 
exiger qu'on ne laisse p&.s perdre une 
matière aussi productive. Il ne faut pas 
cependant en . abuser, car une trop 
grande quantité de colombine peut 
'brûler la plante; on doit s'en servir 
avec modération, son mode. d'emploi 
est de la répandre en poudre à la sur
face du sol, dans les terrains humides 
et mar~cageux. 

Poulinée. Les déjections des poules 
et de la volaille en général, se rappro
chent beaucc~up de la colombine, :;aaa 
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Ja valoir tout à fait. On peut les em
ployer de la mëme manière. 

Guano. Ce n'est pas autre chose que 
de la colombir.e. Il agit vite et dure 
peu; aussi •• e doit-il pas dispenser de 
l'usage des fumiers ordinaires. C'est un 
supplément que l'on sème à raison de 
300 à 400 kilogr. par hectare, par un 
temps humide. 0n ne se dispense de 
l'enterrer que lorsqu'on l'a semé sur 
des récoltes levées. Il ne convient pas 
au lin ; mais il produit d'excellents 
effets dans les champs de maïs et sur les 
prairies naturelles. Il y a toujours pro· 
fit à le mélanger, par parties égales, 
avec d'autres substances : sel, plâtre, 
cendres ou simplement terre bien divi
sée. 

Le fi'IWIWnaturel du Pérou peut être dé· 
layé dans huit fois son volume d'eau; on 
le trouve partout et le moyen de l'avoir 
pur est de le prendre en sac plombé. Ces 
sacs, cousus à l'intér-ieur de trois côtés, 
ont leur quatrième côté maintenu par 
une ficelle sans nœud dont les deux ex
trémités sont réunies par un plomb; 
l'empreinte doit porter d'un coté, 
gouvernement du Pérou, avec une corne 
d'abondance, et de l'autre côté, guano 
du Péron, avec l'initiale de la ville où 
se trouve le dépôt. Les sacs pèsent de 
75 à 90 kilogr. Le prix en est de 30 fr. 
les 100 kil., mais il est variable. 

Engrais des moutons parqués. Le par
cage est une excellenta manière d'en
graisser un terrain. Les bêtes y dé
posent un lngrais qui y est sensible 
pendant deux ans. 4,000 moutons, pe
sant de· 30 à 40 kilog. peuvent fumer 
un hectare en une nuit. Le parcage est 
surtout avantageux aux terres légères. 
Les colzas, les navettes, les navets, l'a· 
voine réussissent bien sur les champs 
qui ont été parqués; l'orge y prospère; 
mais le froment y est sujet à la verse. 

Crottin de cheval. C'est un engrais 
hon pour les terrains argileux ou frais 
et surtout pour la culture des champi· 
gnons. Malheureusement les graines, 
que le cheval n'a pas broyées, germent 
et on est forcé de les sarcler. 

Bou~-es de vaches. tu vaches parquées 
peuvent fumer uu are et demi de ter
rain pat jour C'est un· engrais qui 
entre dans la composition des composts 
pour la culture des champignons. 

T,e caractère principal des déjections 
de., .tœufs est de se réduire, par la fer-

ÉcoNOMIE. 
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mentation, à l'état onctueux que les 
Allemands appellent beurre noir ; tan 
dis que le crottin d~ cheval, lorsqu'il 
est fermenté, devient sec, friatlll:l, pul
vérulent. 

Urines. Les urines, qu'elles pro
viennent de l'homme ou des animaux 
ne doivent pas être perdues, en raison 
des sulfates et des phosphates qu'elles 
contiennent. Il est toujours facile de 
les conserver dans une tonne, pour les 
jeter sur les composts. Elles s'emploient 
aussi fraîches, mélangées à 4 fois leur 
volume d'eau ou fermentées et désin
fectées avec 40 gr. de coupe-rose par 
hectolitre. · 

Dans la culture des jardins, c'est 
l'un des plus précieux engrais ; on le 
répand au pied des plantes, avec le 
goulot de l'arrosoir. Dans la culture, 
on le répand, par un temps calme et 
humide, dans les prairies, dans les 
champs de lin, de tabac, de colza, de 
navets, de céréales, etc., f. lt. 'Jose de 
100 à 200 hectol. par hectare. 

Les engrais liquides c'est·à·dire Tu .. 
rine ou les excréments délayés dans 
de l'eau, favorisent énerg!quoment le 
développement des arbres fruitiers sur
tout s'ils sont employés pendant les 
grandes chaleurs et au moment où la 
végétation est la plus active; c'est en 
ce moment que se fait sentir pour les 
plantes et les arbres, le plus grand 
besoin de trouver dans le sol des élé
ments nutritifs tenus en dissolution 
par une humidité abondante. Car pen
dant les fortes chaleurs la terre des
séchée, par suite de l'évaporation, ne 
fournit plus l'humidité ni la nourritnre 
nécessaires aux végétaux. Les engrais 
liquides, employés dans ces circons
tances, obvient à ces inconvénients et 
stimulent vivement la végétation. 

Sang. Engrais riche, énergique et de 
longue durée ; il faut le mélanger frais 
avec de la terre chauffée au four; ileon
vient aux terres argileuses et fraîches. 

Cadavres. Lescadavres des petits ani
mauxpeuventêtreenterrésà portée des 
racines des arbres fruitiers qui ac
quièrent ainsi une grande vigueur; il faut 
les enfouir vrofondément et à une cer
taine distance du pied des arbre~. Les 
gros animaux provoqueraient la pourri-

. ture des racines; il faut les dépecer et 
en former des composts en les en fouis
sauts avec de la chaux. :vi.ve, par lits 

t:ro 
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alternatik En les déterrant, au bout 
d'un an, on met~ca de côté les parties 
solides : o;;, cornes, etc. 

Sa(,ots. C'est un engrais énergique 
qui dure longtemps. 4 ongles de co
chon, mis pendant l'hiver près des ra
cines d'un pêcher mourant, le réta
blissent mi(>UX qu'une brouettée de 
le _'J'eau; un ongle de cochon, augmente 
la vigueur et la production d'un cep de 
vigne pendant 5 ou 6 ans. Les 4 sabots 
d'un cheval animent la végétation d'un 
pommier pendant 5 ou 6 ans. 

Cornes. Pour l'engrais des pommes 
de terre, des blés et des prairies, il faut 
les réduire en petites parcelles et 
même les râper; on les répand en 
hiver; leur effet est prodigieux surtout 
dans les prairies; il est bon de mettre 
de la corne râpée au fond des fosses 
d'asperges. 

Os. Ordinairement les os destinés à 
!'agriculture ont été déjà traités pour 
en extraire l'htJile et la gélatine; en
suae on les concasse ou on les pulvé
ris'e. Suivant son degré de ténuité, la 
poudre d'os pèse de 75 à 90 kilog. l'hec
tolitre et il en faut de 30 à 40 hecto!. 
par hecwrê. En Angleterre, on divise 
les os en voudre très-ténue par le pro
cédé suivant: on met dans une grande 
cuve de plomb ou de pierre inattaquable 
(grès ou granit), 100 kilog. d'os avec-
50 kilog. d'acide sulfurique étendu de 
150 litres d'eau. On agite continuelle
ment avec un bâton dont l'extrémité 
est enveloppée d'une lame de plomb; le· 
mélange est bientôt en bouillie ; le 
lendemain, on le délaye dans 1000 litres 
d'eau et on le répand dans les champs 
comme l'engrais flamand, surtout sur 
les soles de turneps. 

Poils. Ils se décomposent très lente· 
ment, et doivent être jetés sur les 
composts. 

Noir des raffineries. C'est un charbon 
d'os qui a servi à la· clarification ou à 
la décoloration du sucre. Desséché, tl 
contient environ 25 p. 10il d'albumine. 
II jouit d'une ~rande répufatiol!l dans 
I'ouest de la France oû: son prix s'est 
éfevé de 2· à.t~20 fr. I î1ectolitre en peu 
d'années. Cc haut pri'x: a provoqné de 
nombreuse! tàlsifications qui consis
tent d'y ajouter du poussier de charbon 
ete bo.is, d'e ia tourbe, 4e ra houme, du 
terreau, etc. · 

Marcs de colle. ils proviennent des 
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fabriryue!'1 rle collA et Jouissent de pro
priétés fertilisanl.es, en raison des ma
tières animales qu'ils contiennent. Il 
faut les préfërer à l'état frai~.-

Chiff'ons, dtfchets de laine~. Les chiffons 
dont l'industrie du papi.N' ne peut faire 
usage, sont un de nos meil!~urs en
grais, propre à tous l~s s0ls. mais prin· 
cipalement aux terres fortes. 3,000 kiL 
dans un hectare, le fument pendant 
5 ans. Il faut d'aborrl les imprégner 
d'un peu d'eau et les laisser fermenter 
pendant 8 jours, après avoir déchiré leo.s · 
plus grandes pièces. On les eparpille 
comme le fumier ordinaire et on les en
terre par le lab::mr. 

Bourre de soie, larves et excréments de 
vers à soie. Ils doivent retourner à l'ai
lante ou au mflrier. 

Plumes. On les enfouit avec succès 
au pied des arbres souffrants. 

·Poissons pourris, têtes et issues de pois
son. Lorsqu'ils ont fermenté on le!'. 
mélange avec de la terre. Irs forment 

. un compost bon pour les froments et 
excellent pour les navets. On le répand 
sur le terrain, on l'entflrre par un la
bour et on ensemence. 

Eaux grasses. Il faut a:l'o5r soin de je
ter, sur une terre souvo3nt renouvelée, 

· les eaux de vaisselle qui na tardent pas 
à former un engrais des plus riches. 

4° FUMIERs. Les fumiers sont des 
mélanges de paille et d'excréments 
d'animaux ; ils sont chauds, lorsqu'ils 
contiennent peu d'eau et lorsqu'ils dé
veloppent, par la fermentation, nne 
chaleur intense. Ils sont froids, lors
qu'ils contiennent beaucoup de-liquide 
et développent peu de chaleurs (fumiers 
de vache, de porc, de poales, etc.). Les 
fumiers. iont longs avant la fermenta
tion et courts lorsque la paille est corn· 
piétement désorganisée. 

Le fumier constitue le plus fécond de 
tous nos engrais; c'es-t celui dont les 
effets sont le plus durables. 

On peut, lorsqu'on ne cure les écuries 
ou les étables que tous les quinze jours, 
porter immédiatement le f11mi<ar dans 
les champs, l'y étendre ;t l'enterrer; 
c'est le meiHeur pl'oaéd'é, car le fumier 
ne perd aucun d:e ses principes actifs-. 

Mais ordinairemen.t, on le porte dans 
nne fosse à {-i.tmier, à p~oximite 1les éta
bles. Il faut autant CfUb possible qua 
cette fosse se troove à: l'abl'i des ray01:o 
ardents du soleil. On recommand~ da 
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l'entourer de maçonnerie, de la béton
ner au fond et de la mettre, par une ri· 
gole, en communication avec une ci
terne ou une f'osse destinée à recevuir 
le purin. On ;ecommande aussi d'arro
ser tous les jours le tas Lorsqu'il com
mence à fumer, soit avec son pur~n, 
soit ave< d,e l'eau. Au bout de 3 ou 
4 semaines de fermentation, le fumier 
doit êt,re conduit aux. champs. 

Au lieu d'une excavation, des agrono
mes recommandent une surface plane, 
d'autres une surface en pente ; quel
ques-uns recouvrent leur fumier d'une 
toiture ou rex.pose au soleil et à la 
pluie et chacun prouve qu'il a raison. 
route la question se résume à ne rien 
perdre du purin qui découle du fumier; 
activer la fermentation en versant ce 
purin ou de l'eau sur le fumier. 

Ft~mier de mouton. C'est le plus subs
tantiel des fumiers d'étable; son action 
se fait sentir pendant plus longtemps 
que celle du fumier de cheval; moins 
·longtemps que celle du fumier des 
bêtes à cornes. Il convient aux terres 
humides et légères, aux. plantes oléa
gineuses; mais non aux. betteraves, au 
lin, à l'orge, aux froments. 

Fwnier de chèvre. Il se rapproche du 
précédent, quoique moins riche. Il con· 
vient surtout aux radis et aux raves. 
On 11lace chaque graine au milieu d'une 
crotte. 

Fumier de cheval. Voilà le plus chaud 
et le plus répandu des fumiers. C'est 
un engrais sec, énergique, agissant 
vite, durant peu et convenant surtout 
aux terrains froids, argileux. et humi
des. Dans les jardins, où l'on arrose 
avec abondance, il est sans rival; il 
sert à former les couches et les ré
chauds. Il pèse environ 400 kilogr. par 
mètre cube, à l'état frais et 550 kilogr. 
à domi consommé. Un cheval qui re
çoit par jour 2 kil-:>gr. de liti~re, fournit 
plus de 8,000 kilogr .. de fumier par an. 
Il en faut de 25 à 30,000 kilogr. par 
hectare. 

F'umier d'dne et de mulet. Il jouit ab
solument des mêmes propriétés que le 
précédent. 

Fnmier dt~ bêtes à cornes. C'est le fu
mier frais par excellence~ il convient 
aux. terrains secs et br.û.lants, pour la 
culture d"' toutes les plantes ,avides 
d'eau et aimant la fraîcheur. Loxsqu'il 
est bien décomposé, il n'altère jamais 
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la délicatesse de~ produit.1; on peut 
même l'employer à l'engrai!'! des vignes 
fines. Son action est lente e~ •miforme. 
Convenablement décomp0s6,c•H pèse 
environ 800 kilogr. au mèt:re ('.ube et 
un bœuf peut en produire 10,000 kilogr. 
par an; une vache 12,000. (Jn l'emploie 
à raison de 35 à 50,000 kilogr. par hec
tare. 

Fumier de porc. Il ne jouit pas d'une 
bonne réputation parce qu'il est trop 
froid et de peu de durée. Il a dit-on, 
une action très-marquée sur le dévelop
pement du chanvre, des prairies natu
relles et pour éloigner les taupes. Un 
porc peut en prodmre 1,000 kilogr. par 
an. Il en faut 40,000 kilogr. à l'hectare. 

Jus de {ttmier. Les eaux qui sortent 
d'es tas de fumier pendant les pluies 
forment, au milieu de nos villages, des 
mares infectes qui produisent une foule 
de maladies, tandis qu'on en tirerait un 
grand profit, si l'on savait s'en servir. 

Un de nos correspondants, M. E. Van 
Hamme, jardinier en chef du marquis 
de Croix, à Steenockerzeel (Brabant), 
nous apprend que, dans la province d'An
vers et dans les Flandres belges, les 
cultivateurs construisent à grands frais, 
d'énormes caves ou citernes où ils con
duisent l'eau de fumier a 11vec autant 
de soin qu'un Bordelais le ferait pour 
son vin; quelques-unes de ces citernes 
contiennent plus de 4;ooo hectolitres. 
On ne saurait trop recommander aux 
campagnards, continue notre oorres
pondant, de porter toute leur sollicitude 
sur ce trésor qui se perd si souvent, 
soit en allant infecter les cours d'eau, 
soit en formant, près des habitations, 
des mares pestilentielles, tandis qu'il 
serait si facile de l'utili:;er. » 

Fumier mélangé. Lorsqu'on peut mé
langer et laisser fermenter ensemble 
les fumiers de plusieurs ou de tous ces 
animaux, on obtient un produit qui n'a 
plus ni les défauts1 tranchés, ni les pro
priétés d'aucun des fumiers dont nous 
avons parlé; il n'y a ?lns de choix pos
sible et l'on n'y trouve aucun avantage. 
Il est donc préf.érable de faire un tas de 
chaque espèce de fumier pour employer 
chacun d'eux suivant le résult~t. quo 
l'on veut obtenir. 

5° CoMPosTs. Ce sont des mélanges 
d'engrais et d'q,menàements.Leur nom est 
un témoignage que les Anglais ont 
su. avant non s. en faire un usage ju(li-
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cieux. Les Rubstances minérales qui en
trent le plus souvent dans ces combi
naisons, sont : la chaux, les cendres, 
ia potasse, la soude, le plâtre, le sel 
commun, h marne, l'argile, les sables 
siliceux, les platras, que l'on unit 
quelquefois avec des vidanges, des 
urines ou autres engrais liquides, les 
corps morts, les mauvaises herbes, les 
feuilles, la tourbe, le tan, les balayu
res. · 

Les composts sont surtout employés 
en horticulture; on les compose alors 
1e crottin de cheval et de bouse réduits 
en terreau, de colombine, de poudrette, 
de terreau, de feuilles, de tourteaux, de 
marcs de raisin, de terre de bruyère, rle 
terre franche et de sable siliceux; le 
tout mélangé en proportions varia
bles. 

Lorsqu'au bout d'un an ces com.pnsts 

Enourou. 

se sont lentement décomposés, ils for
ment une sorte de terre végétale légère, 
très-riche, dont on peut se servir pour 
recouvrir les semences qui ne doivent 
pas être enterrées, pour fortifier les 
plantes élevées en pots ou pour garnir 
la surface des couches ou des costières 
et les trous où l'on plante de jeunes ar
bres. Les fE~nilles qu'on doit préftirer 
pour engra:s f!Ont celles des arbres dont 
l'écorce ne peut servir dans la tanne
rie, savoir : let~ noyers, les érables, 
les peuplier-a, las n:.~riers, les sycomo
res, etc. 

Gadoue de Paris. Riche compost où se 
confond tout ce qui se perd dans les rues 
ou sur les places de ia capitale. Très· 
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énergique, elle communlliUe aux pro
duit:; agricoles une saveur dé::;agreable. 
On la recommande pour ies plantes 
oléagineuses, les prairies artificielles, 
le trèfle, les luzernes et en général 
aux végétaux qui ne sont pas destinés 
à la nourriture de l'homme. 

Compost des jardins. Le produit rlu 
sarclage, du grattage des allées, les 
détritus de végétaux, doivent être jetés 
dans une fosse où on les fera- fm·men
ter, en les arrosant d'urine. On les em
ploiera en amendement au retour du 
printemps. La tosse où on les jette 
doit se trouver dans un coin retiré et 
masqué par des plantations. 

Enniellage (Agric.). Arrachage de la 
coquelourde des blés 011 anémone pulsa
tite (Voy. ce mot) qui se trouve en 
grande quantité dans les champs de 
blé et dont les semences, aussi grosses 
que celles du froment, donnent une 
farine amère. Ce sont tes femmes qui 
se chargent ordinairement de l'enniel· 
lage ; elles passent de :>illon en sillon, 
au moment de la floraison de la coque· 
lourde et arrachent tous les pieùs 
qu'ellas rencontrent. 

Enluminure (/nil. dom.). Application 
de couleurs fondues à l'eau sur des 
dessins imprimés. 

Enothère bisannuelle. « Plante de 
la famille des onagrariées, originaire, 
dit-on, de l'Amér·ique septentrionale, 
très~répandue partout, et connue des 
jardiniers sous le non d'onagre. Ses 
belles fleurs jaunes l'ont fait rechercher 
à titre de plante d'ornement; aujour
d'hui, elle est au rang des fleurs très
communes, et par conséquent dédai
gnées. En Allemagne, ou mieux sur 
quelques points de ce pays, on fait ;l, 
l'énothère les honnf.urs du potagt>r, 
sous le nom vulgaire de Jambon des JI/,.· 
diniers. On en mange les i'acinP.-; 
.apprêtées comme celles liu salsifis, P.t 
l'on prépare des salades avec les jeunes 
pousses. 

« Nous avons voulu savoir ce que 
valait au juste ce jambon de jardinier 
allemand, et nous avons cultive une 
planche d'énothères. Nous l'avons 
semée à la sortie de l'hiver, sur une 
terre maigre, légère, convenablement 
préparée. D'ailleurs, le semis a été fait 
à la volée, le plus clair possible, car, 
en se développant, les fenilles rle la 
base, couc;..;cs en ro:oette, prennent 
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beaucoup plus de place. l'lons avons 
piétiné la graine semée, puis donné 
Gn léger cou~ de rateau, pour rompre 
la croflte et nivel~r. La levée a bien 
réussi. Dès q.u'lC Mus a été possible 
de ssisir lesjt.'unes plantes, I10us avons 
éclairci, puis arrosé, et les arrosements 
ont été continué!~- pendant les journées 
chaudes. La même année, en septem· 
bre ou octobre , nous avons arraché 
une partie de nos énothères avec la 
fourche à trois dents, et nous avons 
fait soumettre ses racines roses et 
courtes à diverses preparations. Les 
unes ont été préparée:> à la manière 
des scorsonères; d'autres ont été mises 
en salades à l'état cru; quelques-unes, 
cuites d'abord, ont été mises en salade 
également. · 

x Nous nous en sommes tenus à ce 
premier essaL La saveur de la racine 
d'énothère n'est pas agréable, et, si 
nous parlons ici du légume des Alle
mands, c'est pour engager nos lecteurs 
à le laisser de côté. » (P. JOIGNEAUx). 

Enourou. Cet arbrisseau de la 
Guyanne, produit une pulpe farineuse 
susceptible de rendre de grands ser
vices à l'économie domestique. 

Enrouement (Méd. dom.). Altération 
de la voix, par suite d'une grande fa
tigue ou d'une irritation de la mu
queuse. On combat les enrouements peu 
sérieux par des gargarismes d'infusions 
de feuilles de ronces et de sirop de 
mûres; par des boissons dans lesquelles 
on fait entrer le sirop de baume de 
Tolu et des infusions de serpolet. 
Grave, l'enrouement est le symptôme 
d'une pneumonie, d'un catharre ou 
d'une bronchite. ll disparaît avec la 
maladie grave dont il est la consé
quence. 

Enseté (Conn. us.). Plante du genre 
bananier, dont lesjeunes'Uges bouillies 
constituent le principal aliment des 
Gallas. 

Entérite. « Inflammation de la mu
queuse de l'intestin. 

«Causes. L't.>ufance, la. convalescence, 
la ra~t!esse ès coups sur le ventre, 
les aliments irritants, les boissons al
cooliques en sont les causes les plus 
ordinaires. 

« Elle est aiguë ou chronique. 
« ENTÉRITE A!GUÈ. SyrnptfJmes. Elle 

est caractérisée par une douleur sourde, 
sou veut très·\· ive (moins ce.penùant que 

ENT 
la colique nerveuse) concentrée surtou~ 
au niveau de l'omb11ic, s'irradiant dans 
tout le ventre et augmentant à la pres
sion; puis par une diarrhee, socvent 
abondante, précédée de ~arborygmes, 
et composée de matièrelS muqueuses 
(verdâtres chez les enfants à la ma
melle). Quelquefois il y a de la fièvre, 
de la soif, de la céphalalgie, des nau
sées et des vomissements. La langue 
est naturelle ou rouge sur les bords. 

« L'entérite aiguë ressemble par 
quelques points à la dyssenterie, à la 
colique nerveuse, à la tièvre typhoïde. 
Mais il suffira de se rappeler que, dans 
la première, les selles sont bientôt ca
ractéristiques, c'est·à·dire mucoso-san· 
guinolentes; que, dans la deuxième, 
il n'y a pas d'évacuations alvines, ou 
il y en a peu; et que, dan:s la troisième, 

. il y a un ensemble de symptômes beau· 
coup plus graves que dans l'entérite. 

« Traitrment. Pour un adulte : Diète, 
repos, opiacés, boissons émollientes, la
vements, bains de siège, légers cata
pla:>mes de farine de Jin à peine tièdes 
sur le ventre, décoction blanche de 
Sydenham. 

« Si la fièvre et les douleurs sont in
tenses, mettre cinq ou six sang:>ues à 
l'anus. On ne permettra des potages 
au tapioca ou à la crème de riz que 
peu à peu. 

Laudanum de Sydenham, 10 gouttes; 
infusion de feuilles d'oranger, 150 gr,; 
sirop de gomme, 50 gr.; une cuillerée 
toutes les heur'3s. 

« Pour un petit enfant: matin et soir 
un quart de lavement amidonné, addi
tionné d'une goutte de laudanum (ou 
bien cataplasmes laudanisés sur le ven 
tre), un ou deux bains tièdes, 4 pincées 
par jour de sous-nitrate de bismuth, 
et 50 gr. d'eau de chaux sucrée. Pas 
de laitage; mettre de l'extrait de viande 
Liébig dans ses boissons. S'il est en
core à la mamelle, lui donner le sein 
moins souvent; cesser les aliments so
lide~, et donner de petits lavements, 
des bains et le sous-nitrate de bismuth 
comme nous venons de l'indiquer. 

<< ENTÉRITE CHRONIQUE. E~le est SOU· 
vent symptomatique d'une autre ~ffec
tion qu'Alle complique, telle ·que la 
phthisie; elle .n'offre guère po1llr 
symptômes que la diarrhée prononcée, 
qu·elques colique.~. fies gargottillcmeï1ts, 
un amaigrissel!lent plus ou moin~ 



2075 E:'\T 

notable et la sécllct·esse dB la peau. 
<1 On ,la combat au moyen des opia

cés combinés aux astringents (diascor
dium), et eu suivant un régime conve-
nable. (Dr DUPASQUIER.) 

Entoilage (!nd. dom.). Lorsque la 
peinture d'un tableau est sur le point 
de s'écailler, on procède à l'entoilage. 
Pour cela, on expose le tableau à l'hu
midité d'une cave pendant plusieurs 
jours; puis, sur le côté de la peinture, 
on colle du papier, au moyen d'un en
duit léger. On tend une toile neuve sur 
un châssis, on y passe une couche de 
colle; on enduit également de colle 
l'envers du tableau. On applique les 
deux toiles l'une sur l'autre; on le::; 
fait adhérer en les tamponnant avec 
un linge. On laisse sécher. Ensuite on 
humecte avec une éponge, le papier qui 
garantit la peinture, on enlève ce pa-; 
pier et le tableau est entoilé. 

Entorse. Luxation fréquente qui 
résulte d'une distention ou d'une dé
chirure des ligaments de l'articulation, 

·à la suite d'une chute, d'un coup ou 
d'un faux mouvement. On commencera 
par tremper le 61 mernbre dans l'eau 
froide, aussitôt après l'accident; en
suite. on immobilisera l'articulation au 
moyen d'une bande serrée que l'on hu
rnectera'd'uuliquide résolutif(eau for
tement salée). Enfin, le repos est in
dispensable. 

Le massage fait avec intelligence 
peut guérir les entorses en quelques 
h~:1res, en remettant les ligaments en 
place et en favorisant la résorption du 
sang épanché. · 

Il .est toujours prudent, à moins que 
la douleur cesse promptement, de con
sulter un médecin; car bien souvent il 
arrive que le mal devient grave et le 
malade reste estropié. 

En tout cas, en l'absence du médecin, 
il faut, à finstaut même de l'accident, 
plonger le membre atteint dans de 
l'eau froide souvent renouvelée, l'y 
t.:llsser longtemps, le recouvrir de corn
presses d'eau froide lorsqu'on le retire 
du bain. Souvent ce moyen arrête l'in
flammation qui se produit d'habitude et 
qui aggrave beaucoup le mal. Mais ce 
moyen n'est bon que s'il est employé à 
l'instant même. S'il ne réussit pas ou si 
on ne peut l'employer en temps utile, 
il fdut que le malade prenne un repos 
complet, couvre l'articulation i!P. cata-

plasme;::; érnollitmts; si la douleur ne· 
s:J calme pas, s'il se manifeste dè la 
rougeur, appliquer des sangsues puis. 
renouveler.les cataplasmes. 

Lorsque la rougeur a disparu, et l'en
flure diminuée, on arrose les cataplasmes· 
:JVec de l'extrait de saturne ou de l'alcool 
camphré ; on peut même remplacer
les cataplasmes par des compresses de 
baume du samaritain, composé de vin 
rouge, de sucre et d'un peu d'huilebattus 
ensemble. Mais tous ces moyens ne ·se
raient d'aucun effet sans le repos ab
solu, Lorsqu'il ne reste ;:~s que de la 
faiblesse, des frictions d'alcool cam
phrti ou d'eau sédative suffisent ordi-· 
nairernent à remettre les choses dans 
leur état normal. 

Une de nos abonnées nous recom
mande le cataplasme suivant, dont elle· 
a fait usage dans plusieurs circonstan
ces et qui a toujours amené une prompte· 
guérison: 

Prenez, dit- elle, une chandelle 
coupée en quelques morceaux, une 
poignée de gros sel gris; faites dis
soudre le tout sur le feu dans un peu 
moins d'un litre de vinaiQ're: humectez. 
des compresses avec ce uqmde, posez
les chaudes sur l'entorse ou la foulure. 
S'il s'agit d'une entorse, il faut garder
le lit pendant une journée entière; on 
renouvelle les compresses dès qu'elles 
ne sont l'lus tièdes, et par conséquent 
on maintient le liquide sur le feu pen
dant la durée du traitement. L'entorse 
ou la foulure résistent rarement. pl us 
d'un jour à ce remède: si cependant le 
mal n'avait pas compléternent disparu, 
on ·continuerait à mettre des com
presses le lendemain. Le succès est 
infaillible. 

Entre-côte (Cuis.). C'est la partie du 
bœuf qui est placée au-dessus des côtes 
couvertes. Elle se sert ordinairement 
rôtie quand elle est complète, mais dans 
les petits ménages, on appelle entre
côte, la côte qui se trouve sous le pa
leron ; on la fait griller. 

ENTRE·CÔTE GRILLÉE (Entrée). Apla
tissez cette côte, battez-la plusieurs 
fois pour qu'elle soit tendre; as<;o.lson
nez-la de sel et de poivre, faites-la 
cuire, à petit feu sur lt- ~l'il pendant au 
moins un quart d'heure ou davantage si 
elle est épaisse, posez-la ~:~ur un piat. 
versez dessus une sauce piquante ou 
son jus avec des cornichons, ou bien 
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-servez-la av0,c une maître-.1'hôtel et 1 
·d'es pommes de terre frjte,. 

ENTRE-CÔTE AUX POMs1ES DE TERRE 
(Entrée). % Ayez ·une entre-côte de 4 
ct~ntimètres d'épai:;seur, rlont vous 
retirer graisse et nerfs ; coupez le 
morceau de viande tout autour et 
·donnez-luieune forme de poire allon
gée, pui~ saupoudrez-le de sel et de 
poivre des deux côtés; passez-le dans 
l'huile, pour empêcher que la peau se 
-durcisse ; faites-le griller pendant 12 
minutes à feu modéré, toujours égal; 
mettez, dans un plat, un hecto de maître 
d'hôtel; servez l'entre-côte sur la maî
tre d'hôtel et garnissez-la de pommes 
de terre frites. 

L'entre-côte se sert aussi avec sauce 
italienne, tomate, piquante, béarnaise 
et bordelaise » (GouFFÉ). 

ENTRE-CÔTE A LA MAÎTRE D'HÔTEL 
(Entrée).« Préparez rentre-côte comme 
il est dit à l'article précédent; mettez 
une maître d'hôtel dans le fond du 
plat et placez l'entre-côte de;>sus; gla-

~ .cez à la glace de viande, et servez. » 
"' (GOUFFÉ). 

ENTRE-CÔTE AU JUS (Entrée). DéSOS· 
sez-la; faites lui prendre couleur, dans 
une casserole avec du beurre; ajoutez 
un verre d'eau, un bouquet garni, 
poivre; sel, et achevez la cuisson à pe
tit feu. 

EN'.rRE-GÔTE AUX CHAMPIGNONS (En
trée). Faites prendre couleur comme 
ci-dessus; retirez l'entre-côte de la cas
serole, mettez dans celle-ci une cuille
rée à 'bouche de farine pour faire un 
roux; mouillez d'un verre d'eau; re
mettez l'entre-côte; ajoutez quelques 
champignons; laissez cuire au moins 
une heure et demie, à petit feu. 

EN'FRE-GÔTE AUX OLIVES (Entrée). 
Agissez comme ci-dessus, mais au lieu 
-de champignons, mettez des olives au 
m~ment de servir. 

ElN'l'RE-'CÔTES A J.A BORDELAISE (En
trée). « Parer et battre les entre-côtes 
dit le bon haron BL'isse; les saupoudrer 
üe sei &tl (}e poivre et en huiler la sur
f~tce. Faire- blancMr de la moëlle de· 
bœuf, la conper~n lames et passer ces 
l8Jl!liles tiliruns· de la glace d!e- viande tiède. 
Mettrie 1es lames die moëlle de bœuf 
S@~;·l.!l.n fo11r d•e ca:lil!lipaJ~Iil!e et le-s· entr ,_ 
cê.tl&rs: SU!11'' le· gv~l. Quan® eUes sant. 
c.lJiiif>eg<, ee que 1-'og, Reco·lil!n·a.i·b l(')esque· 
l91f.:l;r j liS p-erle iJ. la surface, les dr es::; er 
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sur un plat; disposer dessus le!! lames 
de moëlle et masquer le tout avP.c une 
sauce bordelaise. 

«Sance bordelaise. Faire un roux; le 
mouiller avec moitié boui':-m et moitié 
vin blanc; l'assaisonn~::1· · d'écï.talotes 
hachées, de persil hache, d'3 sel et 
poivre; faire réduire et employer. » 

ENTRE·CÔTE A LAPURÉ~ (Entrée). On a 
une entre-côte un peu morUfiée; on 
l'aplatit, on la bat et on la pare; on la 
fait mariner pendant 24 heures avec 
des tranches d'oignon, du sel, du poivre, 
du persil, du thym, du laurier, de la 
muscade et un peu d'eau-de-vie. Une 
demi-heure avant de servir, on la met 
dans un plat à sauter avec un morceau 
de beurre; on la fait· partir avec bep. 
feu dessus et dessous; on la retourne 
à demi-cuisson, on l'arrose d'un pe 1 
de sa marinade et on la sert sur une 
purée. 

ENTRE-CÔTE BRAISÉE (Entrée). Ayez 
toute l'entre-côte ou la partie située au
dessus des côtes couvertes. Faites-la 
revenir dans la casserole avec du laed 
de poitrine coupé en morceaux. En
suite, retirez-la de la casserole, f.:tites 
un roux et remettez l'entre-côte et le 
lard avec des épices, du sel, des oignons, 
des carottes, un bouquet garni et un 
peu d'eau-de-vie; laissez cuire pendant 
5 heures à petit feu; dégraissez et ser
vez. 

ENTRE·CÔTE A LA MARSEILLAISE (En
trée). Mettez une entre-côte dans la 
casserole avec 4. cuillerées d'huile; 
faites-la revenir à feu vif; lorsqu'elle 
a pris couleur, ralentissez le feu et ver
sez sur l'entre-côte la sauce suivante : 
Faites frire à l'huile dans une casse
role, des oignons en tranches minces ; 
lorsqu'ils ont une belle couleur, ajoutez 
quelques cuillerées de vinaigre (CJu de 
la moutarde); du bouillon (ou de l'eau), 
du sel et du poivre. · 

Entrée (Cuisine-Savoir-vivre). Mets 
presque toujours chauds que l'on place 
sur la: table soit en même temps que ie 
potage, soit immédiatem~ut après. 

« On peut regarder les entrées comme 
la partie la plus solide d'un diner;.et :;i 
le potage est la prin!Cipale p0rte' de l'é
difice·. Les en.trées en forment le pre
mier étage et les app.art~ments les plus 
imp.01rtants. On les tHvise en entrées or
dinaires, grosses entrées ou e'ft.trées. de bru
elle. Ces dernières portent quelquefvB 
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b nom de relet•és, par~e ru'on relève 
avec les potages qui ::;ont aux. deux bout::; 
de la table. Tantôt ces fortes entrées se 
;;ervent dans de grands plats ovales, 
tantôt dans des terrines ou pots à oils. 
C'est ou une langue de veau farcie à la 
crème et panée, ou un quartier de che
vreuil piqué d'anchois avec une sauce 
au fumet, ou une tête de veau à la fi
nancière farcie, ou même simplement 
cuite au naturel, ou un aloyau rôti à 
l'anglaise avec une sauce piquante ou 
en ballon, ou une moitié de mouton de 
Gange avec des haricots de Mari y. 

« Ou, si c'est en maigre, un beau tur
bot, un saumon frais, un e:sturg-eon, une 
carpe du Rhin, une alose de Seine, etc.; 
mais toujours avec une sauce ou 
une garniture dessous; cette sauce éta· 
1lissant, dans plusieurs cas, la dif-. 

Entl·e-Côte. 

f~rence qui doit se trouver entre un rôti 
et une entrée de broche. 

« Ces grosses entrées ou relevés sont 
ordinairement au nombre de deux; mais 
l'on n'en sert jamais plus de quatre; il 
faut même que la table rassemble beau
coup de monde pour aller jusqu'à ce 
nombre. 

« Les relevés sont moins délicats que 
les entrées ordinaires; mais comme 
c'est sur eux que l'on tombe en com
mençant, il faut que ce soient non·seu
Jement des pièces de résistance, mais 
IJU'ils goient rl'unl'l helle apparence et 
traité::: :::elou toutes l.:s règl~s ùe l'art. 

EXT ~08() 

Il est rare qu'on sene tle la volaille en 
relevé; quelquefois cependant on peut 
en former un avec un énorme dindon, 
braisé :selon la méthode dcl l'illustre So· 
ci été des Mercredi::;, bien bourré de truf
fes de Périgot·d, de saucisses Chipolata7 

de gros marrons du Luc. etc., etc. 
<\ Les entrées ordinaires sont com

munément au nombre de quatre; mais. 
on en sert souvent six, huit, dix et 
même douze, selon la quantité des con
vive::;. On va rarement au delà de ce
nombre, excepté dans les grands repas 
de cérémonie, où les tables sont en fer 
il cheval, et où tout le service se fait sur
deux lignes parallèles. 
• « Toutes les productions animales 

entrent en quelque sorte dans les en
trées. La viande de bour.herie, les is
sues, les agneaux, le gibier, la volaille,. 
les poissons de mer et d'eau douce en 
forment la base, et souvent les légumes 
et les pâtes leur servent d'excipient; 
mais ces derniers ne composent jamais 
:seuls une entrée, et toutes sortent du. 
règne animal. 

« C'est da.us les entrées que les cui
siniers mettent ordinairement tout leur 
~avoir, et c'est principalement par elles. 
quïls s'attendent qu'on les jugera; en 
conséquence, ils y apportent tout leur 
soin, et négligent souvent les autre& 
parties du dîner pour s'appliquer à faire
valoir les entrée:;, sans :songer que ces 
mets comparaissant devant des appétits 
encore vierg-es, sont jugés bien moins 
rigoureusement que les autres; car l'on 
est toujours indulgent lorgque l'on a 
faim, et il est bien plus difficile de sa
tisfaire un gourmand au second service 
qu'au vremier. Aussi, sans rien dimi
nuer du mérite qu'il y a à confection
ner les entrées, selon les grands prin
cipes de l'art, nous osons dire que les 
succès de l'entremet sont bien autre
ment glorieux et difficiles. On n'a plus 
affaire alors qu'à des appétits un peu 
blasés, et qui ont repris toute leur sévé
rité en perdant de leur étendue. 

c Quoique les entrées ne sortent point 
du règne animal, on peut les varier à 
l'infini. La cuisine française en compte 
plus de six cents, et tous les jours on 
en invente de nouvelles. On les divise 
et entrées ·naturelles, entrées mas
qu.3es, entrées grasses, entrées mai
gres, entrées de boucherie ou rle hasse
cour, entrée::; d'issue::;. ent.n\es Je forêts. 
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ootrées de plaines, de volières, de ma
rais, de boudoir, etc. 

« Les entrées masquées en imposent 
aux demi-connaisseurs, qui préfèrent 
souvent les choses extraordinaires et 
bizarres aux clwses vraiment bon
nes, et qui trouvent plaisant de manger 
de la volaille sous l'habit d'une côte
lette, un hâchis déguisé en gibier, et 
des lapins sous la forme d'une écre
visse. Tous ces avertissements attes
tent plq.tôt la patience que le génie ùu 
cuisinier, et en quittant un dîner ainsi 
masqué, l'on croit plutôt sortir du bal 
de l'opéra, que de la table d'un artiste 
de première classe. 

« Laissons donc le mérite de ces dif-
6cultés puéfiles aux cuisiniers vulgai-

ÉpacMs. 

res, et qui n'ont pas d'autres moyens 
pour faire remarquer leurs talents. Un 
excelltmt émincé de volaille aux truf
fes, un beau plat de quenelle, un pâté 
chaud au vin de Malaga, supposent plus 
de génie dans un artiste, que toutes les 
pompeuses bagatelles de lacuisine mas· 
.quée. Il est bien difficile de faire une 
excellente entrée qu'une entrée bi
zarre, et le décorateur a plus de part 
que le vrci cuisinier dans ces travestis
sements p1lérUes. 

« Chaque entrée, pour être mangée à. 
son pOint, devrait l'être au moment 
mème où ella sort de la casserole. Mais 
la symétrie, cette vaniteuse ennemie 
de la bonne chère, en ordonne autre
ment; il taut qu'elles attendent leur 
tour les bras croisés sur la table, au 
risquf~ ùe se sé.;her ou de se refroidir. 

ECONOMIE. 

E"NT 

Puisqu'on ne peut remédier à cet 
abus, nous engageons, au vwins, 
l'amphitryon à servir d'abord les en
trées qui peuvent la moins supporter 
les daugers du relarJ, telles que Je:; 
quenelles, les sauU•s au suprême, les 
côtelettes, les entrées de poisson, 
etc. Il doit sur ce point premlr<J 
conseil ùe son cuisinier, et se réserver· 
à lui seul le dr·oit de servir. Alors, s: 
tout n'est pas mangé rig-oureu:-;ement :'1 

son point (ce qui sera impossible tant 
qu·'on ne servira point plat à plat), au 
inoins sera-t-on sûr de wanger à peu 
près à temps tout ce qui ne peut impe
rieusemeut souffrir de retard, et c0 

Jî:paule de mouton. 

sera une consolation pour les vrais 
gourmands qui, à ce premier service 
surtout, sont obligés en conscience de 
faire le tour de le table. » 

. (GRIMOD DE LA REYNIÈRE.) 

ENTRÉES DE FOUR. Voy. Pdtés. 
Entremets (Cuisine. -Savoir-vivre). 

Préparations culinaires servies avec le 
rôti et qui se mangent immédiatement 
après lui, avant le dessert. 

« Si nous voulions poursuivre dans 
toute sa rigueur le parallAle que nous 
avons cherché à étahlir entre le ser
vice d'une table et les différentes par
ties d'un édifice, nous dirions qu'il faut 
comparer les entremets à ces attiques 
légers qui règnent au .. dessus des '!8stes 

t31 
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appartements d'un' palais ou d'un hôtel; 
petits logements peu élevés, peu éten
dus, mais ordinairement décorés avec 
élégance, et qui serv(lnt d'habitation 
aux hommes qui, ne jouissant que d'un 
re....-enu modeste, n'ont cependant re
noncé ni aux douceurs ni aux agré
ments de la vie. · 

. « Les entremets végétaux, quelques
uns même des entremets sucr~s, sont 
l'écueil où vient échouer le talent de 
plus d'un grand artiste; mais le degré 
de perfection d'un tel travail n'est 
senti que par un très-petit nombre 
d'amateurs. Tout le monde peut juger 
de la tendreté et du degr·é de cuisson 
d'un rôti ; mais le mérite d'un ex
cellent plat de cardes, ou de blanc
manger, ne peut être apprécié que par 
les grands connaisseurs·. 

« Les entremets se composent de 
presque. tous les légumes destinés à 
paraître sur nos tables, tant frais que 
conservés ; des œufs accommodés de 
toutes les manières ; des crèmes de 
toutes espèces, et d'une multitude de 
pâtisseries : on voit par lf:l, qùe le nom
bre en est infini, et qu'aucun service 
n'offre une nomenclature aussi éten
dué. 

· « Nous ne comprenons pas dans 
cette incommensura,ble liste, les pois- . 
sons de mer et d'eau douce, les pàtés 
froids, les grosses pièces de charcu
terie; parce que les premiers, soit frits, 
soit au court-bouillon, doivent se ser
vir comme plats de rôt m.aigre ; et les 
derniers comme relevés de rôti.· Les 
écrevisses ét les crevettes (salicoques) 
en buisson, font presque seules excep
tion à cette règle. 

« La plupart des entremets deman
dent à être mangés très-chauds; c'est 
une jouissance qu'il faut en quelque 
sorte saisir à la volée; il en est même 
que l'on n'apporte qù'at.. moment, e·t 
dans le cours du service, tels que cer
tains flans, les omelettes souftiées, les 
ramequins de Bourgogne et autres, et 
l'on est forcé de laisser leur place vide 
afin de les maager brûlants; la moin
dre attente les ùénature ou les flétrit. 

« Nous avons dit que les entremets 
végétaux sont un écueil devant lequel 
vient s'échouer la gl•1ire et le talent de 
plus d'un grand artiste; en ef(et, il est 
si difficile de suppléer au peu de saveur 
de certains lùgumr:::;,. sans en forcer 
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l'assaisonnement, que c'est alors qu'un 
grand cuisinier doit appeler à son se
cours toute son expérience, tout son 
esprit, toutes ses lumières, toute :>a 
dextérité, et prouver qu'il connaît la 
mesure parfaite qui. doit présider à ces 
sortes de préparations. Un plat d'épi
nards, sans defaut, un plat de cardes, 
seulement passable, sont l'ouvrage 
d'un homme supérieur; l'homme de 
génie seul peut atteindre à la perf~c-
tion dans ces deux genres. . 

« · La friture qui fait partie des en
tremets, soit qu'elle recouvre des lé
gumes, soit qu'elle entoure des fruits, 
soit qu'elle masque des crème:,;, la fri-

, ture, traitée selon les véritables règles 
de l'art, offre aussi de grandes difficul
tés. Il faut qu'elle soit d'une belle cou
leur, d'un bon goût, ferme et croquante, 
ce qu'on n'obtient qu'à l'aide d'une 
excellente pâte, et par suite d'un degré 
de chaleur dans la poêle, qu'il n'est 
pas toujours facile de déterminer ri
goureusement. ·11-est des légumes et 
des fruits plus aqueux que d'autres, 
qui, par conséquent, font relâcher plus 

. ou moins la friture, et qui exigent né.:. 
cessairement une pâte moins coulante, 
et un degré de chaleur plus fort. Le sa
voir seul ne suffit point ici, et il ne sau
rait se passer d'une longue expérience. 

« Les crèmes, les omelettes soufflées, 
les mets dont les œufs sont la base, et 
en général,' tous les entremets sucrés, 

.offrent plus ou moins de difficulte:,;, 
dont un artiste habile doit triompher' 
sans cesse; mais c'est surtout le blanc
manger qui réclame toute son atten
tion. Sur dix grands cuisiniers, on en 
cite à. peine un seul qui sache le bien 
faire. · 

« Le petit four est encore une des 
parties les plus brillantes et les plus 
difficiles des· entremets ; il est rare 
qù.'un grand cuisinier soit en même 
temps bon pâtissier, et dans les gran
des maisons d'autrefois, il.y avait dans 
la cuisine un artiste exclusivement 
consacré au travail du tour et au ser
vice du four. Aujourd'hui ce nrest plus 
de même, et les amphitryons les plus 
opulents ne rougissent plus de recourir 
aux grands pâtissiers de la capitale. 

a Quoiqu'un vrai gourmand ait ordi
nairement rempli sa tâche lorsqu'on 
enlève le rôti, si cependantl'entrernets 
est ce qu'il doit être, il ne d~tlaignera 
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pas de déguster tous les plats qui le 
composent, et de faire encore une fois 
le tour de Ja table à ce service ; surtout 
si d'excellents vins du Rhône, de •Bour
gogne, de Champagne ou de Bordeaux, 
viennent en favoriser la digestion. Au 
reste, si ce service n ·est pas propre
ment celui des gourmand~, c'est, à 
coup sii.r celui des jolies femmes; leur 
appétit ne se manifeste guère qu'à l'ap
proehe des petits pieds, et il fait ordi
nairement main-basse sur toutes les 
friandises qui font partie de l'entremets. 
Nê leur envions point cette jouissance,. 
car le peu de capacité de leur e~tomac 
leur en interdit de plus solides ; favori
sons-le, au contraire, en prolongeant 

. ce service par une conversation agréa
ble et piquante à laquelle aucun con
vive ne ~:>era embarrassé de fournir, si 
les vins qu'on fait paraître à cette épo
(!Ue du dîner sont généreux et natu-
il'els. » (GRIMOD DE LA REYNIÈRE.) 

Vins d'entremets .. Voy. Vins. . 
Epacris. Genre d'arbuste dont plu

sieurs espèces sont cultivées dans nos 
jardins. La principale, est l'épacris cam
panttlée, originaire de la Nouvelle-Hol
lande, à feuilles persistantes, portant 

· en mars et avril etquelquefois en au
tomne, des fleurs campanulées rouges 
.ou blanches. On la cultive en serre 
tempérée; il lui faut de la terre de 
bruyère. 

Epaule (Boucherie, Cuisine). C'est la 
partie la plus él1~vée de l'extrémité su
périeure de la jambe de devant. 

EPAULE DE BŒUF. Voy. Paleron. 
EPAULE n'AGNEAU. Désossée, assai

-sonnée de poivre et de sel, l'épaule 
-d'agneau est roulée en manchon et cuite 
<lans une braisière; on la sert avec une 
·sauce ou une garniture de légumes. 

Epaule d'agneau à la macédoine de lé
.gumes. « Sciez l'osselet d'une épaule 
d'agneau, désossez-la sans retirer l'os 
du manche, saupoudrez-la de sel et bri
dez-la de manière à lui donner une 
forme de ballon, faites cuire avec mi
repoix, glacez et mettez une macédoine 
-de légumes dans le fond du plat, placez 
l'épaule d'agneau dessus, garnissez le 
manche d'une papillotte, seryez à part 
la cuis:H>n dégraissée et réduite. » 

(GOUFFÉ.) 
Epaule d'agneàu t1-la puree d'artichauts. 

·« Préparez l'épaulé d'agneau comme il 
-a été dit à 1 'article précédent; mettez 
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dans le plat une purée d'articha.tts et 
placez l'épaule dec:sus. » ~GouFFÉ.) 

Epaule d'agneau a la purée de tomates. 
« Préparez l'épaule d'agneau comme il 
a été dit à l'épaule d'agneau 4 la macé
doine de légumes. Mettez unê purée de 
tomates dans le plat, et servez avec 
l'épaule. » (GOUFFÈ.) 

EPAULE DE MOUTON. Elle se fait (:Uire 
comme le gi-got; mais la cuisson ne de
mande pas autant dEl temps : on la dé
coupe comme le gigot, en tenant l'os de 
la main gauche et tJt1 coupant par tran
ches minces la partie appelée noix. On 
retourne ensuite la pièce et on découpe 
la sous-noix de la même facon. 

Epaule de mouton r6tie. Quand on veut 
faire rôtir une épaule de mouton, on la 
pique avec du persil en branches, au lieu 
de lard; on .l'arrose pendant la cuisson. 

Epaule de mouton en musette (Entrée). 
On la désosse en laissant le bout du 
manche; on la pique de gros lardons 
assaisonnés de sel et de poivre. On la 
ficelle, sans la rouler, de façon à lui 
donner une forme aussi ronde que pos
sible. On lui fait prendre couleur et on 
la-fait cuire pendant 5 heures, comme 
le gigot à l'eau. On dégraisse la sa~ce et 
on la lie poul' en glacer l'épaul J 

Epaule de mouton farcie. « Désossez 
une épaule de mouton en évitant de cre
ver la peau; étalez l'épaule sur la table. 
saupoudrez de sel et poivre, faites une 
farce avec 250 gr. de chair de porc, soit 
noix de jambon, soit dans le filet, et 
250 gr. de lard. Préparez cette farce 
comme celle de l'épaule de veau farcie : 
ajoutez 2 pincées de sel et 2 prises de 
poivre; mettez la farce sur l'épaule que 
vous cousez avec l'aiguille à brider, en 
lui donnant une forme ronde et en ayant _ 
soin de bien ei}fermer la farce ; met
tez l'épaule .dans une casserole d'une 
contenance de 4 litres et faites revenir 
un quart d'heure, en retournant au 
bout de huit minutes; ajoutez un demi 
décilitre d'eau-de-vie et 1 litre d'eau; 
faites bouillir et écumez, Mettez : 100 
gr. de carotte, 100 gr. d'oignon et 2clous 
de girotle, 25 gr. de sel, 2 gr. de poivre, 
t bouquet garni; couvrez la casserole 
aux trois quarts, et f~ites I}Uire à feu 
doux pendant une t_ure et demie; met
tez sur la casserole le couvercle de 
tôle, avec feu dessus, et faites cuire 
pendant une demi-heure en arrosant 
cinq ou six fois pour glacer la viande. 
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/<~gouttez l'épaule RUr un plat, passez et 
~égraissez le jus, faites-le reduire de la 
moitié de son volume, déficelez la 
·viande, versez le jus et servez. L'épaule 
•Je mouton farcie se sert avec oignons 
glacés, navets glacés, champignons 
sautés.» (GOUFFÉ.) 

Epanle de mouton en ballon aux oignons 
glacés (Entrée). Une épaule désossée 
jusqu'à la moitié du manche, sera piquée 
de lardons, salée, poivrée et arrondie 
en forme de ballon; on la ficellera. On 
la mettra dans une braisière sur des 
bardes de lard; on ajoutera des oignons, 
des clous de girofles, des feuilles de 
laurier, du thym, les os de l'épaule et 
des débris de viande, ·si l'on en a. On 
mouillera de bouillon ou d'eau; on re
couvrira de bardes de lard et d'un pa-
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~ Levez les ~:.hairs sur la partie la 
plus epai,;se; toute la surface de l'é· 
paule doit être d'égale épaisseur; ajou
tez aux chairs que vous avez levée 1 
kil. de noix de veau et 1 kil. de panne 
bien énervée, assaisonnez de 50 gr. de 
sel, poivre E't muscade; hachez bien le 
tout; lorsque les chairs seront hachés, 
pilez pendant dix minutes ; coupez 2 
hectos de Jard en gros dés, que vous 

. mêlez avec la farce; réservez la couenne 
de lard qui sera blanchie avec les pieds 
de veaux; saupoudrez l'épaule de 2 
pincées de sel et de 3 pri~es de poivrè; 
étalez la farce sur l'épaule d'u!le épais
seur de 10 centimètres ; déployez les 
deux côtés sur le milieu pour donner à 
l'ép:mle une forme ovale ronde. 

« Enveloppez-la dans une serviette 

Brochette d'éperlans. 

pier beurr-é. On fera cuire à petit feu. 
Ensuite, l'épaule sera servie, déftcellée, 
au milieu d'un cordon d'oignons glacés. 

EPAULE DE VEAU. Elle se fait cuire à 
la broche et se sert comme rdt sur un 
jus ou avec une sauce poivrade liée. 

Epaule de vèau farcie. Je donne l'é· 
paule complète, parce qu'ii est souvent 
utile dans les ménages d'avoir des plats 
d'une certaine dimension, qui repré
sentent une précieuse ressource pour 
lés maisons où l'on se trouve avoir son 
nombreux personnel à nourrir. 

"L'épaule, telle que je l'indique, cons
titue aussi une bonne pièce de résis
tance pour les grands repas de famille 
et les parties de campagne. 

« Ayez une épaule de veau dn poids 
de 4 kilogr., sans le jarret; désossez-la 
entièrement sans crever la peau; éta
lez·la su':' la table, la peau en dessus. 

en lui conservant sa forme; serrez les 
deux bouts que vous .:::.ttachez fortement. 
avec une ficelle; vous maintenez le mi
lieu avec deux autres ficelles, sans ser
rer, et, seulement pour assujettir 
l'épaule pendant la cuisson. Mettez 
dans la casserole ovale: 4 litres d'eau, 
1 décilitre d'eau-de-vie, 3 pieds de veau 
que vous aurez désossés et blanchis ; 
la couenne de lard que vous avez ré
servée et que vous ferez également 
blanchir. Les os de l'épaule que vous 
avez cassés en murceaux, 200 gr. de 
carottes, 300 gr. d'oignons, 3 clous de 
girofle, un bouquet double, 50 gr. ,de 
sel~ 10 gr. de poivre. Mettez sur le feu, 
écumez au premier bouillon, et laissez 
cuire à très-petit mijoternent pendant 
4 heures; au bout de 4 heures retirez 
du feu, égouttez et déballez de la ser
viette; laissez l'épaule sur un plafond; 
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pa~~ez la serviette à l'eau chaude et 
remballez l'épaule en ficelant comme il 
vient d'être dit; mettez en presse entre 
deux plafonds avec un poids de 2 kilo.s 
dessus; laissez refroidir, déballez et 
dressez l'épaule sur les plats. La cu~s
son,dont on se sert pour garnir, se passe 
à travers une serviette toujours lavée 
avec le plus grand soin. Dégraissez en
tièrement; laissez refroidir dans une 
terrine, afin que la cuisson prenne en 
gelée. · 

« On ne manquera pas de mettre les 
pieds de veaux en presse, ~omme il est 
dit aux Pieds de veaux à la poulette pour 
être employés en marinade où à la pou
lette, toujours en prévision du déjeu-
ner du lendemain. » . (GouFFÉ). 

EPAULE DE VEAU A LA BOURGEOISE 
(Entrée). On désosse une épaule de 
veau, on l'assaisonne de sel, de poivre 
et de muscade; on la roule pour lui 

iperlan. 

donner une belle forme oblongue et on 
la fait cuire comme le veau à ia · bour.,. 
geoise. 

Eperlan. Ce joli petit poisson de 
mer se tient à l'embouchure des fleu
ves qu'il remonte au pÎ'intemps afin d'y 
deposer ses œufs. Il. mesure environ un 
décimètre de long ; il est remarquable 
par ses couleurs nacrées à ·reflets iri
sés, par sa transparence et par son 
odeur analogue à celle de la violette. 
Sa chair, peu nourrissante, est tendre, 
agréable, facile à digérer; elle con
vient à presque tous les tempéraments. 
Un . illustre gastronome a dit de ce 
poisson qu'il est la perle de la mer et la 
caille de la jfanche. 

« L'éperlan, dit Savarin, est le· bec
. figue des eaux · même petitesse, même 
parfum, même supériorité.» 

Eperlans iJ l'anglaise. Vider, écail· 
ler, laver et essuyer 6 éperlans ; les 
faire cuire dans une casserole avec 
2 cuillerées d'huile, sel, poivre, la moi
tié d'un citron en tranches, sans peau 
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ni pepins, ~ verres de vin blanc ot 
2 verres d'eau. Quand ils sont cuita. 
les égoutter. Les servir sous la sauce 
suivante: piler une gousse d'ail, hacher 
persil et ciboule ; manier un mm•ceau 
de beurre avec un peu de farine, du sel, 
du poivre, mêler le tout sur le feu avec 
2 verres de vin blanc et un jus de ci
tron. Lorsque le beurre est fondu, cou
vrir les éperlans de la sauce ainsi obte
nue. 

Brochettes d'éperlans. Si vous avez 
une demi-douzaine de petits éper
lans, servez·les en brochettes comme 
suit : ébarbez, essuyez et grattez-les. 
Embrochez-les par les yeux à une bt•o
chette; enfarine?.-les et fa.ites-les tri re 
comme des merlans, jusqu"à ce qu'ils 

Éperonnier 

soient roidies et d'un beau blond doré. 
Egouttez-les et saupoudrez-les ·d'une 
pincée de sel; servez avec persil frit et 
citron. Trois de ces brochettes (18 éper
lans) sont très-présentables sur une ta
ble bien servie. 

Eperlans frits. Frits sans brochet
tes, les éperlans se servent en rocher 
avec couronnement de persil frit. 

Eperlans au gratin. Ce sont les 
plus gros; ils se font cuiro comme la 
sole au gratin. 

Eperonnier (Conn. us.). Genre d'oi
seau de la famille des paons et origi
naire de l'Asie-Orientale. Il est un peu 
moins gros que le faisan d'Europe; son 
plumage est d'une richesse extraordi
naire. (Voir Faisans.) 

Epervière (Bot.). Plante de la fa
mille des composées; l'espèce appelée 
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épervière des murs passait autrefois 
pour vulnéraire et adoucissante. 

Ephélides. Voy. Taches de rousseur. 
Ephémérine ou éphémère (Hort.). 

Genre de plantes de la famille des com
melinées, originaires de l'Amérique 
sevtentrionale On cultive dans nos 
jar·dins la variété appelée éphémérine de 
Virginie. 

C'est une plante à fleurs bleues 
ou violettes en bouquet terminal; eUe 
ombrage les bords.des lacs et des ri
vières où elle prospère ; elle produit de 
jolis effets dans les jardins d'ornement 
au bord des pièces d'eau. Son nom lui 
vient de ce que chacune de ses fleurs ne 
dure qu'un jour, quoique sa floraison 
continue de mai jusqu'en octobre. On la 
multiplie par le déchirement des vieux 
pieds en automne et mieux par Je se
mis. Les graines germent avec une 
grande facilité et ne tardent pas à lever. 

Epicéa (Arbor.). «Cet arbre, que l'on 
rencontre aussi sous les noms de sapin 
gentil, sapin rouge, sapin épicea, pesse, 
serenté, fie, est de très-grande dimen
sion, et n'est pas difficile sous le rap
port du terrain; du moment ou celui-ci 
est frais .èt meuble l'épicéa prospère, 
ce qui n'empêche pas qu'il ne préfère 
les sols argileux, mélangés de pierraille 
et frais. Il prend, il est vrai, un fort 
accroissement dans les terrains très· 
gras, riches en humus, calcaire ou ar
gilE~, sabl~ux, humide, mais il y con
tracte volontiers la carie rouge. Il vient 
bien en plaine et dans le:> régions mon
tagneuses, entre 800 et 1,800 mètres 
d'altitude supramarine. Son bois four
nit de la charpente, du sciage, du char
bon de bonne qualité. Il produit la ré
sine connue dans le commerce sous le 
nom de poix jaune ou de Bourgogne. Son 
écorce sert au tannage, là ou le tan de 
chêne manque, mais rend le cuir cas-
sant et rude. » (P. JoiGNEAUX.) 

Epices. Substances aromatiques : 
poivre, muscades, girofle, macis, gin
gembre, piment, qui servent à relever 
le goû.t des viandes. Elles sont stimu
lantes et peuvent, lorsqu'on en fait 
excès, provoquer des inflammations 
intestinales. 

« Les épices jouaient un très-grand 
rôle dans la cuisine du xvme siècle ; et 
si on les a masquées un peu plus adroi
tement dans celle de la nouvelle 
France, on est bien loin de les en avoir 
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bannies. En effet les épices sont l'â'lne, 
l'esprit caché d'une bonne cuisine, et 
un cuisinier sans épices est à peu près 
aussi embarrassé que le serait un apo· 
thicaire sans sucre. Mais de même qua 
l'esprit, lorsqu'il cherche à se montrer, 
fatïgue et tourmente, ainsi les épices, 
dans un ragot1.t, doivent se faire .sen
tir, sans chercher à dominer : leur pré· 
sence doit être plutôt devinée qu'aper
çue, et c'est de leur mélange heureux, 
de leur combinaison savante avec les 
différents mets, que naît cette saveur 
indétinissal>le, qui caractérise la cui
sine du premier ordre. » 

( GRIM9D DE LA. REyNIÈRE. ) 
Epices et aromates qu'il est bon d'avoir 

sous la main, dans la cuisine. Sel (blanc 
et gris), poivre (en grains· et moulu}, 
muscade, clous de girofle, thym, lau
rier, ail, moutarde ordinaire, farine de 
moutarde anglaise, poivre de Cayenne, 
piment chily, huile d'Aix, vinaigre 
(pur, à l'estragon et au piment chily), 
cannelle, vanille, farine de gruau, 
eau de fleur d'oranger, sucre, épices 
composées. 

Epices composées. Rarement un épicier 
en vend de bonnes, apprêtez-les vous
même. 

Faites dessécher à l'étuve 10 gr. 
de thym, 10 gr. de feuillas de lau
rier, 5 gr. de marjolaine, 5 gram. 
de romarin. Pilez-les ensuite avec 20 
gr. de muscade, 20 gr. de girolle, 12 
gr. de poivre blanc en grains, 6 gr. 
de Cayenne. Tamisez finement, et con
servez ces épices dans un flacon her
métiquement bouché. 

Epices composées au sel. Prenez 25 gr. 
des épices ci-dessus; mêlez-les avec 
100 gr. de sel pilé et tamisé. Ces épices 
portent aussi le nom de sel épicé. 

Les q1uztre épices. Muscade, 10 gr:; 
poivre noir, 10 gr., piment de la Ja
maïque ou gingembre, 5 gr.; g-irofle, 
5 gr.; le tout réduit en poudre, for
ment ce qu'on appelle les quatre épices, 
Il faut les conserver dans un vase bien 
fermé. 

BoîTE A ÉPICES. Cette bo1te commode 
est en fer-blartc, ronde et divisée en 
quatre compartiments, comme le mon
tre notre dessin. Dans chaque compar
timent on place le poitte, le gingembre, 
les clous de girofle, la mignonnette ou 
autres épices. Au milieu de la boîte, on 
a ménagé un compartiment cylindrique 
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destiné à la noix muscafle, et à une pe
tit<· ràpe cylindrique puur râper la mus
cade. 

Sur l'aJ:I{>areil s'emboîte hermétique
meut un couvercle. 

PAIN · o'ÉPICE8. Voy. notre article 
Pain. 

Epierrage. EPn:tut~MENT (Agric.). 
L'operation qui a pour· but d'enlever les 
pi~r-res d'un champ, est utile lorsque 
ces pierres sont trop grosses, ou trop 
nomhr-euses; mais, en général, les pier
res sout nécessaires pour retenir l'hu-
midite de la terre. · 

( ht épierre à la main ou avec un ra
teau de fer. 

Les pierress mises en tas, sont en
suite flnlevées par des tombereaux. 

Epigée (Bot.). Genre de plante de la 
fatuille des éricacées, comprenant des 
arbrisseaux rampants, toujours verts, 
hérissés de poils roussâtres, à feuilles 
ovales, à fleurs terminales. 

Ces arbrisseaux croissent dans les 
lieux secs et ombragés de l'Amérique 
septentrionale; ils répandent le soir 
une odeur suave. 

Epigrammes d'agneau (Cuis., En
t'rée). Ayez un quartier de devant d'a
gneau; détachez-en l'épaule et faites-la 
rôtir pour l'usage dont il sera parlé, plus 
loin. 

Mettez la poitrine dans une braisière 
pour la faire cuire comme il est dit à 
notre mot braisière. Ensuite pressez-la 
entre deux planches ou deux couver
cles de casserole et un poids pour l'a-
platir. · 

Détaillez les côtelettes; parez-les, dis
pos_ez-les dans un plat qui aille au feu, 
et faites-les cuire, après les avoir sau
poudrées d'un peu de sel, et arrosées 
de beurre fondu. 

Pendant ce temps, la poitrine en 
presse a eu le temps de refroidir; vous 
la détaillez en morceaux imitant des cô
telettes; vous les panez, vous les trem
pez dans des œufs battus, vous les as
saisonnèz de sel et de poi_vre, vous les 
mouillez de beurre fondu, et vous les 
panez de nouveau. 

Vous prenez les chairs de l'épaule 
que vous avez fait rôtir; vous les met
tez en blanquette en y joignant, si vous 
voulez, quelques champignons. 

:\.u moment de servir, vous faites frire 
Jes morceaux panés de poitrine et les 
dreRsP.z en couronne dans le plat à ser-

vir, ~n les alternant avec les côtele 
tes. Au milieu, vous verJ>eZ votre blan·
quette. 

Ces épigrammes peuvent aussi se ser
vir dans trois plats ::;éparés. 

Epigrammes d'agneau aux pointes d'as
perges (Grande cuisine). a Ayez deux car
fèS d'agneau dont vous levPz les poi
trines; parez les côtelettes, et enlevt:Jz 
les tendons qui se trouvent sur. le haut 
des poitrines, puis ficelez les poitr-ines 
ensemble; faites-les braiser dans du 
grand bouillon, avec bouquet garni et 
oignon piqué de 2 clous de girofle; 
lorsque les poitrines sont cuites, égout
tez-les sur un plat fond; retirez tous les 
os, en en ·réservant une quantité suffi
sante pour faire des manches pour les 
poitrines; saupoudrez les poitrines de 
sel et mettez-les en presse; laissez-les 
reft•oidir, et parez-les en presse de la 
grosseur des côtelettes; sauc..-z-les lé
gèrement avec de l'allemande réduite; 
passez-les à la mie de pain et finissez 
de les paner à l'œuf; pas::;ez les côtelet
tes dans le beurre clarifié et rangez-les 
dans le plat à sautei'; faites-les sauter; 
faites frire les poitrines et égouttez-les; 
mettez dans chaque 1lout de poitrine la 
moitié d'un os que vous avez taillé en 
pointe de manière à former· 'lll manche 
d'un centimètre; dressez, autour d'une 
croustade, poitrine et côtelettes en al
ternant; on peut aussi, pour varier l'as· 
pect du plat, ranger les côtelettes d'un 
èôté et les poitrines de l'autre; garnis
sez la croustade.de pointes d'asper-ges; 
servez béchame.llégère à part. » 

- (GOUFFÉ.) 
Epigrammes d'agneau aux petits pois. 

a: Préparéz les épigrammes comme il est 
dit à l'article précédent; garnissez la 
croustade de petits pois, et servez à part 
la béchamel légère. 11 (GouFFÉ.) 

Epigrammes d'agneau à la lJfacédome. 
a Procédez cotnme il est dit aux épi
grammes d'agneau aux pointes d'asper· 
ges; garnissez la croustadn d'une ma
cédoine de légumes ; servez avec demi-
giace. » {GOUFFÉ.) 

Epigrammes d'agneau aux concombres. 
" Même procédéqu~yourles épigrammes 
d'agneau aux pointes d'asperges. .Mettez 
une garniture de 'concombres dans la 
croustade et servez allemande à part. ». 

(GOUFFÉ). 
Epilation (1lféd.). « On épile par le 

procédé de la calotte, pa: extraction 
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avec des pinces, !.Jar l'emploi des épila
toires. 

« Epilation par la calotte. On prépare 
un emplâtre dont voici la formule : 

Poix noire, poix de Bourgogne, de 
chaque, 1,250 gr.; faites liquéfier à une 
douce chaleur et incorporez farine de 
froment, 1,250 gr.; puis ajoutez peu à 
peu vinaigre blanA~ chaud, 750 gr. 

« On étend la quantité nécessaire Je 
ce mélange sur de la peau et on l'ap
plique sur les parties malades. Au bout 
de douze heures, on l'enlève et on lave 
la plaie. Moyen barbare et incertain; 
caJ' les cheveux étant tous en masse, 
et souvent dans des directions oppo
sées à celles des capsules, se cassent J 
en grand nombre, et le parasite. de-

.li:pen u!re. . ! 

meure sur les poils cassés pour repul- 1 
luler plus tard. . 

«Amidon, 1 to gr.; poix de Bourgogne, 
220 gr.; poix rosace, 100 gr.; térében
thine, 50 gr.; vinaigre blanc 1,250 gr. 

« Faites une colle avec le vinaigre 
et l'amidon, ajoutez ensuite 1'3 mélange 
de poix. et de térébenthine; retirez après 
une légère ébullition. On étale cette 
pommade en couche assez épaisse sur 
des bandelettes que l'on applique sur 
les endroits malades, après avoir 
0oupé les cheveux. Le lendemain la 
toile est tellement adhérente au cuir 
chevelu, qu'il devient impossible de la 
détacher sans enlever tous les cheveux: 
on s'aide pour cela d'une spatule, qui 
sert à détacher la pommade qui adhère 
à la peau. Après l'extraction ùu topique 

) 
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ilépilnnt 011 enduit la partit~ tl'lwile 
d'olive et on la recouvre de papiet· jo
seph. On continue alter1~ativement l'u- , 
sage de bandelettes aggludinatives et 
des frictions huileuse~, jusqu'à ce que 
le cuir chevelu ait acquis la netteté de 
peau dans son état normal. 

« Ce moye!l, que l'auteur assure être 
infiniment moins douloureux que l'an
cien procédé barbare de la calotte, avec 
lequel on pourrait le contondre, est 
employé à l'hôpital de l'antiquaille à 
Lyon. Il a fallu, dans cet hôpital, de 
quinze à vingt applications de pommade, 
qui sont renouvelées de deux à trois 
fois par: semaine, pour guérit· radi~ale
ment. 

Éphémérine. 

« Epilation avec les doigts. C'est lo 
procédé des frères Mahon, qui épilent 
les malades de la même manière qu'on 
plumerait un oiseau. Ils se servent en 
même temps du peigne et des doigts 
(BAZIN). Avantl'opération, ils emploient 
des poudres et pommades alcalines 
dont M. Figuier a publié l'analyse. Une 
préparation analogue était déjà indi
quée par Syden~am. 

Pommade des frères .llfahon, Axonge, 
80 gr.; soude de commerce, 15 gr.; 
chaux éteinte, 10 gr. 

« Mêlez exactement contre la 
teigne. 
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a Voilà la recette indiquée par plu
sieurs aute11:rs, mai:; je la crois 
inexacte. Il n'en est pas de même de 
la recette de la poudre qui a été ana
lysée par M. Figuier, et dont voici la 
formule: 

« Poudre des frères .11/alwn. Cendres 
de bois neuf, 100 gr.; charbon porphy
risé, 50 gr. 

a On fera varier la quantité de char
bon suiva·nt l'alcalinite des cendres et 
la susceptibilité des malades. On :-:au
poudre chaque jour la tète du malade 
avec cette poudre. 

a Ongwmt de Sydenham. Huile d'aman
des, huile de laurier, cendre de feuilles 
d'aurone, 30 gr. 

« Mêlez avec soin et faites un lini-
ment. · 
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aplaties, d'un diamètre de trois ou qua· 
.tre millimètres, se touchant exacte
ment par leurs surfaces internes quand 
on les presse, et munies d'une dente
lure émoussée dans une étendue d'un 
centimètre à peu prè:;. Si les dents de 

· lime dont sont armées les extrémités 
internes de la pince conservent leurs 
bords tranchants, elles coupent les che
veux comme le feraient des ciseaux, et 
l'é)JHation devient impossible. Le bord 
libre de la surface externe à chacune 
des deux branches est taillé en biseau 
et son épaisseur à l'extrémité est à 
peu près d'un millimètre. L'une des deux 
branches est percée au centre. Dans 
cette petite ouverture circulaire vient 
s'engager une pointe qui est solidement 
fixée 8. la brflnche du côté opposé, elle 

1 
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floUe vue de prutll. - ll. duite vu" en dessus, - 3. Rllps à muS<!arle. - 4. Couvercle dr 1a J.clla, 

Cil!dre la tête chaque matin, supêr
poser une vessie de cochon. 

Pommade alcaline contre la teigne. Le 
Montagner, Potasse de commerce, 
10 gr. ; axonge, 40 gr. 
. Epilation avec pinces (BAZIN). « L'é

pilation est beaucoup moins doulou
reuse que la calotte; elle ne l'est pas 
plus que l'épilation avec les doigts. Elle 
est pius efficace, car on peut extraire 
les poils et duvets sans en laisser un 
seul. On n'en casse qu'un petit nombre, 
parce qu'on les tire dans leur direction 
naturelle, excepté dans la teigne ton
surale dans laquelle les poils se brisent. 

c M. Deffis a remédié à l'insuffisance 
des pinces orninaires en faisant subir 
une légère modifir.Jation à la pinpe à dis
séquer, sur les extrémités libres des 
deux branches de la pince. Elles sont 

ÉCONOMIE. 

maintient ainsi les deux bt anches ap
pliquées l'une contre l'autre, et les em
pêche de glisser quand on les serre sur 
les cheveux au moment de les extr.:.ir·e. 

«Cette pinee, a\·ec ces petites nwdifi
cations, remplace parfaitement les con
ditions néce:s:saires pour pratiquer l'épi
lation avec facilité et presque :sans dou
leur, lorsque les cheveux ou tes poils 
sont fournis et qu'ils ont un certain 
développement. Mais là où il n'y a que 
des poils follets ou quelques cheve'lX 
rompus très-ras qu'il est égalenwnt 
indispensable d'évulser, M. Deffis rem· 
place cette pince par une autre, qui 
dans ce cas fonctionne beaucoup 
mieux. 

« Celle-ci diffère de la première en 
ce que les rieux branches sont plus lat·· 
ges, surtout aux. ex.trcimités libres, qui 

t32 
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ont un diamètre de huit à dix milli
mètres et qui sont recourbées en de- · 
dans de facon à simuler une tenaille. 
Quand un éspace plus ou moins étendu 
de la peau a éte ùéblayé par la pre
mière pince, la seconde, si elle est bien 
maniée, s'empare de tout ce qui offre la 
moindre prise et fait place nette. 

« Comment p;:-atique-t-on l'opération? 
L'opérateur fait prendre au malade et 
prend lui-même la position qui lui "sem
ble la plus commode; habituellement 
les épileurs sont assis, et font reposer 
sur leurs genoux la tête du patient. 
D'une main (ordinairement de la droite) 
ils tiennent la pince comme une plume 
a écrire, ou s'ils veulent, dans les cas 
'les plus faciles, comme un archet pour 
jouer du violon. L'autre m;ain est appli
quée sur la partie qu'il s'agit d'épiler, 
et, entre le pouce et l'indicateur, on 
tend la peau afin qu'elle ne glisse pas .. 
Puis, une lotion savonneuse ayant été 
faite, on extrait les poils en les tirant 
dans le sens de leur direction naturelle; 
on n'en prend à la fois qu'un petit nom
bre, deux, quatre, six, et tout au plus 
un bouquet uniloculaire. 

« Quand on a dénudé une surface de 
deux à trois centimètres carrés, on sus-. 
pend quelques instants l'épilation, et 
l'o11 tait une application parasiticide 
(presque toujours solution de sublimé) 
avec une brosse douce, une éponge, un 
pinceau, selon le siége de la partie af
fectée. Alors on recommence l'évulsion 
des poils, pour s'arrêter de nouveau 
après quelques instants, et ainsi de 
suite jusqu'à la fin de la séance. 

« Il ne faut épiler ni trop vite, ni trop 
doucement; il y a un point intermé
dialfe qu'on ne peut saisir qu'avec un 
}!eu d'habitude. . 

« l.,.!uatre ou cinq heures après l'épi
lation, on fait une onction avec la pom
made parasiticide. Ici M. Bazin emploie 
de préférence la pommade à l'huile de· 
cade, et plus souvent la pommade an 
turbith. Voici la formule de ces deux 
préparations. 

a 1. 0 Axonge, 15 gr.; huile d'amandes 
et gtycerlhe, ~ gr., turbith minéral, 
40 centigr. 

« 2° Axonge, 10 gr.; huile de cade, 
2 gr. 

« Résumé du traitement. D'abord net
toyer la tête, faire tomber les cr01ites, 
a'il y en a, et couper les cheveux 3 
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deux on trois centimètres du cuir che
velu. Aussitôt on applique une couche 
d'huile de cade, qui détruit en partie l·e 
parasite placé à la surface de la peau, 
éteint la sensibilité du tmir chevelu et 
facilite l'extraction des poib. Le londe
main on bpile, et l'opération ex!~ O!'
dinairement de une à cinq séances, 
suivant l'étendue du mal et 'la sensib).
lité du sujet: Pendant l'épilation, or 
fait des applications ou lotions de su
blimé avec une brosse douce. Les même! 
lotions sont continu•ies matin et soir 
pendant deux ou trois jours après que 
l'épilation est terminée ; puis on les 
remplace par des onctions avec de la 
pommade au turbith, jusqu'à la com
plète guérison de la maladie. 

« Ordinairement une seule épilation 
est insuffisante, et il faut en pratiquer 
deux, troi~ et quelquefois davantage. 

« Lotion parasiticide (BAZIN). Sublimé 
corrosif, 4 gr. Eau distillé, 1 litre. 

« Lotions parasiticides (LAFARGUE). 
No 1. Eau distillée, 250 gr.; sulfate de 
cuivre, 4 gr. N° 2.Eau distillée, 200gr.; 
sublimé, 4 gr. Pour lotions plus ou 
moins étendue d'eau suivant le degré 
d'irritation, contre la mentagre. 

« Epilation avec les épilatoires. Jus
qu'ici les épilatoires employés ont Mé 
complétement in~uffisants. Aujourd'hui 
M. Malago prétend guérir la teigne en 
huit minutes par le nouveau procédé 
épilatoire suivant. 

« J'ai obtenu, dit M. Malago, la gué
rison radicale de la teigne dans l'es
pace de huit minut.es environ en em
ployant le sulfure de chaux bibasique. 
Il n'a besoin d'être appliqué qu'une 
seule fois sur les parties malades. Dans 
deux cas seulement je me suis vu 
obligé d'en répéter l'application à quel
ques jours de distance. Il doit être em
ployé avec une grande circonspection. 
souslaformed'une pâte molleetchaude, 
à l'aide d'un pinceau. Il a une action 
caustique, et, dans le cas de favus 
disséminé, il faut faire bien attention 
de ne pas en étendre sur les parties de 
cuir chevelu restées intactes. 

« Préalablement à l'emploi de ce re
mède, on doit raser les cheveux le plus 
·exactement possible. Or. applique en
·suite la pâte, qui doit être très-chaude 
sous peine de ne produire aucun résul
tat. On la laisse agir de six à huit mi
nute~, p.:md'lllt lesquelles les malades 
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ne ressentent aucune douleur; puis à 
l'aide de lotions pratiquées avec· un 
autre pinceau imbibé d'eau pure, ou de 
compressee,. mouillées, on enlève les 
traces rlu topique. 

« Le remède dont il s'agit est com
posé de sulfure de chaux récemment 
éteinte ~t réduite en consistance molle; 
on cuit ces deux substances et l'on· 
forme ainsi un sel ùe chaux à double 
base. Le mélange de la ch au x. récem
mE)nt éteinte avec le sulfure <bit être 
fait à chaud et pau de temps avant que 
le reruède soit appliqué, attendu que 
te sulfure se solidifie en se refroidis
:sant. » 

(BoUCHARDAT. Formulaire magistral). 
Epilepsie (haut mal ou mal caduc). On 

donne ce nom à une affection nerveuse 
· :aractérisée par des attaques se pro
.1uisant à des int&rvalles irréguliers, et 
pendant lesquelles le malade perd con
naissance et est en proie à des convul
sions hideuses, acccompagnées de cla
quements ou de grincements de dents.; 
le visage se gonfle, il est rouge d'abord 
puis il devient livide. 

Un médecin peut seul traiter cette 
maladie; tout .Joit donc se borner au 
moment des ac. c.ès, a coucher le malade 
sur des matelas à terre et à l'y mainte
nir de façon qut:l dans les brusques 
mouvements qu'il fait, il ne puisse se 
blesser; on doit lui ôter ou desserrer 
les vêtements qui peuvent le gêner, 
lui introduire un bouchon de liége 
entre les dents, pour empêcher qu'il se 
coupe la langue, lui tenir les mains 
pour l'empêcher de se frapper, lui ra
fraîchir les tempes et le creux de l'es
tomac avec un peu d'eau, lui mettre des 
sinapismes aux membres inférieurs et 
administrer des antispasmodiques. 

Il . existe une croyance populaire, 
c'est que pour faire cesser l'accès d'un 
épileptique, il suffit de lui tendre sur la 
figure un morceau d'étoffe de couleur 
noire. Ce moyen n'a jamais rien pro
outt. 

Cette mal~die peut être causée par 
une grande frayeur, une grande colère, · 
des excès des habitudes solitaires. 
Elle peut 1ussi ê~fe héréditaire. 

On a essayé de tous les moyens pour 
prévenir ou guérir cette terrible mala
die. On peut diminuer la fréquence des 
attacrues au moyen de vésicatoires ou 
de cautères appliqués le long. ile la co-
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lonne vertébrale. On prt.\vient quelque
fois des attaques imminentes par la. 
saignée ou par l'emploi de 25 à 30 gout
tes d'esprit de Mindérérus dan~ un peu 
d'eau. 

Le bromure de potassium, à l'état 
absolu de pureté, administré d'une 
façon continue et progressive, produit 
quelquefois des résultats merveilleux 
dans le traitement de cette maladie. 
L'expérience recommande aussi la bel
ladone, la valériane, le galium et sur
tout l'oxyde de zinc. Il faut faire éviter 
aux malades les émotions, les excès, 
les liqueurs, etc. 

Epilobe. Cette plànte se plaît géné
ralement dàns les lieux humides, sur 
le bord des fossés et des marécages et 
sur la lisière des 'oois. La principale 
espèce est l'épilobe à épi ou osier fleuri, 
ou laurier de saint Antoine, belle pla!lte 
à tige élevée, qui croît surtout dans nos 
bois et dans les parties marécageuses 
de la Sologne et de l'Orléanais. Ses 
fleurs, d'un rouge pourpre pourraient 
orner les jardins. Leurs; aigrettes sont 
quelquefois mêlés au coton pour la fa
brication de certains tbsus. Les raci
nes, la moelle et les jeunes tiges sont 
comestibles ; le~ feuilles sont recher
chées par le bétail et pour la fabrica
tion de la bière. Cette plante fleurit en 
été : on la cultive en terre ordinaire; 
elle se multiplie d'éclats en automne 
ou au printemps. 

Epimède (Bort.). Plusieurs espèces 
de ce genre de plantes sont cultivées 
dans les jardins, notamment l'E. à 
grandes fleurs, l'E. à fleurs violettes et 
l'E. des Alpes; 

Epinards (Bort.). « Plante annuelle 
et dioïque, de la famille des chénopo
dées, que l'on croit originaire de l'Asie 
septentrionale. Pierre de Cre&cens, le 
restaurateur de l'agriculture italienne 
au xnresiècle, l'auteur d'un livre qui fut 
traduit en 1373 et imprimé à Paris en 
1486 sous le titre de : Livre des prouffits 
champestres et ruraulx. Pierre de Cres
cens, disons-nous, aurait, le premier, 
mentionné l'épinard. D'autres rappor-' 
tent le fait à Casiri, et pensent que l'é
pinard fut apporté en Espagne par les 
Arabes, et qu'il est venu de l'Espagne ; 
de. là, le nom d'hispanicum alus que. lui 
donn.èrent quelques auteurs. Ce légume 
a dû son triomphe au carême; sa pré
cocité a fait sa réputation. 
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Variétés. « Nous avons deux grandes 
catégories d'épinards; dans l'une, les 
graines sont épineuses ou à piquants ; 
dans l'autre, les graines sont lisses. L'é
pinard commttn et l'épinard d'Angleterre 
appartiennent à la catégorie des grai
nes épineuses; tandis que l'lpinard de· 
Hollande ou ?"ond, l'épinard de Flandre, 
l'épinard d'Esquermes ou à feuilles de lai
tue ou de Gaud·ry, appartiennent à la 
catégorie des graines lisses. Les épi
nards à graines épineuses nous sem
blent plus robustes que ceux à graines 
lisses et ré:>istent mieux au froid et à 
la chaleur; l'épinal,'d d'Angleterre vaut 
mieux que le commun. Paqni ceux de 
la seconde division, l'épinard à feuil-

Epigée. 

les de laitue est celui qu'on doit pré
férer. 

Culture de l'épinard.« Pour bien réus
sir, l'épinard demande une bonne terre 
à jardin, un climat humide plutôt que 
sec; une exposition ombragée en été, 
beaucoup d'eau pendant les jours de sé
cheresse, et, mieux que cela, un quart 
ou un cinquième d'eau de fumier en mé· 
lange avec cette eau. 

o: Le Nord de la France, la Belgique, 
la Hollande et l'Angleterre conviennent 
merveilleusement à ce légume, et c'est 
là aussi qu'il donne ses plus riches pro
duits. Dans les terrains secs et les cli
mats chauds, nous n'obtenons, et en
core à grand'peine, que des épinards 
chétifs. Si nous les trouvons accepta
bles, c'est uniquement parce que nous 

ÉPI 2104 
n'avons pas de points de comparaison 
sous les yeux. 

«Dans le Nord, on peut semer l'épi
nard à partir du mois de mars ou d'a
vril jusqu'à la fin d'aoùt; dans les cl~
mats plus chauds, on peut allerjusqu'en 
septembre et même octobre. Bien que 
la graine de ce légume conserve ses fa
cultés germinatives. pendant deux ou 
trois ans, nous conseillons de prendre 
toujours de la graine nouvelle. Les se
mis de printemps et du commencement 
de l'été surtout, sont rarement d'un 
bon rapport. Les plante:> souffrent de 
la chaleur, s'enracinent mal et montent 
vite à graine. A peine a-t-on le temps de 
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prendre deux coupes de feuilles: les se
mis d'août et de septembre sont, au con
traire, très-avantageux. Les plantes 
n'ont pas à souffrir de l'ardeur du so
leil; elles s'enracinent profondement 
avant l'hiver, et au printemps suivant, 
elles fournissent des récoltes abondan
tes jusqu'en mai. 

« Comme pour toutes les plante~ cul· 
tivées à raison de leurs feuilles et de
vant se développer très-rapirtement, il 
faut donner à la terre un labour pro
fond et du fumier bien eonsumé. On 
ajouterait des cendres de bois à du fu
mier de vache, par exemple, que les 
épinards ne s'en trouveraient que 
mieux. 

« On sème l'épinaril en rayons, à 
om.t5 ou 0111 .18 d'intervaile, ou bien, 
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quand le terrain n'est pas sujet à pro
duire beaucoup de mauvaises herbes, 
on le sème à la volée et assez clair, 
puis on enterre avec le rateau de bois. 
La levée de la graine ne se fait pas at
tendre longtemps, surtout si l'on a pris 
la précaution de la mettre dans l'eau 
quatre ou cinq heures avant de le ré
r•anùre. Dès que les plantes ont pris un 
1léveloppement convena)Jle, on éclair
cit de facon à laisser des vides de om.os 
à Om. tO "entre les pieds, et en même 
temps l'on sarcle, soit avec la râtis
·soire, soit avec la serfouette, selon qu'il 
s'agit de semis en lignes ou de semis à 
la volée. 

« L'entretien d'une planche ou d'un 
carré d'épinards consiste uniquement à 

EpimèJc. 

sarcler, à biner et à arroser en temps 
chaud. 

« La récolte des feuilles a été faite 
longtemps avec le couteau. C'était un 
moyen de fatiguer la souche à outrance, 
et presque partout l'on y a renoncé ; 
mieux vaut enlevèr les meilleures 
feuille::; ·unfl à une avec la main; c'est 
plus long, san,; doute, mais la souche 
moins malt;·aitée a moins de tendance 
à s'emporter et la production gagne en 
durée. · 

« Il faut fl!énager, pour la graine, 
une petite partie de la planche ou du 
carré aux epinards. On ne touche pas 
aux pieds reservés. Cette réserve doit 
être faite sur des plantes ayant passé 
l'hiver eu terre. La semence des épi-
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nards de printemps n'est point estimée, 
et avec raison. On n'attend pas que les 
semenceaux soient desséchés pour les 
enlever, car on perdrait ainsi la meil
leure graine, et on s'exposerait aux 
ravages des petits oiseaux; on les 
coupe dès qu'ils sont jaunes et on les 
étend sur des draps, en lieu sec, plu
tôt à l'on·bre qu'au S')leil. Lorsque les 
tiges sont desséchées, on les bat, on 
vanne les graines et on les met en 
sacs. 

« La chenille de la noctuelle pota
gère (ladena aleracea) qui, après sa 
troisième mue, est d'un vert foncé avec 
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cinq raies longitudinales, doùt troi~ 
blanches et deux jaunes, se trouve sur 
les épinards en juin, août et septembre 
La chenille de la noctuelle gamme~ 
(plusia gamma) touche également au~ 
epinards pendant la belle ::;aison. Enn;~ 
le ve:- gris, qui est la chenille de l 'agr([.. 
tis sejetum, s'attaque aux racines v~n 
le mois d'aoCl.t et poursuit ses ravages 
en automne et au commencement de 
l'hiver. » 

« E).'IPLOI DES ÉPINARDS. On s'en ser\. 
au gras et au maigre, se•1ls ou avec les 
viandes, hachés ou non hachés. Ceux 
qui ne sont pas hachés ont pius de goùt 
que les autres et valent mieux, de l'ai."is 
dès amateurs. Ceux que l'on vend t•llll 
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cuits et hachés sur les marchés rles 
grandes villes sont ordinairement d'un 
vert magnifique ; on attribue cette cou, 
leur au cuivre des chaudrons, ou à un 
mélang~ ù'ortie qui ne saurdl.it nuire en 
rien. On se sert aussi des épinards pour 
corriger l'acidité ile l'oseille, et l'on 
prétend même que, dans certaines con
trées, on mange en salade les jeunes 
épinards. Enfin, un vieil auteur· très
accrédité nous apprend que reau dans 
Jaquelle on a fait cuire des épinards 
P.st excellente pour dégraisser et net
toyer le fer, particulièremet'.lt les tourne
broches. C'est à vérifier. 

« L'ancienne médecine faisait grand 
cas des épinards et le~? considérait 
comme laxatifs et émollients. On les 
recommandait aux asthmatiques, et l'on 
rapporte que Fagon , médecin de 
Louis XIV, qui était de ces asthmati
ques, ne s'administrait, pour unique 
remède, que des épinards bouillis avec 
du veau. Un peu plus tard, on prétendit 
que le fréquent usage des épinards ren
dait mélancolique; aujourd'hui il n'en 
est plus question en médecine. » 

(P. JOIGNEAUX). 

Par l'espinard et le pourreau 
Florit le lys clair de la peau. 

(Vieux dicton). 

-(Cuisine)." Les épinards, les choux
fleurs, les cardons d'Espagne, le céleri, 
les salsifis, les carottes, les oignons, 
les navets et les poireaux, sont· les 
principaux légumes que le mois de 
janvier concède encore à nos cuisines. 

« Les épinards tiennent en ce genre 
le premier rang, par la facilité qu'on a 
de s'en procurer de frais pendant huit 
ou neuf mois de l'année. Quoique ce 
légume soit fort commun, il n'en est 
pa:; moins le désespoir de !'.avarice et 
celui de l'industrie, parce que son ap
prêt est aussi dispendieux que difficile, 
surtout pour le faire paraître dans 
toute sa gloire. L'épinard vaut peu par 
lui-même, et c'est une cire vierge, sus
ceptible de recevoir toutes les impres
sions; mais entre les mains d'un 
homme habile, il peut acquérir une 
grande valeur. Tel plat d'épinards a 
fait, à lui seul, la réputation d'un cui-
sinier. . 

« L'épinard, le plus sain des légu
mes, et qui convient à tous les esto
ma<.:s, s'accOilliltude an jus, ;)U beurre, 
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à la ct ème, au coulis : on en fait des 
potages, des tou'rtes, des rissoles, des 
crèmes, etc.: il sert d'accompagnement 
à plus d'un mets distingué; c'est après 
l'oseille le matelas le plus ordinaire 
des fricandeaux.; c'est toujours celui 
d~s langues à l'écarlate, et des tran
ches de bœuf fumé de Hambourg. Enfin 
il est la ressource de la table de:; pau
vres, comme la gloire ùe celle du 

·riche : tout dépend des mains par les
quelles il passe. " 

(GRIMOD DE LA REYNIÈRE.) 
Plantes qui peuvent remplacer les épi- · 

nards. En été, les épinards sont âcres; 
on peut alors les remplacer par de 
jeunes feuilles de betteraves dont on 
ôte les queues et les côtes. Elles se font 
cuire et s'accommodent identiquement 
de la même façon. On peut encore imi
t~r les épinards au moyen des feuilles 
de chacune des plantes. suivantes : 

Alliaire, ansérine, baselle, carda
mine, tétragone étalée, poirée blanche, 
raisin d'Amérique, pavot, oseille, ortie 
doïque, moutarde. des champs, morelle 
noire, laiteron, ficaire, etc. 

Epinards pottr garniture. Epluchez 
1 kil. 500 gr. d'épinards en retirant les 
queues; lavez-les à grande eau, égout
tez-les; jetez-les 5 minutes dans 4 li
tres d'eau bouillante contenant 15 gr. 
de sel. Egouttez-les et jetez· les dans de 
l'eau très-froide; remuez-les dans cette 
eau pour qu'ils rafraîchi:;sent vite, san::; 
quoi, ils jauniront et deviendront qlau
vais. Pressez-les; pour en extraire 
l'eau; étalez-les sur une planche eu 
couche de 1 centimètre d'épaisseur·; 
enlevez, à la pointe d'un couteau, le::; 
pailles qui peuvent y être restées ; net
toyez-les bien à fond. Mettez-les en 
tas et hachez-les pendant 5 minute:>. 
Faites, dans une casserole, un roux 
avec 30 grammes de beurre et 25 gr-. 
de farine ; mettez les épinards sur ce 
roux et laissez-les 5 minutes, en les 
remuant constamment avec une cuilie~ 
de bois pour les empêcher de s'attacher. 
Ajoutez deux pincées de sel et un demi
verre de bouillon ou d'eau au bout des 
5 minutes ; mêlez lllle minute; versez 
un demi-verre d'eau; remuez encore et 
versez un troisième demi-verre d'eau. 
Vos quantités d'eau (ou bouillon) seront 
calculées de façon qu'en trois fols vous 
ayez versé environ 30 centilitres de li
quide sur les épinards. Remuez jusqu'à 
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ce que les épinards soient réduits en 
purée ; ajoutez 3l gram. de beurre et 
une prise de muscade et retirez aussi
tôt du feu. 

Epinards an gras (Entremets). Ayez 
500 gram. d'épinards préparés comme 
ci-dessus. Faites~les chauffer avec ad
dition d'une petite quantité de beurre ; 
servez-les avec une garniture de croû
tons. 

Epinards au rrtaigre (Entremets). On 
procède comme pour le~ épinards en 
garniture, mais on remplace le bouillon 
ou l'eau par du lait. 

Epinards a1t sucre (Entremet1). Ce sont 
des épinards au lait, auxquels on ajoute 
un J•eu de sucre en poudre en les fai
sant chauffer. 

Epinards à la française (Entremets). 
• Les épinards dits à la française ou à la 
tJieille mode, sont blanchis, hachés, 
passés sur le feu dans une casserole, 
avec un notable morceau de beurre et 
de la muscade râpée, puis mélangés à 
t.lu beurre manié de farine, du sucre en 
poudre et du lait. 

" Une couronne de biscuits langues de 
chat est l'ornement de ce vieil entre
mets surnommé la mort au beurre. » 

(LE BARON BRISSE.) 
Epinards à la maitre d'Mtel (Entremets). 

Quand il::; sont cuits on le::; jette dans 
J'eau froide, on les presse, on les 
égoutte et on les hache grossièrement.; 
on les met dans une casserole avec sel, 
poivre et mu~cade râpée; on les fait 
chauffer et on y ajoute un bon morceau 
de beurre; on remue jusqu'à ce qu'ils 
soient liés. 

-(Grande cuisine). «L'épinard s'em
'ploie pendant toute l'année, si ce n'est 
t:lans les moments de forte gelée, et en 
été, au moment des fortes chaleurs. On 
péut cependant se procurer ce légume 
m~me aux époques de canicule et de 
gelét', mais il devient alors d'un prix 
excessif et passe à l'état de rareté; on 
ne peut doni~ le comprendre dans la 
cuisine 1e m~\nage; épluchez 1 kilo 
500 grammes d'épinards, c'est-à-dire 
retirez les queues et les pailles; lavez 
les épinards à grande eau, égouttez-les 
.olans la passoire, puis mt>\tez-les, pen
dant 5 minutel;, dans un chaudro.n 
contenant 4 litres d'eau bouillante et 
1!) gràmmes de sel, pour les faire blan
chir. Egouttez.;.les et faites-les rafraî
chir. Il est essentiel de bien les agiter 
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pour les rafraîchir complétement, afin 
qu'ils· refroidissent très-vite. Si on les 
laissait se refroidir 'd'eux-mêmes, on 
serait exposé à les voir jaunir et pren
dre un mauvaü• goût. Pregsez·les parfai 
tement afin d'en bien extraire l'eau , 
vous les étalerez ensuite sur une plan
che de cuisin~ parfaitement propre. 
bien entendu, en formant une couche 
d'environ 1 c,entimètre d'épaisseur; 
examinez-les avec soin, en les triant 
avec le couteau de cuisine, pour enle
ver les pailles qu'ils pourraient encore 
contenir, en tournant et retournant 
plusieurs fois, de manière qu'ils sniP.nt 
nettoyés bien à fond; rassemble~-1es 
ensuite en tas sur la planche, et ha
chez-les avec le couteau à hacher pen
dant 5 minutes, puis relevez-les sur 
une assiette; faites fondre dans une 
casserole d'une contenance de 2 litres, 
30 grammes de beurre dans lesquels 
vous ajoutez 25 grammes de farine ; 
faites cuire pendant 3 minutes; mettez' 
les épinards dans la casserole pendant 
5 minutes, en les remuant constamment 
avec la cuiller de bois r<>ur empêcher 
quïls ne s'attachent; ajoutez 2 pincées 
de sel, 3 décilitres d& bouillon, versez 
en trois fois; n'oubliez pas de bien agi
ter, pour mêler, à chaque décilitre da 
bouillon que vous versez. Au moment 
de servir, ajoutez 30 gram. de beurre 
et un~ prise de muscade. Une fois cette 
derniere quantité de beurre mêlée aux 
épinards, ils ne doivent plus retourner 
sur le feu. • ··. (GouFFÉ.) 

Epinard.~ pour garnitures. « Faites-les 
dessécher dans le beurre s.ur le feu, 
mouillez-les avec de la béchainel grasse 
réduite, et finissez avec beurre et 
pr.ise de muscade. » (GouFFÉ.) 

CRÈME D'éPINARDs. Avoir une grande 
cuillerée d'épinards bien cuits, une 
douzaine d'amandes douces pilées, 
un peu de citron vert, 3 ou 4 biscuits 
d'amandes amères, du sucre, 2 verrel> 
de crème, 1 verre de lait, ô jaune~ 
d'œufs; mêler, passer à l'étamine; 
faire cuire, avec feu dessus et dessous, 
jusqu'à ce que la crème soit prise, ser
vir chaud . 

VERT o'ÉPINArms. 1 n Pour la cnisin~. 
Faire cuire une poignée d'épinal'(\:: 
avec une pincée de persil et quelques 
queues de ciboule; rafeaîchir, presser 
entre les" mains. Piler le tout et· le 
passer à l'étamine. Si lA w~rt est trop 
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épais, le mouiller avec du bouillon 
froid. Employé dans les sauces et les· 
ragoûts. · 

2o Pour l'office. Piler des feùilles crues 
d'épiqards; les presser dans un tor
chon pour en extraire le jus que vous 
ferez cuire ensuite en lui faisant jeter 
quelques bouillons. 

Epine-vinètte (Arbor.). Arbrisseau 
qui croît spoD.taném!Jnt sur divers 
points de la France; on le cultive rare· 
ment dans les jardins, mais il mérite 
d'y être admis, et gagnerait à une cul
ture soignée. Rameaux droits ; écorce 
grisâtre, bois jaune; feuilles ovales, 
dentées, d'un beau vert, et portant à la 
base trois épines; fleurs jaunes en grap
pe.;, pendantes, à o .h: ur fade, ùésaget;}::t-

rpine-vinette. 

W>l~, qui J?vrte att cœur (:l'avril en mai) ; 
baies qu1, de septembré à octobre, rou
gissent en mûrissant. 

Cet arbrisseau rustique ne craint ni 
la chaleur, ni le froid; il n'est pas 
difficile sur les terrains. Les plus pau
vres, les plus caillouteux paraissent lui 
~on venir. 

Avec le semis on obtiendrait évi
demment des variétés nouvelles. Il fau
drait, dès que les baies sont compléte
ment mûres, les répandre dans de 
petites rigoles et les recouvrir de ter
reau. Elles lèveraient en grande partie 
au printemps suivant. 

Pour le marcottage, on attend l'au
tomne ; on prend des rejetons de l'an
née, on les couche en terre et 9n dresse 
l'el"trémité à l'aide de tuteurs. A l'au-
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tomne suivant, les parties enterrées 
ont émis des racines ; on sèvre et on 
arrache lesjeunes plants t>our les mettre 
à demeure. 
· L'éclatement consiste à arracher en 

automne de vieux pieds dépouillés de 
leurs feuilles, et à en sépar·er les jeunes 
tiges d'abord, les vieilles ensuite, pour 
les transplanter aussitôt à un mètre 
environ l'une de l'autre. 

Pour engrais, il faut un mélange de 
fumier de vache très-pourri, de cen
dres de bois ou de houille et de bonne 
terre. 

On donne un labourage d'automne et 
des sarclages au fur et à mesure des 
besoins. On sera très-sobr·e de taille 
parce qu'elle empêche la fructification, 
on se contentera d'enlever chaque année 
le bois mort et de supprimer faiblement 
l'extrémité des rameaux fructifères au 
printemps. A l'automne, ou eulevera 

Epinocbe 

1 nnfl partie des pousses de l'année, pour 
dég-a~er le pied et se procurer du 
plant. 

-(Emploi). Avec les baies de l'épine
vinette (40 gr. par litre d'eau) on pré
pare une limonade excellente dans 
les maladies inflammatoires et dans les 
irritations peu intenses de l'estomac. 
La seconde écorce fournit une matière 
jaune, amère, purg~tive, fortifiante. On 
la recommande contre les hydropisies 
de la manière suivante: 4 gr. d'écorce 
dans 3 verres d'eau froide; faire cuire 
jusqu'à ce que l'eau commence à bouil
lir; sucrer, laisser ref.roidir. Prendrd 
cette tisane, le matin, en trois fois, a 
une heure d'intervalle. Les f<:luilles sont 
employées, mais sans beaucoup de 
succès, contre la dyssenterie et le 
scorbut. 

- (Office).Lesfruitsdecetarbrisseau, 
d'.un goût agréable quoique très-acide, 
sont rafraîchissants ; mais il ne faut 
pas en faire excès et ils ne convienneùt 
pas à tl) us !es estomacs. 
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GtJlée d"épine-vinette. Cueillez les fruits 
vers le 15 octobre; qu'ils soient bien 
mûrs; égrenez-les. Mettez· les dans une 
h!lssine, où ils baigneront dans l'eau. 
Faites chauffer ; laisser bouillir un 
quart-d'heura; ôtez la bassine de dessus 
1e feu; versez les fruits dans un tamis 
de crin, sur une terrine ; pressez légè
rement avec une cuiller de bois, pour 
faire écouler le jus. Pesez ce jus ; ajou
ter 600 gr. de sucre pour 500 gr. de 
jus; remettez la bassine sur un feu vif. 
Faites bouillir la confiture ; quand elle 
monte. en moussant, remuez-la; il faut 
qu'elle ait monté trois fois pour etre 

Epipactis. 

cuite, retirez-la du feu, écumez-la et 
versez-la dans les pots. 

Gelée d'épine-vinette garnie de pommes. 
• Clarifiez 55 grammes des grenetine 
avec trois blancs d'œufs et 6 décilitres 
d'eau; faites bouillir un litre de sirop 
dans un poêlon d'office et jetez dedans 
125 gr. d'ép~ne-vinette épluchée; met
tez dans une terrine ; couvrez et laissez 
iJlfuser pendant 2 heures ; passez le 
sirop sur une serviette; laissez-le re
froidir et mêlez-le avec la grenetine; 
si la gelée était trop pâle, vous ajoute
riez quelques gouttes de carmin liquide. 
Coupez 5 pommes de calville en 8 mor
ceaux chaque; faites-les cuire dans du 
sirop et egouttcz-lPs sur un tamis ; 

ÉcONOKIE. 
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mettez dans la glace un moule d'entre
mets à cylindre ; étendez dans le fond 
uue couche de gelée d'épine-vinette 
d'un centimètre ; placez dessus un rang 
de quartiers de pommes rangées l'un à 
côté de l'autre; ce>ntinuez ainsi couche 
de geléa et couche de pommes, jusqu'à 
1 centimètre du bord. Glacez et finis
sez commà la gelée de macédoine au vin 
de Champagne. (GouFFÉ). 

SIROP o'ÉPINE·VINETTE. On commence 
par écraser, à l'aide d'un pilon, cles 
baies d'épine-vinette bien müres, on les 
fait fondre sur le feu avec 1 litre d'eau 
pour 3 kil. de fruit, on presse dans un 
torchon neuf et mouillé, pour extrairt-

F;ponge. 

le jus, et on passe au blanchet. Il faut 
800 grammes de sucre concassé pour 
500 grammes de jus, on fait fondre le 
sucre sur un feu très-doux, on y ajoute 
le jus, on laisse refroidir et on met el! 
bouteille. Pendant les chaleurs, ce si
rop aigrelet est très-agréable et très
sain. 

Epinoché:. C'est le plus petit de nos 
poissons d'eau douce. Nous avons parlé 
de ses mœurs à notre article aquarium. 
La chair de l'épinoche est peu estuné-3. 

Epipactis (Bot.). Orchidée appelév 
aussi sémpia ou clléôorine. On distingue 
deux espèces: l'E. à larges feuilles, haute 
de 30 à 40 centimètres, à fleurs pourpres 
mélangés de vert: et l'E. des marais, à 
fleurs blanches ruélangées dA pourpre, 

133 
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·pendant en épi à l'extrémité de la tige. 
Epispastiques (Méd.). Médicaments 

de:>tinés à produire, sur la 1.eau, de la 
douleur, de la chaleur et une rougeur 
suivie du soulèvement de l'épiderme. 
"L'ea1... bouillante, les cantharides, la 
,outarde son~ cl.es épispastiques. 
.Eponge (Eéon. dom.). Polypier ma

rin, ordinairement formé d'une multi
tude de filaments déliés q'ui s'entre
croisent et forment des ouvertures plus 
ou moins grandes. Vivante, l'éponge 
est visqueuse, elle vit fixée sur les ro
chers où des pêcheurs vont la cher
cher soit au moyen de dragues, soit 
-simplement à la main. 

On trouve des éponges partout; aussi 
bien dans les eaux douces que dans les 
<'laux de mer. Cependant on ne peut 
employer que celles qui ont été recueil
lies au fond de la mer ;'et encore, il y a 
un choix à faire suivant leur prove
nance. 

Les éponges cornées sont seules es
timées; leur qualit~ se détermine d'a
près la finesse du réseau et des mailles. 
Les plus recherchées sont l'éponge fine 
douce de Syrie, l'éponge fine dure ou 
grecque, la blonde de Venise. L'éponge 
de Marseille et celle de Barbarie sont 
plus gros.sières. 

Avant d'êtte employées, les éponges 
ont besoin d'être blanchies. Pour cela, 

. on les met tremper pendant 5 ou 6 jours 
dans de l'eau froide que l'on change 
plusieurs fois par jour, en ayant soin de 
les preer à chaque fois. Puis on les 
met trer1T'per pendant 24 heures dans de 
l'acide chlorhydrique étendu de 20 fois 
"\On volume d'eau. On les lave plusieurs 

'fois à l'eau pure; on les plonge à plu-
sieurs reprises dans l'acide sulfureux; 
ensuite, on les expose pendant un jour 
au courant d'une eau pure et on les fait 
sécher à l'air et' à l'ombre. Les éponges 
pour la toilette sont blanchies au chlore 
et non à l'acide sulfureux. 
. Moyen de conserver aux éponges leur 
sent plesse et leut· élasticité, et de leur rendre 
ces provrié.tés lorsqu'elles les ont perdues. 

·M. Laymann a trouvé que l'eponge puu· 
vait se combiner avec une petite quan
tité de glycérine, à la manière de la gé
'atine. L'éponge, après cette combinai
. 60n, a pris une souplesse considérable 
;et est devenue d'une élasticité bien su
·~érieure.,-, ' · 
, .. · ...;.;CH:11infection dès); Les· éponges dont 
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on se sert dans les vansernents conser
vent toujours une odeur desagréabte 
ou même infecte, et l'on y constate la 
presence de corpuscules de toute na
ture et de matières susceptibles de con
taminer les plaies. P•Jur ~Jbvier à ce 
grave danger, M. le docteur Leriche 
préconise le moyen suivant: 

Solution : Permanganate de potasse. 
4 parties ; eau, 100 parties. 

On en imprègne l'eponge infectée, 
qui est passée ensuite dans une soln 
tion d'acide sulfureux au quart, puis 
lavee à grande eau. 

Par ce traitement, les éponges re
prennent leur état primitif et même 
leur odeur marine. Avec le temps elles 
blanchissent sans que leur tissu soit · 
altéré. - Des éponges soumises pen
dant quatre mois à ce mode de dépura
tion n'étaient aucunement endomma
gées, et leur tissu était beaucoup plus 
doux. 

Epouvantail (Agric.). Objets dont le 
but est de garantir des oiseaux les 
plantes et les graines. 

L'antique épouvantail rappelant plus 
ou moins les formes humaines ne rem
plit son office, c'est-à-dire n'éloigne les 
oiseaux, que pendant le temps néces
saire pour que ceux-ci s'aperçoivent du 
peu de danger qu'il y a à en approcher. 
On doit donc recourir à d'autres sys
tèmes : les meilleurs nous paraissent 
êtr<:J les objets que le vent peut agiter 
tels que morceaux de linge ou des mor
ceaux de liége entourés de plumes de 
volaille et fixés par une ficelle mobile à 
un piquet planté au milieu du champ 
qu'on veut défendre. -Pour la grande 
culture, nous conseillons un épouvan
tail ainsi construit : des piquets dt 
om.50 à om.55 sont disposés de distanct
en distance; à leur somll.let on fixe 
deux bâtons en croix de om.to à om.2o 
de long, on adapte à leur extrémité des 
ficelles de om.3o supportant de minces 
pl?l}Chettes de forme carrée ; le vent 
agitant ces petites planches leur fait 
frapper soit le piquet, soit les autres 
planches et produire un bruit qui effraie 
les oiseaux. 

Un épouvantail très-efficace pour ga
rantir les vignes et les ar·ores fruitiers 

·surtout en espalier, consiste en de pe
tits morceaux de miroir à deux. faces, 
que l'on ·suspend à des lattes courbées 

·en demi-cercle. Le scintillement de ces 
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miroirs produit par l'agitation du vent, 
effraye les oiseaux. Cet engin est d'un 
prix modique. 

Erable (Arboric.) Arbre d0nt le bois 
est dur, blanc, lourd, homogène. Les 
espèces les plus communes et les plus 
utiles sont : 

L'érable sycomore, fau."C platane, ou 
grand er.able, dont la sève peut fournir 
du sucre. 

L'érable plane, plane ou plaine, 
L'érable champêtre, mazerolle (Lor-

raine). · 
· Ces trois érables qui ne font pas de 

différence sous le rapport du sol et de 
l'exposition, préfèrent les sols pro
fonds, divisés, frais et meubles, sans 
pourtant rejeter les terrains de moyen· 
ne fertilité. Le plane supporte l'humi
dité ; le sycomore recherche les sols 
plus secs, calcaires; le champêtre, 
par contre, se contente des sols argi
leux, marneux. 

L'érable de Montpellier, vient dans les 
sols les plus secs, dans les moindres 
fissures des rochers. 

Les deux premières variétés sont des 
arbres forestiers et d'avenue; les deux 
dernières fournissent, en outre, de 
bonnes et belles haies. Ils donnent tous 
un bois bon pour le chauffage, mauvais 
pour la charpente, recherché pour l'é· 
bénisterie, la menuiserie, etc. L'érable 
champêtre fournit aussi des· manches 
i!'outils, de fouets, des attelles et du 
bois de charronnage. Les feuilles sont 
recht:lrchées par les bêtes à laine ..... 

Une autre variété, l'érable à sucre, 
croît en Amérique. Sa sève fournit un 
sucre analogue à celui de' la canne. 

:Ergot (Agric.). Production singu
lière de l'épi du seigle et de quelques 
autres graminées ; elle ressemble à 
l'ergot d'un coq. C'est un corps dur, 
fusiforme, d'un brun violacé, droit ou 
courbe, de 1 à 4 centimètres d'épais
seur, comme un grain de seigle ou un 
peu plus. Il porte à son sommet un pe· 
tit vùrps blancha.tre, friable, qui se dé
tache at~. moindre choc. et qu'on re
trouve rarement dans l'ergot du com
merco. 

On observe surtout l'ergot à la suite 
des printe.mps orageux et pluvieux; 
alors des champs de seigle peuvent ~n 
être· entièrement infectés. Mêlé au . 
grain en grande quantité et converti 
avec lui en farine .et en pain, il occa..,. 

EH.G 2118 

sionne chez les person1,1es qui en font 
usage une maladie grave et quelquP-fois 
mortelle, l'ergotisme. C'est donc un poi
son dangereux; mais c'est aussi Ul' 
médicament qni a été mis à profit dans 
la médecine pour taciliter les accou-. 
chements laborieux. ' 

On s'accorde à attribuer le dévelop ... 
pement de l'ergot à un végétal crypto
gamique de la classe des champignons; 
mais quelques naturalistes le regardent 
comme étant la plante même ou tout 
au moins son mycelium endurci et 
moulé par les balles environnantes et 
occupant la place du grain. D'autres 
veulent que ce soit Je grain lui·Ïnême, 
hypertrophié et entièrement pénétré 
de la matière du champignon. 

La maladie du grain débute peu . 
après la floraison du seigle ou en 
même temps qu'elle. Si, à cette époque, 
on ouvre une fleur malade, on y trouve 
une matière moile, jaunâtre, fétiùe,. 
présentant à la loupe des replis qui 
rappellent les circonvolutions du cer
veau ou d'un intestin. Bientôt l'ovule 
croît démesurément, devient compacte,
perd sa couleur et acquiert u~.e odeur 
et des propriétés sni generis. Toute la 
fécule disparaît et est remplacée par 
des matières identiques à celles que 
l'analyse a fait reconnattre dans les 
champignons. 

Lorsque l'ergot a atteint tout son dé
veloppement et qu'il s'est d'li?i par la 
sécheresse, la sphacélie s'9 détache 
le plus souvent. · 

La sphacélie est-elle le champignon 
dans son état parfait, ou bien n'en est· 
elle qu'une forme transitoire 1 Les avis 
sont partagés. · 

On sait seulement que les ergots. 
plantés dans une terre humi~e, à une 
température convenable, donnent nais· 
sance à de pt>tits champignons sphé
riques, qui paraissent sortir de la subs
tance même du grain ergoté. 

L'ergot est commun sur le seigle, 
rare sur le froment. Il y a aussi, en. 
Amérique, un ergot de mals, très-diffé
rent de celui àu seigle. On. l'observe 
encore qu,;.quefois sur diver.se& .grami· 
nées de notre pays, mais surtout su~ 
lè. roseau commun, dont i1 .fait avorter 
presque tou~es les.graineP .. 

On ne connaît aucun moyen de met
tre les moissons à l'abri de, l'etgot.;. 
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mah; on peut en débarrasser le grain 
par le vannage et le criblage. 

- (Méd.). L'ergot sollicite les con
tractions utérines dans les cas d'inertie 
au moment de l'accouchement. On 
l'emploie avec succès; mais il n'est pas 
sans danger entre les mains de per
sonnes inexpérimentées. Il peut même 
causer la mort de l'enfant ou celle de 
la mère. Il s'emploie en poudre rtfcente, 
à la dose de 6 dtlcigr. à 2 gr. dans de 
l'eau sucrée ou dans du vin blanc. On 
le prend aussi en infusions à la même 
diJse, ou en sirop, en pilules, etc. 

Ergotine ou extrait aqueux de seigle 
ergoté. L'extrait de seigle ergoté s'em
ploie dans les mêmes cas que l'ergot, à 
une dose trois fois moindre. Il peut 
rendre de grands services dans les hé-· 
morrhagies utérines, pulmonaires ou 
nasales. · 

Ergotisme. Maladie produite par la 
présence de l'ergot dans le pain. Elle 
débute par des fourmillements dans 
les pieds, des convulsions, des spasmes, 
des vertiges, une chaleur brûlante ; 
puis les extrémités dev.iennent froides 
et la gangrène s'en empare. 

On combat cette maladie par des 
opiacés, des boissons acidules abon
dantes, des cataplasmes de fleur de 
sureau avec addition de camphre sur les 
membres douloureux. On traite la gan
grène par les moyens ordinaires. 

Erica (Bort.). Arbustes à feuilles 
persistar&s, étroites ; à fleurs variées. 
Chaque e"!Pèce ayant une époque parti
culière de floraison, on en trouve en 
fleurs en tout temps. La plupart des va· 
riétés qui nous sont oflertes sur nos 
marchés sont dignes de fixer le choix 
des amateurs. 

Culture. Terre de bruyère et terre 
tempérée. En été placer les éricas dans 
un endroit un peu ombragé à l'abri des 
vents et des rayons brûla-.tts du soleil. 
Rempoter chaque année, après la florai
son, dans des pots proportionnés à la 
vigueur des plantes. Fréquents arrose
ments, mai-s sans excès o'jmmidité. 

Espèces. Les principa!.es espèces du 
genre érica sont les suivantes: 

L'Erica arfJorea, arbrisseau de 2 à 
3 · mètres qui croit sur les bords de la 
.Méditerranée; 

La Bruyère à balai, de la même hau
teur que la précédente; elle se trouve 
dans le::~ mêmes régions; 
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L'Erica vtûgn.ire ou bruyère com
mune, etc. (Voy. Bruyère.) 

Erigeron (Bort.). Composée, vivace, 
herbacée. Les principales espèces sont: 
l'E. du Canada ou vergerette, haut d'un 
mètre, à tige hérissée de poils, à petites 
fleurs axilaires jaunes. Elle se plaît 
dans un sol aride et pierreux et se fane 
dès le commencement du printemps; 

L'E. presque nu ou E. glabellttm, haut 
de 30 centim., porte -en été et en au
tomne des fleurs lilacées à disque 
jaune, semblables à celles des asters. 
Se cultive en pleine terre légère; l'E. 
des Alpes, porte en juin des fleurs 
bleues, à disquejaune, se multiplie par 

Érable. 

la séparation de ses pieds, en bruyère 
demi-ombragée. 

Erine DES ALPES (Bort.). Plante 
basse, vivace qui demande une terre 
fra~che et une exposition ombragée. 
Elle se multiplie en septembre, par la 
séparation des pieds que l'on met dans 
la terre de bruyère fraîche et délayée. 
Elle porte, en mars, des tleurs roses en 
grappes. 

Eruption. On donne ce nom à l'appa
rition sur la peau de taches rouges, ou 
de boutons en grand nombre. Le meil
leur remède est de faire coucher immé
diatement le malade, de le prévenir du 
contact de l'air libre, et de le couvrir 
de manière qu'il ait chaud, mais pas 
assez pour qu'il transpire; on le met à 
une demi-diete, et si le mat se prolonge 
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et si la fièvre se déclare, on doit sans 
retard appeler un médecin, car l'érup
tion peut annoncer une maladie grave. 

Erysipèle. Voy. PEAU (Maladies de 
la). 

Erythrine (Hort.). Parmi les varié
tés de cette légumineuse papillonacée, 
nous citerons l'E. crête de coq, cultivée 
dans nos jardins. C'est un arbrisseau de 
1 à 2 mètres, qui porte, en juillet et août, 
des tleurs en grappes d'un rouge pour
pre. L'érytrine crête de coq vient en 
pleine terre; on aura soin de la couvrir 

~rigeron. 

en hiver ou bien de l'entrer dans l'o-
rangerie. · 

Escalopes (Cuis.). Petites tranches 
minces et rondes de viancles tendres ou 
de chair de poisson, battues et appla
ti$!. On les dispose sur un plat, soit en 
buisson , soit en couronne étagée 
comme un escalier. 

ESCALOPES DE ROUELLE DE VEA.U (En
trée). Coupez de la rouelle de veau en 
tranches de .5 à 6 cent. de diamètre, 
sur 1 cent. d'épaisseur; aplatissez ces 
tranches; mettez-les l'une à côté de 
l'autre sur du beurre bien chaud, dans 
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un plat à sauter; retournez-les dès que 
le côté du dessous est à demi-cuit; 
faites-cuire à moitié l'autre côté. Alors 
retirez le beurre et achevez la cuisson; 
au moyen du jus et du bouillon assai
sonné de tines herbes, de sel et de 
poivre: L'opération complète ne doit 
pas durer plus d'une demi-heure. 
Dresser les e::;calopes en escalier su1· le 
plat, en les plaçaut en couronne, la 
moitié les unes sur les autres, ce qui 
forme escalier. Servez-les ainsi ou 
accompagnées d'une sauce ou d'une 
garniture à votre choix. 

·Escalopes de t'eau à l'huit~ (Entrée ou 
déjeuner). On prend de là rouelle de 
veau que l'on coupe en tranches, puis en 
morceaux grands comme une carte à 

Ërythrine. 

jouer; on les pare bien et on les bat 
vigoureusement pour les attendrir et 
les aplatir; on les sad poudre ample
ment de farine. On met ensuite liur un 
feu vif, de bonne huile d'olive dans une 
tourtière. Lorsque l'huile est bien 
chaude, on place dans la tourtière au
tant d'escalopes que le fond peut en 
contenir, et on les retourne lorsqu'elles 
sont bien saisies d'un côté. J,orsque 
toutes ces escalopes sont roussies, on 
les retire, on ajoute à l'huile du jus ou 
du bouillon, une cuillerée de chapelure, 
du poivre, du sel, du persil haché, on 
remet les escalopes, on couvre et on 
laisse mijoter une heure. La saveur de 
ce mets peut-être relevé avec une gousse 
d'ail hachée menu ou avec du jus de 
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citron; les escalope~:~ doivent être ser
vies en rond sur le plat. 

Escalopes au beurre (Entrée et déjeuner). 
On le~ prépare comme dessus, on les 
saunoudre de farine ; on fait vive
ment cl;lauffer- dans une casserole ou 
une tou:tière -.un morceau de beurre 
suffisant; on ·y met les escalopes que 
l'on laisse parfaitement jaunir, et on y 
ajoute une gousse d'ail hachée. Lorsque 
la viande a roussi au point d'avoir une 
belle couleur des deux côtés, on la sale, 
on baigne d'eau, on ajoute une pincée 
des quatre épices, et on laisse cuire 
avec feu dessus et dessous pendant 
deux heures tout au plus. Si l'on 
trouve la sauce trop claire on découvre· 
la casserole ; si, au contraire, elle e~ t 
trop épaisse, on ajoute un peu d'eau,· 
on détache bien du plat, on fait faire 
encore quelques bouillons et l'on sert. 

Escalopes an vin. On les prépare 
comme les précédentes, on les fait re
venir dans du beurre, après les avoir bien 
saupoudrées de farine; quand la viande 
commence à jaunir, on ajoute du poi
vre, du sel, une feuille de laurier, et 
une gousse .d'ail hachée. On mouille 
avec du vin blanc, a::osez pour que lP.s 
escalopes baignent. Faites cuire à petit 
feu, feu dessus et dessous, placez en 
couronne, versez la sauce dessus et 
servez. Si la sauce est trop claire, dé
couvrez pendant la cuisson. Si elle est 
trop courte, mouillez-là un peu avant 
de servir. 

On peut ajouter de la sauce tomate 
dans toutes ces préparations d'esca· 
!opes. 

ESCALOPES DE. VEAU A L'ANGLAISE 
(Entrée). Lorsqu'elles sont coupées et 
aplaties comme.il a été dit, on les en
duit de jaunes d'œufs au moyen d'une 
plume; on les pane de mie de pain sa
lée et poivrée;. on les met les unes à 
côté des autres dan" une large casse
role à bords peu élevés et contenant un 
peu de beurre fondu. Pendant la cuis
son, on ajoute un feu de beurre, s'il y 
en a besoin. On retourne les escalopes 
lorsqu'elles out pris une couleur 
blonde. On les · sert eri couronne, 
comme n a été d1t, avec sauce tomate 
ou saucé piquante au milieu. · · 

Esèalopcs de t~eaû à l'anglaise, purée 
d'artichauts (Entrée). Passez-les à. l'œuf 
et faites,les frire au beurre clarifié ; 
3rP.ssei-lés en couronne et mettez Aü 
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.milieu de.la purée d'artichauts. Servez 
demi-glace à part. » (GouFFÉ). 

Escalopes de veau à la p_'r,rée de céleri 
(Entrée). « Taillez de la noix de veau 
en escalopes de 5 centimètres de large 
et de 2 centimètres d'épaisseur; apia· 
tissez avec la batte, parez les esca
lopes en leur donnant une forme bien 
ronde; saupoudrez-les de sel et faites
les ·sauter dans le beurre clarifié à feu 

. vif, en ·évitant qu'elles prennent cou-
leur; égouttez-les sur une serviette; · 
dressez-les en couronne et saucez-les 

:avec béchamel; garnissez le milieu· 
:d'une purée de céleri. » (GouFFÉ). 

Escalopes de veau aux navets glacés 
1 (Entrée). << Garnissez· les de navets 
. glacés, et servez avec espagnole réduite 
·à part. » (GOUFFÉ). 

Escalopes de veau à la purée de cardons 
(Entrée). a Ra1 gez-les en couronne et 
mettez au milieu une purée de cardons. 
Saucez le tout avec béchamel. )) 

(GOUFFÉ). 
Escalopes de veau à la sauce vénitienne 

(Entrée). << Rangez en couronne et sau-· 
r,ez avec sauce vénitienne. Garnissez le 
milieu de petites pommes de terre tail
lées en boules que vous aurez sautées 
dans le beurre. » (GouFFÉ). 

Escalopes de veau aux fines herbes (En
trée). << Ayez un morceau de rouelle de 
veau de 1 kilo, dont vous retirez• os, 
graisse, nerfs et peaux ; taillez le veau 
en tranches épaisses de 1 centimètre et 
larges de 5 centimètres ; ces tranches 
s'appellent les escalopes; battez chaque 
escalope avec la batte pour l'aplatir ; 
enduisez le plat à sauter d'une couche 
de beurre de 2 millimètres, puis san· 
poudrez toute· la couche de beurre, de 
sel et de poivre; 1 pincée de sel et 
2 prises de poivre; rangez les esca
lopes dans le plat, les unes à côté des 
autres, et saupoudrez-les de nouvean. 
de sel et de poivre. Faites cuire à feu' 
vif 4 minutes de chaque côté; retirez la 
viande sur une assiette; mettez 8 gr. 
de farine dans le plat à' sauter, et tour
nez une minute sur le feu avec la euH-
1er de bois; ajoutez 3 décilitl'es de. 
bouillon et faites cuire 5 minutes. SÏ 
les escalopes ont rendu de leur jus dans. 
l'a:ssiette, versez-le da11s la l:lauce. Dres-· 
sez la viande en roche~·~dans le plat 
pour servir; :mettez la sauce sur le feu,. 
et, au premier bouillon, ajoutez 30 gr., 
rlè beurre coupé en 6 morceaux: et lina 
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cuiller~e à bouche de persil haché; re-, 
· muez avec la ·cuiller pour bien mêler la· 
· sauce avee le beurre ; v,ersez la sauce : 
sur les P.scalope~. assurez-vous de l'as
saisonnement et servez. On sert aussi 
les escalopes de veau ave<' la sauce ita
lienne : 4 décilitres vour la quantité ci-
dessu:;. » (GOUFFÉ). 

ESCALOPES DE HOMARD A LA PARI-· 
SIENNE (Entrée). Aye~ des queues de 
homards et de langoustes cuits, coupez 
ces queues en tranches, faites-le& chauf
fer dans du beurre fondu, dressez-les 

-en couronne et versez au milieu le ra
zoût ci-après : 

Dl,l.ns une sauce à la parisienne, jetez· 
des quenelles d'anguilles, des huîtres. 
détachées de leurs coquilles et blan-: 
chies, des champignons blanchis, lais
sez mijoter uninstant. 

ESCALOPES DE LANGOUSTE A L'IN- : 
DIENNE (Entrée). u Pour les escalopes de 
langottste à l'indienne , les langoustes 

·sont cuites comme d'usage. On en en- . 
lève les queues, qui sont coupées en 
tranches et dressées en buisson, dans 
une bordure de riz, puis masquées d'une 
sauce indienne, qui peut s'obtenir d'un 
roux bien corso, rehaussé de poudre de 
kari.- (Baron BRISSE.) 

ESCALOPES liE CAILLES AVEC BOR
DURE:DE RIZ (Entrée).·, Levez les filets 

,de 12 cailles; coupez chaque filet en 
deux et escalopez-le; préparez 500 gr. 
de truffes que vous faites cuire au vin· 
de Madère et que vous émincez ; sautez 
les filets de caille, et mêlez-les avec les 
truffes; faites une bordure de riz; gar
nissez la bordure avec escalopes de 
cailles et truffes; saucez d'espagnole 
au vin de Madère, et servez. » 

(GOUFFÉ.) 
ESCALOPES DE MAUVIETTES FROIDES EN 

CROUSTADE (Entrée). « Levez les filets 
de 36 mauviettes ; rangez-les dans . un· 
plat à· sauter, beurrez et assaisonnez-

. les de sel et poivre ; faites sauter, 
égouttez et mêlez aux filets de mau
viettes, même quantité de truffes émin
·cées ; saucP.z avec une sauce chaud
froid ; vous remplacerez le fumet de 
perdreau par le fumet de mauviettes ; 

. dressez en rocher dans une croustade. 
de pain; disposez autour des croutons; 

·de gelée et servez. » (GoUFFÉ.) 
EsCALOPES DE FILET DE BŒUF A LA 

• :~UVERNAISE(Entrée). «Coupez des filets 
ile bœuf de 5 '~entimètres de large sur 
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1 cehtimètre 1/2 d'épaisseur, puis apla
tissez-les légèrement à la batte; don
nez-leur une forme ronde, et faites 
qu'ils soient d'égale grandeur; assai
sonnez de sel et poivre; faites-les sau
ter dans le beurre clarifié et dressez-les 
en couronne; garnissez d'une niver· 
nai:;e, et saucez d'une demi-glace. • 

(GOUFFÉ) .. 
Escalopes de filet de bœuf 4 la purée ds 

marrons (Entrée). a Faites les escalopes 
comme il vient d'être dit aux Escalopes 
à la nivernaise; dressez-les en couronne, 

·garnissez le milieu d'une purée de mar-
rons et glacez-les ; servez espagnole 
réduit~ dans la saucière. » (GouFFÉ). 

Escalopes de filet de bœuf aum truffes 
(Entrée). « Dressez-les en couronne, et 
garnissez le milieu d'un émincé de 
truffes; saucez-les d'une sauce Madère, 
et servez sauce Madère à part. » 

(GOUFFÉ). 
Escalopes de filets de lièvres liés au sang 

(Entrée). Escalopez les filets de lièvre ; 
rangez-les dans un plat à sauter et sau
poudrez-les de sel et de poivre; recou
vrez-les de beurre et faites-les sauter ; 
égouttez le beurre; saucez avec espa
gnole réduite au vin de Bourgogne 
rouge; dressez les escalopes dans une 
croustade ; sauce~~. et servez. » 

. . (GoUFFÉ). 
ESCALOPES DE FOIE GRAS AUX TRUF

FES (Entrée). « Escalopez des foies gras 
que vous sauterez .dans le beurre cla
rifié; assaisonnez-les de sel et de poivre 
et égouttez-les ; mettez-les dans de la 
sauce Madère et des truffes en esca• 
lope ; servez dans une croustade. » 

(GoUFFÉ.) 
Croustade garnie d·escalopes de foie gras. 

(Entrée).« Faites une croustade de pain, 
préparez une escalope de foie gras et 20 
truffes tournées en boules de 2 centimè· 
tres et demi; faites sauter les foies graf' 
et égouttez·les bien, saucez-les avec es
pagnole réduite au vin de Madère; dres 
sez les escalopes dans la croustarle en 
rocher; parei les truffes sur le bord en 

· formant un cordon tout autour; saucez 
légèrement, et servez de la sauce à 
part. J> (GOUFFÉ) . 

CROUSTADE GARNIE D'ESC:A.LOPES DE 
. LEVRAUT. (Entrée). a Faites une esca
. lope de filets de levraut; sautez-les et 
· égouttez-les bien; saucez avec espa

gnole réduite à l'essence de levraut et 
liez au sang : dressez sa rocher. ran-
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gez au bord un cordon de champi...,.nons · 
saucez légèrement, et servez ;auce à 
part. Il (GOUFFÉ). 

ESCALOPES DE LA.PEREA.UX AVEC BOR
DURE DE FARCE (Entrée).« Escalopez les 
filets de 6 lapereaux; rangez-les dans un 
plat avec beurre clarifié ; assaisonnez
les de sel et de poivre, et recouvrez-les 
de beurre. Parez les 12 filets mignons; 
rangez-les dans un plat à sauter beurré, 
en leur donnant la forme d'un quart de 
cercle; fixez aublanc d'œufs sur le gros 
bout un point de truffe; faites une bor

. dure avec farce de lapereaux dans un 
mo1,1le uni à bordure d'entrée; faites 
pocher, démoulez; puis faites sauter 
les escalopes ef cuire les filets; glacez 
la bordure, et parez dessus les filets 

. mignons an couronne; égouttez les 

. e~ca~opes, et saucez-les avec espagnole 
redmte au fumet de lapereaux; garnis
sez la bordure, et servez sauce à part. » 

(GOV!FÉ). . . 
Escalopes de lapereau au fumet (En-

. trée). Enlever les filets et les noix des 
cuisses des lapereaux; les couper en 
escalopes; les disposer en couronne 
dans un plat à sauter beurré, en les sé-, 
parant par des lame~ de· grosses truffes 
crues. Saucer avec une bonne sauce 
espagnole réduite et augmentée du fu· 
met tiré des débris des lapereaux; cou
vrir d'un papier beurré et faire cuire 
avec feu dessus et dessous. 

Escalopes de lapereaux aux pointes d'as
perges (Entrée). Blanchir, puis égout
ter les extrémités vertes d'une botte 
d'asperge; ensuite les sauter dans dll 
beurre et un peu de fumet de lapereau, 
le tout salé et poivré. Escaloper des 
filets de lapereaux; les faire sauter 
dans du beurre, les mettr~ dans le 
ragoilt ci-dessus et servir. 

Escargot ou hélice ou colimaçon. Il 
ne faut employer que les escargots de 
vigne, ou ceux qui se nourrissent de 
plantes aromatiques·; c'est un aliment 
adoucissant et calmant ; quelques esto
macs le digèrent avec difficulté. La 
saison des escargots est le printemps 
et l'automne. 

La condition pour qu'ils soient bons 
et inoffensifs, est de les enfermer pen
dant un mois an moins dans un vase 
placé au frais mais non à l'humidité ; 
pendant ce temps on les laisse jetiner 
et ils se débarrassent de toutes les ma
tières qu'ils ont mangées, car on a sou-
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vent vu des empoisonnements causes 
par des escargots qui, e'étant nourris 
d'herbes malfaisantes, en avaient com
muniqué les principes toxiques aux 
personnes qui les avai.ent man!tés 
sans avoir la précaution de les faire 
jeûner. 

Il arrive quelquefois à la campagne 
qu'on reçoit la visite de personnes qui 
seraient bien aises de manger de ces mol
lusques. Comme on n'a pas toujours des 
escargots ayant un mois de jeûne, nous 
allons donner une recette employée en 
Provence et qui p.ermet de manger avec 
sûreté des escargots, n'eussent-ils été 
~ecueillis que depuis quatre ot1 cinq 
JOUrS. 

Pour cela faire, on les retire de l'en
droit où ils séjournaient, on les met 
-dans un baquet ou une grande terrine 
sans eau. On jette dessus une ou deux 
poignées de gros sel et un ou deux 
verres de vinaigre; au bout de quelq11es 
instants, ils commencent à rendre d9 

Escargut. 

l'écume et on les laisse ainsi pendant 
une demi-heure ; après ce temps le ba
quet contient une quantité d'écume 
quatre ou cinq fois plùs grande que le 
volume des escargots, alors on les lave 
à grande eau et jusqu'à ce que l'ea~ 
soit parfaitement claire et limpiùe ; on 
fait alors cuire les escargots et on les 
prépare comme nous dirons ci-dessous. 
Les escargots sont parfaitement sa
lubres et inoffensifs, parce que le sel 
et le vinaigre leur a fait évacuer en 
écume toutes les impuretés qu'ils pou
vaient contenir. 

BOUILLON D'ESCARGOTS. Ayez une 
_ douzaine d'escargots que vous aurez fait 
dégorger la veille; cassez-en les co
quilles, pour les sortir, sans les jeter à 
l'eau.bouillante, ce qui leur enlèverait 
toute partie glutineuse; mettez-les dans 
une casserole, avec un litre d'eau; ajou
tez une laitue coupée en quatre parties, 
quelques Teuilles de pourpier, deux 
dattes, très-peu de sel ; écumez jusqu'à 
l'ébullition; dèslepremierbouUlon,cou• 
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vrezle feu,pour laisser seulement mijo· 
ter pendant 3 heures (II faut que pendant 
cette cuisson, le bouillon se réduise 
d'un tiers). Faites dissoudre 31 gr. 
de gomme dans 1/2 verre d'eau t!Me; 
versez cette gomme dans le bouillon ; 
passez et pressez dans une serviette. 

ESCARGOTS A LA SAINTONGEAISE(En
trP.e). Ayez des escargots de vigne, 
faites-les jefiner pendant un mois au 
moins, en lieu frais, mais non humide. 
Lavez-les, rangez-les côte à côte, l'ou
verture en haut, sur un gril, avec cha
cun un grain de set,. pour les maintenir · 
'.lans la coquille; faites-les griller une 
minut9 à feu vif. Soufflez, pendant ce 
temps, sur labaveque chacun d'eux fait 
'bouillonner à l'ouverturede sa coquille; 
dès qu'ils ne bavent plus, retirez le 
gril de dessus le feu, puis avec la pointe 
d'un couteau, sans déranger les escar-
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faites-les bouillir pendant 10 minutes, 
· égouttez-les; faites-les sauter pendant 

trois minutes, dans une casserole avec 
du beurre; saupoudrez-les d'une cuil
lerée à bouche de farine; mquillez de 
moitié eau et moitié vin blanc, de façon 
qu'ils baignent dans le liquide; ajoutez 
un bouquet garni. Laissez cuire lente
ment pendant deux heures. Liez avec 
2 ou 3 jaunes d'œufs, vinaigre et mor
ceau d'échaudé émietté. - Servez très
chaud. 

ESCARGOTS A LA BOURGUIGNONNE(En
trée). Préparez-les comme ci-dessus.
Lave?. les coquilles. Faites un hachis 
fin avec : persil, ail, échalotes, cham
pignons, sel et poivre ; ajoutez un peu 
de beurre à ce hachis. Mettez un peu de 
cette .préparation dans le fond de cha
que coquille, puis l'escàrgot sur la prt
paration et recouvrez enfin l'escargot 
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· gots, introduisez dans la coquille 
de chacun d'eux., gros comme un 
pois, de bonne graisse ou de bon beurre, 
on de bonne huile. Salez et poivrez lé· 
gèrernent faites griller encore une mi
nute. Les escargots trop ou trop peu 
cuits, ilortent difficilement de la co
quille; cuits à point, on les retire avec 
facilité, ~ l'aide d'une pointe d'épingle 
oud'une dent de fourchette en fer. Ces 
escargots se servent dans la coquille. 
Les convives les tirent eux-mêmes. 
C't:Jst un mets rustique, mais délicieux. 

ESC:ARGOTS A LA POULETTE (Entrée). 
Faitès bouillir dans un chaudron un 
demi-litre de cendres avec de l'eau sa
lée. Quand tout est en ébullition, jetez
J :es escargots, pour les y laisser un 
quart d'heure; mettez-les ensuite dans 
de l'eau fraiche et retirez-les de la co
quille; ,irtez-les au fur et À mesure dans 
ùe l'eau titlùe; quand ils y sont tous, 

ÉCONOMIE. 

de la même préparation. On peut ajou· 
ter un peu de mie de pain au hachis 
pour lui donner plus de corps. Range:& 
les escargots, côte à côte, sur un plat 
qui aille au feu et dans lequel vous au
rez mis un verre de vin blanc; faites 
cuire avec feu dessus et dessous peno 
dant une demi-heure. Servez dans ca 
même plat. C'est la meiileure manièr&o. 
d'accommoder les gro~ escargots d& 
Bourgogne. A la saintongeaise, ils se
raient trop fades. 

Escargots art lait d'amande (Entrée). 
« Les amateurs me sauront 5ré de la 
recette suivante : escargots au lait d'a
mande. Laver dans plusieurs eaux une 
centaine d'escargots, en ayant le soin 
de déboucher ceux. qui ne le sont pas ; 
les placer ensuite dans une casserole 
avec de l'eau fraîche etdn sel; les met· 
tre au feu et les laisser bouillir jusqu'à 
ce qn'Hs se reliront facilement ùe leurs 
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coquilles; les enlever alors du feu et 
les égoutter sur un tamis ou sur un 
linge ; les essuyer et les remettre dans 
la casserole. bien rappropriée, avec 
force poivre et sel, et les saupoudrer 
de mie de pain 11ne; les sauter ainsi 
pendant quelques minutes, puis y mê
ler une demi-poignée de menthe, du 
persil et un peu d'ail pilés ensemble; 
et enfin un quart de litre de lait d'a
mandes. Laisser cuire pendant une demi
heure et, au moment de servir, lier la 
sauce avec un jaune d'œuf battu avec 
de l'huile, et verser le tout dans un 
plat foncé de tranches de pain. » 

· (LE BARON BRISSE). 
Escargotière. " Dans les contrées 

Qù l'on (orme des escargotières, on y en
tretient nécessairement les espèces 
comestibles, afin de les multiplier et de 
les conserver .pour les vendre vers la 
fin de l'hiver. Très-souvent, comme en 
Suisse, par exemple, ces escargotières 
se composent de compartiments de 
prairies limités par des digues en 
sciure de bois .. Cela suffit pour les · 
emvêcher de passer outre. Or, rien que 
d'après cette pratique imaginée par 
de simples paysans' on comprènd 
qu'il serait, à la rigueur, facile et peu· 
coù.teux, d'arrêter les hélices dans 
leurs excursions et de prévenir leurs 
-déprédations. » (J. JOIGNEAUX.) 

Escharotiques (Pharmacie). Médica 
ments qui servent à cautériser la peau 
ou à détruire les chairs fongueuses des 
plaies ou des ulcères, et à le~ conver
tir en un eschare qui se détache plus 
ou moins promptement. Les principaux 
escharotiques sont l'oxyde rouge de 
mercure, l'acide arsénieux, les acides 
minéraux, les alcalis caustiques, les 
chlorures d'antimoine, de mercure, de 
zinc, l'iode en solution concentrée, etc. 

· Lorsque leur action est plus douce, les 
escharotiques prennent le nom de ca-
thérétique. · 

Escoton (Entremets sucré.) (Cuisine 
béarnaise). On fait, avec de la farine de 
maïs (il en faut beaucoup) et de l'eau, 
une bouillie trè!!·Solide, que l'on sale un 
peu; il faut laisser cuire 20 minutes en 
ayant soin de remuer très-souvent 
pour empêcher de former un gt·atin; on 
verse ensuite dans un plat à moitié 
<:reux où on la laisse jusqu'au lende
main. Cette pâte est alors très-ferme; 
on la coupe en tranches de 2 011 3 cent. 
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d'épaisseur, on la passe dans de la fa
rine de froment" et on la fait frire dans 
de la graisse ou ~u beurre ; o_n saupou
dre de sucre et on mange tres-chaud ; 
c'est très-délicat. 

Escubac ou SCUBAC ou ""TSQUEBAa 
(Liqueur.). Cette liqueur peut se prépa
rer de la façon suivante, sans avoir re
cours à la distillation : faire macérer 
32 gr. de safran du Gâtinais, 16 gr. de 
baies de genièvre, 100 gr. de dattes 
sans noyaux, 100 gr. de raisins de Da-

. mas, 125 gr. de jujubes écrasées, 4 gr. 
d'anis vert, li gr. de coriandre, 8 gr. de 
cannelle concassée, 4 gr. de macis, 
4 gr. de girofle, dans 6 litres d'eau-de
vie à 22°. Au bout de 8 jours passer; 
ajouter un sirop fait avec 2 kil. 50 gr ... 
de sucre et 5 litres d'eau. Filtrer, tirer 
à clair, mettre en bouteilles. 

Esculine. Principe actif du marron 
d'Inde, utile contre les fièvres inter
mittentes, les gastralgies et les enté
ralgies palustres. Dose : 50 centigr. à 
2 grammes. 

Espadon (Conn. us.). Ce scombé
roïde tire son nom de son museau en 
forme d'épée. Cette arme offensive 
redoutable hü •1st nécessaire pour at
taquer les autres poissons qui habitent 
avec lui les mers des Indes. La taille 
de l'espadon atteint quelquefois 4 mè
tres. Sa chair, quoique un peu huileuse 
est délicate et agréable; la queue sur
tout est recherchée. 

EspaHer{Arbor.).Modedeculturedes 
arbres fruitiers, qui consiste à les pa
lisser contre les murs. La culture en 
e~palier est surtout nécessaire dans la 
régiondunordetdanslarégion moyenne 
où la température est insuffisante pour 
amener à bien la maturité de certaines 
espèces de fruits. Dans le mïdi, les es
paliers peuvent être nuisibles, dans 
certains cas, parce qu'ils placent les 
arbres sous l'influence d'une tempéra
ture trop élevée. 

Une partie des arbres à fruits ne pou
vant, sous nos climats, donu<:Jr de pro-

. duits exqu1s par les vrocédes ordinaires 
de culture, il a fallu trouver le m0yen 
de leur ménager, à peu de frai,, la 
chaleur, dont ils .mt besoin. 1 ,,...,- :>»rres 
et les bàd1es etant trop di"l'"'"htiltSes; 
on a imagmé Les espaliers elit;,.: .• ntre· 
espalier, qui ne demandeut !J•••nt de 
chaleur artitkielle. 

ESPALIKKI!l. Les espalie•·-- se com-
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posent d'arbres fruitier~ plantès le long 
d'un mur et orientés suivant l'exposi
tion qui leur .~c(luvient le mîeux. Il eJ?t 
donc nécessaire ·que tout jardin fruitier 
soit entouré de murs, surtout du côté 
du nord et de l'est; il peut aussi conte
nir plusieurs murs de refend, percés de 
fausses pqrtes, afin de multiplier les 
surfaces aux expositions les plus favo-
rables. · · 

Du côté le mieux exposé des murs de 
refend, on plante les abricotiers, les 
cerisiers d'espècA 'précoce, les pêchers; 
de l'autre côté Jp,s ceps de vigne et les 
pommiers d'espèce tardive. Mais il faut 
observer que pour la vigne, on doit 
creuser dans le mur des trous par où 
on introduira les branches du côté le 
mieux· exposé. Quant aux pommiers 
tardifs, ils resteront forcément de l'atl
tre côté. De cette façon, les racines 
placées de chaque côté du mur, ont 
plus d'espace et ne se nuisent pas. 

Les murs le long desquels on établit 
des eepafiers, n'ayant jamais plus de 
2 m. 50 à 3 m. f,O de haut, cette culture 
ne peut admettrl?. que des basses tiges : 
et comme elle réclame des soins infinis 
pour le défoncement, l'amendement, 
l'engrais, la. taille, etc., il faut que les 
sujets soient tout à fait de choix. 

Lorsque la hauteur d!! mur le per
met, on peut faire courir au-dessus des 
autres arbustes, un cordon horizontal 
de vignes, qui ne soit p·as trop près du 
somm·et, afin que les grappes ne se 
trouvent pas tellement élevées qu'elles 
ne puissent plus profiter de la chaleur 
du mur. 
. Exposition. L'expo<;ition du mur est 

calculée suivant l'arbr9 à cultiver. 
Ainsi, pour les pêchers précoces, il faut 
une exposition en plein midi _t)oti.r hâter 
la fructiflcation; la même exposition 
convient aux abricotiers, aux cerisiers 
anglais, au poires d,e bon chrétien 
rl'hiver au beurre de d'Arenberg, aux 
vignes de muscat, etc. · 

Pour le pêcher ordinaire, on con
seille l'exposition au sud·est et au sud
ouest, de même que pour les chasse
las. 

Palissage à z,l loque. Lorsque les murs 
sont en plâtre crépi, il faut palisser à 
la loque, c'est-à-dire fixer les branches 
Immédiatement sur le mur, au moyen 
de petites lanières d'étoffe qui ep.ve-

l . loppent chaque branche et _qui sont 
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maintenues par .un clou enfoncé dans 
le mur, dont le crépi doit-être très-so
lide pour que les clous ne se detaèhent. 
pas. On se procure de,. , ..... ,ures de 
drap chez les tailleurs ; on les coupe 
en carré long ; on envf)loppe la branche 
dans un morceau que. l'on replie en 
deux. On appuie ensuite la pointe d'un 
clou sur les deux bouts réunis et on 
l'enfonce à coups de marteau tians. le 
crépissage. Ce système présente des in· 
convénients lorsque les espaliers doi
vent être dépalissés pour le nettoyage 
annuel ou pour changer la direction de~ 
branches. Il y a be~ucoup trop de clous 
·à arracher. 

· Treillages et grillages. Si les murs sont 
en pierres ou en briques, il est préfé-
rable de lier les' branches et les ra
meaux avec du jonc, du sparte où de 
l'osier et de les maintenir à l'aide d'un 
treillage en bois ou d'un grillage en fer' 
appliqué le long du mur. 

Le treillage le plus usité se compose· 
de lattes de bois croisées én carré ou 
en losange ; il faut avoir soin de le· 
peindre périodiquement pour le con
server et d'e le visiter chaque année 
pour détruire les iesectes qu'il recèle. 

Il est bien préférable d'avoir recours 
au grillage. On fixe verticalement le 
long du mur des m~ntants en. bois à 
2 ou 3 mètres de distance les uns des
autres et on les maintient par des pi
tons. Ces montants sont percés de trous 
par lesquels passent horizontalement 
des fils de fer, étagés à 25 ou 30 cent. 
les uns au-dessus des autres. Pour la 
tensiQn des fils, il est bon de se servir 
des clefs inventées spécialement pour 
cela ; on en trouve chez tous les quin
caillierS. Le raidisseur Colignon est le 
:plus usité. On pe11t encore appliquer· 
sur toute la surface du inur un grillage 
à mailles de 10 à 15 cént. de côté. Oa 
maintient le tout à l'aide de clous ~l 
crochets fixés de distance en distance
M a,lheureusement, ce procédé coûte 
cher. 

Palissage à la baguette. C'est un moyen 
employé en Belgique. Des baguettes dH 
bois solide et flexible sont fixées au 
mur par des clous à crochet, sous cha
que branche et dans la même direction 
que ces branches. A mesure que l'arbre 
grandit, on ajoute de nouvelles ran
gées de baguettes. Par ce procédé, il 
est facile de dépalisser et rle nettoyer 
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l'espalier. Du reste, ce palissage pré
vient le contact du mur et des arbres. 
C'est donc le meilleur. 

Taille des arbres en espaliers. La cul
ture en espalier est celle qui demande 
le plus de soins, le plus d'habileté dans 
la taille des arbres. Catte opération doit 
avoir lieu chaque année un peu avant 
l'ascension de la sève; et elle se com
,lplique à mesure. que les arbres pren
nent de l'accrOissement. Voy. notre 
article TAILLE DES ARBRES FRUITIERS. 

CONTRE-ESPALIER. Le contre-espalier 
tient le milieu entre l'espalier et le 
.11lein vent. Il se compose d'arbres ou 
d'arbustes palissés sur des treillages 
&on appuyés r..ontre un mur. Le con-
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plantes que l'oA veut conduire en cor
don oblique, on place des pieux A (voir 
notra de::;sin) à 6 mètres les uns des 
autres. On les rattache au moyen de 
trois lignes de fils de fer, tendus par le 
raidisseur Colignon (BBB). A chaque 
extrémité, ces fils de fer sont attachés 
autour d'une grosse pierre (C) que l'on 
enterre. Des lattes, espacées de Om.25 
et couchées suivant l'angle nécessaire 
sont fixées sur ces fils de fer et servent 
à conduire chaque , tige. Les lattes, 
quoique très-utiles, ne sont pas toujours 
indispensables. On peut se contenter
d'attacher directement aux fils de ter 
les branches auxquelles on donne la 
direction voulue. 

ESPALIER 

Treilla;;e. 

tre-espalior est ordinairement place 
à quelque distance et parallèlement 
à un mur, qui peut lui-même servir à 
l'établissement d'un espalier. Par cette 
disposition, le contre- e:>palier jouit 
en partie des avantages de l'espalier. 
C'est pour cela qu'on le place sur le 
bord de la plate-bande qui règne au 
pied des murs à bonne exposition. Les 
arbres sont dirigés comme s'ils étaient 
en espalier. Des perches, les unes per
pendiculaires, les autres horizontales, 
maintiennent les branches dans un 
sens parallèle au mur. On peut aussi 
avoir recours aux grillage::; en fer 
comm~ pour .lel! espaliers. Pour les 

Les arbres qui conviennent le mieux 
au contre-espalie~, sous le climat de 
Paris, sont les espèces les plus recher
chées de pommiers, de poiriers et de 
vigne. 

On doit les disposer et les conduire à 
peu près comme les arbres de l'espa
lier. Cependant, pour la taille, il faut 
provoquer ég-alement la végétation sur 
les deux surfaces de l'arbre; tandis que 
dans la culture en espalier, la surface 
qui regarde le mur reste forcément dé· 
garnie. 

La plate-bande entre les contre-espa. 
liers et les espaliers se trouve parfaite· 
ment abritée; on peut donc y cultiver 
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des légumes de priment;: pois, petites 
raves, salade au printemps ;· concom
bres, aubergines, haricots en été. 

Sur le devant du contre-espalier, du 
cOté de rallée, on peut mettre une bor
dure d'oseille, de fraises ou de petites 
plantes proprP-s à soutenir le terrain. 

Espèces (Pharmacie). « Mélange de 
plusieurs plantes ou parties de plantes 
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« ESJl~Ces carminatives : Al!is, camo
mille, menthe, carv:. 

« Espèces dépuratives : Douce-amère, 
racine de patience, de bardane et de fu
meterre; en décoction dans les maladies 
de la peau. » (Dr DUPASQUJER.) 

Esprit de Mindérérus. Voy. Aclt
TATE D'AMMO!I!IAQUE. 

Esquinaucie OU ANGINE TONSILLAmE 

Support. p,our le contre-espalier en cordon oblique. 

séchées et divisées en petits fragments, 
dont on se sert pour faire des infusions, 
décoctions ou autres préparations de 
oo genre. » (Codex). · 

« Espèces aromatiques : Hysope, ab
sinthe, romarin, sauge, menthepoivrée, 
thym, lavande. 

«Espèces émollientes : Guimauve, mau
ve, bouillon blanc, seneçon, graine de 
Un. 

ou AMYGDALITE. « Inflammation et gon
flement des amygdales, glandes placées 
de chaque côté à la racine de la langue : 
c'est l'affection très-fréquente que l'on 
appelle vulgairement esquinancie. Elle a 
les mêmes causes que l'angine pharyn
gée. Elle est caractérisée par les mêmes 
symptômes auxquels sejoignentlafièvre, 
la tuméfaction de ces glandes, un senti
ment de suffocation, un nasonnement par-

Contre-espalier en cordon oblique. 

•. Espèces calmmites: Jusquiane, ciguë, 
morelle, belladone, pavot; en décoction 
pour topiques. 

« Espècetbécldques : Fleurs de mauve, 
de tussilage, de coquelicot, de molène; 
en infusion dans les inflammations de 
poitrine. 

« Autres: Capillaire, lierre terrestre, 
1ieurs de violette et de coquelicot. 

ticulier de la voix et une surdité passa
gère lorsqu'elle eat.considérable. 

« Pour regarder les amygdales, on 
fait bâiller le malade pendant que, avec 
le manche d'une cuiller, on abaisse la 
langue. . . 

« Cette inflammation dure de cinq à 
dix jours et disparaît ordinairement 
par résolution, quelquefois par un 
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abcès, bien rarement par la gangrène. 
« Traitement.Audébut.c'est-à-dire dans 

les deux ou trois premiersjours,on peut 
espérer en arrêter la marche par une 
potion dérivative, par des bains de 
pieds sinapisés souvent répétés , des 
gargarismes astringents aidés de la 
diète et de boissons délayantes, par des 
compresses d'eau ~édative forte tenues 
sur le côté du cou, et en badigeonnant 
souvent le fond avec un pinceau trempé 
dans un mélange de 5 grammes de ca
lomel avec deux cuillerées de miel 
rendu un peu liquide. 

«Si, malgré ces moyens, le mal aug· 
mente, il est probable que l'amygdalite 
va se terminer par suppuration. 

« On ouvre l'abcès aussitôt qu'il est 
formé, c'est-à-dire lorsque l'amygdale 
est tendue et proéminente, ou bien on 
donne un vomitif qui, par les efforts 
pmvoqués, favorise la rupture de l'ab
cès. 

« Les amygdales s'indurent quelque
fois et conservent un volume gênant. 
On en fait pratiquer l'excision, opéra· 
tion facile et peu douloureuse. » 

. · (Dr DUPASQUIER.) 
Essence OU HUILE , ESSENTIELLE 

(Pharmacie). Liquides sans viscosité, 
volatils, appelés autrefois huiles éthé
rées et quintessences. Ce sont des corps 
.gras, liquides. Leur odeur est vive, pé
nétrante, plus ou moins agréable; leur 
saveur âcre, brtllante, et quelquefois 
caustique. Elles sont susceptible~ de 
s'enflammer; elles sont solubles dans 
1,000 parties d'eau environ, dans l'al
cool et dans les huiles fixes ; elles con· 
tiennent beaucoup plus d'hydrogène 
que les huiles fixeS', s'unissent avec le 
phosphore et le souffre, s'enflamment 
facilement par l'acide azotique et mieux 
par l'acide azOteux; elles forment en
core avec les alcalis des savonules. 

Les essences s'obtiennent par la dis
tillation des plantes; « on répète plu
sieurs fois la distillation, en se servant 
du produit de la distillation prér.édente. 
On emploie les plantes fraîches de pré
férence aux plante,;; sèch&s, parce 
qu'elles fournissent,· en général, une 
plus grande quantité d'essence, et 
parce que celle-ci est plus suave et plus 
agréable. Ces essences, s'altérant faci
lement à l'air et à la lumière, doivent 
être conservées dans des flacons bien 
bouchés et dans un lien frais et obscur; 
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lorsqu'elles viennent. malgré ces pré
eautions, a se colorer et à s'epaissir, or .. 
les rectifie en les distillant avec de
l'eau et une nouvelle quantité de la 
plante. Pour obtenir les essences de fleJJ'f 
d'oranger (néroli), d.e camomille; de r·ose, 
d'a/Jsinthe, d'anis, de iu1silic. de fenouil, 
de menthe, de romarin, de rtw, de sauge, 
de tanaisie,· de thym, de baies de genevrier 
ou de laurier-cerise, d'écorces de betga
mote, de bigarade, de cédrat, de citrons, 
d'orange, on met un demi·kilogramme 
de la substance végetale dans un bain
marie de tuile métallique que l'on 
plonge dans la cucurbite d'un alambic 
contenant l kilogramme tj:.! d'eau com
mune en.ebullition; on ajoute promp
tement le chapiteau et le réfrig~rant, 
et l'on distille jusqu'à ce qu'il ne passe 
plus d'essence; on reçoit les produits, 
à mes.ure qu'ils arl'ivent, dans une
carafe munie d'un tube latéral re
courbé, dite récipient florentin ; on· en
lève avec .une pipette l'essence qui 
surnage, et l'on filtré ce liquide, s'il 
est nécessaire. Dn peut aussi obtenir 
les essences d'orange. de citron, de cé
drat, è.e bergamote, de bigarade, en 
enlevant avec un·e râpe fine l'enveloppe 
extérieure de ces fl'uits, sans entamer 
la partie blanch.e qui est au-dessus, ~t 
renfermant la râpure dans un sac, pour 
la soumettre à la presse ; la liqueur co
lorée qui en découle, reçue dans un 
vase cylindrique, s~y divise en deux 
parties; l'essence qui surnage, est re
cueillie au moyen d'une pipette, Ren
fermée dans un flacon bien bouché, eH~ 
devient à la longue plus limpide, et est 
beaucoup plus suave et pius foncée en 
couleur que celle qu'on obtient par dis
tillation. Pour préparer l'essence 011 
huile essentielle d'amandes amères, on ré
duit· les amandes en poudre au moulin, 
et l'on en retire par expression l'huile 
fixe; puis onréduit le tourteau en pou
dre .fine, on le délaye dans de i'eau en 
une bouillie claire, qu'on introduit dans 
la cucurbite d'un alaqlbic, et l'on di::;
tille après vingt-quatre heures de ma
cération. Lorsque le produit cesse d'ê
tre très-odorant, on arrête I'~pération, 
on sépare l'essence de l'eau aromati
que; celle-ci est distillée de nouveau. 
dans un petit alambic, et l'essence ob
tenue est mélangée avec le premie~ 
produit. On prépare de la ~ême ma
nière l'huile volatile de montarde. Pour 
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·Obtenir les huiles volatiles de crtnnelle, de 
yirofle, de sus~a{ras, du hois d•J Rhodes, on 
lait macérer pendant deux jours 3~0 gr. 
de la substance vl;gétale dans 640 gr. 
·d'eau; (lU ajoute ô4 gr. de chlorure de 
sodium, et l'on distille jusqu'à ce que 
l'eau passe claire et limpide. Le produit 
est un liquide laiteux, très-aromatique, 
au fond dnquel se dépqse l'huile vola
tile. Après vingt-quatre heures, on dé
cante le liquide, on le renverse sur les 
matières restées dans la cucurbite, et 
l'on di::;tille de nouveau plu::;ieurs fois 
de suite. Après la dernière distillation, 
on laisse déposer pendant vingt-quatre 
heures et l'on décante le liquide 
aqueux surnageant, pour isoler l'es
sence, que l'on conserve dans uu flacC'n 1 
bien bouché. 1> (NYSTEN.) , 

ESSENCE ANTIHYSTÉRIQUE. Mettre di-
. gérer, pendant quatre jours, casta- i 
réum, 16 gr.; asa-fretida, 8 gr.; huile de 1 
~uccin, 4 gr. ; liuiles volatiles de rue et 
de sabine, de chaque 2 gr., et esprit de 
vin rectifié, 320 gr.; distiller au bain
marie dans une cornue, reverser la li
queur sar le résidu, y ajouter : cam
phre, 4 gr,, et esprit ammoniacal de 
-corne de cerf nori rectifié, 60 gr. ; dis
tiller de nouvea.u jusqu'à siccité (Codex 
17 58). Réputé dans les affections hysté
rictues, employé en frictions sur l'épi
gastre, ou par goutte dans un liquide 
convenable. 

EssENCE n'ITALIE. Cannelle tine , 
~0 gr.; grand cardamome et galanga, 
pe chaque 60 gr. ; girofle et gingembre, 
de chaque 16gr.; poivre long, 12 gr.; 
muscade, 8 gr.; musc et ambre gris, de 
chaque 20 centig.; alcool à 90°centésim., 

· 1 kilog. Pulvériser grossièrement toutes 
les substances, excepté l'ambre et le 
musc ; triturer ces derniers dans l'al
cool; faire digérer 1le tout pendant 
quinze jours, passer avec expression 
et filtrer. Stimulant très-actif, pris par 
.gouttes sur du sucre ou dans du vin. 
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- (Cuisine). Essence de volaille. Voy. 
VOLA.ILLb:. 

Essence de truffes. Voy. TRuFFER. 
Essence de champignons. Voy .. CruMPI-

GNONs. 
Essenee dè poisson. Voy. Por:;soN. 
Essence de jambon. Voy. JAMBON. 
ESSENCE A DÉTACHER. Mêlez un demi· 

litre d'alcool, 5 gr. de citron, 10 gr. d'es
sence de menthe, 80 gr. de savon blanc, 
80 gr. de fiel de bœuf. Cette essence ne 
laisse aucune odeur; on ;an ver~e quel
ques gouttes sur les taches, en ayant 
soin d'étendre un linge propre sous l'é
toffe tachée. On frotte la tache avec un 
autre lioge. · 

Essuie-mains. Dans un ménage bien 
ordonné, il doit y avoir das ess~ie
mains distincts pour les maîtres et les 
domestiques. Ceux des maîtres doivent 
être en toile blanche, ceux que l'on des
tine aux domestiques peuvent être en 
toile bise. Il y en aura toujours un de 
suspendu à côté de la fontaine à se laver 
les mains. C'est un mauvais système, 
celui qui consiste à accrocher un tor
chon par un de ses coins ; il se déchire 
et tombe constamment. On doit mettre 
de petites boucles de rubans de fil a 
deux des coins de l'essuie-mains pour 
le faire pendre à un clou ; on est sftr 
qu'accroché de cette façon il ne tom-
bera pas. . 

Estragon (Hortic.). « Plante vivace, 
aromatique, de la famille des compo
sées, originaire de la Tartarie, selon les 
uns, de la Sibérie selon les autres. 

c On peut la multiplier par les grai
nes, mais la multiplication par éclats 
de vieilles souches étant plus expédi
tive, on a toujours recours à ce dernier 
moyen. C'est au printemps qu'on exé
cute la plantation. Deux ou trois pieds 
suffisent largement ,aux besoins d'un 
ménage. L'estragon n'est difficile ni sur 
le terrain ni sur le climat. Le Bon Jar
dinier a certainement commis une er
reur lorsqu'il a dit,: « n est bon de 
c couper à l'entrée de l'hiver les tiges 
a et de couvrir les souches de terreau, et 
c même de litière par-dessus, en cas de 
« fortes gelées, la plante y étànt un peu 
c sensible. » En Ardenne, nous ne pre· 

EssENCE Roy.(LE. Triturer ensemble : 
ambre gris, 2 gr. 40; musc, 1 gr. 'lO; ci
vette, 50 centig., et carbonate de po
tasse; 60 ceutig.; ajouter alcool, à 90° 
.êentétiim. 96 grains ; introduire le mé;., ' 
lange dans un fiacon; ajouter : huiles 
volatiles de cannelle, 30 CtJntig. ; boi:~ 
de Rhode~>, eau de rose et de fieurs d'o
ranger, de chaque 20 ceutig.; lai <ser 
digérer et décanter au besoin. Etu
ployer comme l'essence d'Italie. 

nions aucune de ces précautbns, et 
CP-pendant notre estragon a·.· (Oujours 
trés-bien résisté à des froida de 15, 20 
et 23°. Donc, sil'estragon périt parfois 

1 en hiver, ce n'est pas aux gelées qu'il . 
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faut s'en prendre; c'est à quelque autre 
cause, à un excès d'humidité par exell}· 
ple. 

« On emploie l'estragon en très-petite 
quantité. pour compléter les fournitures 
des salades, aromatiser les consei·ves de 
cornichons, etc. Les feuilles dont on se 
sert de préférence sont celles de:> extré
mités,. c'est-à-dire les plus jeunes, les 
moins dures. Aussi, pour les avoir 
telles, une bonne pratique consiste à 
tailler la plante de temps en temps, afin 
de la forcer à émettre des regrets. » 

(P. JOIGNEAUX.) 
-(Cuisine). Cette pla.nte aromatique 

s'emploie comme assaisonnement, dans 
différentes préparations de viandes, 
de. salades, de conserves au vinaigre 
et de vinaigres aromatiques. Légè
rement stimulant, J'estragon facilite la 
digestion; il ne convient ni aux tempé· 
raments bilieux, ni aux estomacs irri
tables. 

_ Esturgeon (Cuisine).« L'esturgeon, à 
cause de son prix et de sa rareté, ne 
paraît guère dans son entier que sur 
des tables souveraines. Alors on le sert 
à la broche, piqué d'anchois et .d'an
guilles, arrosé d'une marinade liée 
d'un coulis d'écrevisses. C'est un man
ger du plus grand luxe, et le rôti du 
Vendredi-Saint. Mais il est plu~ ordi- · 
naire de l'acheter par portions, et de le 
servir en rago:"lt, soit aux croûtons, 
soit aux fines herbes, soit en frican
deaux au gras. soit en haricot aux na
vets; enfin soit froid à l'huile et au vi
naigre. De toute manièrè, c'est un 
manger des dieux, mais un peu ferme, 
et en cette double qualité, le principe 
d'un grand nombre d'indigestions. » 

.. (GRIMOD DE LA REYNIÈRE.) 
La chair de ce poisson estimé se rap

proche pour la savfilur, de celle du bœuf 
dans certaines parties et de celle du 
veau dans d'autres parties. Lorsque 
l'esturgeon remonte les grandes fleu
ves, il y devient gras et d'une finesse 
extrême. Sa tête pointue porte le nom 
dei'Ure. -

Les œufs d'esturgeon produisent le 
caviar; de· la vésicule aérienne de ce 
poisson on extrait de la colle de pois
son. 

ESTURGEON EN FRICANDEAU (Entree). 
Piquez de lard fin quelques tranches 
d'esturgeon, épaisses de 7 à 8 centim., 
après les avoir parfaitement r·ati:ssdes; 

EST 214t 

saup011drez-les de farine, mettez-les 
sur le feu, dans une casserole, avec du 
lard fondu, en ayant soin que le côté 
piqué se trouve en dessous ; retirez
les quand elles sont colorées. Ayez un 
hachis de champignons et de fines her
bes ou de truffes; mettez ce hachis dans 
un plat en le mouillant avec du jus ; 
placez alors les tranches d'esturgeon 
sur le tout, le côté piqùé en dessus. 
Laissez cuire à petit feu pendant une 
heure. 

Le fricandeau se sert comme entrée. 
ESTURGEON RÔTI (R6t). On a Un èlS• 

1 

Estragon. 

turg~on entier, ou une tranche de gros 
esturgeon ; on pique de gros lard assai
sonné; on fait mariner dans du vi11 
blanc avec du sel et des épices : on em• 
broche; on arrose avec la marinade 
pendant la cuisson, et on sert avec ac
compagnement de sauce piquante. 

EsTURGEON BRAISÉ (Entr·ée). Mettre. 
un esturgeon ou une tranche d'estur~ 
geondans une braisière· avec lard râpé, 
oignons en tranches, carottes, panais 
émincés, sel, poivre, épices, bouquet 
garni et vin blanc ;· faire cuire à feu ar~ 
dent; servir avec sauce piquante mouil· 
Le J.'uue p:1rtie du fond de la cuisson. 
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ESTPRGEON AU COURT·BOUILLO~ (Re
levé) Mettre un esturgeon de petite 
taille llans un court- bouillon; faire 
cuire avec feu dessus et di'I.Ssous; égoùt
tfr; servir avec saur"1 it ... Henne addi
ti·>nnée de beurre, cl·~~f"'o!Vf(llt;tl Cayenne, 
èi réduite aVt!C un ~·<ilot lllll coart
ooniltm. 

Et> ;URG~ON AU FOUR (Releve}. 'lider 
et dépouiller un petit esturgeon; lui 
fendre le ventre; le faire mariner dans 
une bouteille de vin blanc, du jus de 
citron, un peu d'huile, du sel et des 
épices ; mettre au four, glacer; servir 
avec fond de la cuisson bien passé ou 
avec sauce à l'huile à la provençale. 

ESTURGEON EN :MATELOTB (Entrée). 
Passer au beurre rle petits morceaux 
de mie de pain coupés en rond; les 
égoutter; détailler l'esturgeon en min
ees tranches ; mettre les tranches les 
unes à côté des antres dans un plat 
beurré; :.aler, poiner. Faire cuir& ,Pen-
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roulez les paupiettes et enveloppez-les 
d'une feuille de papier beurré; vous 
collerez sur le dessus un champignon 
tourné ; rangez-les dans 11n plat à sau· 
ter, beurrez, puis mouillez-les avec mi
repoix; qu'elles soient couvertes à la 
moitié ; faites-les pocher au four; égout· 
tez la darne d'esturgeon, enlevez la 
peau et glacez-la; passez et dégraissez 
le fond et faites réduire à glace; ajoutez 
6 décilitres d'espagnole et faites ré
duirejusqu'à ce que la sauce masquP. la 
cuiller; passez à l'étamine, puis mel~Z 
sur le plat la darne d'esturgeon ; rall
gez les. paupiettes aatour; saucez sur . 
les paupiettes et servez le reste de la 
sauce à part. 

ObsenYJtion. J'indique la darne d'o:
turgeon et non pas l'esturgeor. enti-<'l'. 
Ce poisson, d'un sl gro11 volume, .1~ 
peut guère se sen ir que par frag-ments. 
Je puis en citer une 1•reu~e prise dans 
ma pratique aotu~:~He. 

l!;sturgeou. 

4ar.t un quart d'heure en ayant soin de 
retourner les tranches ; les égoutter 
ensuite ; les fariner; ajouter au beurre 
dans le plat: ciboule, échalote (le tout 
haché) et deux verres de vin rouge; 
faire bouiilir un quart d'heure. Alors 
remettre les tranches dans le plat, sans 
lais:5er bouillir davantage; semer le 
tout de câpres haçhées; placer autour 
du plat les mies de pain frites que l'on 
arrosera légèrement avec la sauçe. 

DARNE D'E~:;TURGEON ùARNŒ DE PAU
PIET'rES DE FILETS DE SOLES.« Nettoyez 
une darne d'esturgeon, enlevez l'écaille 
et faites-la dégorger; enveloppez-la de 
bandes de lard et ficelez-la; mt!ttez-la 
dans une casserole à grille, et mouillez
la avec moitié mirepoix et moitié vin 
blanc; faites cuire; ayez 24 paupiettes 
de filets de soles que vous préparez 
ainsi : levez les filefs de 6 soles, enle
vez les peaux et parez-les ; puis éten
dez une couche de farce de merlan ~mr 
le èôle dvut vous ü.Yez. ·ml.:ve ta l".:au; 

ÉCONOMIE. 

« J'étais chargé, il y a deux ans, à 
l'occasion d'une de nos grandes vic
toires hippiques remportées sur l'An
gleterre, de faire cuire dans les cuisines 
du Jockey-Club, un esturgeon qui ne pe
sait pas moins de 70 kilos. J'ai fait vai
nement cht!rcher dans Paris un vase 
assez grand pour le contenir. J'ai été 
obligé, de guerre lasse, de le faire cou
per en 3 mon:eau:x. polir le faire cuire 
et de le rajuster eu suite pour que ce 
poisson gig~ntesque vût paraître en son 
entier su1·la table. On n'oubliera pas, 
dans tous les cas, qut! les gros estur
geons ~ont naturellement supérieurs 
aux petits comme goût, ce qui tait qu'il 
y a presque toujours avantage à servir 
des darnes d'esturgeon plutôt que des 
esturgeons .entiers d'un petit volume. » 

· (GouFn:.) 
Darne d'esturgeon à la broche, sattce 

matelote. « Enlevez à vif la peau d'une 
darne d'Mturg-eon que vous saupoudrez 
Lit: :.d d fJOiVl't!; Ç•JU\Tez-la (Je hatdes 

ia5 .. 
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de lard, puis beurrez une feuille (le 
papier bien collé, assez grallde pour 
contenir la darne d'esturgeon; cou
vrez-la d'une 1\()UChe d'oignons, oa
rottes émincéas et thym, laurier et per
~il; f!Osez-la sur les légumes et enve
loppez-la parfaitement. Embrochez-la, 

. puis, une fois embrocllée, recouvrez-la 
,je deux autres feuilles de papier beurré; 
faites-la cuire et débrochez-La ; dressez-
· a sur le pfat, glacez-la et saucez avec 
.lllt3 sauce matelote; servez même 
sauce à part. n · (GouFFÉ.) 

Darne d·esturgeon bouillie à la sauce aux 
cdpres. « Dressez-la sur une serviette, 
garnissez-la de pommes ·de terre. Ser
vez sauce att,x câpres à part .. » (GouFFÉ.) 

TIMBALE d'esr,alopes d'esturgeon. » Pré
parez une escalope d'esturgeon que vous 
saucerez à l'allemande maigre; démou
lez la timbale; enlevez la moitié du ma
caroni que vous remplacerez par l'es
calope d'esturgeon; ·servez. (GooF:rË.} 

HURE D'ESTURGEON A LA. GODA.RD 
(Relevé). La tête ou hure d'esturgeon 
doit être d'abord piquée de fins lardons 
en dessus. On la fait cuire dans un 
court-bouilion au vin blanc èt on la sert. 
sur une financière garnie de croûtons, 
d'écrevisses et de truffes. · 

Etain (Conn. pratique). Métal usuel, 
très-anciennement connu, puisqu'il en 
est question dans le Pentateuque. On 
ne le trouve point dans la nature 
à l'état- vierge, mais seulement en 
combinaison avec le soufre ou l'oxy
gène. C'est de l'oxyde d'étain ·que 
se retire tout le métal de ce nom 
répandu dans le commerce. Pour cela, 
on purifie l'oxyde et on le traite au feu 
par le charbon; on obtient un métal 
d'un blanc d'argent, très-fusi-hle, ·plus 
léger et en même temps plus dur· que le 
plomb. Il entre en fusion à + 22~0 c. et 
::;e cristallise par un refroidissemetlt 
le~lt en cristaux irréguliers. Sa densité 
est de 7 ,29. L'ongle glisse sur l'étain 
sa.r:.s l'entamer, tandis _qu~il attaque fa
cilement C~ plomb. L'étain peut se ré
duire en feuilles minces par le laminoir 
ou le marteau; il. est.très-fiexible, et 
lorsqu'on le ~llie, il fait entendre un 
}Jttit craquement. qu'on nomme le cri de 
t'etain. · .. 

C'l~st un d.es m.étahx1ëi;,'plus employés 
dans les .~r~$..~. P.r'esqiie pur, ~l s.ert à la 
fabrication ~de divers vases et ïnstru-. 
Jutlllt:i. Allié. ·au cuivre, il forme le 
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bronze. Avec le double de son po!ds de 
plomb, il constitue la soudure des plom.: 
hiers; à l'état d'amalgame, il sert p':rilr 
l'étamage des glaces. Appliqtlé en mince 
couche sur le cuivre ou sur d'autres 
métaux, il les étame; sur la tôle, il 
forme le fer-blaue. Il est la base de 
l'étain pyriteux et de l'étain oxydé . 

1 o Etain pyriteux. Combinaison de 
soufre 30,5; étain 26,5; fer 12, euivre 
30. C'est une suhstance métalloïde d'un 
gris jaunâtre, compacte, fragile, assez 

· tendre, extrêmement rare et sans usage; 
· on pourrait en obtenir par la fusion, une 
sorte de bronze naturel. 
· 2° Etain oxydé ou cassitérite. Il est 

. composé d'un atome d'étain et de deux 
atomes d'oxygène, ou en poids de 78,67 
d'étain et de 21,33 d'oxygène. C'est une 
substance d'aspect pierreux, le plus 
souvent brune, quelquefois grise ou 
l'un blanc jaunâtre, transparente ou 
opaque, à éclat gros .et adamantini 
Elle raie le verre; sa densité est de 6,8. 
Elle est infusible ; mais attaquable par 
l'acide chlorhydrique. 

L'étain oxydé se rencontre dans les 
anciens dépôts d'alluvions, principale
ment au Mexique, en Cornouailles et en 
France, sur la côte de Bretagne. · 

Les mines d'Europe où il est le plus 
abondant, sont celles de Cornouailles. 
etd u Devonshire en Angleterre, et celles 
de Zinnwald en Bohême, et d'Altemberg 
en Saxe. L'Angleterre est le pays qui en 
fournit le plus, quoique une grande par-. 
tie de l'étain du commerce provient des 
mines de Bauca et de Malacca, dan~ 
les Indes orientales. L'étain de Malacca 
est très-estimé à cause de sa pureté .. 
En France, on a trouvé des indices de· 
ce minerai sur la côte de Bretagne, à 
St-Léonardetà Vaulry(Limousin). Mais 
les fouilles entreprises aux environs de 
Limoges, pour l'exploitation du minerai 
ont produit des résultats !légatifs. 

PoTERIE n'ÉTAIN. L'industrie de l'étain 
comprend la fabt·ication des mesures. 
pour les liquides les plus usuels, la fa
brication des brocs, des entonnoirs et 
des comptoirs de marchands de vins et 
de liqueurs, celle des vases servant 
aux soldats, aux maiades dans les hô
pitaux, celle des ~imbales et des bibe
rons pour les entants, des c&uverts et 
de la vaissP,lle pour los familles peu 
aisées, celle de vases et d'in&truments 
en usage dans les laboratoires .des-

'· 
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pharmaciens, contiseur et distillateurs. 
L'addition de 16 à 18 pour cent de 

plomb à l'étain, offre des dangers très
réels pour la santé publique; malheu
reusement elia est justifiée par les exi
gences de l'industrie, car il est indis
pensabl6 d'allier du plomb à 1 'étain pour 
le durcir; mais on pourrait en mettre. 
une moin!. grande quantité. Au com
mencemerrt du siècle' dernier, l'étain 
n'était allié qu'à 7 pour cent de plomb; 
l'ordonnance de police dll 23 février 
1853, a permis la proportion à 10 p. 100. 
Des accidents ayant encore été observés 
par suite de l'emploi de vases fabriqués 
.avec: ce dernier alliage, on s'est de
mandé si la proportion de plomb ne 
pouvait pas être encore diminuée. Cer
tains liquides, le cidre, le vin, l'eau ad
tlitionnee de sel, le sucre, le vinai
gre, etc.,placés dans des vases en étain 
renferment souvent du plomb en disso
lution. 

On s'est donc demandé s'il ne con
viendrait pas de diminuer la proportion 
<le plomb, ou même d'employer un mé
tal autre que le plomb. Le bismuth et 
l'antimoinepeuvent être aussi employés 
à cet usage. Le bismuth devrait être 
préféré parce qu'il ne présente aucun 
<langer; ·mais il est rare et d'un prix 
élevé.L'antimoineest, après l~ bismuth, 
le métal qui convient le mieux ; son 
prix est modique, et il présente sur le 
plomb l'avantage de s'oxyder plus dif
ficilement, mais il a le grand inconvé
nient de donner à l'étain trop de du
reté et de le rendre cassant. 

Les cuillers en étain, qui contien
nent 1, 2, 3, 4, 5 pour 100 d'antimoine, 
présentent sous le rapport de la du
reté, de la sonorité du poli et "e la ré
sistance à l'oxydation naturelle des 
qualités qui les mettent au-dessus des 
ustensiles fabriqués avec de l'étain 
allié au plomb. 

En Angleterre, on ne se sert pas de 
~1omb pour durcir l'étain. On a long
temps employé le bismuth seul. Aujour
d'hui on se sert de bismuth, 'd'anti
moine, d'un-e petite q.uantité de cuivre et 
de piomb. Ces alliages ne présentent 
.aucun danger, et sont connus sous le 
nom de métal anglais. On en fabrique des 
théières et autres vases recherchés 
dan:5 nos ·,_.énages. 

.E~rAIN EN POUDRE. L'étain en poudre 
·sert pour produire sur les étoffes des 
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dessins blancs, argentés, d'où le nom 
d'argentines donné à ces étoffes. 

Voici quel est le procédé de fabrica
tion: 

« On se procure l'étain rlar,s le plus 
graQd état des division possible, avec 
le maximum de densité et en affeetant 
le moins possible l'état cristal-lin. 

« Pour céla on a recours à \a réduc
tion des sels stanneux à l'état métal
lique ou au moyen du ûnc ~\es sels stan
niques ne pouvant servir, parce que, 
pendant la réaction, il se dépose tou
jours avec l'étain un peu d'acier stan
nique blanc, pulvérulent, qui nuit au 
développement de l'état métallique) . 
La réduction ne doit pas se faire trop 
tumultueusement pour que le dépôt 
puisse s'opérer avec une certaine len
teur. 

« A cet effet, on opère à froid dans 
des liquides étendus et aussi peu 
acides que possible; il ne convient pas 
de faire la réaction sur de trop gran
des masses à la fois; l'étain précipité 
doit pouvoir se déposer librement et 
n'être soumis nulle part à des pressions 
ou de:> frottements qui lui donneraient 
plus de cohésion. Une bonne disposi
tion est la suivante : 

« On a une série de 15 à 20 pots 
cylindriques, de t 2 litres de capacité. 
On y met 8 à 10 litres d'une solution de 
chlorure de zinc, de 10 à 15° B, prove
nant d'opérations précédentes, et 40 à 
70 gr. de sel d'étain, et on y immerge 
des feuilles de zinc verticales. Lorsque 
la réaction est terminée; on verse le 
liquide sur un tamis. 

« La partie filtrée additionnée d'une 
.nouvelle quantité de sel d'étain est re
mise en œuvre. 

« On règle la dose de ce corps d'après 
la vivacité de la réaction. Le métal pré
cipité est lavé par ~écantation; l'ar
gentine se délite et devient pulvéru
lente; on filtre, ori sèche et on tamise à 
travers un tamis de soie: le produit est 
gris jaunâtre, léger et offre peu de pail· 
lettes. • . 

« Une argentine grib bleu est ordi
nairement plus <loucP. et moins tine, 
quoique plus pure que celle qui est un 
peu jaunâtre et qui contient de l'acide 
stanneux. 

« Pour imprimer l'argentine ainsi 
obtenue sur l'étoffe, on en délaie envi
ron %0 gr. dams un litre de dissolution 
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ammoniacale de ca~éinP et on imprime 
au rouleau, ou à la planche, aprè:; avoir 
légèrement apprêté le tissu, afin que la 
couleur reste autant 1ue possible à la 
:;urface. 

« Après l'impression, la couleur est 
grise; l'état métallique s'obtient en 
passant plusieurs fois le tissu par une 
calandre à frictiol• à chaud. 

« L'argentine a été principalement 
employée dàns l'article doublure, impri
mée en petits filets sur des fonds diver
sement colorés; elle imite un peu la 
soie. 

" Ces impressions supportent assez 
bien le lavage, mais l'application de la 
couleur argentine est difficile, puisque 
cette couleJ.r encrasse facilement le 
rouleau. Il faut donc beaucoup de pré
cautions et employer une couleur 
épaisse à laquelle on ajoute des matiè
res grasses et de la glycerine. 

" Voici quelques autres applications 
de l'argentine. 

« En introduisant la pourlre d'étain 
dans une dissolution de g-élatine blan
che, ·on peut s'en servir dans la déco
ration des papiers points, dans la con
fection d'un papier à une ou deux 
surfaces, métalli::;ées et dans la déco
ration des cadres pour tableaux. 

« Le papier à une ou deux. surfaces 
métallisées à l'étain peut être bruni 
avec une brosse et verni ensuite avec 
un verni incolore. 

« Un semblable papier peut être em
ployé, non verni! pour envelopper les 
comestibles, tels que bonbons, choco
lats, biscuits ; à la confection des car
touches de guerre ou d'artificier, et 
à emballer les objets craignant l'humi
dité dans le transport. 

« Les fabricants de papiers peints 
font également usage de la laque argen-
tine. » · (E. KoPP.) 

- (llféd.). « Tœnifuge jadis vanté, 
·mais d'une très-contestable utilité. 
· « Electuaire d'étain. Poudre d'étain, 
50 gr.; miel, 50 gr. Mêlez, 70 à 60 gr. 
comme anthelminthique contre le tenia. 

« Eteetttuire vermifuge. Etain granulé 
et porphyrisé, 40 gr.; extrait d'armoise, 
5 gr.; poudrt3 de jalap, 5 gr. Mêlez, et 
avec sumsante quantité de sirop , 
faites un élec·.tuaire; en ·12 ou 13 fois, 
de demi-heure en demi-heure. " 

(I30UCl-!AHDAT.) 
Etamage. L'étamage a pour but de 
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80ustraire le cuivra de certàins usten
siles au contact de l'air, des acides et 
des substances grasses qui peuvent 
l'oxyder et lui communiqu<1r des pro
pri.,tes nuisibles. On etame aussi les 
ustensiles en fonte de f<3r employés aux 
préparations culinah·es. 

L'objet à etamer ayant été dér.c~ptr, on 
le chautre, on y jette de la résine e~ 
l'on y verse de l'étain fondu, que l'on 
étale rapidement sur tous les points 
avec de l'étoupe. L'étain tin est em
ployé pour les objet.:; d'un prix élevé. 
Ordinairement on se :::ert d'un- alliage 
d'étain et de plomb. 

Les étameur:; emploient de l'étain 
qui renferme jusqu'à 25 et 50 pour 100 
de plomb. 

Ils assurent qu'il y a avantage à em
ployer de l'étain allié à du plomb, parce 
que cet alliage est plus fusible que 
l'étain pur, et parce qu'il s'étend plus 
facilement. L'expérience démontre ce
pendant qu'on parvien.t, avec un peu 
d'habitude, à étarn1;1r avec de l'étain 
sans alliage. L'étamage a l'étain fin est 
blanc, brillant et présente un aspect 
argentin; celui de 75 d'étain pour 25 de 
plomb est moins blanc; l'étamage à 
50 pour 100 de plomb est bleuâtre et se 
ternit vite. 

Les substances alimentaires, les ma· 
tières grasses, l'eau elle-même peuvent 
dissoudre une certaine quantité de 
plomb et devenir toxiques lorsqu'elles 
séjournent dans des récipients formés 
par des alliages de plomb et d'étain. 

Indépendamment du plomb et de l'é
tain, on trouve dans certains étamages 
une proportion assez considérable de 
zinc. Ce métal a même été proposé à 
diverseS'reprises pour cet usage, mais 
il a toujours été rejeté à cause des dan· 
gers qui résultent de SOJl· emploi. Le 
zinc pas plus que le plomb ne doit être 
employé dans l'opération de l'étamage. 

S'il n'est pas un véritable poison, le 
zinc peut du moins occasionner des accl· 
dents graves.La fraude est d'antant plus 
difticilè à reconnaître que l'l>tamage au 
iinc est plus brillant que .l'étamage à 
l'étain. Mais si l'on fait bouillir dans 
une casse1·ole une petite quantité de 
vinaigre, l'étamage au zinc disparaît, 
tandis que l'étamage à l'étam n'est pas 
altéré. Par cette méthode, on peut dé
céler la présence de ce métal, en em
ployant les réactifs des ::;els ùe zinc. 
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l'aciclP !"nlphyrlrique, l'ainmoniaque, le 
carbonate de :;11ude. 

·A Paris, chez le::; étameurs qui méri· 
tent la confiance, l'etamage e:st tou
jours fait avec de l'étain pur; mais 
chez le plus grand nombre et surtout 
chez les étameurs ambulants, l'étamage 
renferme toujours du plomb dont Ja 
proportion est quelquefois considé
rable. 

ETAMAGE PAR VOIE HUMIDE. Pour· 
l'etamage par voie humide, on fait gé
neralement usage de tartre, de sel d'é
tain et d'étain. 

a D'après M. Hiller, on obtient de 
très-bons résultats en opérant avec la 
stannite de soude. A cet effet, on dis
sout 1 partie de sel d'étain '(protochlo
rure d'étain cristallisé) dans 10 parties 
tl'eau et on y ajoute ensuite une solu
tion dP. 2 parties de soude ou de potasse 
caustique dans 20 parties d'eau. 

« La liqueur se.trouble, mais s'éclair
cit ensuite au bout de quelques ins
tants. Lors de l'usage, elle se trouble 
de nouveau. mais sans que l'étamage 
en soit affecté. 

« Dans le vase où !le fait l'opération, 
on pl~ce une feuille d'etain mince, per
forée de beaucoup de petits trous; on y 
de pMe les oJ1jets en laiton ou en cuivre 
à etamer, et l'on y verse la solution 
alcaline. On chauffe, et en même temps 
<-Il remue avec une baguette en zinc. 

a L'étamage se l'ait trè~-rapidement, 
et au bout de quelques minutes, les ob
;jets sont recouverts d'une couche blan-
clw très-brillante. » (D• BILLER.) 

Ether (Méd.). Nom collectif douné à . 
de::; liqueurs spiritueuses, volatiles, ob-· 
tenues par la distillation d'un acide 
mêlé avec de l'alcool. Les éthers sont 
ordinairement odorants, diaphanes, de 
saveurchaude, plus légers que l'alcool et 
très-inflammables. Ils pr-ennent le nom 
de l'aeide qui a servi à leur préparation: 
éther sulfurique, phosphorique, ai'~é
n ique, chlorhydrique, iodhydrique, 
bromhydrique, hypo-azoteux, acétique, 
oxalique, }.enzoïque, malique, citrique, 
tartrique, kinique. Ces •six derniers 
sont plus denses que l'alcool et l'eau.· 
On appelle éthers simples, ceux qui ont 
pour type l'éther sulfurique, dont on 
forme beaucoup d'analogues en rempla
çant l'équivalent d'oxygène par l'equi
valent rlechlorP.IlPROufre. de tellure, dP. 
cyanogèue. Ceux-ci, à leur tuur, ge 
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combinant aYec des acides, formellt de~ 
éthers comparés. 

ETHER ACÉTIQUE (Purification de l'). 
« L'éther acétique brut contient de 
l'eau, de l'acide acétique et de l'alcool; 
il est soluble dans son volume d'cau à 
la faveur de ce dernier, tandis qu'à l'état 
pur, il exige une proportion au moins 
sept fois plus grande. Pour l'avoir 
promptement pur et anhydre, on com
mence par le neutraliser avec de la ma
gnésie calcinée, puis on l'étend de son 
volume d'eau, et enfin on ajoute du sel 
marin jusqu'à refus, et on agite. Quand 
il ne :se dissout plus rien, on abandonne 
au repos, ce qui donne lieu à deux cou-

ches, dont l'inférieure est une dissolu
tion de ~el marin dans l'alcool faible, et 
dont la supérieure est de l'éther acéti
que pur et presque anhydre d'unedensité 
de 0,89. On le :30utire pJlrement et sim
plement; une rectification est même 
superflue. » (ENGELLARD.) 

L'éther acétique a été vanté en fric
tion:; sur les parties affectées de rhu
matismes. Il jouit, du reste, des mêmes 
propriétés que l'éther sulfurique et 
s'emploie aux même!' doses, ainsi que 
les éthers nitrique et hydrochloriquc. 

ETHER OXALIQUE (J>ré]Jaralion de l'). 
180 l!r. d'acide oxnliqnP. :<1~rhé n IOOo 
sont uu.llangt!:> avec tuu gr·. du bul:'attt 
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acide de potasse, puis soumis, dans une 
cornue, à l'action d'une température de 
150o à 180° c. Puis, à travers la tubu
lu:re de la cornue, on laisse tomber peu 
à.peu un mélange formé de 150 gr. d'al
cool 'l.bsolu et de 25 gr. d'acide sulfu
rique concentrt:J; on achève hi distilla
tion à une température qui ne doit pas· 
êtr0 inférieure à 160° c. Après avoir 
agité avec .dA l'eau le produit de la dis
tillation, on fait sécher sur du chlorure 
de calcium et l'on rectifie. 

ETHER SULFURIQUE. « L'éther sulfu
rique forme la transition entre les sti
mulants et les antispasmodiques. On 
l' em ploieàl'iritérieur pourco mbattre les 
accidents variés qui naissent sous l'em
pire desaffections hystériques. Il est sou
vent utile dans l'aphonie, dans les né
vroses de l'estomac. Il ca1me les spas
mes, les mouvements convulsifs, les 
hoquets, qui compliquent souvent la 
fièvre typhoïde, le choléra-morbus et 
d'autres maladies. 

« On administre l'éther en applica
tions extérieures contre certaines né
vralgies et particulièrement la migràine. 
On fait tous les jours respirer l'ether 
pour combattre les syncopes, les défail
lances, les pamoisons, etc., etc. 4 à 8 
gouttes d'éther versées dans l'oreille 
contre la surdité. 

« A .l'intérùmr, l'éther s'administre 
sur du sucre, à la dose de dix à douze 
gouttes. » (BOUCHARDAT.) 

Ethérisation. « Le docteur Jakson 
(de Boston) fit la découverte remarqua
ble que les inspirations de vapeur d'é
ther, convenablement continuées à 
l'aide d'un appareil approprié, plon
geaient dans une insensibilité telle que 
les plus grandes opérations chirurgi
cales, pouvaient être exécutées sans 
que le malade eut la conscience de la 
douleur. A Lyon, on le préfère au chlo
JOforme. Puissant modificateur, l'éther 
en inspirations, produit des effets aussi 
rapides à se dissiper qu'ils ont été 
prompts à se développe-r; il peut en
rayer toutes les fonctions de la vie de 
relation, produire une véritable létllar
gie, et cependant ces phénomènes re
doutables s'évanouissent facilement, 
sans .laisser sur l'organisme des traces 
l'emarquables de leur influence. 
. « Les inhalations d'éther peuvent sus

pendre les douleurs physiologiques de 
faccouchement; elles ile suspendent ni 
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les contractions utérines, ni les con
tractions involontaires (les muscles ab
dominaux. »(Voy. Chloroforme.) 

(BOUCHARDAT.) 
Etoutrer. C'est r'aire cuire un mets 

dans un vase bien clos; eL pùur mieux 
le clore, on garnit le bord du couvercle 
avec de la pàte ou du papier beurré, afin 
d'empêcher l'évaporation. Les mets 
cuits de cette facon sont dits : à l'étuvée 
et quelquefois. "à r.;touffade ou à l'é
touffée. 

Etourdissement (1lléd. dom.). Il faut 
toujours porter une grande attention à 
un étourdissement, car il peut être le 
précurseur d'une congestion céré!>rale. 
S'il se produit après que la digestion 
est faite, on devra se plonger les pieds 
dans im bain très-chaud auquel on 
ajoutera 125 gr. de moutarde delayée à 
froid, et les y laisser jusqu'à ce qu'on 
ressente un picotement assez sensible, 
en ayant soin d'entretenir la chaleur 

· de l'eau pendant tout le temps du bain. 
S'il n ·est pas possible de prendre un 
bain de pieds·, on peut le remplacer par 
des sinapismes répétés aux pieds et 
aux jambes ou par des rigolos qui sont 
plus faciles à appliquer; mais on ne doit 
avoir recours aux 1.\ains ou aux sina
pismes qu'après ·que la digestion est 
terminée. 

Si le malade désire se coucher, on lui 
découvre la tête, on le couvre de façon 
à ce qu'il n'ait pas froid, surtout aux 
pieds; il est bon de bassiner le lit, mais 
;Seulement la partie qui correspond aux 
pieds; on doit tenir ouvertes les fenêtres 
de la chambre du malade à moins que 
·la température ne soit très-froide. 

Il faut faire observer aux malades la 
diète la plus sévère ; il faut dégager le 
ventre au moyen d'un lavement auquel 
on peut ajouter une cuillerée de sel de 
cuisine ou de miel; on peut placer, sur 
la tête du malade et sur le front, des 
compresses d'eau froide souvent renou
vel~es; enfin on applique aux jambes 
des cataplasmes sinapisés, on les y 
laisse peu de temps; puis une heure ou 
deux après on en met de nouveau aux 
pieds. Si le malade ne veut pa~ se met-

. tre au lit, il faut l'inviter à. sortir et à 
prendre un exercice modéré; mais avoir 
soin de le faire accompagner. 

Si l'étourdissement cûntinne ou s~ 
renouvelle, et si l'on ne peut avoir tout 
de suite un médecin, et seulement Ùè.ullil 
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ce cas, il faut appliquer des sangsues à 
l'anus. 

Quelquefois les étourdissements, sans 
être graves, se renouvl'.lllent de temps· 
en temps. On peut, si la santé est 
bonne, les combattre et empêcher qu'ils 
ue :;'ag-gravent en donnant au plus lé-_ 
ger indice d'étourrlissement; une pur
gation légère qui peut être simplement 
30 gr. de sel d'Epsom fondu dans trois 
verres de bouillon aux he!'bes ou sim
plement dall.s de l'eau, pris de demi
heure en demi-heure. On obtient ainsi . 
quelques selles qui dégagent la tête 
sans inconvénient pour la santé. Quel
quefois les étourdissements sont fré
quents, d'autres fois, _ils cessent sans 
qu'on sache pourquoi, mais on doit 
toujours y porter grande attentio}J car 
il peuvent être suivis d'une paralysie. 

Etrille. Instrument de pansage que 
l'on promène sur la peau des solipèdes, 
du cheval principalement, pour en sé
parer les poils que la sueur et la pous
sière ou la boue ont en quëlq,ue sorte 
~ollés ensemble en se séchant. Entre 
des mains brutales, l'étrille devient un 
instrument de supplice; mais employée 
avec ménagement et avec douceur, elle 
stimule doucement l'organe cutané et 
exerce une heureuse influence sur les 
fonctions .. 

Etuve. Une étuve est indisp~nsable 
à la confection de la confiserie; elle se 
compose d'un petit cabinet avec un 
poêle et une armoire où l'on peut en
tretenir une chaleur égale 'èt soutenue, 
(qui peut varier entre 20 et 80 degrés), 
au moyen d'un four alimenté par lJne
lampe ou par du poussier de charbon. 

Eupatoire, ou CHA.UVRINE, ou HERBE 
nE SaiNTE-CUNÉGONDE. Co'rymbifère vi
vace; haute d'environ t mètre, couverte 
cle poils mous; à fleurs blanches ou 

·lilas, à graines noires avec des points 
]Jrillants et 5 cône~ saillants. Commune 
<lans les bois humides, et au bord des 
ruisseaux. On emploie les feuilles et 
les sommités en infusions théiformes 
(:>gr. pour une tas3e d'eau bouillante) 
(\Ontre la morsure des serpents, la 
rage, les indigestions, la bronchitè; la 
grippe et les rhumatismes. Mais c'est 
un remède moins employé qu'autrefois,· 
parce_que ses propriétés sont très· va
l'iables suivant l'époque où l'on a récolté 
la plante. Fraîches, les feuilles et la 
rlidne 1mrgent comme la rhubarbe. 
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Euphorbe (Bot.). Genre de plantes 
dont on compte environ 300 espèc813. 
Toutes renferment un suc flere, caus
tique, corrosif, qui se ~:ondense elil 
grains d'un jaune J-li\le transparent; 
c'est la résine d:euphoriJe, que l'on ex
trait généralement d(· l'euphorbe des 
anciens et de l'euphorbe officinale. On 
l'emploie pour amener le vomissement 
et l'excitation des membranes mu
queuses. -

Parmi les espèces communes èn 
France, nous citerons : 

L'épurge, "qui croît danr5 le Mirli et 
dont le suc abondant purge violemment. 
L'usage en est dangereux. Cependant 
à l'extérieur, appliqué sur la poitrine, 
on s'en sert avec avantage_ dans les 
catarrhes du poumon; on peut aussi 
l'employer, dans la sciatique, en fric
tions sur la partie douloureuse; il 
amène une éruption de petits boutons. 

L'euphorbe réveille-matin, dont le suc 
est assez actif po.ur détruire les verrues, 
l'euphorbe cyprin ·ou petite étaule. très
commune.dans les sols secs et arides, 
dont la racine peut être employée 
comme vésicatoire, mais avec prudence; 
l'eûphorbe dés bo~s, très-co_mmune, etc. 

Toutes ces plantes ayant des pro
prié,tés délétères, on doit se laver les 
mains lorsqu'on les a touchées. 

Euphraise ou EUFRA.IsE. Genre de 
plante dont l'espèce appelée euphrni.wr 
officinale ou casse-lunettes était autrefois 
considérée comme un remède souve
rain contre les maux d'yeux. On la cul
tive dans les jardins; il lui faut un ter-
rain sec. · 

Euryales (Bot.). Genre de plantes 
herbacées aquatiques, hérissées d'ai
guillons, croissant dans les lacs des 
Indes-Orientales. Les fe.uilles en ·sont 
grandes, d'un vert foncé, nageantes; 
les fleurs d'un blanc purpurescent, pe
tites comparativement au déve.loppe
ment de la plante; les fruits subm~rgés, 
de la grosseur d'un pois. L'unique es
pèce de ce genre est l'euryale féroce. 

Evanouissement (Mid. dom.). On 
appelle .ainsi la perte complète et ordi
nairement subite du sentiment et du 

.mouvement, avf,c diminution considé
rable des battements du cœur et. de la 
,respiration. 

La première. chose à faire dans uu 
évanouissement et de dénouer touB it!d 
liens des vêtements: corsets, ceintures.-
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une cà use à cet état, lors même que le 
uwlaùt~, avrès a voir repris connais
sauce, r..e ::;e trouverait pas indisposé. 

Lorsqu'un évanouissement vient à la 
suite d'une chute, c'est ordinairement 
parce que le cerveau a éprouvé une 
commotion. Il faut, dans ce cas, traiter 
l'évanouissement comme ci-dessus, et 
mettre ensuite les pieds du malade dans 
de l'eau très-chaude, pendant cinq mi
nutes; renouveler ce bain trois ou 
quatre heures après et ordonner uue 
diète sévère. Si l'élllt rle malaise coul.t
nue, il faÙt sans retard appeler un wc:
decin. 

c:ravnt.es, jarr~tières, etc., pui~ couc~er 1 
le malade honzontalement, dut-on 1 é- 1 
tendre par terre à défaut de lit; il ne. 
faut jamais asseoir une personne éva
nouie; cette position prolonge l'éva
noubsement, tandis qu'il cesse presque 
toujours par la position horizontale; 
on doit renouveler l'air et, pour cela on 
établit un courant d'air; ce qui se fait 
en ouvrant les fenêtres et les portes qui 
r.orrespondent; on jette ensuite avec les 
doigt~ •tuelques gouttes d'eau au visage 
du mala-1e, on lui frappe dans les mains, 
on lui !1ut respirer de l'eau'de Cologne, 
des sels ou simplement rlu vir.aig-re. si 
on n'a rien autre cltu.,e :Sl•U" lü 4H • .till ; Eventa.n. La fahrir.ation i!P.s éven· 

L tai!_, ~1~t •UIO d<!_, plot;:, lllllJVl'l;>!itt:::. jJai'Ull 

Euphraise. 

les frictions avec un morceau d'étoffe 
de laine sur. les cuisses, les jambes et 
les bras sont aussi de bons moyens de 
faire cess."r l'évanouissement, mais le 
meilleut· e\ le seul efficace, c'est, nous 
le répéto:1~ de coucher le malade de 
façon à ce y:.te la tête soit horizontale
ment aTec ie corps ou légèrement sou
levée, les bras levés, le tronc et les 
membres inferieurs légèrement soule- . 
vés; il ne faut pas oublier surtout que, 
dan::~ la plupart des cas d'évanouisse
ment, une saignée peut être mortelle. 

On doit avoir recours à un médecin si 
l'~vanouissement se prolonge on s'il se 
,·quouv~lle saus qu'on pui;;:;e tr .... t:ver 

'' i 
1 

1 

Euryale, 

celles des articles de Paris; il lui faut 
le goût de l'ouvrier français, qui ne 
saurait être détrôné. 

La fabrication des montures est con
centrée dans quelques villages des en
virons de Beauvais (Oise) et y occupe 
de 1,500 à 2,000 personnes. Les ma
tières principalement employées pour 
les montures sont : la nacre, l'ivoire, 
l'or, la corne, l'écaille, le citronnier, 
l'ebene, etc., et un grand nombre de bois 
veinés. 

Quant à la feuille, formée de deux 
feuilles de papier collées ou d'une étoffe 
de soie, on l'obtient par l'imprimc~·ie 
lithoa-raphique et quelquefois !Jar ia 
gt·ature- c!n taille douce. 
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Le fabricant proprement rlit, recevant de bergamote, de musc, de lavande, etc., 
d'une part les montures et de l'autre les ne sont, à proprement parler, que des 
feuilles, procède au montage qui con- cosmétiques huileux ou alcooliques et 
siste à plisser la feuille, à la réunir à la parfumés par des essences. 
monture et à la border. « Les extraits aromatiques de légu-

L'usage de l'éYe:ltail est tr~s-recom- mes, ·tels que ceux dt carottes, de ua
mandable, surtout dan~ les lieux où se vets; d'oignons, de poireaux, de cham
trouvent réuni~ un grand nombre de pignons, d'estragon, de céleri, que l'on 
personnes et dans les endroits où l'at-. vend chez les épiciers pour don-ner de 
mosphère est échauffée et viciée par l'arome à la préparation des mets., ne 
une grande quantité de becs de gaz ou sont pas autre chose que des conserve!!. 
de lampes allumée~>. de légumes cuits c:~t concentrés à la 

Excipient (Conn. us.). Substance or- vapeur. 
dinairementliquide, propre à dissoudre, « Les extraits de teinture sont pres
à incorporer certains medicawents. que restreints aujourd'hui à la compo
Veau, l'alcool, les confections, les élee- sition des couleurs pour les impressions 
tuair·es, sont les excipients les plus em· sur étoffes de laine, de soie, de coton. 
ployés. On les obtient en soumettant les bois 

de Fernambouc, du Brésil~ de Sainte-
Excitants (!léd.). Médicaments qui Marthe, de Cuba, de Santal et certaines 

augmentent l'action des organe:;;. Les ·sub:ttances végétales( quercitron, fustet, 
excitants géaéraux agissent sur tout l'or· orseille, gaude, graine d'Avignon, etc.), 
ganisme,etlese:vcitants ~ptfciauxs'adres- à l'action successive de l'eau et de la 
sent plus particulièrement à un organe vapeur d'eau. , (L.l.BOULA.YE.) 
ou à une partie de cet organe. -(Pharmrtcie). L'extrait est le produit 

l!lxpectorants (Jiéd.). Médicaments obtenu en traitant une substance ani
qat favorisent l'expulsion des matières male ou végétale par . un dissolvant 
c6ntenu<:lsdans les canaux bronchiques. convenable : eau, alcool ou éther et 
Les expectorants sont la racine de po- évaporant ensuite le véhicule jusqu'à 
lygala, !';lUnée,' le sirop de Desessartz, 1 ce qu'on ait un résidu mou ou solide. 
l'ipécacuanha, le kermès pris à petites· « On prapare les extraits, soit avec le 
doses, le lierre terrestre, le !Jattme de suc propre des végétaux, quand ceux
Tolu, l'oxyde blanc d'antimoine. ci sont frais, soit av~e des infusions 

Expression (Pharmacie). Opération aqueuses ou alcooliques, quand la 
par laquelle on extrait, des corps suc- substance est sèche. Ils portent, dans 
~uleots, les liquides quïls contiennent, les premiers cas, le nom d'extrait& 
en mettant la substance au milieu d'une ·aqueux; dans le second, celui d'e:rtraits 
toile, en rapprochant parallèlement· alcooliques. Quand on se sert d'un suc 
deux des bords de la toile, en roulant de plante, tantôt on commence par le 
ces bords l'un sur l'autre, poür qu'ils chauffer jusqu'à ce que l'albumine, en 
offrent une résistance suffisante et en se coagulant, ait entraîné la chloro
les tendant en sens contraire, après phylle, après quoi on passe la liqueur 
avoir fermé les deux ex.trémité~ de la et on l'évapore; tantôt on ne sépare 
toile. La partie liquide s'échappe à pas le coagulum, ou bien, après l'avoir 
travers les mailles. Si une pression plu-; séparé, on l'ajoute au produit sur la 
®nsidérable est nécessaire, on enferme fin de l'opération, ce qui constitue les 
ia substance sur-culent~ dans un sac de extraits prép1.rés à la manière de Storck. 
toile ou de crin, ~ or. la sollmet à l'ac- Les extraits sont, ou des ~élanges très· 
tion d'une presse ~ vis, dont le méca- compliqués, ou formés presque entière
nisme P.St le mêrn·3 q11e colui du pres- ment d'un seul principe, selon la nature 
soir pour le marc de raisin. de la substance et du menstrue qu'on 

Extraits (Ct~r.n.. us.). « On distingue emploie. On les dit nwus quand ils ont 
dellx espèces d'extraits proprement dits, la consistance d'une pMe ductile; so
les extraits de bois dd teinture et les lides, s'ils sont cassants à froid ; secs, 
extraits pharmaceutiqllcs. s'ils sont sous forme d'écailles et en-

« Les compos6~ odorants· que l'on tièrement privés d'eau. Ils ont aussi 
désigne dans le commerce de la parl'u- rflÇll différents noms, suivant les .prin
meria sous le nom d'extraits d~ citron. cives qui y vrJùv:.uinent. On les appelle 

1 
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gommeu:Ji; muqitP-1.lX et mucilagineüœ, S't~S 
sont spécial'ement eomposés de gomme 
ou de mucilages ; gélatineux, si la géla
tine en, f:;tit la base ; résineux, s'ils sont: 
de· nature résineuse; savonneux s'ils 

·contiennent une matière résineuse tell"!· . 
ment com_h.n~e avec· les autres, qu'on . 
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'.ne puis~-e p.as· là' séparer. )1. ·~ (NYSTÈN). 
. . EXTRAIT DE SATURNE. « Dissolution 
·d'e sous-acétate d,e plomb évaporée jus
qu'à ce qtt'elle marque 28,) ou 30o cen
tésim. Lorsque la liqueur est rougeâtr-e, 
c'est qu~on a préparé le sel avec du' vi
naigre non distillé. » (NYSTEN). ·· ; 
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Fabagelle' CBi)t:}. Genre d·arbris-: .. ce ru(' d'u ' poiy~~-: ' On l'em~loie au~ 
seaux origin_aires des. régions. tropi- mêmes ~sages e.t il jouit des mêmes 
cale& de l'Asie et de l'Afrique équi- • :propriétés.. , . , . . : 

. noxia1e et dont on cultive, en Europe, . Fahlunite.(!IeFaMuni, ville de Suède:). 
une egpèce,la ' · · . · . Silicate d'a1uûüna et. de magné'sie, sous 
F~AGEI.LÉ COMMUNE (Hart,). Cette. , fo~me de <Wistaùx à, reflets chatoyants 

plante a .besoin d'\lrie terre· ~èche,_et: et propre~ à é.tre empf()yés dans la l'li-
légèt J ~t d .. 'une exposition chauct,e, eUe j jou~erie. · . . 
est i,e--..:herchee pour 'la beauté de .ses; J{aiblésse (Mé&erine).On se sert sou 
tieu~s qu~ 9~;ù'ent t.rès-bien un jardin.· vent d8 üe. m.ot iwur désig-ner la défail
Elle se nlult1plie d.e ·graines s~inées en· .lance ou l'evanciuis:;ement.(V. ce mot),. 
pots qu'il Catit rent!:ër à l'approch~ dës: CeP,éndant; la fÇLiblesse peut être local,e 
ïroidS;,eile se m1.11ltipfie ~us si par eclats, et n,'atlectel' qu'un seul organe .. C'est. 
mai.saJors~.pendant i'hiv.er, il faut avoir' ainsi que beaucoup de gtms ont la vûe. 
soïn de .la pàil.ler. ou de la coU:vrir 'de ' faibfe, l'oreille dure ~anspour cela ces-

' fuplier,et.de· préférence 'de :litière._. · ; 1 ser de joùir· d'una boilll'il santé. . · · .. 
Fagiu'ier (Bot.). 'Genre de pl~nt~s , Lor.:;fi!.ue ·cette faiblesse ;o.ttaque tous 

. origiuaire;, de l'Afrique m.éridionare, et; les organ~s. un Ia teaite •.;oinrne l'épQ.~
dont le_!10;s dur este,mployé dans,Fin-· sermint. (V. ce mot.) Lt)rsqu:au coq-

. dus~rie. ~ri.~:esp~ce de ce g.enre, 'le .fà-: traire Ia:faibles~e, n.e se fait sé~tir q;q~ 
garter potvre,arbnsseau du Japon, porte. , su,r un pomt quelconque, on doit la,:;oi
des. capsules, des feuilles et une écorce guer par d;es moyens .loqtux. el ne· p.a~ 
tlont le goût brûlant est. se'mblable à_ ; employer de rëconfor\a.nts agissant sûr 

' • . ~ • 1 ,. • • • ' 1 - ~ 

• .:::< · .. ,j 



tout l'organisme, ce qui dans ce cas· ne 
·iproduirait aucun e:ffet. 

Très-souvent lafaiblesseest.u.symp
tôme de maladie, elle ne peut. se com
battre séparément; elle cesse avec le 
mal qui l'occasionnait. 
· Faïence· (Conn. us.) <r Les faïences 
communes ont une pâte colorée ou 
.tlanchâtre, tendre, c'est-à-dire assez 
facilp,ment rayable par le.fer, à texture 

' lâche, à cassure terreuse; par une gla
·çure rendue . .opaq11e au moyen de l'é
tain, on dissimule la grossièrèté de 
.Cette pâte. Ces faïences sont .d'û'rigine 
italienne. Elles constituent un genre 
·qui renferme toute terre cuite ou brique 
.revêtue d'un émail opaque. 

« Les faïences .fines, au contraire, 
.ont une pâte blanche, encore opaque, 
mais à texture fine, qui est dense et so
.nore; on n'a pas besoin de chercher à 
·en dissimuler les défauts, aussi ne les 
recouvre-t-on que d'un vernis vitro
·plombifère. Ces faïences sont d'origine 
anglaise .. 

o: Les fabrications· de toutes les es
pèces de poteries ont des principes et 
des procédés communs. ·Les faïences 
fines se rapprochent beaucoup des grès 
cérames et même de~ porcelaines, et 
c'est avec l"aison que M. Brongniard 
les a mises dans une classe distincte 
des p.~:-emières. Nous renvoyons· donc 
à l'article Poterie pour la faïence fine, 
ainsi que pour tout ce qui concerne 
les matériaux tant naturels qu'artifi
-Ciels employés, leur préparation, le fa
çqnnage en pièces, le posage des. en
duits vitreux et la cuisson. » 

(LA.BOULA.YE.) 
. - (Écon. dom.). Le moyen d'empê
cher la faïence neuve de s'écailler ou 
de se fendre à la chaleur, est de la 
faire bouillir dans une lessive avant de 
s'en servir-. 

On procède comme suit:· on met dans 
un grand chaudron, en les plaçant de 
~amp et en les séparant avec du foin 
.pour éviter qu'elles ne se touchent, 
toutes les pièces que l'on veut habituer 
au feu; il faat qu'elles soient bien as- . 
sujetties. On verse ensuite assez d'eau 
froide pour qu'elles en soient entière
ment couvertes, en ajoutant quelques 
poignées de cendros de bois bien fines. 
Après une demi-heure d'ébullition on 
retire du feu et on laisse refroidir. La 
!a.ïenca ne doit êtr;-e retirée du chaudron 
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qu'après cotJ,tplet refcoi,J;ssement; on 
la passe à l'eau froide et on l'essuie 
a'V'.ec · un.linge sec. 

On raccommode les objets en faïence 
cassée, au moyen de colles on mastics 
préparés exprès ot q.ü servent aussi 
pour la porcelaine. 

Faim (Hygiène). La faim e.st d'au
tant plus forte que le travail a été 
plus grand dans l'intervaHe d'un re
·pqs à l'autre; eU~ revient plus souvent 
chez les jeunes gens que chez les per·· 
sonnes d'un certain àge, mais dans 
l'état ,de bonne santé, elie est l'expres
sion d'un besoin. Il faut avoir égard à · 
ces indications si l'on veut. conserver 
l'estomac dans un état qui lui permette 
de remplir ses fonctions d'une façon 
normale, ·car c'est au hon fonctionne
ment de l'estomac que dépend la santé 
de tous les organes. 

On a remarqué que chez les vieillards 
·et les p~rsonnes Yivant dans le calme 
absolu, aussi bien physique que moral, 
la faim ne se fait presque jamais sentir, 

· et que ~rès peu.d'aliments sufiisent pour 
les soutenir; de même la faim ne peut 
se.faire sentir qu'au b9ut de plusieurs 
jours d'abstinence presque absolue·, 
chez les personnes qui ne font aucune 
dépense de force. 

On appelle boulimie et cynorevie, 
une· faim surexcitée en dehors des, ~on
ditions ,normales ; cet état, vulgaire
ment nommé faim canine est con si' lé ré 
comme une maladie, et il serait da age
reux de satisfaire cette faim démes· trée 
sans prendre au préalable l'avis ~l'un 
médecin, qui donnera la mesure t lans 
laquelle il est bon de lui. donner Si ttis
faction. 

Faine.« Fruit du hêtre. Elle renferme 
de l'albumine et une forte proportion 
d'huile grasse; torréfiée, elle prend une 
amertume assez agréable. A. l'état fmis, 
.sa saveur rappelle celle de la noisl:ltte. 
Les ruminants et snrt.out le porc, IDaQ
gent la faîne; il faut la leur doune'r 
avec précaution et mélangée. L'usage en 
peut être dangereux; coni~nué penùant 
quelque temps, il rend la chair molle, 
la graisse diffiuente. La fa.lne ne con
vient point aux solipède~, et ne dovrait 
être considérée c·omme utile que pouï:' 
les animaux qui la .prennent dans let'! 
bois. Dans les Alpes, le Jura., les Vos
ges, etc., on 1•écolte la faine ep octobre 
p,eur i'extraction • de l'huile', qui .c.s~ 
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douce, agréable, et peut être employée 
aux même usage::> que l'huile d'olive 
commune; le résidu de cette fabrication 
est appelé tourtenu de faîne. » 

La farine de faîne a été quelquefois 
employée pour faire du pain r.-es faînes 
~e font aussi grille~ ·~ommes les châ
taignes, mais e!le::; :;ont de difficile di
gestion et ne conviennent qu'aux esto
macs robustes. En Suède, on les fait 
gTiller et on les emploie en guise de 
café. (NYSTEN.) 

Faisan. D'après la méthode de Cu
Yier, les phasianidés constituent la cin
quième famille de l'ordre des gallina
ces. Ils ont pour caractère le.s joues 
11 ues et ord nairement d'un beau rouge 
H les plumes de la queue disposées en 
toit. Cuvier dispose cette famille en 
Î genres: Coq, faisan proprement dit, ar
yns, hovppifère, tragopan, ettlophe et 
cryptonix. 

Cette classification, certainement la 
plus naturelle, a été généralement 
adoptée dans le monde savant et nous 
l'admettrions de même, si nous n'a-· 
vions à rédiger plutôt un manuel du fai
sandier qu'une histoire naturelle des fai
sans. 

Aux oiseaux admis par Cuvier dans 
la famille des laisans, nous allons donc 
a,iouter quelques genres qu'il a re
)'Ous: és. En cela, rious imiterons la 
)'lup2 rt des hommes du métier qui 
ouvrt nt toutes grandes les portes de 
lours faisanderies aux hoccos, aux pé
ndop es ou éperonniers, aux lopho
J•Ilor~ s, etc., sans se préoccuper beau
coup de savoir si les plumes de leurs 
tJIIeut s affectent la forme d'un toit. Du 
reste. l'histoire naturelle n'a pas dit 
~on t..~rnier mot. Il y a plus de 50 ans 
lJU'écrivait Cuvier. Quelle découverte 
11'a-t-on pas fait depuis? Quels progrès 
11e fera-t-on pas demain 1 Beaucoup 
d'oiseaux mal connus il y a un demi
~iècle :;;ont parfaitement décrits aujour
d'hui et ont changé de famille; d'autres 
ont passé d'un genra dans un autre, 
et cette perturbation durera jusqu'à l'é
panouissflment définitif de la vérité. 

En attendant cetta époque bien éloi
J!née, sans doute, nous croyons pou
voir réunit· dans cet article plusieurs 
g~nres d'oiseaux. que les naturalistes 
1 epousseraient au point de vue de l'ac
cl imation et de l'élevage, ils offrent 
uvee le:; f..ti:;an:; cerlain::> rapport::> qui 
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nous les font adopter·, et, en leur ouvrant 
la faisanderie, nous leur disons : « Soyez 
de la famille. ». 

DU COQ. 

L'importance de ce g-enre Dous ayant 
déterminé à lui consacrer un article 
spécial, nous renvoyon~ nos lecteurs 
au mot Poule. 

DES PAO~S. 

De tout temps le paon a été considéré 
comme le plus bel oiseau du monde. 
« La grande taille, dit Buffon, la figure 
noble, les proportions du corps élé
gantes et sveltes, tout ce qui annonce 
un être de distinction lui a été donné. 
Une aigrette mobile et légère peinte 
des plus riches couleurs orne sa tête 
et s'élève sans la chargr.r; son incom
parable plumage semble réunir tout ce 
qui flatte nos yeux. dans le cnloris tendre 
et frais des plus belles fleurs, tout ce 
qui' les éblouit dans les reflets pétillants 
des pierreries, tout ce qui les étonne 
dans l'éclat majestueux de l'arc-en-ciel; 
non-seulement la nature a réuni sur le 
plumage du paon toutes les couleurs du 
ciel et de la terre pour en faire le chef
d'œuvre de sa magnificence; elle les a 
encore mêlées, assorties, nuancées, 
fondues de son admirable pinceau, et 
en a fait un tableau unique, où elles 
tirent de leur mélange avec des nuances 
plus sombres, et de leurs oppositions 
entre elles, un nouveau lustre et des 
effets de lumière si sublimes que notre 
art ne peut ni les imiter ni les décrire.» 

ESPÈCES. Le type du genre est le (ni· 
san commun dont le plumage a été dé
crit par Bufl'on. La femelle est d'un 
brun-cendré, à cou changement vert. 
Il a produit deux variétés. La plus com
mune est celle du paon blanc, albinos de 
l'espèce, à plumage blanc peu éclatant; 
l'autre est celle du paon panaché, pro
duit par le· mélange iles variétés or· 
dina ire et blanclle. 

Une espèce qui se rapproche. beau
coup du paon ordinaire est le paon aux 
ailes bllmes, qui nous vient de l'!ndo et 
dont les reflets sont plus foncés ; il 
porte des plumes noires aux. ailes et à 
l'abdomen. La femelle est blanche et 
grise. 

La seule espèce qui se <listing-ua 
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réellement est celle du paon spicifère ou 
à épis, de la Cochinchine et de Java. Il 
porte sur la tête une aigrette en forme 
d~épi; mais il est loin de présenter les 
b~lles couleurs du paon ordinaire. Son 
c6u et son flos sont couverts de plumes 
lJOrctées de bleu éclatant, simulant des 
ecailles. Autour ùe l'œil s'étend une 
n"!embrane bléue et jaune. La femelle 
n.-t assez semblable au mâle, quoique 
!•ln~ terne. 

!'\oncE. La domestication de cet 
oiseau. oriQ·inaire clt~ l'fndo. remonte à 
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60,000 sesterces (13,000 fr.). C'était· un 
régal d'empereurs. 

Pendant le moyen âge, le paon con• 
serva sa réputation gastronomique; on 
le servait alors tlans les repas prin
ciers, . paré de son beau plumage, 
comme on sert encore aujourd'hui les 
faisans. 

De nos jours, la chair de l'oiseau de 
.Junon est dédaignée; on ne l'élève plus 
que pour l'ornelllent des jardins et des 
ba:::ses-cours. · 

iiiŒuns. Le paon s':_~.ccommodn très-

Lophophore resplendissan .• et sa rcmclle. 

ln plus haut,e antiquite. Les Phéniciens 
en faisaient un vaste comrnel'ce sur les 
pMes de la Méditerranée; c'est ain:;i 
qu'il s'est t·épandu peu à peu en Grèce, 

'' Italie et que, de proche en proche, 
,, a fini par s'acclimater dans notre 
Occident. 

Il passait autrefois.pour un mets dé
licat. On se livrait même à son engrais
sement sur une grande échelle. Un éle
veur de l'ancienne Rome. Ausioius Lur
con, qui vivait an temps cle la dernière 
guerre de:-; Pir·atPs. :;e tn•ocurait, au 
rn ".Yen de <.:etl& industrie. un revenu de 

1 

bien de la nourri~·ure des autres volail
les; il aime, •:u reste, à se trouver dans 
une basse-cour, entouré d'oisPanx do

! mestiques, aux yeux desquels il étale 
1 vaniteusement son plumage; c'est sa 
1 cour, à lui; les pintades sont les cour-
1 tisans qu'il préfere. Comme il loi faul 

un trône, il le trouve, sur l'arête deSI 
toitures, sur un fût de colonne, sur un& 
branche d'arbre. 

Lorso::.e :;es plumes, semblables ar-r' 
, fleurs, se ternissent et tombeqt .1. l'ar-

l rivée dés frimas. le roi de la ba:-se-cour 
~>.:nt qu'il n'a v tus aucun titr~A .itl't~Wlli:-e~ 



il· recheréhe alors les retraites 1es plus· 1 

sombres pour: y ca!)her son humiliation, -1 
jusqu'à cê 'qu'un nouveau printemps ) 
vienne lui rendre sa parure et son or- , 

n"ourritÎ1re ·t1ês qu'ils :sont éclos. On les·· 
nourrit comme les dindonneaux; il faut· 
avoir •soin de ne· point les laisser cou
cher à terre pendant la première jeu-

gueiL . . 
Le mâle molltre aut;mt è'a-:-deur que 

le coq pour les fer.J.A1les; il faut lui en 
donner 4 ou 5: quand il en a moins, il 
les 1atigue au point de les .rendre sté
riles. · 

Du reste, son huineur e"it altière et 
querelleuse; il veut étre le 'j)remier en 
toute chose; on ne doit admirer que lui 
seul. Il ne pardonne même pail ail din
don de faire la- roue; Je dindon est un 
rival, pour lui; il y a guerre entre les 
deux races. Mais on P!'lUt les laisser en
semble impunément; car les combats 
qu'ils se livrent ne sont jamais bien ter
ribles; le paon, dès qu'il est attaqué, use 
de ses ailes pour aller se percher dans 
un endroit élevé d'où il peut braver, 
narguer et éblouir ses ennemis. 

bu reste, ce n'est point un-oiseau qui 
puisse se familiariser avec l'homme. 

Il n'accept6 Je nous que notre admi- 1 

ration; mais il aime à chercher sa nour
riture, et non qu'elle lui soit offerte. Ja
loux de tout, il déteste les enfants, -en 
raison des caresses que nous leur pro-· 
diguons; il leur saute au visage, et cher
che à leur crever les yeux; sa haine 
s'étend aux chiens amis du maitre; il 
faut donc le tenir à distance, et l'admi
rer de loin. 

Le mâle est adulte à 3 ans; la femelle 
à 2 ans. _ 

nesse; autrement ils périraient. · 
Lorsqu'ils sontélevés parunepaonnè, 

celle-ci les fait monter sur ::on dos, et 
les emporte où elle veut les Iogf:r. · 

La dindt:l n'ayant pas les mêmes pré-; 
cautions, on la fera coucher sur un 
plancher. 
. Les paonneaux exigent, du reste, ab

solument les mêmes soins que les din.: 
donneaux; ils sont malades au moment 
où leur aigrette est sur le point de pous
ser; on les traite comme les dindon
neaux, lors de la pousse du rouge. 

On ne doit les laisser approcher du 
mâle qu'après cette crise; car avant 
qu'ils aient l'aigrette, ils seraient mal-
traités par lui. · 

-EMBALLAGE. On emballe les pàons 
cà mme les faisans; mais la fol'me de 
l'emballage subit une légère n1odifica
ti·on. Voici ce que M.' A. Geoffroy Saint
Hilaire nous indique, dans une note sûr 
le transport des animaux vivants, qu'il 
a ;pu])liée, le 20 janvier.. 1870, dans le 
Bulletin de la Société à' .Acclimatation: 

« On place les paons dans un panier 
rectangulaire allongé; on échancre la 
paroi qui se trouve en arrière de l'ani
mal; la queue se trouve 'ainsi en. dehors. 

. Pour éviter qu'elle ne soit détériorée, 
.Qn fixe solidement, avec du fil de fer, sur 
le couvercle du panier un bâton et, en· 
tourant les gran9es plumes de la queue, 
de toile, on les ficellera sur le bâton. 
Ainsi emballé, l'oiseauparviendra à de:;;-

. tina ti on dans un ~tat parfait. » 

DES ÉPERON.:\'IERS. 

Ponte. n est rare que la paonne ponde 
dans le poulailler~ elle aime à cacher 
ses œufs et à les déposer dans un lieu 
aussi éloigné de terre que possible. On 
lui établit ordinairement un nid dans un 
grand panier que l'on place' sur une 
corniche, en haut. d'un râtelier d'é- On appelle ainsi un genre d'oiseaux; 
curie. qui rivalisent avec les lophophores 'j)out 

Elle ne fait jamais qu';une ponte de 7 l'élégance de leurs formes et la richesse 
à .s. œufs par an. Les œufs~ gros comme de leur parure.'Il se reprôduisPnt assez· 
ceux d'une dinde, sont pondus à _plu- bien en captivité; la femelle pond en fé· 
sie11rs _jours d'intervalle. · vrier 2 œufs que l'on lui laisse couver 

fncuvatjon. La paonne est as'sez bonne pendant une semaine; ensuite on les 
couveuse; mais .comme elle abandonne donne à une poule. La mère se remet à 
son nid dés qu'on 111. dérange, et comme pondre au bout d'une quinzaine. Les pe 
le mâle est sujei. à. ·:briser les' œufs, il tits s'elèvent comme tes faisans. Les 
est préférable. de cori fier l'intubàtièm t· ·espèces connues sont· 
.à, une· dinde, La du,rée en est de 30 L'Eperonnier de l'Inde ou du Thibet, 
jours.. . . _ -, , . . .. le plus, be~u; huppe: verte doree,- iri's 
·. ÉleviJ.-)e; Le.s;J.eur,t.es _s<;>n~ ,ti:~~~~~C;Iles ;:t.: . de~. ye_ux Jau~es1 avec u~ cercle <le 
élever. 11s cherchent eux-memes leur'· la même couleur aatour 'de:; )•Pu~'; 
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joues blanches, got·ge gris-clair;: -un · 185-fi,._fu~ent. JllU;s.; heu.retts~s. DeS' sujets 
bec rouge èn- dessus et brUlll. eri des- ar~ivèrent..vivants à Londres, où la sa.. 
·sous termine cette. jolie tête, ,auss~ él~- · ciété .zoologique parvint·. ·à. les t'aire 
gante que, r..eile ·du ,paon. Sur le re~te pro-spérer et reproduire. lbez. nous, le 
du plumage sont répandu(\s des. co~-:- f~isandier P1et, du J'ardin ·d'acclimata
leurs encore plus admfrables : «· On ~ion, a élevé . de j;ellLel' l<Jpl'wphores 
croirait~ dit Sonnmi, voir une belle jusqu'à l'âge de 4 mois; pu1.o:la phthisie 
peau de martrG zibeHne., · enrichie dè les a ·enlevés .. M. Pl et attrilJue c:et in
. saphirs, d'opales,. d'émera)ldes ~t de s~ccès au peu d'es,pace 1d0nt ihlispoo&. 
topaz'ef'\ ». 'routA description est impos- Il affirme que les jeunes viendraient 
sible. Nous dirons ,seul.ement que le hien dans un grand parc,· où· ils trou
ventre de l'oiseau est noir .. LE~s plumes yeraient ea quantité. d·es~ vers,. des in
de la queue· et des .ailes. portent char- se_ctes.r des. haies,. des grai<Ue& ·et d:e 
erine· deni' ceils · de· paon d'une heUe jeunes _~;~ousses. Ilfaud~ait }eur· donne!' 
couleur pourpre, à. reflets_ h~eus v.eJit1> et des.abris, car jls craig~Uent Jà pluie· et 
_()r. Ce~ taches so.~t.entour~es d'l1n·dQUr l'humidité. On pourrait.aussi lies mettre 
ble cercle: l'un no1r et,l'autre.·orange dap.s.u,npotageravep des,p0UÙ!ets. 
obscur .. Seulement l'oiseaU. n'a. pas la De même que le. E~Jindoru, le 1opho
facultQ. de ,..r~lever .. ·org.ùeilleuseme:nt p}1ore é!iJ;ne Jes: endro~ts. stecst,: lllil! péu 
cette bellfl qu~ue, , ! . . ; arides et- tr~nqU!illes ;. comme le ·din
- ·L' éperonnier chüiquis ,rivalise avec lui. donneau, il-est d'une gNandeiléUcates~ 
C'est I'épeionnfer de J\ialaisie; sa. tê.te et·.~ to:nt àr craindre._des- exe'ès, de. -L'at,. 
est gris:e, son. piumage gris ardoisé, mQsphère. . . · ... , : .. : ,· · 
vèrniicul'é de. blanc;·. les œils . de sa . La fep;telle faft- .SQJJ.. ·Flid · a11.. pied <L'ut'l 
queue .et' .àè. ses ailes 'sont, qerclés de ârbuste; elle y dépo&e;!]' 0ifJ.!8,,4euf~.glti~ 
~Ianp; sà queq..~ ~st P.r.esque ,a,ussi-lcm- tachés. de rqux -;: e.~l~les ~(')'lJlve,pemant 
g~e q~e-.~on corps .. ~ fe1llel~e est d~ 1~ 28 j 0:urs et elle élè:ve. s4\ul-er ses· petlts ; 
tallle du faisan et pÔrte une. queue. mais il~~ préféra:b~e de·l·~ :~n<Ilev:èr se~ 
moins longt:.tl. . œufs à mesurerqu'~e le& ponel. et de: Les 
' On c.onnaî't encore: confier à une.pou-le~ alG>rs,,on peutohte-
, L'épt'l'O'lMier de germa,nn·, de_ Cochin.:. nir deux pontes. 
<!'bine, plus foncé que le c~inquis; En volière, le lQphophore se nourrit 
· Uépm;-(innier non. ocellé, ~e .. Malaisie.;. de. l;>Ié, de sar:r~sin,. Q.e,mai~,. de mitlet, 
. Et l'éperonnz"er errip!fànum, des î1es dE) ch.oux,. de.~?al~dfil et., de· v:e~·dure. 
~~ilippi,nes. . . :· . . . . ,, ~ . 'Ç}ne e.spi)çe .. ~ll,Ï:OAI?Iil'btti ·. Gompléte-

ment a.cclill)atée El~t cehle.du:rophophore: 
DES .LOP~OP~ORES. })_rouyn de bhuys-,.qae M. ·Llahry a im'"!. 

' po11tée du 'Fhibe.t. Quoique un peu: moiDJS 
~ On nomme ainsi (dù grec .lophos, ~- magnifiq,uet que: le précédent, id, méFite' 

grette ou crête, et phor:os,. qui porte} un· d'être répandu .. Lw aussi est délicat. 
des plu·s neaux. oiseaùx de la création,. C'est un: b"rillant 0iseau dont le dos: est 
plus ,brillant que le. faisan dG> ré, plus. d'$ beau. rouge c~dœé av:ec des.refl.ets: 
rïche que le paon .. Le tJpe du genre, le verts métalliques. Le· desso-us. noir du 
lophophore respléxfdissant. se. disti.ngue corps se termine par du· blanc aU! (I)FOU·· . 

par une,beDe. aigrette de 18 plumes pion. La tête estpourpre avee reflets 
d'un .vert dore. Les ~lumes du cou sont .verts métalliq,ues; la huppe d'un Yiolet 
pou~res ' avec les reflets de l'éme- pourpre. . 
raude et l'ér..lat de l'or; celles des ailes Enfin, deux autres' espèces,. le lopho-: 
e~ du dos, d'un .vert doré nuan~é de. phore de Sèlatter. et le lophophore obscur.. 
pourpre, le d'lssow, du counoir, à reflets- n'ont pas de huppe. Ce cl~rnier est. ori..;- • 
:Q!~talliques.. Le tour des yeux. est ginaire du Thibet; U en existe. plu-· 
pourpre; les joues dorées, le hec jaune, sieurs exemplaires a·u. Mqsé.UJill d'biS'"'' 
la -queue rousse. . . . toire naturel! · de! Paris. : 

On -l'appelle àussHophophore lmpey,. 
parce 'qu.e ladv Imp,ey e~t la première· 
i\Li :ait:,essay'i3·~de l'introrluire en .A.ngle
tc;;l;r.è 'ôù sa mav,nifique dépouille arriva 
s~ule. De nouve.l:es, tentatives faites en. 
\. 

··'t 

DES 1110CCOS. 

Bec fort; na·rines pla~ées ·laMrale
ment-sur une peau nue qui recouvre la· 
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base du bec; huppe formée de plumes faudrait les maintenir en hiver dans 
.longues, étroites et recourbées à leur un coin d'écurie ou d'étable bien saine, 
extrémité. Le hocco, facile à apprivoi- d'où on ne les laisserait pas sortir lor~:.· 
ser, fécond en captivité, se distingue que le temps est humide. Il faut surtout 
en plusieur~:: 6\Spèces qui se marient craindre la gelé.e aux pattes, parce que 
bien ensemble et produisent un grand lorsque les ongles ont été gelé:s il n'y 
nombre de variétés. . a plus de reproduction possible. 

Ce sont de grands oiseaux d'Amé- Mamrs. A l'etat sauvage, les hocr.os 
rique qui offrent plus d'analogie avec le vivent en troupes nombreuses dan:s 1% 
dindon qu'avec le faisan; presque tous montagnes baisées, ils perchent sur 
vivent en domesticité dans leur pa.vs les plus grands arbret;. Lt311r vollourct, 
natal. Leur queue, large et arrondie, leur démarclle lente, icur caractère 
se compose de pennes grandes et droi- doux, la familiarité avec laquelle ils 
tes. Leur cri peut se rendre par les syl· s'approchent des hommes sont autant 
labes po-hic; mais ils font entendre un d'indices que ces oiseaux ont été créés 
autre son plus aigu et plus sonore, et pour la domesticité aussi bien que le 
un bourdonnement sourd, concentré, coq et le dindon. · 
semblable à celui dn son d'une basse, Une fois en esclavage, ils deviennent 
et qui, ét~nt formé dans la capacité de affectueux pour leur' maitre; ils tien
l'abdomen, se répand au deh.ors en nent cependant encore à conserver un 
passant par un repli que forme la tra- Mmblant de liberté; car leur domesti
chée. Le dindon. autre oiseau de. l'A- cation, encore toute récente, ne leur a 

• mérique, fait entendre, en piaffant au- t point enlevé l'usage de leurs ailes; ils. 
tour de sa ,femelle, un son analogue, 1 s'en servent pour voler au loin pendant 
quoique moins l'if. Ile jour, mais ils rentrent chaque soi:r. 

D'un naturel doux. les hoccos s'ap- Ces velléités d'indépendance disparal
privoisent très-facilement et YiTent traient après plusieurs génerations 
dans la basse-cour; lenr acclimatation d'esclavage. 
ne serait pas bien drrticile et ce serait Nourriture. En liberté, le hocco se 
pour nous une belle acquisition, en rai· nourrit de bourgeon:>, de graines, de 
son de la délicatesse· ne leur chair, baie& et de fruits; ils ont surtout une 
comparable à celle du faisan. Des es- grande prédilection p(\ur les fruits du 
sais te,ntés ·par Temminck et par' l'im· thoa piqucmt qu'ils avalent tn•1t entier. 
pératrice Joséphine prouvent que cet En domesticité, ils se contentent de 
oiseau pourrait Tivre et même se repro- toutes les graines que l'on donne à la 
duire chez nous; mais il ne faudrait volaille : mals, pois, sarrasin, riz; on 
pas l'amener. brusquement sous nos peut même leur donner du pain. Un 
climats trop froids; il faudrait procéder peu de salade est indispensable, sui-tout 
comme on a fait pour le dindon qui a 'pour les jeunes. · . 
été importé en Espagne et en Italie Multiplication. La femelle pond 15 ou 
longtemps avant de venir eri Françe. 20 œufs, dans un nid placé dans un tt·ou 
Les amateurs pourraient faire des es- de rocher ou à terre, sous un buisson 
sais en Algérie, par exemple, et après 1 épais. L'incubation dure de 31 ::. 32 

, plusieurs générations, l'oiseau serait ! jours. Les petits courent en naissant 
introduit successivement en Corse, à j et se développent lentement. . 
Marseille e~ enfin à Paris. Devenu En captivite. il faudrait les nourrit• 
moins frileux, il ne périrait plus dès !' de pâtée fonnée de mie de pain, d'œufs 
les premières neiges comme ont fait .. durs, de salade hachee, de cœur cru 
les hoccos que possédait l'impératrice ' haché. de vers de terre, de ver:> de fa- . 

. Joséphine à la Malmaison. "îelle est 1 rine, etc. 
ieur susceptibilité, . qu'P-n 182U, une EsPECEs. On a décrit plusieur:> espè-
belle tamille, née 4 ans au1)aravant 1 ces de ltocco' 
dans un~ propriété des environs de llocco ltiUCholi Le rrtâle et la femElle 
Marseille, fut détruite en une seule 1 portent à la ba::.e ott ·LrG, vers le front, 
nuit, surprise sur les arbres par la un tubercule calle'ux, globuleux, gros 
neige et les vents du Nord. . comme une noisette et jaune-vif; id 

Les hoccos craignent surtout l'hnmi- 1 tour de l'œil est nu. 'l'out le plumage 
dité et la neige bien plus que le fcoid. 11 ' de l'oi:;eau est d'uu !!leau noir lustré de 
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verdâtre, avec du blanc pur·· à l'ab
domen et sous la queue.; iris brun-

. FAI 2178 

ron, avec du blanc à la pat:tie supé 
rieure du cou; chair blanche, succ11-

. marron; beè et· pieds corne-noirâtre. \lente, exquise; taille du dindon. Le mâle 
Hocco eoxolitti. Plumage roux-mar- et la ~e~elle se ressemblent. Cet oiseau 

. 131 

:ÉCONOMIE. 
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du B. 'é sil se. reproduisait chez Tem
nincll en aus!'li . grande abondance 
qu'une volaille ordinaire. . · · 

.H ocr.o mituporangr; (de la Guyane ) .. Oi
seau noir auquel teg Espagnols ont 
donné le n0m .de dindqn df_ la 1JWntagne. 

. Le mituporanga habite en· err et, de pré
férence, les lieu~ élevés et boisés. · . 

Hocco a barbillons (du Paraguay et du 
Brésil), à hec court, à .cire rouge sur le 
bec ; cette cire se prolonge d,e cbaque 
èôté de la mandibule inférieure en un 
petit barbillon arrondi; tour de l'œil 
nu. 

DES PA.VXI!i • . 

Ils ·se distinguent des hoccos par la 
presence, sur la membrane qui en
toure la base du bec et sur la plus 
grande partie de la tête, de plumes ser
rées et courtes, imitant du velours. 
Natures paisibles', peu bruyantes, dou· 
ces et facile!', les pau~is vivent bien 
ayec les autres gallinacés. Ils se rap
prochent, du reste, beaucoup des boe
cos par leur caractère sa!ls défiance et 
facile à soumettre. Ils perchent sur les 
arbres et pondent à terre; ils se nour
rissent de fruits, lie graines et d'insec
tes. Tout ce que nous avons dit de l'ac
climatation des hoccos s•applique Pru:-:-
faitement à celle des pauxis. · 

L'espèce la plus commune, le . pauxi 
à pierre,. est ainsi nommée parce qu'elle 
porte sur la base du bec un tubercule 
bleu-clair, creusé de· cellules et cepen
dant dur com~e la pierrè. Le bec et le 
casque sont d'un rouge vit'; les pattes 
rouge-cla:ir; l'iris· brun. Cet oiseau a 

' été élevé à .la fin du siècle dernier e!l 
Hollande, che~ un riche amateur,; M. 
Ameshoff; depuis ~ chez Temninck.. 
C'est un oiseaa du Brésil 
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c'est à cé point de vue qu~il faut 8e pla
cer dans les tentatives que l'on fait pour 
les acclimater. Leur introduction dans 
nos parcs nous donnerait un .~eau gi
bier, dont la chair ne le cède point à 
celle du faisan. Le Jardin d'Acclim1!ta
tion de Paris BI\ possède plusieur3 
exemplaires qui s'y reproduisent très
bren. Ils craignent le froid, surtout aux 
pieds. Lorsqu'ils ont eu les pattes ge
lées, ils pe_rdent leurs ongles et devien· 
nent improductifs. . 
· Mœurs. En liberté, les pénelopes vi

vent en petites troupes dans ·les forêts 
. les plus épaisses qui avoisinent la mer; 
· il~ 11erchent sur. les arbres élevés et 

pa.ss,mt la journée cachés sous. le feuil
lage. Soir et matin, ils vont à la re
cherche de leur. nourriture·, sans s'a
venturer dans les lieux découverts. De 
même que la plupart des vrais galli
nacés, ils volent mal; mais leur course 
est tellement rapide qu'un homme ~e 
saurait les atteindre.. ' . 

En esclavage, 'ils rleviennent fami
liers et recherchent les caresses; mais 
de même que les b0<1COS, leur domesti
cation n'est pas assez complète pour 
les empêcher de rechercher une quasi
liberté; ils courent sur les toits: et vo
lent sur la cime des arbres. 

Nourriture. En liberté, ils se nourris· 
sent à peu près. comme le faisan; ils 

·aiment les bourgeons, les graines, les 
fl~urs, les insectes et surtout les fruits. 

En domesticité, on peut les nourrir 
comme la volaille; cependant on a ob
servé.qu'ils ne digèrent pas le maïs et 
le rendent entier dans leurs exeré-, 
ments ; la nourriture préférée est le 
blé et le sarrasin. 

Ponte. E~ liberté, la femelle fait sQn 
nid su les buissons. L'accouplemênt a 
lien vers le mois de février. · · 

Il est hon, en domesticité,- d.e lelll' · 
D.ES · .-ÉNér.oPEL donner, à cettet époqpe, une nourritur~ 

. _ un peu ex.citantè .: pain et cœur· cru. · 
Ces ois·eanx, assez voisias des hoc-. On attachë .à un mur de la volière; à 

eos, s'en; distinguent surtout par I'alJ;.. . qhe hauteur de 2 m. 1/2, un grand pa
serree de la cfrl:i et par 'J'lelques places niee ou 1tn ·nid o~ la femelle dépose 2 
dépourvues: de plumes s.~-Ia t. ête. Ils · œuf~ •. -Lorsqu'elle les a couvés· pe. nda.nt 
apP.artt~mie~t à \'Amé~iiju.e méddio-- · une hui~ne, on le.s lui enlève pour les 
nale et prblctpalemen.t ~.ra Gus.an~ 90 donner. à une. I'etite pDule.ttè. De ces 
ils représentent le ge.nre faisan avec· 2 œu~ t ·seul est m'dinairement bon. 
lequel ils offrent. quelques rapports, Quinz.e jours après qu'on l.ai ~ en.le:v:é 
comme caractère. Plu.s farouches que ses œufs, la femelJe se remet à pon!lre 
le hocco, Ba 'constituent un bel oiseau deux autres œufs qui sont bons et 
de chasse plutôt que de basse-cour, et· qu'elle couve elle-même. Elle es~ bonne 
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. mère, élève bien ~es petits., ~es proméne 
et leur apprend à chercher leur nourri· 
ture · · 

Petits. L~s jeufles pénélopes doivent 
être élevées avec autant de soins que 
1es faisans. On les nourrit de pâté_e 
composée comme pour les jeunes hoc
cos. Les premiers jours, on leur donne 
un peu de jaune d'œuf. 

P,:SPÈCES. On a décrit un grand norn
_bre d'espèces. Voici éelle~ lJ1li nous pa
raissent les plus intéressantes : · · .. 

Pénélope guan ou Dindon du Br:ésil. Le · 
plus grand des pénélopes connus. 

Mâle, vert-noirâtre en dessus, à re
flets olivâtres; plumes de la gorge 
vert foncé et entourées de blanc; plu
mes du ventre et des cuisses roussâtres 
et bordées de blanc; croupion roux 
foncé ; poils noirs sur le bec; huppe 
touffue cap~le d'érection, iris brun 

·rougeâtre ;gorge nue d'où pend une 
meml>rane semblable à celle du din
don, :L Femelle.moins brillante. C'est 
une des espèces les plùs faciles à accli
mater. Elle reproduit très-bien au Jar
din d'Acclimatation de Paris_ oùônl'ap-· 
pel-le pénélope à Ute blanche. 
·.Pénélope Marail. S'apprivoise et se 

familiarise jusqu'à J'importunité, vit 
presque toujours perché à l'état sau-
vage. . 

Le m'âle porte une huppetrèS:touffue, 
lar,ge vers le bout, d'un. vert noirâtre 
avec une fine bordure blancli-:-~L'oreille 
est couverte de plumes verdâtres bor
dées de blanc ; cou, dos, poitrine et 
croupion vert-bouteille à ·reflets; ven
tre brun; peau. nue sur les -joues com
muniquant avec la cire du bec; quel
ques poils sur la partie nue du cou et 
tle la membrane qui tombe sous la tête, 
pieds rouges, ongles et .bec noirs. 

Femelle plus rou~se. 
A la fin du siècle dernier, cet oiseau 

se reproduisait parfaitement im Hol- . 
lande. 

.Pénélope yacou. Oiseau qui doit son 
nom à son cri : yac: Il se rapproche, du 
dindon.- Œil entouré d'un cercle noir 
qui communique avec le .bec; mem
brane sous le hec qui porte, e~ outre,. 
de petitas plume::; courtes, droite~ et 
n-oires. Le .corps est noir, avec un peu 
da blanc sur le bord des plumes. 

Pénélope péoa (du Brésil). ~as de 
huppe, plumes de la: tête courtes et ar-
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1 ondies ; queue lorigne, à, pennes un 
peu étagées. Le volume du corps est 
semblable à celui du faisan doré. 

Tête d'un· brun noirâtre, avec des . 
poils isolés sur le front; bande noire 
de la mandibule inférieure jusqu'à l'o
reille, bande blanche lU·clessus de la 

· précédente; plumes du dosed'un cen-. 
· dré verdâtre entouré de gris ; ailes vert 

foncé avec larges bandes d:un rouge 
brillant ; quep.e verdâtre teintée de 
roux ; ·poitrine brun cendré ; croupion 
marron; sous la gorge, membrane nue 
semée de . quelques rares poils ; côtés 
de la tête nus et d'un pourpre foncé ; 
iris brun rougeâtre, pieds d'un bleu 
. couleur de corne ; ongles et hec bruns. 
·. Périélope sifllèur (de la Guyane). Plu.:... 
mage d'un noir luisant, tête ornée d'une 
nuppe à plumes blanches; taches blan· 
ches sur, les ailes. · 

DES P A.,RAQUAS. 

on·les classe souvent avec les péné-. 
lopes, dont ils ne diffèrent que parce 
qu'ils n'ont presque pas de nu à la 
gorge et autour des yeux; oh les a 
souvent aussi classés avec les vrais 
faisans, sous le nom de faisans ae. la 
Guyane. On les appelle paraquas en rai
son de leur cri' que l'on peut écrire par
koua. 

Tête roux foncé; dessus du corps 
brun olivâtre; poitrine d'un gris nuancé 

· d'olivâtre; cuisse et abdomen ·couleur 
fauve. Les 6 pennes du milieu de la 
queue sont d'un vert foncé à reflets 
métalliques. . 

La. femelle, moins brillante, pond 5 . 
ou 6 œufs dans un' nid construit à 7 ou 
8 pieds de haut. Presque' aussitôt après 
leur naissance, 1a mère descend ses 
petits à terre ~t les élève oomme les 
poules font de leurs poussins. 

Le paraqu~ vit dans les bois peu 
éloignés- des côtes, aux environs des 
terres cultivées; il vit de fruits, de 
vers, d'insectes,. d'herbes. n · rie sort 
guère que le matin et le . soir ; ses 
mœurs sont donc à peu près sembla-. 
bles à celles de~ · pénélop!Js. Dans nos 
volières, il s'élèverait absolument de 
la même façon: C'est un oiseau recom
mandé par M. Florent Prévost èomme 
famle à acçlimater. · 
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DE L"ARGUS. 

Malheureusement, ce bel oiseau; qui 
d. vécu dans notre ,lardin d'Acclimata
tion, n'a pas encore pu être acclimate 

. sous nos climats. Sa patrie est Sumatra . 
et Malak. · 

Sa tête est surmontée d'une double 
huppe qui se couche en arrière; mais la 
particularité la plus remarquable qui 
le distingue, c'est sa belle queue, qui 
lorsqu'elle est relevée, ressemble à un 
large éventail; les deux plumes du mi
li~u sont beaucoup plus longues que les 
autres. Ses ailes portent des plumes de 
toute couleur : bleue, rouge, blanche ; 
elles sont splendidement ocellées par. 
de brillants miroirs que l'oiseau mon
tre lorsqu'il étale ses ailes pour piaffer 
autour de sa femelle. · 

Celle-ci est plus petite que le mâle ; 
elle mesure à peine 75 centimètres, 
tandis que la longueur totale du mâle 
est, y compris sa· queue, de 1 m. 70 c.; 

· il est vrai que la queue n'a pas inoins 
de 1 m. 20 c. 

DES. TRA:GOPA.NS. 

Ces oiseaux doivent leur nom (qui 
signifie paon-bouc) à un fanon charnu 
qu'ils portent sous la gorge. Ils demeu
rent caches tant qu'il fait du soleil et 
ne s~ livrent à la recherche de leur . 
nourriture que le matin et le soir; ils 
s'acclimateront très-bien; déjà on est 
parvenu à les ·faire pondre. dans nos 
volières ; on les nourrit et .on les traite 
absolument comme les faisans. Les es-· 
pèces que nous connaissons sont : 
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Je derrière du cou rouges, la poitrine 
orange, Jes ailes ondulées de ·jaune 
pâle, l'œil et le fanon jaunes, et la 
huppe noire avec une pointe rouge. 

Le tragopan Caflot (de l'Himalaya). 
Le mâle est clair et tacheté ; la femene 
est" brune. 

Le tragopan d'Hastings (de l'Hima-
laya). · 

DES EULOPRES. 

Genre dont la forme se rapproche de 
celle du tragopan; cependant les pattes 
sont dépourvues d'ergots et la tête est 
presque sans nudité. Les eulophes;·ori· 
ginaires de l'Inde, se distinguent par 
un beau l'1Amage et une huppe épaisse 
au-dessus de la tête. Ce serait une belle 
conquête à tenter. 

DES CHVPTONIX. 

Genre classé par Cuvier parmi les 
phasianidés, hien qu'il se rapproche 

·beaucoup du genre perdrix. Le type du 
genre est le rouloul (de M.::Llak, Java et 
Sumatra), bel oiseau à plumes vert 
sombre sur le dos, le croupion et -la 
queue; noires au cou et aux joues; 
violet foncé sur la poitrine et le ventre. 
Le mâ1e porte une longue huppe de 
plumes etïilées, rousses, et de longs 
brins sans barbe redressés a chaque 
sourcil. La femelle n'a qu'un vestige de 
huppe. Le pouce ne porte point d'ongle, 
et c'est de là que vient le nom scienti~ 

. tique de ce genre d'oiseau (du grec 
cript6, cacher, et o-nyx, ongle). Le rou
lou! est farouche et ne s'apprivoise pas 
facilement ; c'est donc un oiseau de 
chasse qu'il ne nous serait peut-être 
pa~ impossible d'acclimater. 

Une espèce appelée rouloul de sumier 
se distingue par un beau plumage d'un 
noir lustré. · 

Letragopancornu outragopansatyre, ou 
nepattl (de l'Himalaya), type du genre; 
tête nue, plumage roux à taches noi
res bordées de blanc. Fanon bleu. Le. 
mâle se distingue par deux cornes . 
bleues, minces, cylindriques, situées 
au-dessus des yeux. 

Le tragopan de Temminck (de la DU FA.IS.&l'W PROPREHENT DIT. 
Chiné). A plumage roux ocellé de bleu,· • : 
avec une queue noire et jaune; le .fanon Il est essentiellement cal'actérisé par 
et les joues sont bleus; la huppe pen- sa queue longue, étagée, avec les pen
danfe en arrièrcl est noire et rouge au nes ployées chacune en lieux plans et 
milieu. Lll. femelle, plus brune, a le se rècouvrant comme de, toits. 
plumage O('<Jllé de blanc. Nous le diviserons encinq groupes: 

Le tragopan à tête noire (de l'Rima- to Faisans; 2° nyctemères; Jo houppi· 
laya), espèce à dos brun, avec le ·crou- (rnls ou enplocomes; 4° thau.malès; :i" cr.as· 
pion noir maculé de blanc, le ventre· et suptilin/,b. · 



.21~5 ''FAT 

t° FAISANS. 

Le type da ce groupe est le . 
FAISAN coM.MUN. Introduit en Europe 

dès la pLus haute antiquité~ Les Gr~cs, 
dit-on, rèmontant le Phase pour arriver 
à Colchos, aperçm·ent pour la première 
fois ces beaux oiseaux; ils les rapportè
dans leur patrie et firent. à l'Europe un 
présent bien plus riche que ·celui de la 
Toison d'or. · · ·· 

L'.Jisemt du Phase (Phasianus colehicus), 

.F.\J ?186 

Le faisan cumr•.J'un ct, de tout temps, 
servi de type pour l'histoire nature-lle 
d-q. genre faisan; mais les ::Jutres espè
ces s'en éloig!}ent par certains détails 
que nous noterons en nous occupant de 
chacune d'ellés. 
. Naturel sau~ageet solitaire qui pousse 

ces oiseaux à s'enfuir à la moindre ap
parence de danger, et a s'envoler avec. 

1 rapidité. Quand on approche un faisan. 
1 il commence par se blottir à terre, puis 
1 prend brusquement sun vol, et SOtlVE)Ut 
1. en . s'enf~•::<nt, les mâles poussent ile» 

Faisan VaiiJctJ, 

Ji~ répanrlit peu à reu flans toute notre 

1 

cris .aig-us et peu mélodieux_ ·qui tien
partie de l'ancien monde. nent le milieu entre celui du paon et 

Tête et cou d'un vert doré à reflets celui de la pintade. Les femelles ont la 
bleus; flancs et poitrine d'un marron·· voix plus faible et plus douce. · 
pourpré brillant; manteau brun bordé « Ils se plaisent, dit d'O'rbig~y, dans 
de marron; queuE,) d'un· gris olivâtre à les plaines boisées et dans les lioux 
bandes transversalés noires. Ce faisan humides où ils trouvent des limaçons 
offre: l'avantage de prendre sa couleur en abondancë; mais ils changent de 
la première année; il peut même re- place quand l'herbe et les buissons sont 
produire dès l'âge d'un an; mais il est trop humides. Ils se tiennent le jour à 
préférable de n'employer, pour la re- terre et quelquefois s'ava11cent dans les 
productiot~. que des sujets de deux ans champs cultivés;· au coucher du soleil · 
wts. ils gagueut les grands ari.Jres pour 1 
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passe;r la· nuit. Suivànt le temps, ils 
perchent plus ou moins haut. Lorsqu'il 
fait beau, ils montent à. la cime de l'ar
bre, et quand le temps est mauvais, ils 
restent sur le~ branches inférieures. 
Les femèlle~ ne perchent que quand les 
petits sont éievés. 'l'&nt qu'ils sont fai.,
hles, elles restent à terre. Dès qu'ils 
sont un peu forts, elle!:' ~es font percP.er 
sur des branches basses et les réchauf
fent sous leurs ailes; plus· tard, elles 
les habituent à se percher. 

a: La nourriture des faisans consiste 
en graines de toutes sortes: baies de ge
nevrier, ronces sauvages dont ils sont· 
très-friands, graines ·de genets et de 
fausses nèfles, groseilles; .baies de su
reau, ip.sectes, vers, fourmis et escar-
gots. · 

a Les. dispositions sauvages· du fài
san, qui le portent à fuir; non-seulement 
les autrés oiseaux, ma*s même ceux de 
sa propre espèce, ne s'adoucissent qu'à 
l'époque de la pariade, qui a communé
ment lieu en mars ou avril. Les mâles, 
qui sé livrent alors des combats.furieux 
et se tuent même quelquefoi.s .. en se 
frappant sur la tête a grands coups de 
bec, se mettent en qu!:lte de quatre ou 
cinq femelles, qui les fuient dès qu'elles 

· ont à satisfaire au besoin de l'incuba
. tion ; mais on ies retrouve en petites 

bandes à l'automne. . ~ 

a:. La faisane niche à terre dans les 
buissons fourrés, et y pond 12 à 24 œufs 
de couleur olivâtre claire, marquetés 
de taches brunes, arrangées en zones 
circulaires. Ils sont un peu moins gros 
que les œufs de poules, et la coquille en 
est plus mince que celle des œufs de 
pigeons. 

« Le faisan à collier.pond plutôt, et 
ses·œufs, beaucoup plus nombreux, sont 
bleu tenc,tre, ou· verdâtres tiquetés de 

· bleu; les ~ufs de faisa_n doré ressem
blent à ceux de la pintade; ils soni plus 
petits que ceux de la poule, plus rou

. geâtres que ceux du faisan commun, et 
la coquille en est trés-dure. En général, 
les faisans dorés et argentés pondent 
de huit à di~ ji)Ul'S viutôt que les fai
sans communs. La faisane construit 
seule son ni.P t'lans un lieu écarté et 
su.bvient seule aux soins de l'incuba
tion. Au bout de 23 à 25 j'ours, d'autres 
disent 27 jolirs et ce dernier. chiffre pa
raît le plus exact, les petits éclosent, 
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. et, à l'exemple des autres gallinacés; 
se mettent sur-le-champ à courir. Dans 
leur·premier âge, ils se nourissent sur
tout d'insectes, et ne mangent des grai
nes ou des haies quu ~orsqu~ils sont plus 
àgéjl. La mère, moin~ attentive que la 

. pou1e, ne veille pas sur ses petits avec 
la même sollicitude, et donne indiffé
ramment ses soins à tous le:s faisan
deaux. qui'la suivent; c'est pourquoi il 
n'est pas rare·de voir avec une faisane 
des petits de. différents âges. 

« Leur roue a lieu à ·l'automne, et 
c'est à cette époque que les jeunes com
mencent à prendre leur plumage d'a.;. 
dulte; avantcetemps, il sont entièrement 
méconnaisables, surtout da,ns les espè
ces dorées et argentées, où l'on v0it 
successivement apparaitre sur un plu
mage de couleur sombre quelques:unes 
des plumes brillantes qui doivent en 
faire des oiseaux dorés de la plu-s écla
tante parure; mais ce n'est qu'au bout 
de trois ans q::.tl le faisan de la Chine 
et l'argenté prennent leur brillant plu
mage. On reconnaît, même dans l'âge 
le plus tendre, les mâles des femelles, 
.à la couleur de l'iris, qui est blanc chez 
·les premiers et brun chez les seconds. 

« La durée de la vie dt. faisan est de 
huit à dix ans (d'autres auteurs disent 
six à sept, mais ~ls se trompent), et 
vers cinq ans il s'opère dan~ les femelles 
qui cessent d'être fécondes, un· chan
gement qui se retrouve chez certains 
autres oiseaux; elles prennent un plu
mage qui approche de .plus en plus de 
celui du mâle, et finit par être entière
ment semblable. En terme de chasse, 
on les appelle faisant coquarts. Cette 
expression est d'autant plus vicieuse 
qu'elle appartient aussi au faisan bâ
tard. La femelle du faisan à collier 
prend aussi la livréedu mâlelorsqu"elle 
est devenue stérile par suite de. pontes 
trop précoces et trop nombreuses, et 
elle ne se distingue du mâle que par 
l'absence de huppe et de caron.cule. . 

a: L'intelligence du faisan est très
bornée; mais c'.est à tort qu'on a dit 
qu~on ne pouvait jamaiï. obtenir d'eux 
le moindretémoignaged'affection, quels 
que soient les soin~ ?Ju'on leur p1odi- · 
gùe, et.quïls reviennent constamment 
à leur naturel sauvage. Ils arrivent au 
·contraire à une grande familiil'it~ vi
vent en commensaux avec les poules, 
et n'ont pas, comme los pintades,· 
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l'inconvénient de mettre tout en émoi Bruyère, a, prétendu que c'étft!t UTJ conte 
dans. la basse-cour. · populaire; pourtant Chagnf de Ma-

.« La patrie du faisan est Ia·C~ine, le rolles raconte une anecdotE- d'enfu
Japon, le Pegu.; la Cochinchine, .}es meurs de faisans qui prouve qu'au 
montagnes du Caucase et en général moyen (l'une mêche ·soufrée fixée au 
toute la partie mffi'idionrale de l'Asie; bout' d'une longue perche, on peut faci
rnais le faisan commun est répandu lement les asphyxier. . 
dans toute cette partie du· globe jus- » Les faisans s'habituent. facilement · 

. qu'en Sibérie et se trouve dans toute à la vie de basse-èour et on p~1.1t les 
l'Europe, depuis les parties chaudes et laisser courir en liberté avec les autres 
fertiles de· la Méditerranée .jusqu'au volailles. On a remarquè qu.e ceux mê
gol~e de Bothnie, quoique du temps de mes qui sont redevenus sauvages con
Linné, il n.'en soit nullement question servent toujours le-souvenir du lieu où 
dans son dénombrement jjes oiseaux de ils ont été élevés. 
Suède. On en trouve dans les contrées « Si l'éducàtion des· faisans prenait 
boisées en Allemagne, en Angleterre;· plus d'extensioJ;~, et que des hommes in
en Hollande et en France, et ils se tien- telligents s'en occupassent, il est évi
nent plus particuliè.r~ment en Touraine dent que ces oiseaux. c}eviendraient 
dan.~ les forêts de Loche et d'Amboise, complètement des oiseaux de basse-
dans la forêt .de Chinon, dans la partie cour. » . 
du Berri qui avoisine la-Touraine, et Variétés. Le faisan commun a donné 
même dans plusieurs iles du Rhin vof- naissariye à quelques :variétés nées en 
sin es de Strasbourg, ainsi que dans les domesticité et conservées par la sélec-
·bois qui entourent cette ville. Ces colo- tion. Ce sont: · 
nies paraissent venues des faisans do-· Le faisan blanc. 'Livrée ordinairement 
rés entretenus à grands frais par les blanche .avec quelques plum·es riche
princes allemands. En Corse, il$ sont ment décorées, semées au hasard. Va
communs dans les plaines di Campoloro. ri été du faisan commun, nue à la- do
et d'Aléria; mais il ne s'en. trouve pas mestication. C'est l'albinos de l'espèce. 
en Sardaigne. On a vainement tenté sur 2a Le faisnn cendré on faisan isabelle, à 
plusieurs points de les naturaliser, et tête verte, oiseau très·tarnuche et e)Ç· 
le duc de Penthièvre .fit inutilement lâ- cellent, par conséquent, po.urlacbasse. 
cher pendant plusieurs années, dans 3° Le faisan panaché, variété acciden
les bois de sa terre de la Ft-l'té-Vidame, telle, à livrée blanche ou blanchâtre, 
plus de 5{)0 'faisandeaux qui ne multi- plus ou moins bigarrée et due surt_out. à 
plièrent, pas quoique en liberté. l'esclavage. On obtient aussi des fai-

« La chasse du faisan est facile ; ils sans· pa'nachés en mariant \e faisau 
sont assez stupides pour donner·dans commun avec le faisan blanc. 
tons les piéges, et on peut les tuer en Métis.' Par le croisement du· faisan 
se. tenaJlt à l'a::tfut au pied des grands commun ·avec une poule commune, on· 
chênes où ils viennent se percher p'our obtient le çoquart ord;nmre, d''une haut(' 
passer· la nuit. ns se laissent approcher taille et qui ne cherche pas à se repro
sans défiance quand la nuit est· venue, duire. « Toutes ses tendances sont ft> 
et .essuient même plusieurs coups de min ines, dit M. de la Blancbère, il n'a!' 
fusH sans quitter I'arbr~. pire qu'à couver. 11 

« Sonninis dit que les Turcs de Salo- Voici.comme~t on opère pourobteniJ 
nique chassent les Caisans sauvages à· ce métissage : · . 
l'oiseau de proie, et que le faucon se . · On prend un jeune faisan qui ne S'6:-:t 
posant au-dessus du faisan lui inspire encore accouplé avec aucune tai~ane 
une telle terreur qa'il se la.isse prendre On le renferme dan11 un lieu étroit el 
en vie.' Il donr1e aussi dans les .filets i faiblement érlaire par en haut. On lu 

. que l'on teP"d' sur les chemins ou il '! choisit de jeu.1es pouJes vierges dont lt 
pase'e pour àller boire,. et on les prend plumage se rapprocl1e de celui de J,, 
avec -tes lacefs semblables à ceux: dont faisane et on les met dans un·e case at 
ont on se sert pour les perdrix. :Sutfon tenante à celle. du coq faisan. Les case 
a nié qu'on put prendre des faisans ail , ne.doivent être séparées .(ne par un. 
~ite eii le·s suffoquant avey du sou:tfi~e. 1· espèce de grille à larges mailles, fi, 
-et ra:uteur des Ruses tlu braconnage, La "façon que la tête et le cou des volatilt"' . . . 
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puisse y passer, mais non le reste de FAISAN DE MoNGOLIE. Tr~s-proche 
leur corps. On met a ma'nger dans la parentducommun, quoique un peu plus 
case des poules. Le faisan est forcé de petit que lui. Cou. bleu, collier blanè, 
passer l.a tête de leur côté pour prendre croupion bleu pâle. c·~st un oiseau rus· 
sa nourriture. et· la connaissance est tique que les éleveurs ·estiment et ré~ 

·bientôt faite. On donne surtout de la pandent. Il fqurnira dE' beau~ croise-
nourriture échauffante. iuents avec le commun 

Si, malgré cela, ie faisan cherche a . « En croisant le faisan tle Mongolie 
tuer les poules, . on ·lui touche le ·uec avec la faisane commune, dit M; E. Le
avec un fer rouge et on excite son tem- roy, aviculteur à Fisme (Marne), j'ai~ 
pérament par des fomentations appro- obtenu un très-joli faisan· à collier, 
iJriées. · ?-ussi gros au moins que le commun, et 

Enfin, lorsque la connaissance est très-facile à élever. » 
bien f~ite, on met le faisan dans le « Je connais particulièrement le fai
compartiment des poules. Les œufs que s.an de Mongolie que j'ai élevé et que j'é
l'on en obtient produisent des coquarts ··lève encore, dit le même aviculteur. Il 
dont la chair est excellente et dont là a sur le faisan de l'Inde l'avantage -
livrée varie d'individu à individu. précieux au point de vue de la chassei-

Faisan roussiJ:rd. Métis du doré mâle d'être d'une .sauvagerie excessive, de 
et Ile la faisane commune. Il est paré qui ie rendrait difficile à surprendre par 
d'une éclatante livrée, qui l'a souvent le braconnier, le renard.ou l'oiseau de ' 
fait prendre pour une espèce nouvelle. proie. La femelle, qui est d'une. fêcon-

. Il ne se reproduit pas. · dité extraordinaire, est susceptible de 
FAISAN DE L'INDE ou faisan à collier pondre, en volière,jusqu:à soixante et 

{de l'Himalaya). Introduit en France à _quelques œufs ... Elle pond une fois par 
la fin du ·siècle dernier, il existait déjà jour quelquefois, mais rarement, deux. 
depuis longtemps dans les ménageries L'œuf est vert de mer légèrement 
de Hollande. Un peu moins grand que bronzé. . 
le faisan commun Dessus de la tête « Les élèves que j'ai obtenus ont tra
fauve, nuancé de vert ; deux traits versé sans broncher, en volière . et 
blancs forment une espèce de .sourcil presque sans abri, les rigueurs excep
~ur chaque œil. Cou vert-foncé à reflets tionnelles de l'hiver 1871-1872. Le !en
violets; collier ~lanc éclatant; haut du demain des nuits les, plus froides, je 
dos noir, avec zigzags blancs; poitrine les trouvais, à ma visite du matin, cou
d 'un roux pourpré très-éclatant; cuis- verts de givre, mais gais et bien. por
ses et abdomen noirs ; queue roux tants. . · 
marron en dessus. Cet animal semble « En pratiquant le repeuplentent une 
n'être qu'une variété du faisari commun. première année en volière à l'aide seu-
11 est très-répandu aujourd'hui dans nos lement d'un coq et de deux faisanes, et 

. yarcs; il peuple à peu près seul les les années suivantes en lâchant d~ms 
nombreuses faisanderies de la Bohême. .un~propriété gardée les élèves ainsi 
Il se croise très-bien avec le commun .obtenus, à l'époque de la pariade, on 
·~t produit des métis féconds. Il n'exige arriverait en très-peu de' temps à une 
.pas d'autre traitement que le faisan reproduction considérable, et l'on est 
commun. en droit d'espérer desrésultats surpre
, La femelle pond, sans faire de nid, :nants avec un· sUjet d'une pareille fé
de 15 à 30 œufs ovoïde-s d'un vert mar- · condité et dont la vigilance n'est jamais. 
ron, plus foncés et plus petits que ceux .en défaut. 
de la faisane commune; ils mesurent « En résumé, il est acquis pour moi., 
41 millim. sur 45; elle n'en couve guère par ce qui préc$de, que \e faisan du 
plus de 15. Les petits, très-rustiques, se Mongolie est un de ceux que· l'exp€-· 
piquent moins •lUe les faisandeaux rience appellera certainement à rem-
communs. . placer dans nos parcs et nos forêts .le-· 

Le faisaù. Je l'Inde est farouche; faisan commun, et H ne· me paraît pas 
c'est P,Ourquoi beaucoup de chassPurs douteux que, le jour où nous voudrons. 
le prefèrent au commun. Il est facile à sérieusement Taeclimater, ce qui est 
reconnaître au vol, grâce à son crou- chose facile, ce jour-là nous aurons 11n· 
l•ion bleu clair. richi n<~s chasses d'un oiseau vigilant. 
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~res-apte à se suffire à lui-même, d'un 1 taille. Commence à se répandre dans 
excelumt reproducteur, d'un faisan nos parcs, non pas à l'état d'espèce 
splendide. a pure, m.lis mélangée de sang du faisan 

FAISAN VERSICOLORE (du Japon). Voi- 1 commun ou du faisan de l'Inde. L'es
sin du _rai san commun, mais de moindre. pèee pure est assez rare, parcH qu'elle 

Eco:-~oMJE. 138 
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se reproduit mal, la femelle pondant 
beaucoup d'œufs clairs. 

Masque rouge, large, ponctué de noir; 
tête verte, avec deux oreilles en ar
rière ; cou violet à reflets; dos vert 
émaillé de brun; dessous d'un noirblèu; 
uueu~. grise <:hevronnée de noir, œil 
Jaune, pteds gris. La femelle est g-rise 
maillée de brun. Elle commence, du 15 
au 20 avril, une ponte qui varie entre 
20 et 30 œufs gris-verdâtre, ovoï-coni·· 
:rues, mesurant 38 millimètres de long. 
Les jeunes ne sont adultes et en état 
ûe bien reproduire qu'à l'âge de 2 ans; 
avant cet âge, ils fécondent mal. Ils 
prennent leurs couleurs un mois après 
le faisan commun. 

FAISAN VÉNÉRÉ ou Faisan Reeves (du 
nord de la Chine). Importé en 1831 par 
M. Reeves, puis en 1867 par le docteur 
Lamprey. . 

Complétement acclimaté aujourd'hui 
et se reproduisant parfaitement ·dans 
la plupart de nos faisanderies. C'est un 
oiseau superbe et plein d'avenir s'il 
redevient aussi sauvage que notre fai
san commun auquel on le préférera 
:>our repeupler nos chasses. 

Calotte blancbe ; tour des yeux et de · 
la tête noirs; 2 colliers: l'un noir et ce
lui du dessous blanc. Dos jaune ocreux 
maillé de brun, dessous jaune ocreux 
maillé de blanc ; qu.eue splendide me
surant jusqu'à 1 m. 20; Pile est d'un 
jaune pâle à chevrons blancs et noirs. 
Bec jaune pâle; pattes grises. 

La femelle est d'un brU+J. pâle maillé 
de brun et de blanc. Son collier et ses 
sourcils sont jaunes, sa tête noire, son 
bec brun. Elle pond, du 25 mars a11 
15 avril, environ 16 ou 17 œufs, pres
que toujours fécondés, mesurant 45 mil-
limètres et d'un vert bronzé. ' 

Les petits prennent leurs rouleurs 
. dès la première année. Ils ne se piquent 
pas, mais ils sont bataillemrs. 
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!JOSÉ. de sable, de fur.1ier sec, de râclm'es 
d'allées et de sarclures de plates-ban
des, s'élève à 30 centim. au-dessus du 
sol. Enfin, la maison, sise à l'abri des 
vents de bise, regardera le sud ou 1~:~ 
sud-est, de telle façon que, nos jeunes 
locataires puissent, suivant leurs dé
sirs, étendre leurs ailtls aux rayons du 
soleil ou se mettre à l'ombrè contre les 
rigueurs d'une trop grandt> chaleur. A 
l'intérieur et en avant de l'une des 
pièces, on plantera et entretiendra 
quelques arbustes verts. C'est derrière 
cette palissade que s'accompliront plus 
tard les mystères du ménage. 

La chose essentielle est de bien nour
rir les faisans. Le blé noir et la verdure 
feront' le fond de la nourriture de~ re
producteurs; on y joindra les aliments 
ordinaires et, si l'on peut, des mulots 
ou de::~ souris coupés en deux. 

Dès le 15 février jusqu:à la fin de la 
ponte, on ajoute au confortable un ex
tra comrosé de mie de pain et d'œufs 
dtu·s auquels on mêle une pincée de 
chenevïs. 

Chaque fois que la femelle se dispose 
àpondre, on l'isole dans le comparti
ment ~:tans perchoir et OI;J.l'y met encore 
pendant la nuit ; de cette façon, le mâle 
ne. brise pas les œufs et la femelle ne 
peut poudre du haut du perchoir, ce 
.qui lui arrive quelquefois pendant ·la 
nuit. · 

On ne laissera pas vieillir les œufs 
:plus de 12 à 15 jours et on les fera cou
ver par une petite poule , dans une 
chambre bien sèche, bien close et pré
servée des effets de l'orage par une fe
nêtre vitrée. On visite les couveuses 
toutes les 3 ou 4 heures sans rien dé· 
r.anger. 

Il est bon d'avoir en même temps 
p~u.sieurs couveuses pour remplace-r 
les malades ou celles qui quittent le 
nid. 

Surv;eH1er le moment d.e l'éclosion, 
mais laisser faire la nature et ne p~s se 
hâter de sortir les petits dès que l'amr est 
beché; le .petit n'est pas toujours mûr. 
Si la couveuse tentait de tuer les petits, 
il faudrait les 0hanger aussitôt de 
mère. 

Le vénéré doit habiter une volière de 
5 m. de long sur 1 m. 70 d1e large et 2 
m. 50 de haut, que l'on partage en 2 
parties égales par une cloison. A la 
partie intérieure rle ·cette cloison et 
près de l'une des portes <l'entrée, une 

.trappe afin que les nabitants puissent 
voyager d'une. pièce à l'autre, et aussi 
afin qu'on puisse les séparer au besoin. 
L'une des deux pièces est sans per
clwirs; l'autre ·ert est garnie et sert de 
1}.barnbre à coucher. Le parqu,e,t, corn-

24 heures après la naissance, les pe
. tits ont besoin de nourriture; ou te ur 
! donne: mie de pain et œurs dùrs llacnés 
1 très-menus et mêlés ensemble; jeunes 
' laitUE>S, eau. clai.re dans un ,vase très~ 
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. bas et non verni; user sobrement des 
œufs de fourrn is. 

Deuxjour:s plus tard, si le temps est 
convenable, on met la mère et les pe
tits en liberté dans un lieu semé de ver
dure, où ils feront la chasse aux in.,. 
sectes. • 

Avant que les faisandeaux puissent 
faire usage de ieurs ailes, on les met
tra, avec !t~ur mère, dans un parquet à 
élevage, sur un espace bien garni de 
gazon, de laitues et de jeunes plants de 
choux. Une boîte communiquant avec 
le parquet aumoyen d'une petite trappe 
servira d'abri à la famille pendant la 
nuit ou pendant les mauvais temps. 

On placera dans le parquet u~ ou 
plusieurs petits tas de branches vertes 
pour servir de refuge, aux faisandeaux 
les plus faibles que leurs frères, battent 
et poursuivent à outrance. 

A l'âge de 4 ou 5 semaines, la mère 
et les petits ,seront transportés dans la 
volière ou dans un t'arquet de 5 à 6 m. 
de surface; on n'oubliera pas le refuge 
de branches vertes. · 

On aura dû déjà offrir aux élèves une 
nourriture solide; blé noir, mil, petit 
blé (peu ou point de chenevis); toute
fois on continuera la mie de pain et les 
œufs durs jusqu'après l'époque critique 
de la seconde mue. 

Cette méthode d'élevage s'applique 
au Vénéré, à l'Argenté, au Swinhoe, à 
l'Oreillard et même · au Versicolor. 
Quant au Doré et au Lady Amherst, il 
leur ümt des œufs de fourmis, au moins 
2 f0is par jour, et comme ils sont très
sensibles au froid, on ne les sortira pas 
trop matin et on évitera l'humidité. 

(Résumé d'un excellent article que M. 
Daviau, membre de la Société d'accli
matation, a publié dans le journal l'Ac
climatation, du 5 septembre 187 4 ). 

On peut calculer que la France pos
sède déjà (1875) plus de 500 faisans vé
nérés élevés dans notre pays; c'est donc 
une conquête assurée, non-seulement 
pour nos volièr'ds, mais aussi pour nos 
chasses. Pbs gros que le commun, il 
lui sera peut-étro préféré. 

FAISAN n'ELLIOT (De Chine). Magni
fique oiseau décrit en 1871 par M. Swin
hoe, <:~t représenté jusqu'à ce jour dans 
nos collections par deux exemplaires 
en peau. Un mâle a été importé tout ré
cemment par M. l'abbé David. 

'faille de notre faisan commun, avec 
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. des formes plus sveltes; plumage agréa 
blement varie de roux mordoré, émaillé. 
d'une teinte plus foncée ou de verdâtre 
et de blanc; tête.gris-brun, d vec une li
gne blanche au-de:ssu:s des tempes, et les 
côtés blancs, large collier blanc, inter· 
rompu, sur la gorge, par une tache noire, 
qui descend, en se rétrécissant jusqu'à 
la. poitrine; ventre blanc; plumes du 
tlane grises, avec une large bordure 
blanche séparée du gris par un filet noir; 
rémiges secondaires terminé.:Js par un~ 
tache blanche précédée d'un demi-an-

. neau noir;. lombes noires, maillées de 
blanc; queue ·grise, avec bandes trans
versales brun-marron, liserées de noir 
en avant. 

FAISAN DE SŒMMERING 'OU faisan Ctti· 
vré(Du Japon). Importé en 1864 par M. 
Reginal Russel. Joues rouges à crois
sant blanc; plumage rouge pourpré, 
bordé de noir, et plus foncé en de~us 
qu'en dessous. 

... Queue superbe, livrée sombre et splen· 
.dide. 

Femelle plus rousse et plus· terne ; 
œufs ovoïdes, d'un blanc pur et de 5 
centimètres. 

FAISAN SCINTILLANT (De Nangasaki). 
Semble n'être qu'une variété du précé
dent, auquel il ressemble, si c.e n'est une 
bordure de v lumes blanchâtres, qui moi
rent agréablement ses flancs. 

Comme ces deux espèces (Sœmme-
: ring et scintillant) sont plus farouches 
que le 'Versicolo~ et le vénéré, ils sont 
appelés à un meilleur avenir, au point' 
de vue' de la chasse. Leurs petits sont 
rustiques et s'élè'vent comme ceux du 
faisan commun, avec lequel ils forment 
de bons croisements; ils pourront donc 

· vivre ensemble dans nos bois. 
FAISAN DE WALLICH ou Cheer (du Né

paul), répandu dans les fais~nderies; 
belle et forte race à tête grise un peu 
huppée, à ventre brun; à colli& gris, 
avec dessm; jaune émaillé de brun; à 
croupion et cuis~es jaune-vif. Le bec est 
couleur de corne et l'œil entouré de 
rouge. Sur les ailet:, ilont les rectrices 
sont gris-j.aunü, ~ .rent des bandes 
noires et brunes. Taille du faisan vé
néré. · 

Femelle plus terne, pondant des œufs 
de 55 millim., ovoïdes, gris jaune, ta
chetés de roux au petit bout. 

C'est une race délicate que l'on n'a 
pas encore pu utiliser pour la chasse. 
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Les petits s'élèvent bien jusqu'à 5 mois; 1 
mais lls dépassent difficilement cet
ê.ge. 

La femelle, plus petite, porte une 
queue voütèe, sans longues plumes, 
comme cel les du mâle. Tête brune, 
corps brun terreux; ventre brun sale. 

2o NYCTEMÈRES. 

Il n'y a qu'une seule espèce, le .{ai.~nn 
argenté, qui forme la transition entre 
le groupe des faisnns et celui des ·houp
pifères. Il s'allie bien avec ces derniers 
et donne dès métis féconds. 

FAISAN ARGENTÉ OU Bicofor (de la 
Chine). Faisan noir et blanc facile à at;· 

Le mariage a lieu vers la fin de mars; 

~
l'incubation est de 26 jours; la ponte 
est de 8 à 14 œufs, roux jaunâtre, avec 
de petits points blancs; 55 millimètres. 
Il faut surveiller la ponte, parce que la 
faisane est sujette à manger ses œufs. 

. Acclimaté depuis longtemps, ce faisan 
1 se reproduit très-bien chez nous et peu
l\ plerait déjà toutes nos forêts, si la blan· 

cheur éclatante de sa livrée n'attirait 

Fa1san u'J<;HJOL c< "' t•·emeue. 

privois~r. se rapproche beaucoup de no
tre coq domestique. Le mâle a les joues 
revêtues d'une peau épaisse, couverte 
de petites barbules; une huppe longue, 
noir-pourpre et retombant en arrière; 
le corps, les ailes et la queue fond blanc 
eclatant, traversé obliquement par des 
traits noirs d'une grande finesse; le de· 
va nt du cou et le dessous du corps noir
pourpre; le bec jaunâtre; l'iris des yeux 
d'un jaune-roug-eâtre; les pieds d'un 
beau roufre rle laq11e; les ergots longs, 
blaue., et acéré:;. 

trop facilement les regards des bra
conniers et des oiseaux rapaces. 

Les jeunes coqs sont nuancés de noir 
sous la gorge. Ce faisan donne des métis 
inféconds avec les faisans qui précèdent; 
tandis qu'il produit des métis ft'('.onds 
avec les euplocomes qui sui vent. 

« Le croisement de chacun rle ces 
faisans avec l'argenté est susceptible 
.àe donner des metis d'un plumage ori
ginal, noir, vermiculé de blanc, à l'in
vPr~P rlu coq argenté dont le plumage 
esllllanc vét·rniculll de n•Jir: wai~ à 1a. 



220t FAI 

génération suivante, les couleurs com
mencent à s'altérer. (E. LEROY). 

La faisane argentée est susceptible 
<le couver en volièrH ; mais il est pru
dent de retirer le mâle. 

3° HOUPPIFÈRES. 
Ces oiseaux. classés dans un genre à 
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HOUPPIF~:RE DE SWINHOE (de For-

. mose), introduit en France vers 1869 
et se reproduisant très-bien dans no;;; 
faisanderies. Il est remarquable par le 
blanc éclatant des grandes plumes de 
sa queue, de sa huppe et de la partie 
JIOStérieure de son cou. Ses épauli-'S 
sont blanches accom_::>agnées d'tm brur:. 

œun, DB FA13Atlti 

t tEuf 'le W alli ch et ae Dore - 2. Œuf de Faisan conuouo et de 1• ttisan bleu, 

part, d'après le système de Cuvier, sont 
aujourd'hui compris dans les faisans 
proprement dits. Ils doivent leur nom 
à des plumes qui se redressent et for· 
ment une aigrette analogue à celle des 
paons. 

Voici quelles sont les espèces con
nuesjusqu'à ce juur. 

vif; son corps, d'un ble·.:. métalliquel 
varié de vert et de rouge sur les ailes : 
son masque et ses pattes sont rouges. 

La femelle, brune maillée de jaune, 
a l'œil -entouré de rouge et la queue lie 
de vin. Elle pond, vers la fin de mars, 
rles œufs d'e 55 millimètres, ovoï~ 
de:;, gris rouge, finem~!tt p-Jintillés de 
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blanc. Les petits s0nt très-rustiques. 
Ce faisan rivalise avec l'argenté pour 

la délicatesse de sa chair. 
FAISAN NOIR ou Houppifère de Cuvier 

(de l'Himalaya.) Belle Pspèce qui se 
marie hier. avec l'argenté. Le faisan 
noir est rustique et fécond dès la pre
mière année. Il :Jst cependant peu ré
pandu .. Son corps et sa huppe sont 
d'un noir bleuâtre; son croupion est 
blanc; la femelle, également huppée 
est brun-marron avec la.queue rousse. 
Elle pond des œufs ovoïdes, d'un blanc 
jaunâtre, de 48 milli!llètres de long. 

HOUPPIFÈRE MÉLANOTE (de l'Hi ma· 
laya), autre bonne espèce de très-forte 
taille, rustique. féconde, pouvant re
produire au bout d'un an et s'all_iant à 
l'argenté. Le mâle est noir; mais les 
plumes de sa poitrine sont h!J.rbelées de 
blanc ; il porte une mince huppe. La 
femelle, d'un brun noir, a les plumes 
bordéesdeblancpuretlaqueuebleuâtre. 

HOUPPIFÈRE A HUPPE BLANCHE, Houp
pi fère Leu.cornèle .(du Népaul) espèce 
ru~tique et recommandable. Coq noir, 
à plumes barbelées de blanc sur la poi
trine, à croupion blanc et huppe blan· 
che en arrière ; femelle gris cendré. 

FAISAN NOBLE (de Bornéo). Espèce 
rustique et de forte taille qui se rap
pr,1che 3:ssez ile l'espèce précédente, 
avec laquelle les alliances sont même 
faciles. C'est un bel oiseau d'un noir
bleu, avec la queue et la poitrine d'un 
.i aune marron ; la face est nue, les joues 
bleues et la huppe noire. 

. FAISAN PRÉLAT, Houppifère bleu (Eu-
plocomu.~ Diardt) (de Siam) introduit en 
Europe en 1862. Cette a1mirable espèce 
se reproduit assez bien chez nous quoi
que encore délicate et imparfaitement 
acclimatée. C'est un des plus beaux fai
san~. Sa taille est énorme; sa face est 
couverte d'un masque rouge foncé, sa 
tête est surmontée d'une belle aigrette 
noire ; son cou, ses ailes et son dos sont· 
gris-perlé avec un peu de jaune orange 
entre les ailes et des taches noires bor
dées de gris-blanc sur les couvertures 
des ailes , lE. ventre et la queue sont 
noirs, les pattes et l'œil rouge, le bec 
couleur de P.orne. La femelle, grise sur 
le dos, noire sur les ailes et rousse sur 
sur le reste du corps~ est partout zé
brée de :)lanc. Elle pond des œufs 
ovoïdes, gris-perlé au petit bout, longs 

·de 5 centimètres. J,es jeunes n'ont 
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co.mplétement revêtu leurs couleur& 
qu'au bout de deux ans. 

F AlSAN ACOME, euplocomus erythroph
thalrntts (de Sumatra), introduit en Eu
rope vers 1864, se trc-\l.ve au Jardin 
d'Acclimatation de Paris, qui en pos
sèdee plusieurs exemplaires. 

FAISAN DE REYNAUD (de .Birmanie). 
Euplocome de petite taille; il se repro
duit assez bien en Europe. Sa tête, à 
masque rouge, est surmontée d'une 
huppe noire; de délicates lignes noires, 
moirent sinueusement son dos gris et 
le dessous de sa queue blanche; sa poi· 
trine et son ventre sont noirs. La fe· 
melle, d'un roux jaunâtre, porte une 
huppe grise et· des ailes blanches. Ses 
œufs ovoïdes, sont gris rouge et mesu
rent 47 millim. de long. 

FAISAN DE VIEILLOT OU à dos de feu 
(de Sumatra). Houppifère de forte 
taille, à plumage marron foncé en des
sus ; maillé de blanc sur les flancs ; 
blanc sur la queue, noir-brun en des
sous; rouge vif sur le croupion. La face 
est bleue, l'œil noir, la huppe verte et 
marron, à reflets. 

La femelle est brun foncé. 
Parmi les autres euplocomes, nous 

citerons : le faisan couleur âe feu,- de 
Bornéo; le faisan de Horsfield, des Indes
Orientales ; et le faisan masque de feu. 

40 THAUMALÈS. 

Le type de ce groupe est le splen
dide 

FAISAN DORÉ ou faisan tricolore (de 
la Chine), importé vers 1750. 

Dessus de la tête couvert de plumes 
à. barbes déliées, d'un beau jaune; pe
tites plumes livides, clairsemées sur 
les joues. Sur- les: côtés du cou, man
telet ou camail orange vif, taillé carré
ment et rayé transversalement de noir 
Nuque vert-doré, avec une bande noire 
au bout des plumes; dos et croJ.pion 
d'un jaune très-vif; couvertures supé
riem·es de la queue de même couleur et 
term~nées de rouge ponceau; gorge 
roux-fauve; dessous du corps écarlate. 
Scapulaires bleu foncé à rèflets violets, 
rémiges brunes ; pennes de la queue 
évasées en gouttière renversée et mar
brées de marron et de noir, iris des 
yeux jaune éclatant; bec et pieds jaune 
clair, tarse éperonné 
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Femelle plus petite que le mâle; gé
·néralement roussâtre. 

Cette espè~e aime surtout le riz, le 
chènevis, le fro~ent ou l'orge, le chou 
rouge, l'herbe, re feuillage, les fruits 
(prunes, poires, etc.), les insectes. 
Faute d'insectes, elle devient sujette à 
.beaucoup de 'llala:lies. 

Le faisar. Joré, importé de Chine 
vers 1750, ef!t depuis longtemps con
.servé à l'état tout à fait sauvage dans 
les parcs et bientôt il sera compléte
ment naturalisé. 

La faisane dorée pond plutôt que la 
· faisane commune (quelquefois dès le 

mois de ma,rs) . .Elle est peu sujette à 
casser ses œufs, qui ressemblent à ceux 
<le la pintade. Ils sont ovoï-coniques, de 
couleur cafë au lait clair, gros comme 
ceux des pigeons, à coquille dure. 

Le faisan doré, le plus éclatant de 
nos faisans, fo~me ainsi un type à part 
{typ:: du genre thaumalé); il ne repro
duit de métis féconds ni avec l'argenté, 
ni avec le commun, et l'incubation dure 
·23 jours au lieu de 26. 

Le mâle est gros comme la barta
-,.elle; il s'accouple avec la poule do
mestique et donne des métis générale
ment stérilas et plus remarquables par 
la délicatesse de leur chair que par l'é
dat de leurs couleurs. On en connaît 
deux variétés : le charbonnier et l'isa
.belle. 

Il ne .faut pas donner au coq plus de 
2 ou 3 femelles, sinon les œufs ne se
raient pas tous fécondés. Le doré prend 
qll.elquefois de violentes colères contre 
sa femelle et la tue ; il faut s'emp'res
-ser de se débarrasser de ce féroce 
.époux, dût-on le tuer à son tour. Car un 
coq qui une fois a égorgé sa femelle en 
tuera emmite autant qu'on lui en don
nera. Pour éviter ces malheurs, il est 
bon de placer, en haut de la volière, de 
petites planches en forme d'étagère; la 
femelle menacée s'y réfugiera. Ou bien 
on séparera les époux en ne les réunis
sant qu'une lieure ou deux chaque 
matin. 

Quelques éleveurs rognent jusqu'au 
sang le bec du mari brutal qui, ainsi 
-désarmé, ne peut porter que des coups 
peu dang~reux. 

La première année, les jeunes dorés 
portent un plumagf, gris jaunâtre, rayé 
transversalement rle brun ; la seconde, 
·les mâles commencent à devenir plus 
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foncés que les femelles; mats ce n'est 
qu'à la troisième année que le mâle se 
revêt de son brillant plumage. -

Comme l'élevage des faisandeaux 
dorés présente quelque difficulté, nous 
empruntons la note .suivante que M. 
Cousin de Saint-Pri:;. a inséré dans 
l'excell:lente Notice snr l'acclimàtation des 
oiseaux , de M. A; Mercier: 

« Pendant les 3 p!'emiers jours, œufs 
durs et mie de pain mélangés par moi
tié, et 3 fois par jour, deux gouttes de 
vin de Bordeaux sucré à chaque élève. 
Après les 3 premiers jours, je donne 
des œufs de fourmis en assez grande 
quantité, en éloignant, autant que pos
sible, les fourmis qui piquent les petits 
faisandeaux et les font souffrir. J'ajoute 
aux œufs et à la mie de pain un dixième 
de chènevis écrasé, de la salade hachée 
très-menue; j'alterne ensuite le vin et 
l'eau, c'est-à-dire que je diminue le vin 
quand je vois augmenter les forces de 
mes élèves. 

« A 3 ou 4 semaines, je commence à 
ajouter un peu de millet et à diminuer 
les œufs durs insensiblement pour finir 
par ne plus en donner après 5 ou 6 se
maines; je supprime aussi progressi
vement les œufs de fourmis·, et finale
ment, à 6 ou 7 semaines, ils ne mangent 
plus que de la mie de pain avec jla sa
lade hachée, le chènevis écrasé et le 
millet. Lorsque je vois un jeune sujet 
plus délicat, je lui administre du via 
sucré; c'est un remède souverain. La 
faiblesse indique un acheminement VP.rs 
la rmort, et sans le secours d'un aliment 
tonique, la faisanderie est bientôt di
minuée. » 

Le doré a la réputation. de craindre 
le froid; cependant, il vit très-bien dans 
les parcs de Hollande, où le thermomè
tre descend quelquefois à - 15° et 
même - 20°. Il est probable que le 

· doré craint les courants d'air qui rè
gnent dans les volières, plutôt que le 
froid. On doit éviter surtout d'établir les 
volières sous de grands arbres. 

FAISAN DE LADY AMHERST (de l'Indo
Chine), splendide thaumalé, introduit 
plusieurs fois en Europe et principale
ment.en 1867. Tête verte à. huppe rouge, 
collerette blanche bordée de noir. 
Cou et camail noire et vert-brillant: 
dos jaune , croupion rouge , ventrr 
blanc, dessus des ailes bleues; queue 
très-large. Très-rare à l'é+11t pur clan~ 
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nos faisanderies, ce thaumalé tend à 
disparaître; mais les métis magnifiques 
que l'on obtient en croisant les femelles 
avec le mâle doré, ne le cèdent en 
beauté ni à la race de leur père, ni à 
'~elle de leur mère; aussi deviennent-ils 
communs. 

5° CROSSOPTILùX3. 

Un connaît en Europe deux espèces 
de ce groupe, savoir : 

Le FAISAN f!O·KI (Crossoptilon auritum) 
(du Thibet), importé vers 1868 et déjà 
acclimaté. C'est une belle acquisition 
pour nos basse-cours plutôt que puur 
nos faisanderies, ear ·il vit mieux avec 
la volaille que dans la volière. D'un 
naturel peu farouche, il ne fuit pa~ la 
présence de l'homme comme font pres
que tous les autres fai::;ans; il se fawi
liari:>e même. 

C'est, du reste, un joli oiseau noir et 
gris, avec une queue panachée de blanc 
et de noir à l'extrémité. Un faux-col 
blanc, formant deux cornes en arrière, 
lui donne un aspect assez singulier. ) 

Les jeunes s'élèvent aosolumer. t 
comme les dindonneaux; devenus adui
tes, ils sont très-robustes et ne redou
tent ni le froid ni le chaud. Introduit:
dans les jardins, ils n'y laissent pa~ url 
in5ecte. 

Et 1 e FAIS AN OREILLARD BLEU ( Crossop
tilon cœrnlescens), originait·e du Mou
Pin (Chine). Il n'est pas venu vivant en 
Europe. Le Muséum d'histoire natu
relle, à Paris, en possède quelques 
exemplaires. 
1 

DE LA. FAISi\.NDERIE. 

Nous avons fait connaissance aYec 
]a plupart des oiseaux qui peuvent être 
'eçus dans la faisanderie. Nous disons 
la plupart en raison des exclusions que 
nous avons dû faire. Le domaine du rai
t:;andier s'étend au delà des limites 
a~signées par la nature aux vrais galli
nacds. Ordinairement, il se livre à l'éle
vage des pigeons, des perdrix, des co
lin:;, des francolins, etc. Mais nous 
avons voulu ne nous occuper que des 
p-allinacés qui se rapprochent le plus 
du faisan, réservant les autres oiseaux 
pour dl:ls articles qui viendront plus 
tard. 

Donc. la connais:muce e:st faite avec 
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les animaux susceptibles d'entrer dans 
nos volières; nous avons étudié leurs 
mœurs et décrit les principaux. carac
tères qui les distinguent. Pour plus 
d'exactitude, nous les avons fait repré
senter par des dessins, d'après les lllus .. 
trations zoologiques mises à rwtre dispo
sition par M. E. Deyrolle fils, éditeur 
de cette magnifique publication artis
tique et scientifique. Il ne manque à nos 
gravures que les couleurs si abondam
ment répandues dans les Illustrations 
zoologiques qui nous ont servi de modèle; 
mais nous y avons supple.3, autant qu.; 
possible, dans notre texte. 

OEuf ue LOpllOphOre. 

Maintenant il faut nous occuper de 
ta m;nière d'élever ces oiseaux, de les 
faire prospérer et reproduire en capti
\'ité; il faut décrire les procédés 
~mployés par les meilleurs éleveurs. 

Notre but est de vulgariser les bonnes 
méthodes, c'est-à-dire les métho!]es
!es plus simples; car la science ne doit 
plus rester un secret; le faisandier 
:l'aujourd'hui ne fait plus un mystère 
de ses procédés; il les divulgue chaque 
jour, dans le Bulletin de la socirté d'ac
rlimation, dans le journal l'Acclimata
'inn et dans les autres publications qut 
~e sont vouées au progrès des sciences 
nnturelles. Les méthodes ont été telle
tuent simpliliée::: qu'il t•:st à pdne plur 
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difficile d'élever des faisans que d'éle
ver des poulets. Mais les bénéfices sont 
llien plusconsidérables, en raison même 
<le la haute valeur du faisan, surtout du 
faisan d'espèces nouvellement impor
téns chez nous. 

Nous appdons faisanderie l'ensemble 
èo l'outillage nécessaire au faisandier: 
boîtes à incubation, parquets, volières. 
Cet outillage n'est pas très-compliqué, 
ni très-coûteux.; car ce n'est plus guère 
que dans les châteaux. princiers qu'on 
entretient des faisanderies dispen-
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« Un cal'N de 25 hectares, clos de 
tous les côtés, coûte généralement 
24,000 fr., soit 2 fr. par mètre carré ou 
160 fr. par hectare.· 

«Plus l'enceinte est vaste, moins l'en
tourage est dispendieux, et ron fait d-e 
bien plus grandes é~onomies en élevant 
600 faisans, qu'en se bornant à en éle
ver 100 ou 150, parce que les soins 6 
donner sont absolument les mêmes. 

« Malheureusement un tel espace es! 
un véritable parc et ne se trouve point 
à la disposition du plus grand nombr.:=· 

Tragopan cornu. 

.dieuses, où l'on M réussit pas toujours 
mieux qu'ailleurs. . 

La faisanderie d'un modeste éleveur 
;peut se composer d'un simple jardin 
bien clos; et, comme le dit si bien M. de 
Ja Blanch ère, dans son Manuel. pratiqup. 
·d'Acclimatation: l'installation coûte la 
somme dont on dispose. On peut tou
jours aller du simple au coûteux. et 
commencer petitement pour s'agrandir 
~ensuite. Il faut avant tout être clos. 
'C'est là une des plus grandes dépenses, 
ear il n'existe certainement pas de gi
tbior <tui ait autant ù'en •. crnis que le fai
san. 

ÉCONOliiiEo 

des éleveurs, qui ne songent guère -
laisser leurs faisans à l'état sauvage, 
ainsi que nous venons de le dire et qui 

·préfèrent les élever en captivité: 
« En Allemagne, où les faisanderies 

sont état~Ies sur une vaste échelle, on 
compte pour un élevage de 500 faisans, 
un terrain de 8 hectares 40 ares. Mais 
en France, où le sol est plus cller, un 
enclos de 2 hec. 1/2 suffit. On ne laisse 
plus alors les faisans à l'état complet 
de libf'rté ; on les place dans des par. 
quet.~. » 

Quelqnes poules couveuses, une ou 
d..:u:-. l;uiL..;s à incuLation (au be.:;oin. 

t.;\1 
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une ccuveuse artificielle), des parquets 
et une volière, le tout installé dans une 
enceinte entouré~ de murs, voilà donc 
plus qH'il n'en faut pour commencer. Le 
petit éleveur n'en a pas toujours autant 
à ses débuts•et cela ne !'empêche pas 
de réussir; il fait couver les œufs dans 
un panier, .? Jéfaut de boîte; il élève 
ses jeunes faisans dans une vaste cage 
à défaut de parquets; mais comme il 
ne peut opérer· en grand, comme son 
nut est de s'agrandir le plus vite pos
:o;ible, ce n'est pas lui que nous devons 
i)rendre pour modèle. 

Dans cet article, nous allons suppo
ser un éleveur décidé à faire quelques 
dépenses; d'après les procédés que 
nous indiquerons, le très-petit éleveur 
cor.llprendra parfaitement quelles mo
difications il faut y apporter pour les 
simplifier; le très-grand éleveur n'aura 
pas plus de difficultés pour les dévelop
per sur une plus vaste échelle. 

Dans notre travail, nous n'allons pas 
suivre la marche généralement admise 
et qui consiste à donner d'abord la des
·cription des appareils n~cessaires au 
faisandier, pour s'occuper ensuite des 
procédés d'élevage. Il nous a semblé 
qu'il serait plus simple et plus clair de 
ne nous occuper de chaque appareil 
qu'au fur et à mesure que nous en au
rons besoin. 

Nous prendrons donc le faisan à l'état 
d'embryon; c'est-à-dire dans l'œuf. Nous 
décrirons les appareils et les procédés 
d'incubation; puis, nous passer~ms à 
l'élevage et à mesure que nous avance
rons dans notre travail, nous ferous. 
connaître l'outillage qui nous est néces
saire. 

DE L'ŒUF. L'œuffécondé se compose 
de quatre parties principales. Il y a 
d'abord l'embryon. C'est l'animal, à l'état 
microscopique encore, mais qui se dé
veloppera lentement sous l'influence 
d'une chalèur humide qui doit être d'au 
-noins 35 degrés et qui ne doit, en au
cune circonstance, dépasser 40 degrés. 
Avant l'incubation, l'animal ne possède 
encore que le~:> organes les plus essen
tiels de l'existence; on pourrait le com
parer à un petit têtard de grenouille 
qui nagerait sur le jaune de l'œuf, où il 
forme un cercle blanchâtre. 

Le jaune et le blanc constituent deux 
sutres parties clistinctes. C'est la pro-
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vision d'aliments dont le petit aura be
soin pendant sa réclusion. 

Enfin, la 4e partie est la coquille, en
veloppe calcaire qui met les autres par
ties à l'abri des accidents extérieurs; 
c'est à la fois la maison et le garde
manget· du jeune animal, avant qn'il 
ait acquis assez de foreo pour suppor
ter l'influence du grand air. Cependant, 
par les pores de cette maison, l'animal 
reçoit l'air nécessaire à sa respiration. 
Entre la coquille et le blanc, s'étend une 
enveloppe mince et transparente desti
née à contenir l'œuf lorsque la mère. 
n'ayant pas absorbé assez de matières 
calcaires avant la ponte, ne peut four
nir de coquille. 

Le jaune est lui-même maintenu par 
une autre enveloppe encore plus mince 
et plus trans,parente. 

Tel est l'œuf fécondé; l'œuf t:lair, 
c'est-à-dire non fécondé, se compose 
des mêmes éléments sauf un, qui est le 
principal : l'embryon. 

OEufs sans coqttille. L'œuf sans coquille
se trouve dans une situation anormale; 
il ne saurait être mis sous une cou
veuse, en raison de la faiblesse de 
son enveloppe qui rexposerait à être 
écrasé. 

Voici, d'après M. E. Leroy, un pro-
cédé simple et facile, grâce auquel les 

i femelles peuvent absorber, dans leur 
! volière, le calcaire nécessaire à la for
/ mation des coquilles. Ce procédé offre 
, un autre avantage : c'est celui de don-

ner plus de solidité aux œufs de faisane, 
œufs qui ont, en général, le défaut d'ê
tre enveloppés pa .. "lne coquille mince 
et fragile. 

« Vous faites dissoudre dans de l'eau 
une certaine quantité de sel de nitre, 
de façon à ce que cette eau en soit satu
rée; puis vous délayez 'flu plâtre dans 
ce mélange et vous en formez àe petites 
boules de la grosseur du poing que vous 
faites sécher. Vous disposez une de ces. 
boules dans chacun de vos comparti
ments, et vos faisans ne 1 m1Pnt ,as à 
la grignoter, excités par l'attrait du 
sel. De cette façon, vos faisanes absor
bent une quantité suffisante de matière· 
calcaire qui sert à la formation et à la 
consolidation de la COLJ.uille de leurs' 
œufs.» 

Achat des œufs. Les personnes qui ne 
possèdent pas de reprcducteurs et qui 
se voient, par conséquent, dans ia ne-· 
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cessité d'acheter des œufs, doiYent le 
faire avec une certaine circonspection. 

On ne saurait trop leur recommàn
der de s'adresser de prétërence à des 
éleveur~ en grand, dont le ùébit cou
rant est assez considérable pour qu'ils 
puissent délivrer des œufs de date as
sez récente. Les éleveurs sérieux ins
crivent sur chaque œuf la date de la 
ponte; de sorte q 1: 'il est facile de savoir 
si l'œuf est encore bon. 

Lorsqu'on s'adresse, au contraire, à 
des vendeurs qui ne sont pas en état de 
répondre de ce qu'ils vendent, on s'ex- , 
pose à avoir des œufs non fécondés, ou 
vieillis, ou qui ont été déjà couvés. Ce 
dernier cas est plus fréquent que l'on 
ne croit, parce que les braconniers ré
ïJandent dans le commerce des œufs 
qu'ils ont trouvés dans les bois et qui 
ont déjà subi un commencement d'in
cubation. 

Les œufs couvés sont mauvais dès 
qu'on leur a domié le temps de refroi
dir. On ne doit donc employer que ceux 
que le hasard. met entre nos mains 
avant leur complet refroidissement, et 
alors, on peut les glisser sous une poule 
couveuse; ou bien, si l'on n'en a pas à 
sa disposition, il faut, avant que les œufs 
aient le temps de· refroidir, avoir re
<:ours à l'incubation artificielle dont nous 
11arlerons plus loin .. Les couveuses ar
tificielles, qui réussissent mal à faire 
éclore des œufs non encore couvés, of. 
frent, au contraire, le précieux avan
tage d'amener à bien ceux qui ont déjà 
subi un commencement d'incubation. 

Mais le cas où l'on. a déniché un nid de 
faisans est rare; encore plus rare est 
celui où l'on a pu employer les œufs 
encore chauds. Il faut donc songer à 
en acheter. 

Le producteur d'œufs le plus connu 
est, sans contr.edit, le Jardin d'Accli
matation de Paris. En s'adressant à 
lui, on a toutes les chances désirables 
de recevoir des œufs bien fécondés, pas 
trop anciéns, et bien emballés, ce qui 
est une condition indispensable. 

On pourrait aussi, avant la ponte, 
vers le mois de mars, par exemple, 
adresset une demande à M. Deyrolle, 
23, rue tle la Monnaie, à Paris. Cette 
èemandr~ sera aussitôt insérée gratuite
dans son journal l'Acclimatation, qui est 
aujourd'hui reçu par tous les éleveurs 
<;'occupant sérieusement de IR propaga-
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tjnn des bonne,: espèce~:;. On se trouvera 
mis ainsi en rel.tion directe avec un 
producteur ayant plus d'œufs qu'il n'en 
veut faire couver; il est même probable 
que plusieurs producteurs feront le11rs 
offres de services et que l'on pourra 
choisir. . 

On pourra encore, à la même époque, 
demander des œufs à M. E. Leroy, a vi. 
culteur à Fismes (Marne); il annonce, 
dans son livre l'Aviculture, auquel nous 
ferons de nombreux emprunts dans le 
cours de notre travail, il ·annonce, di
sons-nous, qu'il tient à la disposition 
des amateurs des œufs et des élèves, 
jusqu'à concurrenoe de la quantité dont 
il pourra disposer. 

Conservation des œufs. Les œufs desti
·nés à l'incubation ne sauraient être 
conservés· indéfiniment. Au contraire. 
plus on laisse écouler de temps entre 
le moment de la ponte et celui de l'in
cubation et moins le germe a de chan
ces de se développer. 

Lorsqu'on laisse dans Ir: nid les œufs 
pendant tout le temps de la ponte, ils 
conservent leur principe de vie aussi 
longtemps que dure cette. ponte. Mais 
lorsqu'un les enlève à mesure que la fe· 
melle les dépose dans le nid, on les placs 
dans des conditions anormales, parce. 
que le temps passé par la mère sur son 
nid, chaque .jour, lors. de la ponte et 
même en dehors de la ponte, commu
nique aux œufs une propriété qui lés 

·rajeunit, pour ainsi dire. Il en résulte 
que les œufs enlevés ·du pondoir sont 
plus susceptibles que les autres de s'al
térer; ils se conservent moins long
temps, par conséquent. 

Il serait donc imprudent de conser
ver les œufs de faisane aussi longtemps 
que dure la ponte; on a même constaté 
qu'au rlelà de 15 jours d'attente, quel
ques œufs ont perdu leur vitalité; passé 
le 256 jours 5 germes sur 10 sont morts. 
On voit donc quel puissant intérêt doit 
pousser l'éleveur à n'employer que des 
œufs fraict:ement pondus et à posséder, 
par conséquent, des couveuses pendant 
tout le temps de la ponte, !1ût-il avoir 

, recours. aux couveust- 1 artificielles. 
Une autre observation se rapporte à 

la température; le germt: s'altérant, 
lorsqu'elle est trop élf:lvée, on doit con
server les œufs daris un endroit frais. 

Voici du reste, comment on doit pro· 
cérler, en attendant l'incubation:. On les 
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gardera dans un endroit froid et obscur 
(cave ou cellier), en les plaçant sur le 
petit bout dans une boîte pleine de son 
et couverte d'une toile métallique, pour 
empêcher les rats de les dévorer. On 
recommande aussi, avec raison, d'ins
crire sur chaque œuf la date d~ save
nae, pour les reconnaître ensuite. 

Emballage, transport et déballage des 
œufs. Les œufs destinés à voyager se
ront, le plus tôt possible après la ponte, 
placés dans une boîte" à demi pleine 
oe son. On les ..;spacera à un centimètre 
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l'aide de clous ou de vis. Toute boîtE' 
étant exactement emplie, il ne saurait 
y avoir de ballottemeni. Sur le couver
cle, on inscrit le nom du destinataire, 
qu'une lettre préalable doit informer 
que l'expédition lui est faite. Le desti
nataire ne laissera point à des camion
neurs le soin d'apporter ce colis; il se 
rendra lui-même à la gare du chemin 
de fer et pourra seul prendre les pré
cautions désirables. Il évitera de cahoo 
ter la boit& nu de la laisser au sole~ 
pendaut le trajet; si ce transport s'et-

Foi~an VCISICOlilr. 

les uns des autres, et on les établira de
bout sur leur plus petite extrémité. 
Ensuite, on versera entre eux du son 
que l'on tassera légèr"ement. On peut 
ainsi établir plusieurs couches alterna
tives d'œufs et de son. 

Si le voyage doit durer plus de 3 ou 
4 jours, qn placera cette première 
boîte dans une seconde et on emplira 
l'intervalle de mousse sèche afin d'é
carter la chaleur. Cette manière est 
celle du Jardin d'Acclimatâtion et nous 
la croyons de nature à être imitée. Le 
couvercle des boîtes est maintenu à 

fectue en voiture, il attachera une 
ficelle ou une courroie à la boîte ·et, par 
ce moyen, pourra tenir celle-ci suspen· 
due à la main pendant to1,1t le temps 
que durera le voyage. 

A l'arrivée, il ouvrira la boîte, dans 
un endroit frais et y laissera les œufs 
prendre l'air pendant 24 heures avant 
de les confier à la couveuse. 

·sexe de l'œuf. Il est douteux que l'on 
puisse reconnaître le sexe de l'oiseau 
qui va naître; cependant M. E. Leroy, 
nous indique deux procédés, d'un suc-
cès probable. · 
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1re rnanière. a. L'œuf de forme allon
gée, dit-il, et présentant à ses pôles une 
certaine acuité, devra produire uh sujet 
mâle. Si l'œuf est de forme arrondie, 
et si son extrémité est grosse et mousse, 
il est à présumer qu'il en naîtra un su
jet femelle. 

2• rnanière. .a. Placez l'œuf à la lu
mière, en le tenant de la m'ain droite 
par le bout pointu, tandis que vous. 
étendez 'la gauche au-dessus du gros 
bout; vous apercevez sur votre main 
~auche, entre la 1riembr~ne qui tapisse 
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Robinet; on le saisit avec lamain droite, 
on le présente devant la lumière, et on 
pose la main gauche au,-dessus de l'œuf, 
de manière à faire ombre autour de lui 

.et que la lumière letra versè; lorsqu'on 
aperçoit un point obscur au gros bout •. 
l'œuf est bon. Après quinze jours de 
couvée, l'œuf est à moitié obscur. 

On peut aussi, au bout de 15 jours 
d'incubation, mettre les œuts dans l'eau. 
tiède ou dans de reau au degré·de tem
pérature extérieure s'il fait très-chaud; 
cette dernière immersion est très-fa v~ . 

Faisan oreillard bleu. 

l'intérieur de l'œuf et la coquille, un 
espace vide qui est destiné à la respira
tion de l'embryon. Si cet espace vide 
est placé au centre, l'œuf contient en 
germe, un oiseau mâle; si l'espace vide 
est incliné, c'est un oiseau femelle qui 
doit naître. » 

Mirage des œufs. Il est de la plus 
haute importance de savoir si les œufs 
que l'on met couver sont fécondés ou 
non. Pour cela on pratique le mirage. 
C'est ordinairement après une semaine 
rl~incubation qu'a lieu cette opération. 

'Pour mirer un œuf, dit Mmu Millet-

· rable à l'incubation. Les œufs; qui con
tiennent des poussins vivants surnagent. 
et s'agitent sensiblement; les. autres 
restent immobiles et tombent au fond dE> 
l'eau. On secoue ces derniers vivement 
et, si on entend le bruit d'un liquide 
qui ballotte, ce qui confirme· la pre
mière observation, on «;)n conclut que 
l'œuf est mauvais. · 

a. On profite, pour niirer les œufs, du 
moment ou la couveuse quitte son nid 
pour aller manger, mais il ne faut ja
maistoucher auxœuCssous aucun autre 
prétexte. La couveuse sait très-bie!l \es 
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retourner et les d~angerdeplace afin que 
l'incubation soit bien régulière. En y 
touchant,. on risquerait de détruire ce 
que son instinct l'a porté à faire. D 

Nous n'avons ';ien à ajouter à ces. 
obElervations, .;inon qu'il est bon pour 

. opérer le mirage, de fermer. portes et 
volets afin d'obtenir une obscurité com
plète. Alors on mire les œufs à la lueur 
<l'une chandelle ou d'une lampe. On 
peut encore les mirer dans un rayon 
de lumière solaire projeté à travers 
l'entrebaîllement d'une porte ou d'un 
volet. · 

Les Anglais ont inventé, pour le mi
rage des œufs, un petit appareil 'appelé 
mégascope. On place l'œuf dans une 
<:hambre obscure formée par l'appareil, 
et cet œuf devient translucide au point 
que l'on peut, quand même il n'aurait 
pas encore été couvé, distinguer sur le 
jaune, 'une petite cicatrice entourée 
d'un cercle blanc dans lequel flotté une 
matière fluide qui contient le germe du 
poulet. 

En attendant que cet appareil perfec
tionné soit répandu chez nous, M. E. 
Leroy décrit un irt;trument qui peut 
servir pour le mirage d'œufs déjà cou
vés. 

« Il consiste, dit-tl, dans une petite 
boite en fer-blanc, de forme ronde, for
mant chambre obscure à l'intérieur, où 
se trouve une glace réflecteur inclinée 
à 45 degrés. A la partie supérieure est 
ménagée une ouverture ronde destinée 
à maintenir rœuf, et sur le côté, un 
orifice par lequel plonge le regard de 
l'observateur. L'œuf, étant placé dans 
un rayon de lumière, se reflécbit sur la 
glace et il est facile de se rendre 
<:ompte de sa transparence ou de son 
opacité. , 

DE L'INCUBATION. ComJ}le on est tou
iours pressé de faire couver les œufs, 
0n les glisse ordinairement sous une 
poule qui demande à couver, ou qui a 
déjà commencé une incubation d'œufs 
moins précieux que 1 'on lui retire, pour 
les .contj.er à une couveuse artificielle. 
Cette. manière de procéder étantla plus 
répandue, nous nous en occuperons d'a
bord; mais nom, n'oublierons pas qu'à 
l'état de nature, les temelles de toutes 
les espèces, quelles qu'elles soient, 
prennent soin elles-mêmes de leurs 
œufs et de leurs petits ; nous cb.erche
rons donc par qu.els moyens nous pour· 
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rions arriver au même ré~ultat dans 
nos volières. 

Enfin, nous parlerons en dernier 
lieu, . des couveuses artificielles, si 
utiles, lorsqu'on a .des œufs qui ont 
déjà suivi un commencement d'incuba
tion, mais auxquelles il est imprudent 
de se confier en toute autre circons
tance. 
. Incubation par les poules •JU les dindes 
La poule à laquelle on confiera les 
œufs de faisan doit être douce, fami
lière, bien apprivoisée, bpnne couveuse, 
d'un tempérament à se contenter d'un 
petit espace, d'une taille proportionnée 
à celle de ses,élèves ; pas trop pattue, 
parce qu'alors elle risquerait de blesser 
ses petits en marchant .. 

M. E. Leroy recommande les Brahma
Poot·ra, à chacune desquelles ont peut 
confier de 20 à 25 œufs de faisan : il re· 
prend ensuite les œufs et les glisse 
sous des poules de petite taille, à me-: 
sure que celles-ci' demandent à couver ; 
les Brahma-Pootra ne sont pour lui que 
des machines à couver, mais non des 
éleveuses. En traitant convenablement 
les Brahma, dit-il, vous pourrez leur 
donner à couver plusieurs générations 

· d'œufs successives; il faut seulement 
avoir soin de noter à l'encre ces œufs, 
de la date de la mise en incubation, 
pour èviter de leur laisser indéfiniment 
ceux d'entre eux qui ne devraient pas 
donner d'éclosion. 

« Outre ces poules, continue le même 
aviculteur, votre basse-cour contiend1:a 
des poules à la fois couveuses et éle
veuses. 

«Les meilleures pour ce do'uble usage 
sont: 

« En premier lieu, la poule nogresse 
du Japon; la poule négrP3Se est d'une 
lenteur automatique, douce, point 
brusque dans ses mouvements, docile, 
facile.à apprivoiser, en un mot la poule 
par excellence pour couver et élever. 
Je n'en connais pas de préférable. Seu 
lement, elle est assez rare, et son prix 
est très-élevé. · 

« En deuxième lieu, la r,oule anglaise; 
cette race naine, au r:umage blanc, 
légèrement pattue, est également bonne 
couveuse et bonne poussinière; plus 
vive que la négresse, plu8 .Petite et 
très-robuste, elle est fort intemgente 
et très dévouée aux petits étranger:. 
qu'elle a fait éclore. Elle a l'a,· an tage 
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.d'ètre assez rt\pandue et d'un prix très·~ 
accessible. 

« A défaut de poales japonaises on . 
anglaises, des poules naines et demi- : 
naines familières peuvent être em
ployée~ pour l'élevage, à la condition 
de n'être pas trop pattues. Certaines 
races naines sont pt~urvues, en~re les 
doigts, de plume il.'une longueur déme
surée qui sont un i11convénient pour se 
poser sur les œufs et qui les exposent 
à froisser à chaque instant leurs petits. 

« Une chose qu'on ne saurait trop re
commander, c'est o'f>viter à tout prix 
de se servir pour l'incubation de poules 
d'emprunt. Une poule que vous avez 
empruntée, quand même elle serait fa
milière chez elle et aurait manifesté 
dans sa basse-cour le d'ésir de couver, 
abandonnera presque toujours chez 
vous, salira ou cassera les œufs que 
voudrez lui confier. " 

Où nous ne sommes plus de l'avis de 
M. E. Leroy, c'est lorsqu'il proscrit la 
dinde, sous prétexte qu'elle tuerait, 
aussitôt leur naissance, des petits qui . 

. ne seraient pas de son espèce. Nous 
a'{ons vu, au contraire, des dindes, éle
ver, avec des soins infinis, les animaux 
les plus disparates: poulets, canetons 
et même·oisons. La dinde est donc une 
excellente éleveuse; elle serait égale
ment bonne couveuse si, par son po1ds 
elle n'était susceptible. d'écraser les 
œufs fragiles de la faisane. 

}'orcer une poule à se tenir &Ur les œufs. , 
C'e~t vers le 15 mars qu'il faut avojr des • 
couveuses. Voici comment on· déve
loppe, avant cette époque, le sentiment 
de la maternité chez les poules. 

D'abord, on les nourrira le plus pos
sible d'insectes,. et pour cela on éta
blira une bonne verm.inière dans la basse
cour; on y amènera du fumier chaud 
en quantité et on Je renouvellera sou
vent; on donnera chaque jour du blé, 
du sarrasin et du chènevis ; cette nour
riture dispose les poules à une ponte 
précoce. 

Ensuite, on S(l gardera d'enlever les 
œufs des pondeuses, on leur établira 
un· nid dans un endroit bien tranquille, 
où elles puissent se croire en sécurité. 
DèFJ qu'elles y auront déposé une quin
zaine d'œufs, elles annonceront par· 
leurs gloussements particuliers qu'elles 
sont disposées à _l'incubation. Elles se 
placeront su_r leurs œufs et . si elles y 
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restent un jour ou deux, c'est un signe 
qu'elles sont décidées à couver sérieu
sement; il ne vous reste plus qu'à les 
établir dans un autre nid, plus com
mode pour VOùf' et à les maintenir dans 
leurs dispositiOJJB. 

Nids des coureuses. Le nid le plus sim
ple se compose d'une boîte ou d'un pa
nier rembourré de foin ou de paille bri. 
sée en forme concave; on dépose ce 
nid dans un local }Jeu éclairé, tran
quille, chaud et d'une température peu 
variable: un bûcher, une remise, etc.; 
mais point un grenier autant que pos-
sible. · 

Cet appareil si simple a plusieurs in
convénients. Le principal est que la 
mère, lorsqu'elle aura couvé ses œuf::;, 
voudra les élever et refusera de couver . 

. davantage. Il a donc fallu trouver le. 
moyen de la retenir dans son couvoir 
pendant tout le temps que les fai
sanes peuvent pondre, de façon à 
l'avoir toujours à sa disposition à me
sure que les œufs arrivent; on a voulu 
que, véritable couveuse permanente, elle 
recommençât une incubation au~silôt 
après .en voir terminé une. 

C'est à jouer ce rôle qu'excelle la 
poule Brama-Pootra, et c'est pour cela 
qu'il est sinécessaired'en posséder dans 
une faisanderie. La poule anglaise peut, 

· au besoin, rendre les mêmes services. 
Mais pour arriver à ce-résultat, il est 

bon de maintenir la couveuse flans .une 
obscurité presqùe complète. 

On a donc dfi imaginer la. boite à cou
t:er, dont nous parlerons un peu plus 
loin, en donnant la description de la 
boite d'élevage. On y établit la poule sur 
un lit de foin ou de paille et on la laisse
couver ses propres œufs jusqu'à ce que 
l'on en ait d'autres à lui donner . 
. Au fur et à mesure que les faisanes 

pondent dans leur volière., on pren1 
leurs œufs et on vient les apporter sous. 
la couveuse à laquelle on enlève, en 
même temps, un nombre égal de ses. 
œufs déjà au quart ou à demi couvés. 

Les œufs que l'on enlève ne doivent 
point être perdus; on les donne à une 
autre poule ou 'bien on les confie à la 
couveuse artificielle. 

Soins pendant r~·ncubation.. Chaque jo ur, 
vers les 2 ou 3 heures de l'après.midi, 
on lèvera doucement la couveuse et on 
la conduira dans un endroit sablé, otl. il 
y ait de la nourriture et de reau fr aiche. 
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La nourriture consiste en orge et en 
mie de pain. Tant que la poule n'a que 
des œufs d'essai, on peut la laisser levée 
pendant une demi-heure, on peut même 
la lever deux foifl par jour; mais dès 
qu'elle a des œufs de faisan, on ne la 
lèvera qu'une fois et on la rentrera dès 
qu'elle aura mangé, bu, fienté. On lui 
donnera à peine le temps de se poudrer 
quelques minutes. 

Si la fiente de la poule est très-dure, 
on donnera comme nourriture une pâ
tée composée de pain trempé dans du 
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plusieurs couveuses en même temps; 
cela permet, lorsqu'on rejette les œufs 
non fécondés, au bout d'une huitaine 
de jours, de répartir les œufs qui sont 
bons et d'économiser une couveuse que 
l'on tient en haleine pour plus tard, en 
lui redonnant des œufs d'essai. 

« En second lieu, dit M. E. Leroy, 
.cette manière de faire vous permettra, 
lors des éclosions, de réunir à la même 
éleveuse le résultat de deux ou· plu
sieurs couvées, à la plus grande sim
plification de l'élevage, puisque vous 

i•atsan prelat. 

lait, de son·et de laitue. Si au contraire, 
la poule a la diarrhée, on lui donnera 
un peu de pain trempé dans du vin, 
avec du blé, de l'orge ou du sarrasin. 

Si elle a de la vermine, on lui en
duira légèrement le ventre et le des
sous des ailes avec de la pommade cam
phrée. 

En général, on peut accorder 25 mi
nutes ·de sortie dans les premiers jours 
de l'incubation; de 15 à 18 minutes au 
bout de 10 jours, et 10 minutes vers la 
tin, 

On· recommande surtout de garnir 

n'aurez à soigner qu'une seule famille~ 
une seule série d'élèves, au lieu d'en 
avoir deux ou trois. Enfin, vous pour
rez, si bon vous semble, garnir de nou
veau les couveuses rendues ainsi dis-
ponibles. · 

La durée de l'incubation ·est, nous 
l'avons déjà dit, de 23 jours pour les 
faisans dorés et de 26 pour les autres 
faisans. Cette durée peut être avancée 
ou retardée d'un ou deux jours, suivant 
l'état de la température, la qualité de 
la couveuse, la date plus ou moins ré
cente de la ponte, etc. · 
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Eclosion. La veille de l'éclosion, les 
petits font entendre 'un cri dans leur 

-coquiHe; à mesure qu'ils naissent on ) 
enlève les coquilles, sans effrayer ni 
déranger la ll.lère que l'ou peut ru 'Jlle · 

ÉCONOMI.l!.. 

PAl. 

se di&penser de fafre sortir ce jour-là. 
Cependant, si on veut la lever. on ne 19 

fera que lorsque les peU~ seront bien 
ressuyés; on les mettra, pendant ·rab
se nee de la mère, dans· un panier garni 

i40 
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de foin léger ou de pl urnes, près du feu 
ou au soleil. 

« Il arrive quelquefois, dit M. E. Le
roy,,que, par suite de causes diverses: 
œufs plus ou moins frais, surcharge _ 
imposée à la couveuse, température · 
trop sèche, etc.; l'éclosion est labo
rieuse et que les petits naissent les uns 
après les autres avec d'assez longs in
tervalles. Dans ce cas, il faut ·lever la 
poulo doucement toutes les 5 ou 6 heu
res, l'our voir où en est la situation, re
tirer les débris des coquilles, et repla
cer la couveuse sur les œufs qui lui 
restent, après avoir ramené les nou
veau-nés sur le devant du nid, pour 
qu'ils ne soient pas exposés à_ se faire 
écraser entre les œufs que la poule re
tourne de temps en temps dans son tra
vail d'incubation. 

« Au bout de 24 heures,. si vous avez · 
des retardataires et si la poule, dési
reuse d'être toute aux petits écJ.os, qui 
déjà demandent à manger, manifeste 
l'intention d'abandonner ses œufs, vous 
pouvez confie~ ces derniers à .une autre 
de vos couveuses et vous réunirez en
suite à leurs frères les petits retarda
taires à mesure qu'ils seront éclos et 
séchés. . 

· a. Si, au contraire, votre couveuse, 
plùs patiente, persiste à rester sur ses 
derniers œufs, vous pouvez lever les 
petits éGlos toutes les deux heures pour 
les faire manger et les replacer ensuite 
sur le devant du nid. · 

« Il arrive quelquefois que le petit 
poussin a peine à sortir dl;l sa prison et 
se trouve, en quelque sorte,· collé à la 
membrane qui tapisse l'intérieur de la 
toquille. Dans ce cas, par le côté de 
l'œuf qui a été bê('ùé par le petit, et qui 
est étoilé, vous pouvez dégager adroi
tement le.bec du jeu~e oiseau et, pour 

· lui donner des forces, lui faire avaler 
deux gouttes rle'vin sucré tiède étendu 
d'eau, puis, par l'ouverture de la co
quille, introduire quelques gouttes du . 
même liquide pour humecter la mem
brane. Souvent, ainsi , vous aidez beau-

, couple patient à se tirer d'affaire; mais 
il arrive quelrJuefois que, malgré ce se

. cours, le peti~ s'épu-ise en effort~ 'sans 
pouvoir sortir de soil envelopp·e.. . · 

« Dans ce cas, certains éleveurs lui 
.viennent en aide en brisant ,circulaire..:. 
ment avec une clef la coquille vers le 
milieu, puis en repl_açant l'œuf ~;ous la 
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couveuse. Cette opération he doit avoir 
·lieu qu'en dernière analyse, et lorsque 
l'ëclosion p_ar les voies naturelle:-; par.ût · 
désespérée, parce qu'elle a l'inconvé-:: 
nir:mt de détruire la résistance opposée 
par l'enveloppe coquillière au poids du 
corps de la poule et d'exposer le petit 
à être écrasé. · 

« Il faudrait alors n'en avoir qu'un 
faible regret, car ce sujet, qui n'avait 

. pas la force d'éclore seul, n'était vrai-
1\e~blablement qu'un sujet incomplet, 
maladif et sans. vigueur, qui se serait 
élevé difficilement ou pas du tout et 
qui vous aurait causé plus d'un ennui.)) 

Incubation par les faisanes. La capti
vité n'a point pour ré::mltat de faire 
perdre complètement aux faisanes le 
sentiment de la maternité. Quoique très
affaibli, il subsiste toujours chez elles, 
et il serait sans doute facile de le ravi
ver; mais c'est la moindre préoccupa
tion des éleveurs; quelques-uns, même, 
poussent l'indifférence jusqu'à laisser 
les faisanes pondre çà et là, sur le sable 
de leur volière, faufe de leur avoir pré
paré un nid; P,t ils sont étonnés ensuite 
de trouver les œufs brisés soit pal' le 

. mâle ou même par la femelle; ils en 
concluent que la faisane est t::-op mau
vaise mère pour qu'on puisse lui confiet· 
une· couvée. 

C'est une erreur. 
Un amateur da faisans, l\LA. Fayard, 

éditeur de ce livre, a découvert le moyen 
!]e faire élever les petits faisandeaux 
par leurs parents eux-mêmes, d'après le 
bon exemple fourni par des tourterelles.' 
Voici comment le journal l'Acclimata
tion raconte le fait da·ns son numéro du• 
20 mai 1875: 

c Il (M.· Fayard) élevait depuis long.:.., 
·temps des faisans ordinaires, dorés et ar· 
gentés; dès que les œufs étaient pond us, 
il les confiait à des poules, agissant en. 
cela comme la plupart des éleveurs. Un' 
jour, on lui donna une paire de tourte
relles dont il se souciait fort peu; pour 
s'en débarrasser, il les mit dans un 
parquet à faisans, sans nid, sans rien. 
de ce qu'il leur faut pour l'établir. Les 
pauvres petites bêtes ramassérent quel· 
ques brins de paille et installèrent leur 
nid dans un coin.· / 

«Quel ne fut pas l'étonnement du prO·'; 
priétaire quand il vit que· IEwfrusâ,hs~ 
prenant modèle sur les tourterelles, 
installaient un nid sous une tou !ft: d'at 
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bre ve1t vlanté ùans leur cage ; hi fai
sane pondit, se chargea de 'l'incubation 
et toute la ponte vint à bien sans qu'il 
eut à s'en prl'>occuper. · 

a: Depuis, il a mis en pratique sur tous 
ses faisans co procédé d'élevage et, de· 
puis plusieur:~ années, il a compléte
ment abandonné- aux .faisans le soin d.e 
leur progéniture; ifs s'en tirent mieux 
que les poules. » . 

Ce fait si naturel d'incubation et d'é· 
levage par imitation se reproduit, du 
reste, tous les jours. dans nos bois, 
lorsque· l'on vient à y lâcher.de jeupes 
faisanes pour le repeuplement. ~lles 
n'ont pas certainement puisé dans leur 
étroite captivité. le sentiment qui doit 
les guider lorsqu'elles sont mères; elles 
zte couvent pas par instinct, elles n'élè· 
vent pas leurs poussins parce que la 
nature les y contraint; mais à la vue 
des autres mères qui couvent et élèvent 
leurs petits avec mille soins, les fai
sanes sentent se développer en elles 
tous les germes qui y étaient restés 
jusque-là à l'état latent; elles appren
nent à être mères',' ce qui est une preuve 
non d'un instinct irréfléchi, mais d'une 
véritable intelligence. 

Les choses pourraient donc se passer 
identiquement de la même manière en 
captivité, et nous sommes persuadés que 
si les éleveurs ne profitent pas de ce 
penchant que possèdent les faisanes; 
c'est parce que l'incubation et l'élevage 
ne pourraient pa3 être dirigés absolu
ment comme le voudrait un faisandier. 
La faisane est toujours plus ou moins 
farouche; il .ne faut pas la déranger 
lorsqu'elle couve; il ne faut pas appro
cher de·ses petits lorsqu'elle les élève.; 
et puis elle est capricieuse; tandis que 
Ton peut compter sur une poule, la con. 
duire, la dominer; on peut ên faire une . 
machine à couver, lui enlever ses petits, 
lui en donner d'autres, faire des échan
ges, des mélanges, des ·triages; la sur
veiller, la déranger chaque jour, depuis 
celui où on lui donne l.es œufs, jusqu'à 
(:elui où elle' abandonne .ses petits ; il y 
a là de graads a·;antages, qui ont fait 
abandonner la· méthode· d'incubation 
par,les faisanes. 

Çepehdant les per-sonnes qui veulent 
se rapprocher, autant que possible,, ae 
la nature, feront bien de mettre dans 
lelirs volières, un couple de' tourterelles, 
comme. a fait M. Fayard, et, rlans un 
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coin dU hangar qui :sert de refuge aux. 
oiseaux pendant les mauvais temps, 
elles établiront un 

Réduit' à couver. (Voir notre dessin.)· 
C'est un réduit de 80 centim. de large 
.sur tm50. de long. Dans un coin, on place · 
une batte de paille <l.ehout;~}llus en 
avant, un perchoir-échelle >le 2 ou J · 
échelons, appuyé au même mur du fond. 
La porte qui mène du réduit au hangar 
de la volière est peinte en vert; lor:,
qu'il fait froid, on la ferme etles oiseaux 
P,:;tssent par une chattière ménagée tians 
lè bas;· mais on l'ouvre dès qu'il fait. 
cliaud. C~ réduit est pris sur la longueul' 
du hangar qui .sert d'abri au oiseaux. 
un petit judas vitré ·permet de surveil .. 
ler .les oiseaux a tout instant sans les 
déranger. 

Un semblable réduit est toujours né
cessaire, quand même on ne voudrait 
pas confier l'incubation aux faisanes; 
elles viendront y pondre, et l'on pourra 
enlever les œufs sans risquer de les 
trouver brisés. C'est pourquoi M. E. Le
roy s'en déclare partisan; il a même 
perfectionné ce système en construisant 
un nid pondoir dont nous parlerons plus 
loin. · 

Observations sur l'incubation et l'élevage 
par les faisanes. Cette méthode ne serait -
peut-être pas recommandable pour l'é
levage en grand. Mais pour les éleveurs 
qui ne possèdent que quelques couples 
de faisans, il nous parait avantageux, 
et voici pourquoi. Il est facile à un éle· 
veur qui ne s'occupe que de quelques
uns de ces oiseaux, de les rendre 
moins farouches et même familiers, en 
lÈmr donnant, avec douceur, des solns · 

· journaliers, en les approchant souvent, . 
en leur parlant, en s-'en occupant enfin. 
Alors il ·peut diriger les faisanes cou
veuses, presqu'aussi bien que des poli
les. S'il leur fait couver leurs œufs, il 
n'a pas à. craindre qu'elles les écrasent 
ni qu'elles étouffent le.<; petits au mo-: 
ment de la naissancè, car la nature a 
proportionné leur poids avec la force 

. des œufs et des poussins .Du reste, la· 
faisane ne grntte pas; e'e:si ,à un avan
tage à apprécier, quand on songe que 
la poule doméstique n'élève g1.1ère une 
famille, sans tuer involontairement 
queJque~·UnS de ses p0U3Sins ·en grat
tant le sol. 

Incubation artificielle. La yhaleur que 
la faisane communique à ~es œufs en 
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les couvant varie entre 38et ~0 degrés. 
On a cherché le moyen de communi
quer aux œufs une température égale, 
sans avoir recours à la couveuse natu
x·elle et l'on a inventé les couveuses 
artificielles. 

Les Chinois paraissent être lef; pre
miers qui aient pratiqué cette métll.ode 
d'incubation; les Egyptiens la connais
sent depuis la plus haute antiquité et 
il n'est pas étonnant que ces peuples. 
soient, à ce sujet, plus avancés que· 
nous, et que les appareils dont ils se 
servent ré~tssissent plus sûrement que 
les nôtres. 

En Egypte, on dispose les œufs, quel
quefois dans du fumier en fermentation, 
et plus süuvent dans des fours appelés 
ma mals, qui peuvent contenir de ~0 à 
80,000 œufs et dont on gradue convena
blement la température. Quant aux dé
tails de l'installation et des procédés, · 
nous ne les connaissons pas, parce qu'ils 
constituent un de ces mille secrets rle. 
métier, que les !lommes peu éclairés ne 
divulguent pas et qui se transmettent 
de père en fils, de génératiol) en géné
ration, comme une· propriété, comme 
une fortune personnelle. 
· Dans les iles de la Sonde, dans les 

Phjlippines et surtout à Luçon, les 
hommes font l'office de couveuses. Ils 
s'étendent sur des traverses de bois, au 
dessous desquels on a disposé alterna
tivement des couches d'œuFs et de cen
dres: Lorsque les petits vont éClore, les 
hom mes-couveuses aident à leur sortie 
en brisant les coquilles des œufs. 

Chez nous, Réaumur est le premier 
qui ait ess&yé de faire éclore des pous
sins sans le secours des mères. Il a 
publié un mémoir~. intéressant sur les 
recherches qu'il fit à ce sujet. 

. n enfermait ses œufs dans une boîte 
qu'il réchauffait au moyen de fumier 
frais en ·fermentation. Son procédé 
réuss,issait parfaitement, à force de pré
cautions et de soins. Mais les éleveurs 
qui voulure-nt ensuite l'imiter, n'arri
vèrent jamais au même résultat; ses 
élèves eux-mêmes ne tardèrent pas à se 
rebuter. Cependant, c'est à Réaumur 
que revient, dans notre occident, l'hon
neur d'avoir planté le premier jalon 
sur cette route que d'autres parcour
ront un jour avec plus de bonheur; c'est 
lui, du reste, qui eut l'idée des poussi
nieresou mères artificielles, boîtes garnies 
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1ntérieurement de pe:.~ux. ùe mouton 
,;ous lesquelles les poussins n )uvelle
ment éclos trouvent la ella leur dont ils 
ont besoin. 

Avant lui, les Croisés avaient essayé 
d'introduire 'l'incubation artificielle en 
Italie et en France. Des éleveurs égyp
tiens avaient même été amenés en 
France; mais leurs procédés ne purent 
réussir sous notre climat, où l'on ne 
s.:Jurait se passer des poussinières qui 
~ont inutiles dans des contrées plus 
chaudes. 

Apres Réaumur vint Bonnemain qui 
fit faire de grands progrès à l'incuba
tion artificielle. On peut même dire que 
cet art est resté stationnaire après lu.i. 
C'est lui qui, !e premier, eut l'ingé
nieuse idée ·de chauffer son appareil 
pm· o1e l'eau. comme Unfl SEll'fP. par le 

llocoœ. 

thermosiphon Décidé à exploiter son 
invention sur une large échelle, il fun da, 
en 1777, un établissement de~tine à 
l'approvisionnement de Paris. Mais il 
échoua, à cause du prix élevé de la 
nourriture de ses poussins; des entre- . 
prises analGgues eurent le même sort 

·en Angleterre et aux Etats-Unis. 
Néanmoins, de nos jours, l'incùba. 

tion artificielle est employée, en petit, 
avec un certain succès; mais ellè ne 
paraît pas destin~e à prendre rang 
parmi les grandes industries, parce 
qu'il ne suffit pas de faire éclore les 
poussins; il faut ensuite les élever, et 
notre ciel est bieri inclément. 

Si les couveuses artificielles jouiss"P'I'lt 
encore de l'estime· des éleveurs, c.'e~t 
parce qu'elles présentent un précieux 
avantage; elles sont toujours prêtes; 
Elles remplacent la mère dès que celle-
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ci lait défaut, dans un moment où l'on 
ne peut se procurer une autre couveuse 
naturelle. Elles sont à votre disposi
siun lorsque le hasard vqus met en 
possession d'une couvée de perdrix ou 
cie faisans. Les œufs, déjà couvés ne 
peuvent attendre le bon vouloir d'une 
poule; il ne faut pas qu'ils refroidis
~ent: vite,· on les met dans une cou
veuse artificielle et il est rare que celle
ci ne les mène pas à bien. 
· Cependant, l'incubation. artificielle 

offre des inconvénients, parce qu'elle 
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tac"llée à la pous~inière artificielle. 
On a imaginé un grand nombre n'ap

pareils de dimensions variables etcom
munémer.t appelés couvoirs ou couveuses 
artificielles, toujours construits d'après 
les principes de Bonnemain, c'est-~-dire 
que la température y est élevée au 
moyen de l'eau chaude. 

Nous allons passer en revue les prin
cipaux de ces appareils. Nos descrip
tions seront nécessairement sommai
res, parce que, lorsqu'on achète une 
couveuse artificielle. elle est toujours ac-

Jo'aisan de Sœmmerlng. 

n'a pas :ltteint chez nous un degré Pa
tisfaisant de perfection. 

D'abord, elle ne réussit guère qu'avec 
des œufs déjà couvés; ensuite, lesa p-

. pareils dont on se sert sont toujours 
coûteux, d'une manipulation délicate; 
ils demandent une présence continuelle 
peildant l'opération et des soins inces:.. 
sants; enfin l'incubation artificielle 
bisse sans mère de petits oiseaux qui 
ne- peuvent guère s'en passer. On est 
forcé d'y suppléer au moyen d'appareils 
plus ou moins compliqués et il faut 

. · CJU"une persounl3 soit cons~amment at-

compagnée d'une notice descriptive qul 
rend-inutiles les détails "dans lesquel$ · 
nous entrerions. • 
· Couvoir Cautelo. Cet incubateur a. ob
tenu un grand suècès au jardin zoolo
gjque de Gand; malheureusement il 
coûte 500 fr. pour 100 œufs et 1,0.00 fr." 
pour 200 œufs! Son :rrix inaccessible 
est un défaut tellementcapital, que nous 
ne croyons pas décrire · ur. appareil 
qu'aucun de nos lecteurs ne serait, san3 
doute. tenté d'acheter. · 

Couveuse Carbonnier.C'est la meilleure, 
à notre· avis. Elle se compose d'uild 
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boîte de bois blanc, dans laquell~ se 
trouve lllle caisse de zinc qui repose sur 
une .toile métallique galvanisée; sous 
cette caisse de zinc que l'on emplit 
d'eau, se trouve un tiroir pour mettre 
,une quarantaine d'œufs. Sur un des 
côtés de l'appareil, on a ménagé la 
place de .'a lampe qui doit maintenir 
l'eau à + 50° c. Les œufs sont déposés 
.dans le tiroir, sur une couche de foin 
bien tin; oü ferme le tiroir et les œufs 
sont chauffés à+ 39°, parce qu_e l'eau 
ne leur communique pas une tempéra
ture aussi élevé.e que la sienne. Pour 
obtenir cette température, on se sert 
~·une lampe à deux becs en hiver; on 
n'allume qu'un bec en ~té. Une ou deux 
fois chaque jour, on ouvre le tiroir, on 

. retourne les œufs et on les laisse à l'air 
de la chambre pendant un instant (un 
quart d'heure en été). On ne retire les 
poussins du tiroir que 2l! heures après 
leur naissance. 

Les pieds de l'appareil sont engagés 
dans desétuisenpartie emplisde sciure 
de bois; cela amortit les secousses pro
duites par le passage des voitures, le 
martelage, etc. 

Des thermomètres mettent toujours 
l'opérateur à mêllle de savoir quelle est 
la température de l'eau et celle des 
œufs (cette dernière ne doit jamais dé-
passer + 40o). . 

Les petits étant nés, ressuyés et en
duvetés, on les porte dans une poussi
nière en forme dè cage vitrée. A l'une 
des extrémités de cette cage, un bassin 
de zinc reçoit dë l:eau chauffée à 7.0o ou 
80°; on la renouvelle souvent, po m'que 
sa température ne de~cende pas ·au
dessous de 35°. Au-des~ous du bassin, 
une peau d'agneau reçoit les peti~ fr~-. · 
leux, queTon nourrit dans la poussi
nière pendant 8 ou 15 jours; ensuite on 
Jes habitue peu à peu au grand air, eri. 
laissant toujours ouverte la porte· de la 
poussinière, 'afin qu'ils puissent s'y ré-:
f'ugier à la moindre alerte. 

Couvoir de Vallée. Il se compose de 
deux parties reliées ensemble : l'appa
reil N et le tambour I. Le premier me~ 
sure 50 centim. de large sur 40 de pro
fondeur et 52. d"Ollliauteur: il est divisé 
en 3 compartiments supei-posés. Dans 
le compartiment du milieu E, on glisse 
un tiroir contenant des œufs; le com
Jlartiment supérieur C, est vitré sur le 
derant et muni d'un couvercle en taba 
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tière; il peut recevoir la mêmP desti..l 
nation; mais ordinairement, on y met 
les poussins après l'incubation. La C.)m
partiment inférieut· F, est t51'illé ~owme 
une cage et reçoit les · petits rp1.elque 
temps après leur naissance. n·est un 
iliancher à coulisse comme "elui des 
cages. . 

Le tambour I J-Jge l'appareil de chauf
fage, qui cons;.:>te en un cylindre de 
zinc M, que :on emplit d'eau et sous 
lequel on entretient une lampe à plu
sieurs becs, afin de maintenir la tempé
rature au degré désirable. Un tuyau 
conduit l'eau chaude entre les compar
timents E etC où elle forme une nappe 
dans un bassin étalé ; un autre tuyau 
la prend de ce bassin, lui fait traversllr 
le compartiment inférieur F, dans tou te 
sa longueur et la ramèn-e enfin dans 'le 
cylindre où elle s'échauffe d~ nouveau. 

Le compartiment C est, en outre, tra
versé verticalement dans son milieU, . 
par une cheminée B, dont l'ouverture 
inférieure est au niveau du tiroir E. 
Lorsqu'on ferme le haut de la cheminée, 
au moyen d'un bouchon, la chaleur se 
concentre; si on l'ouvre, la chaleur 
diminue dans le tiroir E, où l'air pénè
tre. D'autres tuyaux pleins d'air partent 
du tambour, traversent toute la cage F 

.et itltroduisent, en se ··coudant, de l'air 
chaurl· rlans le tiroir E 4 petites ouver
tures r:irculaires pratiquées à la partie 
supérieure de la chambre vitrée ét 4 
autres ouvertures à la partie supérieure 
du tiroir principal, .s'ouvrent au moyen 
d'un bouton; elles forment des courants 
alternatifs d'air chaud et froid, irid\s
pensables pour le renouvellement• de 
l'air dans les deux compartiments moyen 
et ~upérieur. Un thermomètre est placé 
sur les œufs (tiroir E). Un autre, U, 
plonge dans le cyli~1dre . et ressort pa~ 
un trou à côté de la c.l:).eminée P, de ce 
cylindre. · 

Cet apparèil qui fonctionne avec suc
cès au Jardin des Plantes de Pari". 
peut couver jusqu'à 120.œufs à la fois~ 

Cependant, pour les petits éleveurs, 
la couveuse Carbonnier est préférable, 
en raison de sa simplicité. 
. Couveuse Deschamp&. Cet appareil 

n'exige pas l'emploi des lampes, 'évit~ 
les variations de température et la mau
yaise odeur que ·répand toujours plus 
ou moins le éombustible. 

La couveuse seeom~lose d'une grande 
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boite, dans laquelle on introduit d"lux. 
'tirojrs, où sont placés les œufs. De l'eau' 
'chaude, mise dans l'appareil, y circule 
; et l'on peut surveiller la naissance des 
jeunes, à travers un châssis vitré qui 
montre l'int<J.rieur de la boîte, lorsqu'on 
a levé le cou. vercle. Du reste, une expli
cation qui accompagne l'appareil, initie 
les éleveurs } la manière de procéder. 

Une autre boité, ap9~J.ée éleveuse, est 
destinée à donnP.r la c:ualeur nécessaire 
aux petits, qui y trouvent, au fond, une 
bonne fourrure, chauffée par. de l'eau, 
.une· mangeoire, un abreuvoir et enfin 
tout le confortable désirable. Une pe
tite trappe leur permet de sortir lorsque 
le temps est beau et lorsqu'ils ont ac
quis la force nécessaire. . 

Co·uveuse Dubus. Elle est basée sur le 
même principe que la couveuse Des
champs. On y introduit de l'eau chaude. 
Par conséquent; l'appareil de chauffage 
n'étant pas auprès. des œufs, ceux·ci 
ne soufl'rent aucunement de la mau
vaise odeur. De plus, le réservoir à eau 
chaude est entouré de plusieurs doubles 
de couvertures de lainfl, ce qui l'isole 
de l'air. extérieur et maintient plus 
longtemps la température de l'eau. 
Néanmoins, le refroidissement est tou
jours assez rapide pour nécessiter une 
active surveillance, et la couveuse Car
honnier no;1s semble ericore·préférahle. 

ELgV-AGE PENDANT LE PREMIER ..!.GE. 
Le premier âge s'étend de la-naissance 
au ~!26 jour, c'est-à-dire pendant les 
trois premières semaines. -Les soins 
doivJ:Jnt être des plus minutieux; en 
raison de la · faiblesse des poussins. 
Nous donnerons la description de la 
boîte· à- élevage et du pat:qu~t,t, dans les
quels on doit leur laisser prendre leurs 
ébats. _C'est leurfhabitation pendant le 
jour ou une partie du jour. La nuit et 
lorsqu'il 'fait froid ou lor~qu'il fait très
chaud, on les tient enfermés 'avec la 
mère dans la·boîte à coùver. 
· Les élr.,veurs qui ne possè~ent pas de 

semblables appareils · et ·qui . ont mis 
leurs vou les ::ou ver tout simplement 
dans un niC ou -un panier, se baseront 
sur nos explications pour la conduite à 
tenir pendant-le premier ~ge. Ils enfer
meront leurs poussins dans }p,s mêmes 
Circonsta:nces et res ·làisserorif courir· 

·dans·les mêmes·,rriom.erit'S; mais leur 
surveillance serabièn plus active. 

•'- · ·Il faut craindre, pour les élèves, l'hu-. 
,·+· .. t· .' 
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' . midité et le .. froid aux paHes; on .leur 

donnera du sable que ron renouv~lle~a 
aussi souvent que_ pos_sible :au IQO.ins 

.. une fois par jour); .si la vermine _e_nva
hissait les faisandeaux, i~. fauclrait leur 

. enduire le dess·ous' des ~iles av:ec un 
peu de pommade camphrée; on ne Jes 
laissera sortir ni lorsqu'il fait très
froid, ni lorsque le soleil e~t a!'dent; il 
faut que la température do ~a chambre 
où on les tient ne descendtl jamais au
dessous de 20 degrés. Dans cette cham
bre on mettra toujours une· motte de 
gazon. entretenue. fraîche; on don_nera 
de la verdure. Ces soim1 sont indispen
sables, c'est pourquoi nous en parlons . 
tout d'abord. 

Aussitôt que la lJetite famille yient 
de naître il . est hon de tremper dans 
d~ vin tiède les pattes de chaque nou
veau-né~ en prenant des précautions 
pourne pas mouillersonduvet: il n'est 
pas moins bon de .sabler le sol sur 
lequell3s petits vont avoir à se· prome
ner et de· renouveler le sable chaque 
jour. . · · 

Pendant 24 heures, les petits n'ont 
pas faim; mais on leur donnera ensuite, 
pendant 2 jours, une pâtée sèche, com
posée de mie de pam rassis émietté 
très-finement, d':Bufs durs, de graines 
(blé, orge,' chènevis) écrasées· dans un 
moulin à café et de laitue hachée menue; 
le tout bien mélangé. Deux· jours plus 
tard, on passe aux larves de fourmis et 
·aux petits vers de terre. Les repas se
ront ·peu copieux; mais ils se renouvel
leront souvent dans la même journée; 
il ne faut jamais présenter à un repas, 
les restes du repas précédent, parce 
qu'ils pourraient avoir aigri; on don
nera donc, à chaque fois, les restes à la 

:mère. 
La quantité d'aliments nécessaires 

pendant les cinq pi'e!lliet;s jours e::-t mi-: 
, n)me. On peut l'évaluer à 1 . centilitre 
par bée; elle doit paraître d',·.utant plusi 
petite qu'elle Se divise P<l Ul1 grand 

. nombre·de repas, car il faut servir à. 
~anger ailx élève!! au .noin~ _de deux· 
en d'eux heures. Il est prudent de pas
ser les larves de foqr-!lli~ :;u four.avant. 

.àe les donner au jfl1me::: faisandeaux,. 
autrement il s'y .tronveraJt _un ·grand, 
nombre de fourmi~:~ virant.es, qùi .tour-. 
·metiteraient vos élèves. 

La verdure: gazon, petit trèfle blanc, 
mouron blanc, sera donnée àdisqrétion. 
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Comme b0isson, on donnera, pendant 
les huit pramiers jours, du vin sucré 
étendu d'eau, servi dans un canari en 
verre, ou (.ans une soucoupe peu .pro
fonde, avec une tasse renversée au mi
lieu ou un autre objet rond qui empê
che les élèves de mettre les pieds dans 
·leurs bas:::ins. Au bout de huit jours, de 
l'eau pure, hien aérée; au besoin, on 
la fera bouillir, si elle cuit mal les lé
gumes. On la renouvellera au moins 
trois fois par jour. On ne sortira les 
petits qu'après la chute de la rosée, 
lorsque Je ::;ul e:;t uu pru rBcllauLfé. On· 
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valée (Encyclopédie d'Agriculture·) on 
ne s'est occupé de l'élève de faisan que 
pour en peupler les chas·ses; on a voulu 
obtenir des animaux farouches; toutfls 
les méthodes d~édu_cation or.t été dir!-
gées dans ce but. On a donc déposé les 
petits dans une botte séparée en deux 
compartiments par des tringles de fer 
espacées de 5 centimétres; dans l'une 
est la poule; au contraire les faisan.:.. 
deaux peuvent circuler librement d'un 
bout à l'autre de la boîte, car-leur corps 
est assez mince pour pa:;ser à travers 
les barreaux. La vuule ne les t~onduit 

f<'aisan Acome. 

les fara rentrer avant la fraîcheur, 
avant les pluies, a;t moment où le so
leil est dans toute sa force. 

. Au bout de 10 ou 15jours, on peut se 
d1spenser de passer les œufs de fourmis 
au four, parce que les faisandeaux man
gent les fourmis vivantes qui s'y trou
vent mêlées. Il faut cependant éviter de 
leur donner des fourmis rouges ou des· 
œufs àe fQurmis rouges, parce qu'ils 
sont nuisibles et peuventmème,dit-on 
causer la mort des éléves. ' 

« Elevage des faisandenu.r. pottr le repett
plemenl. « Ju::;qu'à présent, dit l\1. La-

pas, elle n'est là, en quelque sorte 
qu'un poêle auprès duquel ils viennent 
se réchauffer. Ils prennent dès les pre
miers moments, des habitudes d'indé
pendance. 

«~Quand on a conservé la boîte pen
dant deux jours dans un local dont la 
chaleur est douce, on ·la .met en plein 
air dans une des allées de l'enclos. Le 
cinquième jour on donne plus de li
berté aux jeunes faisans. On met la 
boîte en communication avec un· par
quet. mobile formé de quatre claies de 
til de fqr o~ d'·):;,ier et longue chacune 
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de 2 mètres, et pour que les élèves 
puissent y pénétrer, on ouvre une porte 
à coulisse pratiquée à l'une des princi
pales extrémités de la boite. Quant à la 
poule, elle reste constamment captive. 
Au bout de 10 jours on retire le parquet 
volant, les petits ont alors la liberté : 
de circuler à volonté ou de venir se ré
fugier sous les ailes de la poule. Cinq 
jours après, on enlève la boîte, on atta
che la poule à l'aide d'un ruban de· fil 
qui lu'i noue la patte à un pieu planté 
auprès d'une cabane de paille qùi doit, 
en cas de mauvais temps, serv.ir d'abri 

b. 1a mère et à ln CO'\ivée. A deux woi:-, 
les fai:;andeaux se sufilsent à· eux
mêmes, et l'on enlève la poule qui n'est 
plus nécessaire. 

« Rien dans ces dispositions n'est cal
culé pour apprivoiser lesjeunes oiseaux; 
leur mère ne les conduit pas, elle ne leur 
apprend pas à venir à la voix de la fer
mière qui leur apporte la nourriture~ Ils 
restent en plein air le jour et la nuit, et, 
peut-être, l'homme intelligent, qui vou
dra convertir le faisan en animal de 
.basse-cour, }JOur e11 tirer un plu11 grand 

ÉCONOMIE. 
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protH, o.enn-t-il recourir à d'autres 
procédés et diriger l'éducation du fai
san, comme on dirige celle du dindon, 
qui n'est pas moins difficile. ' 

« L'habitude de lai~ser ces qiseaux 
coucher en plein air contribue certaine
ment à entretenir chez eux la sauvage
rie qui leur est naturelle; car même 
nos poules communes, lorsqu'on leur 
laisse contracter cette habitude, ·de
viennent farouches, dérobent leur~ 
œufs, et la fermière a . beaucoup de 
peine peur les faire rentrer au pou-
lailler. • · 

/Joîtc rfdt·ragt•. Le:; fabuns po:..:naie!!$, 
diflicilement être élevés comme la va 
laille de basse:..cour; ils ne sont poin~ 
obéissants_et ne prennent pas toujour& 
la nourriture que leur offre la poule. 
Celle-ci, agacée, va et vient avec agita
tion ; elle écrase ou blesse ceux qui 
l'approchent. La boite à élevage a pour 
but de la retenir prisonnière et de met· 
tre en même temp~. les _petits dans l'im
possibilité de s'éloigner beaucoup d'elle. 
Enfermée, la poule ne peut mang.3r les 
œufs ùe _fourwis que l'on ùoune à set 

141 



2243 l" AI 

petits; elle ne son6e pas à pondre nHt 
couver, et n'abandonne pas, par consé
quent, ses poussins : enfin., elle ne 
gratte pas. Mais tant qu'elle demeure 
en fonction, il faut modifier sa nourri
ture, pour obtenir la non-fécondité. On 
la lèvera 2fois par j?ur et on la laissera 
.sr> promener. pendant untl demi-heure 
lhaque fois dans les alentuurs du par
quet, afin de la délasser un peu. 

LL J:-o:1e d.élevage se compose d'une 
Cais:;e de f m5Q de long SUr QID6Q de large 
et Qm50 de haut, fabriquée en planches 
hien ajustées, de chêne ou de bois très
dur pour résister à la dent des ron
geurs; elle est recouverte ~e. châssis . 
mobiles qui s'y adaptent en forme de toi
ture de maison, comme le montre no
tre dessin. (Parquet muni d'une boîte à 
êlever.) Elle est séparée en deux corn-,. 
partiments dont l'un, le plus éloigné de 
l'entrée, :::ert de nid, de cou voir et de 
prison aux mères qui élèvent. Il me
sure 50 centimètres de long; la toiture 
qui le recouvre el'>t en bois de chêne 
plein et s'ouvre oe chaque côté, au 
moyen de charnières. Une petite ouver
ture, pratiquée à l'extrémité, permet 
de voir ce qui s'y passe sans .déranger 
la mère; du reste, cette ouverture est 
indispensable nour donner du jour dans 
le compartiment. On y met ordinaire
ment une petite vitre. 

L'autre compartiment, qui représente 
le reste de la boîte, est un peu ·plus 
compliqué. La toiture en est vitrée et 
s'ouvre également par des charnières, 
de chaque côté. Les châssis qui la com
posent retombent alors sur les côtés, 
comm~ le montre notre dessin. (Boite à 
élever· ouverte.) Au-dessous de cette 
toiture SE' trouve un treillage en fil de 
fer, quï ne s'enlève que d'une seule 
pièce en soulevant le cadre. Grâce à ce 
treillage, on peut ouvrir les châssis 
pour donner de l'air, sans que les élèves 
aient la faculté de s'enfuir. · 

Ce compartiment esi celui des pous
sins; on le garnit d'une bonne couche 
de sable fin et sec, souvent renouvelé'. 
et maintenu toujours propre. 

Les deux compartiments son sépa
rés par une trappe entre les barreaux 
de laquelle les poussins peuvent passer, 
soit pour aller dans leur promenoir, 
soit pour retourner sous la mère. Celle
ci est emprisonnée dans son comparti
lllent; elle peut seulement passer la 
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tête entre les barreaux de la trappe, 
pour prendre. sa nourriture. A cet effet, 
on place la mang-eoire et l'abreuvoir 
près de la grille, dans le compartiment 
des poussins. · 

Lorsqu'on juge que les petits ont at
teint le développement désiré, on les 
met en liberté, en los faisant péné
trer flans le parquet avec lequel la boîte 
communique par une porte chattière que 
l'on ouvre ou que l'on ferme du dehors. 
Il est bon que la boîte soit munie: de ce 
côté, de deux trappes, l'une à côté de 
l'autre et jouant chacune dans sa coù
lisse respective. Alors une de ces trap
pes est pleine et intercepte toute com
munication entre la boîte et le parquet. 
L'autre est à barreaux· assez espacés 
pour laissm1 passer les poussins, mais 
pas assez pour livrer passage à la mère. 
De cette façon on peut donner plus d'es
pace à toute la famille, car le parquet 
devient le promenoir des poussins, tan
dis que la mère a tout l'espace de la 
boîte pour prendre ses ébats. 

C'est donc dans cette boite qu'a lieu 
l'élevage des poussins pendant les pre· 
.miers jours. Ensuite il leur faut un peu 
plus d'espace, on les fait passer dans 
le parquet. Mais la boîte à 1>\\"\vagf leur 

. sert toujours de -dortoir; elle est au 
parquet ce que le hangar est à là vo
lière; elle sert d'abri aux faisandeau"lt 
qui se réfugient à la moindre alerte, 
sous les ailes de leur mère. 

Du parquet. Le parquet est ·une pe
tite volière qui communique avec la 
boîte à élewge par les trappes dont il 
a été parlé. Il sert de promenoir aux 
faisandeaux âgés de plus de 15 jours ; 
quelques éleveurs même ne les y 
lâchent pas a:vant unmois.Avantcetâge, 
on les laisse dans· la boîte à élevage. 
· Ordinairement le parquet se compose 

d'un compartiment de ~mètres de côté; 
il est entouré d'une IJoiserie peiate ou 
d'arie maçonnerie de ·briques sur champ 
jointes au ciment et haute de 1 mètre. 
Il est couvert de grillages qui for· 
ment une pyramide à 4 faces, soutenue 
au milieu par un montant en bois de 
5 centimètres d'équarrissage et de 
2 mètres 50 de haut. Au lieu de fils de 
fer, on pourrait employer une simple 
couvertv.re de ficelle, si l'on -cle veut 
pas faire une grande dépense. 

Une porte, ménagée sur le côté 
du mur, livre passage au faisandier, 
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lorsqu'il veut entrer dans le pa.rquet. 
Plusieurs parquets sont·. ranges les 

:ms à côté des autres; et il est bon que 
les murs qui leur. sont mitoyens soient 
percés. de passages fermés de trappes; 
de cette façon, on peut facilement faire 
pas fer un ou plusieurs faü:ans 9-:un par
quet dans un autre. 

Le sol doit être ameubli, bien fumé 
et semé de gazon. On laissera seule
ment tout autour, le long du mur, une 
petite allée sablée .et large de 40 centi
mftres. Il est bon que le parquet soit 
placé à l'ombre d'un arbre. 

Le poteau qui souti.=;nt la· pyramide 
. de fil de fer porte, à un mètre de hau

teur, un barreau· de bois sur lequel les 
faisans viendront se percher. · 

l<Jnfln le murdu côté de la porte d'en
trée, est percé d'une porte chattière qui 
donne entrée dans la boite à •élever et 
qui. se ferme au moyen d'une trappe. 
Le côté.opp0sé à la porte et à la boite, 
doit être composé en treillage. 

·Parquet mobile. M. E. Leroy, avicul
teur à Fismes, nous fait part, dans, son 
traité d'Aviculture, d'un procédé qu'il 
emploie avec succès; c'est une modifi
cation de la boîte ordinaire à élever. 

a :Ma boite à couver, dit-il, est une 
-boîte·carrée <.i0 40 à 50 centimètres ·de 
largeur sur chal{ue face et de 40 cen
timètres de hauteur, percée de trous 
sur ·les côtés pour la libre circùlation 
de l'air et goudronnée intérieurement 
pour éloigner la ver.mine. 

«Le dessus de cette·boite ferme par 
' un couvercle à charnière qu'on ouvre 

lorsqu'on veut lever la couveuse pour 
la faire manger, et qu'on referme aussi
tôt. Sur l'un des côtés est pratiquée 
une ouverture suffi"sante pour livrer 
passage à la poule, lorsque, son 1 epas 
terminé, vous la faites replacer dou
cement d'elle-même sur ses œufs. De 

:cette façon, elle n'est pas exposée, 
· soit en sautant sur son nid, soit en 

faisant des mouv:ements saccadés pour 
vous échapper lorsque vous l'y ·repla

.· cez, à causer quelqu9 accident. 
~ L'ouverture latérale de la boîte 

terme par une trappe légère, glissant 
dans une ~ain·are extérieure, et que 
.vous abaissez, une fois la couveuse ré
installée, pour ajouter à sa sécurité, et 
aussi à la vôtre, en lui ôtant l'idée et la 
.P9Ssibilité de quitter son "nid dans l'in
tervalle des repas. 
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· a: La boite à couver ainsi <iéfini"l, 
voici en quoi consiste la boite cle·v.n!.&e 
généralemr.nt adoptée jusqu'ici ;. cette 
boite, montée ·sur quatre pieds sail .. 
lants pour .la préserver de l'humidité. 
doit avoir un mètre ëinquante centi
mètres de longueur sur cinquante cen
timètres de largeur, et cinquante cen
timètres de hauteur d'un côté et qua
rante de l'autre pour la pente qui doit 

. la recouVrir les jours de pluie. 
» A l'intérieur, elle est séparée pa:r 

un grillage formé· de barreaux .verti
caux en deux parties "inégales: l'une 
de cinquante centimètres environ, 
l'autre de un mètre. 
· « La première, abondamment garnie 
de sable, est destinée à la poule éle
veuse. 

« La deuxième, plus légèrement sa
blée est destinée aux élèves, qui vien
nent y ·prendre leur nourriture et s'y 
promener. . 

« Les barreaux de séparation sont 
suffisamment espacés pour livrer pas
sages aux petits et-pour retenir captive 
.la poule dans son compartiment. 

« Le tout est recouvert d'un filet 
pour empêcher les poussins de s'échap
per.· 
· « Au-dessus du filet s'adapte, en cas 
de pluie, un toit mobile en planches l~ 
gères, ou mieux encore un châssis 
vitré, incliné pour l'écoulement des 
eaux. 

« Toit et châssis sont levés, durant le 
jour,. lorsqu'il fait beau, pour laisser 
pénétrer l'air, 

a: Cette. boîte qui est très-mas__sive, 
est pl~cée dans un endroit abrité et à 
bonne exposition, et destinée .à y res
ter à demeure. 

« Ce système a certainement du bon,. 
mais iJ·a ses inconv·énients. 

« Il peut arriver, et il arrive souvent 
qu'une pluie persistante, un refroidis
sement prolongé de 1 'atmosphère, vous 
mette dans la nécessité ~e re.ntrer vos 
élèves. Vous comprelle-.!: qu'avec une 
boîte de cette dimension, ce n'est pas 
chose facile. D'un autre côté, laisser au 
dehors la· boîte-élevause expose vos 
·pe'tit~r à périr de froid. Que faire alors 1 
Les prendre à la main un par un pour 
les transporter avec Jeur mère dans 
une chambre? D'un danger vous tom- · 
bez dans un autre. Cet attouchement, 
cette préhension, 'auxquels l'oiseau 
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ad ~lte répugne tant, qui lui sont si dou
loureux, ne ·peuvent ·qu'être funestes 
à ces infinimehts petits, dont les mem
bre:; . sont si frêles, et ne peuvent 
s'exercer sans, une pression plus ou 
moins forte, eu égard aux.. efforts dé
sèspérés que font vos élèves pour s'é
chapper. Cette pression, si légère soit
elle, les chutes involontaires qu'ils 
peuvent faire en sautant de vos mains, 
sont autant de causes d'accidents et 
quelquefois de mortalité. ' 

Q li' faUt tlu!ll: ;l t.<JUI priX trAnVf'll" •!Tl 
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autre que ma boite à couver, à l'ouver
ture latérale de laquelle, aussitôt après 
l'éclosion, des barreaux ont·été adaptés 
pour tenir captive la poule éleveuse et 
livrer passage, à votre gré, aux. .. petitE. 
Le foin ou la paille qui ont servi pour 
l'incdbatiofl sont remplacés par une 
couche de sable ou de sciure de bois. 
Cette boîte, on se le rappelle, est mu
nie d'une trappe à son ouverture laté
rale. 

« Mon autre epmpartlment est fait 
rl'uno r·d"!Hl h ~11von, par exemple,Ja~ 

~a1san Ile Hcynauu. 

système, un agencement qui vous per
mette de rie jamais porter la main à 
vos élèves, etquiréunisse les avantages 
de la boîte éleveuse sans en avoir les 
inconvénients. 

cx Ce système, le voiQi dans toute sa 
simplicité : il consiste à dédoubler l'an
cienne boite à élevage, et voici com
ment je m'y prends : 

« Je me sers de deux compartiments 
indépendants l'un de l'autre, et suscep
tibles de communiquer entre eux à vo
lonté. 

c L'un de ces compartimer.ts n'e::~t 

quelle, comme chacun sait, mesure un 
mètre de longueur sur cinquante cen
timètres de largeur et quarante centi
mètres de hauteur, ou d'une caisse 
quelconque de plus grande dimension. 
Plus elle sera grande, mieux cela vau-
dra. · 

« De cette caisse, j'enlève le fond 
que je mets de côté pour m'en servir 
comme on va voir; puis le couvercle· 
que je. remplace .par deux traversis 
fixées par des pointes aux deux grands 
côtés du système pour servir à le con
::~oliùer et à le transporter. Sur l'un des 
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ptJtits côtés, n la hase, a été pratiquée 
une ou vert urt~ üOrrespondant et s'a
daptant à celle' de la boîte à couver, et 
munie, comme cette dernière,. d'une 
trappe, laquelle glisse dans une rai
nure intérieure. 

« Ainsi· agencée, cette caisse, qùe · 
nous appellerons parquet mobile d'éle
vage, ou simplement parquet mobile, est 
fort légère, très-maniable, peu encom
braate et facile à transporter d'un lieu 
.dans un au,tre. ' · ! 

« Le système est complété et recou
. vert parun châssis mobile revêtu d'une 
toile à ctaire-voie, dont la double desti-

1. couveuse Carbonnier. -· 2. Coupe de la · 
Couveuse. 

nation est d'empêcher vos élèves de 
s'éühapper, puis de tamiser ettempérer 
les rayons .trop ardents du soleil. 

« De toiture ou d'abri contre la pluie 
il n'y a pas à s'eu occuper, puisque 
nou:-; allons avoir toute facilité de ren
trer· les petits instantanément et sans 
danger dans la chambre d'élevage, si le 
temps vient à changer. 

« A la simple description de cette 
partie de! l'outillage, il est facile de se 
rendre compte de son emploi. 

e Nous avons vu tout à l'heure quele 
fond rle la caisse qui a servi à confec
fectionner le parquet mobile avait été 
mis de côté. 

c Ce roud est destiné à rester à de 
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meure dans un local éelairé et pourvu 
d'un calorifère, qui sera TOti-..: chambre 
·d'élevage et qui peut être, selon les res-· 
sources 'dont vous disposez, soit un 
grenier bien exposé, soit une mansarde, 
soit une serre en non-activité; je dis «'Il • 
rion-activité, parce qu'il ne serait pas • 
·prudent de laisser vos élèves la nuit au 
milieu des.plantes, à cause des émana
tions du gaz acide carbonique. 

Notre fond de caisse est garni de 
.sable fin qu'il faut renouveler toutes les 
fois qu'il est sali, une fois par jour en-. 
viron. Sur ce sable, vous déposez une 
motte de gazon frais, un canari en ·verre 

1. Pou;;siniére Carbonnier . ..!.- 2. O:lupe de .la 
Poussinière. 

contenant la boisson; et une augette 
contenant la nourriture. 

« Les choses ainsi disposées, vous 
replacez exactement la caisse parquet
mobile sur le fond qui en a été détaché, 
vous recouvr~z ce parquet du châssis 
garni de toile claire, pour empêcher · · 
vos élèves de· sauter par-dessus; vous 
avez ainsi une petite cour, un préau en 
miniature agenr.(:~ aussi .confortable
ment que possible, pour rempla.cer la 
sortie au dehors aux heures où elle se
rait dangereuse: le matin pendant la 
r0sée, ou le soir après le coucher du 
soleil, ou même pendant les jours de 
pluie ou de froid. . 

« Voici comment je procède dans la 
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pratique 1 l'aide de routillage ainsi 
transformé : . • 

« Le matin, vers six ou sept heures; 
j'entre dans la chambre d'élevage, je 
prends ma boite à couver, qui a servi 
de dortoir à. la 'POule et à ses poussins, 

1 je juxtapose c._;tte boîte. au parquet mo
bile, en ayant soin è.'adapter à l'ouver
ture à trappe rratiquée sur l'un des 
petits c~tés dt: parquet l'ouverture à 
trappe correspondante de la boîte à 
couver, puis je lève les deux trappQs. 
La communication ainsi établie, j'as
siste au tableau suivant: · la petite 
troupe se préCipite joyeuse sur sa pro
vende et prend son premier repas. Je 
profite de ce moment de récréation : 

. 1° pour enlever la poule par le couver
cle à charniare de la boîte à couver, de
venue boîte-dort.oir, et j'installe la pau-. 
vre- bête au dehors sous un:e mue, où 
elle se vide, mange, et prend sans re-·. 
tard un bain de poussière, que les fa..,. 
tignes de la nuit ont rendu nécessaire; 
2° pour changer le 8able de la boîte à 
couver, qui a été s~li pendant la nuit. 

« Au bout de q-q.inze.minutes environ, 
je replace l'éleveuse dans sa boîte, où. 
les petits, qui déjà l'appelaient à grands 
cris, accourent se fourrer sous ses ailes 
et digérer, .à sa chaleur, leur· premier 
repas. 

,, Vers huit ou neuf heures, lorsque 
la rosée est tombée, s'il. fait beau, je 
chasse du geste, sans les tçmcher, les 
élèves sous leur mère, et je ferme les 
trappes; puis, je transporte sur un en-· 
droit sablé et gazonné de la cour ou du 
jardin le parquet mobile, dont le fond 
reste à dem.eure dans la chambre d'éle-
vage. . 

«Je garnis ée parquet, comme tout à 
l'heure, de nourriture et du canari con
tenant la boisson; je le recouvre de 
son châssis, puis je vais chercher la 
boîte contenant la poule et sa petite fa
mille, et après avoir adapté cette boîte 
comme je l'ai fait tout à l'heure, je lève 
les deux trappe;.:;. 

« C'er:t lilHisir alors de'voir les pe~its, 
égayés par le soltül, courir dans l'herbe, 
la brouter, la gratter, s'y poursuivre, 
et manifester leur sati'sfaction par leurs 
cris. 

« Vers cinq ou six heures du soir, je 
lève encore la poule pendant quinze 

. minutes pvur la délasser et nettoyer la 
1H:.îte où la jeune famille•doit passer la 
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nuit, après avoir, pour être plus librE: 
dans cette opération, abaissé préalable
ment la trappe du parquet. -

« Dès que le soleil commence à dis
paraître, les petits et \eur mère. enfer
més dans leur boîte-dortojr,et le par
quet mobile sont report~s dans lacham
bre d'élevage, et je rétablis les commu
nicatio,nsdes deux compartiments, pour 
que' les élèves puissent . soupflr et 
prendre de l'exercièe jusqu'à la nuit .. 

« A la nuit, close, ils' sont tous sous. 
la mère, et vous pouvez àbaisser la 
trappe 'de:: la boîte qui les renferme. 

« Les jours de pluie ou de froid, les 
faisandeaux et lesperdreaux restent au 
dedans, et vous maintanez la tempéra
ture de la chambt·e d'élevage à 18 ou 
20 degrés centigr&C:~J;s environ. 

« Cette partie essentielle de l'outil
. lage (la boite-dortoir et le parquet mo
bile) est, comme on le voit, bien sim
ple; ·elle évite beaucoup de causes de 
mortalité et d'accident, et vous permet 
d'élever sur le vif et de· changer vos 
élèves d'herbages et.de canton, à me
sure que celui sur lequel ils ont parqué 
se trouve épuisé ou sali. · 

« Au bout d'une quinzaine de jours, 
vos petits ont grandi et se sont déve
loppés, et commencent à se trouver à 
l'étroit àans leur petit parquet. Dès ce 
moment, vous pouvei leur laisser le 
libre parcours dans la chambre d'éle
vage, et aux heures de sortie vous ser
vir d'un parquet d'un modèle plus grand 
pour le dehors ou de plusieurs par~uets 
réunis l'un à l'autre par des communi
càtions ménagées à cet effet. Vous pou
vez encore adapter au même usage un 
paravent dont le papier est enlevé et 
remplacé par· un grillage de fil de fer; et 
que vous recouvrez d'un filet. 

« Bientôt vos élèves vont grandir à 
vue d'œil; un espace plus .étendu va 
leur devenir nécessaire, espace où ils 
trouvent pleine sécurit& et qui renferme, 
dans tine limite d'une vmgtaine de mè
tres carrés, tous les éléments qui font 
la santé de l'oiseau à l'état libre, c:est
à-dire le grand air, des arbustes pour 
les abriter du soleil, du 3able pour se 
poudrer, du gazon à discrétior~,-puis du 
grain et de l'eau l)iAn pure. 

« Nous avons H<Jmmé la valiere. 1> 

Des œufs de fourmis. Les larves de four
mis, improprement appelées .œ1tfs, tor
ment donc la base de la nourriture _pen· 



~253 FAI 

dant le premier âge des faisans; e Iles 
doivent provenir des fourmis de jardins, 
de prés et de bois, mais non des grosses 

. fourmis rouges. · · 
Les éleveurs s" mettront, dès le mois 

de mars, à la recherche des fourmi
lières. On explore les berges, les ter
rains en talus abrités, la lisière des 
bois, les endroits exposés au soléil le
vant. A mesure que l'on découvre un 
nid, on en pr~nd note sur uQ calepin, 
afin de le retrouver sûrement .1\:)rsque le 
besoin en viendra. On peut cultiver. les 

· fourmilières en y jetant de temps en 
. temps quelque:: pincées de sucre en 
poudre et en plaçant à côté d'elles, dans 
un inorceau de tuile ou sur une pierre 
'plate, une cuillerée de miel, de la mé
lasse, du sirop de raffinerie, de 1â con
fiture et autres matières sucrées. On 
recouv.r~ la tuile ou la pierre d'une au
tre tuile ou d'une autre pierre, de façon 
que les vivres se trouvent à l'ombre; 
autrement les fourmis n'en profiteraient 
pas dans les temps de grande chaleur. 
Cette nourriture, donnée aux fourmis, 
produira une belle récolte. . 

Pour s'emparer des œufs, voici com
ment il ::onvient de procéder. On dé
couvre le .s0mmet du nid jusqu'à ce que 
l'on arrive à la provision de nymphes, 
quelquefois à une grande profondeur. 
A l'aide d'une pelle, on s'empare de la 
masse et on la jette dans un sac (ordi
nairement après l'avoir passée dans un 
crible de peau sur une toile étendue à 
terre). Il ne faut pas épuiser toute la 
provision, autrement les fourmis aban
donneraient leur nid. 

Cela fait, on remplit le vide produit 
par la récolte avec un tampon d'herbes 
ou de feuillage (principalement des 
feuilles de chêne) que l'on saupoudre 
d'un peu de sucre; on recouvre soigneu
sement le tout avec les débris que l'on 
a écartés en découvrant le somm·et du 
nid. 

Une quinzaine de jours après , on 
peut revenir; on n'aura qu'à retirer le 
paquet .de feuilles et à le secouer poUr 
t'aire une nouvel'!€. récolte. A chaque 
fois, on le saupùudrt: de sucre. 
" ·)orsqu'on exploite un nid de grosses 

fourmis, on aura la précautiôn 'de se 
garnir les mains avec des gants de peau 
!Jour se garantir des morsures. 

Il est r1rudent. de passer un instant au 
~our 1e sac contenant les larves; de 
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cette façon, on tue les fourmis qui r·our
raient s'y trouver et qui chm'chent jus
qu'à. la fin à défendre leurs Cl:lufs; elles 
ne sont pas à craindre lorsque le faisan 
n~est plus dans le premier âge; mais 
avant cette époque elles .le tourmentent 
et leur morsure n'est pas sans danger 
pourltii. 

Pour l'exploitation des nids de petiteg 
fourmis. peu redoutables, le parquet mo
bile est d'une grande commodité, parce 
qu'il permet de transporter. toute lape- · 
tite famille sur la fourmilière même. 

Fourmilières artificielles. M. Deyrolle 
fils a propos~ un moyen d'augmenter, 
dans les terrains t)pécialement consa
crés à la chasse, le nombre des fourmi
lières qui s'y trouvent. 

« Les fourmis, dit-il, préfèrent un 
terrain meuble, sec, abrité de la pluie 
qui détruit leurs travaux. Les grandes 
espèces adoptent généralement le pied 
d'un arbre; les petites se placent de 
préférence sous une grosse pierre, sous 
des fagots, etc. n est facile dans un ter
rain. ch~ud; assez sec, rendu plus meu
ble au moyen de la bêche o·a d'un .la
bour, d'établir de petits abris, de pe
tites toitures supportées par 4 piquets 
à une hauteur de 20 à40 centimètres du 

· sol. » 
C'est lorsque la terre viont d'être 

mouillée par la pluie ou même par une 
rosée abondante qu'il faut prendre les 
fourmis, parce qu'on est sClr, en ce mo
ment, de trouver réunis et d'enlover du 
même coup des mâles, des femelles, des 
neutres et des . esclaves. On les porte 
aussitôt dans le nouvel emplacement 
préparé ainsi : · · 

« A}Jrès avoir rendu assez meuble la . 
terre, on la m~lange d'une quantité de 
brindilles de bouleau simulant des ra
cines et destinées à soutenir les gale· 

· ries que les nouveaux hôtes· ne man·. 
queront pas d'y pratiquer; on dispose 
le tout en un petit monticule a,brité de 
la pluie par une toiture soutenue par 4 
piliers haut d'environ 40 centimètres; 
au milieu de ce monticule, on forine un 
trou en entonnoir, dan11 lequel on place 
quelques brindilles. On y y erse les four· 
mis et on le recouvre aussitôt d'une 
planchett~ légère ou J'un couvercle 
d'osier; elles ne tarderont pas à se ré 
pandre aux .·alentours; mais trouvant 
de tous côtés la terre mouillée, elles 
rentreront dans leur abri et s'occupe 
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ront aussitôt de l'installation de leul,'s 
larves et de leurs nymphes, qui restent 
toujours leur plus grande préoccupa
tion. 

c Pour leurrendre plus agréable leur 
nouvelle demeure, il est bon de leur 
offrir quelque nourriture dont elles sont 
friandes, 0omme du miel, des fruits 
très-mûrs, de la viande cuite et hachée, 
du pain trempé, etc.; trouvant alors un 
abri confortable et de la nourriture en 
abondance,. elles s'installeront bien vite 
dans le nouvel emplacement et s'y mul-
tipliront rapidement. . 

c Au bout de quelque temps, on· 
p.ourra ainsi obtenir un grand nombre 
de fourmilières avec une population 
nombreuse ·et assez rapprochées les 
unes des autres pour que la .récolte des 

. nymphes puisse s'y opërer vivement et 
· <tvec facilité. 

c Nous avons fait l'expérience de ce 
procédé sur la grosse fourmi des bois; 
0'estcelle qui, par sa taille et la facilité 
de sa multiplication, vOtfre le plus de 
ressources au faisandier; elle. se plaît 
surtout dans les endroits secs, pas trop 
exposés au soleil, mais cependant pas 
coniplétement à l'ombre et abrités du 
vent du nord. »(Journal l'Acclimatation 
du 5 septembre 1874.) 

Le mois de septembre est la saison 
favorable pour l'installation des nou
velles fourmilières. 

Achat d'œufs de fourmis.· Beaucoup 
d'éleveurs ne peuvent se procurer des 
nids de fourmis ; s'ils ne veulent pas 
absolument se passer de larves, ils s.ont 
forcés d"en acheter. Ils ne seront pas 
fâchés de savoir qu'ils peuvent s'en pro
curer en s'adressant à M. Deyrolle. Les 
œuf.5 que M. D~yrolle tient à leur dis
position arrivent de Vienne (Autriche) 
0ù des marchandes se tiennent dans le 

· Saltstrass avec des paniers pleins de 
ces nymphes parfaitement triees; elles 
les vendent sur le pied de ~0 centimes 
le litre. L'ouverture de ce marché a 
lieu vers le mois d'avril.. 

c Plusieurs envois emballés de di
verses façons, dit M: Deyrolle (journal 
l'Acclimatation du 5 mai 1874) nous sont 
arrivés en fort mauvais état, et• nous 
avons acquis la certitude que ces nym
phes de fourmis ne peuvent venir d'aussi 
loin à l'état frais ; mais nous avons 
trouTé moyen de parer à cet inconvé
nient en h:s fai~ant dessécltur cullJ t•ll:l- , 
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tement pour assurer leur conservation 
indétlnïe; il suffit, à leur arrivée, de 'les 
plonger dans du lait pour les faire re
gontier; elles reprennent alors toutes 
lP.urs qualités pour nourrir les ~unes 
faisans qui la mangent avec la même 
avidité que les nymphes fraîches. Te
nue~ dans un endroit sec, pas trop 
chaud, elles peuvent se conserver fort 
longtemps; on pourra donc en faire 
provision et les élèves ne risqueront 
plus d'en manquer. » 
~n s'adressant aux bureaux du jour

nal l'Acclimatation, on peut en obtenir,· 
à raison de 3 fr. le' litre, emballage • 

· non compris. 

r.ouvcusc arliGciclle rlu Jartlir.-des-Piantes. 

Trawsport des nymphes de fourmis. Les 
larves ou nymphes de fourmis ne peu
vent guère voyager pendant plusieurs 
jours sans que l'on ait la précaution de 
les faire dessécher au !our. Pour l.:~s 
voyages moins longs, on peut les em
baller aussitôt après la récolte. 

M. Albert Geoffroy Saint-Hilaire, di-
. recteur du Jardin d'acclimatation da 

Bois de Boulogne, a imaginé, pour l'em· 
hallage des œuf::;, un appareil ingénieux. 
dont nous donnons la figure. Il se com· 
pose ·d'un bâtis à jour dans lequel on 
installe 3, 4 ou 5 tiroirs formés d'un 
châssis en bois blanc s'ouvrant par de
vant et dont les parois supérieure et 
inJ0rh:uru sùilt fùrme,·s de tine toile-
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métallique. En fai!:ant glisser, dans la 1 
rainure, la portière du tiroir, on ouvre 
celui-ci; on jette les œufs dans l'inté
rieur où ils forment :.me couche d'en-· 
viron un centimètre d'épaisseur. Par 
ce procédé, les œùfs ne peuvent s'écra
ser. L'appareil se ferme au moyen d'un 
cadenas; le chemin de fer le transporte. 
comme un colis ordinaire. 

Elevage aans œufs de fourmis. Quand on 
est dans l'impossibilité absolue d'élever 
les faisandeaux avec des œufs de four-
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farine de mais et d'un peu de fromage 
blanc. 

Pâtée de cœur de bœuf cru, d'œu~;; 
clurs, de mie de pain, de persil et de 
salade. 

Pâtée ordinaire à laquelle on ajoute 
des insectes et principalement des han· 
netons séchés au four et pulvérisés. Ou 
bien, à défaut de hannetons, on donne 
aux faisandeaux du tourteau de noix 
finement émietté; on pourrait aussi 
leur distribuer des noix. cassées. 

Pa.·quct muni dé sa botte à élever. 

mis. il faut cherchP-r les meilleurs 
moyens de se passer de cette nourriture. 
Plusieurs recettes ont été tJréconisées; 
en voici quelques-unes. · 

Pâtée de mie de pain rassis finement 
émietté, d'œufs durs, de grains écrasés, 
de laitue hachée, de maigre de bouilli 
haché ou dtl cœur de bœuf écrasé. 

Pâtée de riz cuit, de cerfeuil, de chi
corée sauvage, de millet, de cœur de 
bœuf haché menu, d'œufs durs hachés 
a,·n0 leur coquille, de mie de pain, de 

ÉCONOMIE. 

On peut faire une pâté·e de 500 gr.' de 
bœuf maigre, de 4 œufs crus, d'un peu 
de sel et de mie de pain trempée dans 
du lait. On bache finement le tout et on 
le fait cuire au four, pendant un quart 
d'heure. Cette pâtée suffit -aux élèves 
pendant les 10 premiers jours· de leur 
existence;· il faut ensuite y ajouter du 
chènevis écrasé. 

Nous donnons toutes ces recettes 
parce que les éleveurs pourront em
ployer tantôt l'une, tantôt l'autre, de 

142 
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facon à varier l'ordinaire des élèves 
prlvés de larves. Ces pâtées peuvent 
mêine être données en concurence avec 
les œufs de fourmis. 

Verminières .. Dans l'élevage en grand, 
{)n supplée à l'insu!ll.sance dJs fourmi
lières· au moyen des verminières, qui 
donnent à discrétion des dst·icots ou 
larves de mouches. 

Voici, selon M. Mariot-Didieux (Guide 
de l'éleveur de dindons et. de pintades, Goin, 
éditeur), comment on établit une ver-. 
minière: · 

« La fosse destinée à établir une ver
minière doit être c:reusée dans UD en
droit sec, exposée au soleil et à l'<.ki 
des vents ..... 

« La capacité d''!].ne verminière peut 
varier à l'infini.. ... 

« Les proportions géométriques d'une 
fosse propre au prompt développement 
des larves consistent en un mètre au 
plus de profondeur, deux de larg·eur; la 
longueur peut être indéterminée et ·va
rier suivant les besoins. 
· « Le fond ·de la fosse doit offrir de l~;t 

résistance pour emprisonner la larve, 
qui arrivée à l'époque de sa métamor
phose en chrysalide; cherche tous les 
moyens en son pouvoir pour s'enfoncer 
dans la profondeur du sol. Les pierres 
liées par du mortier de chaux ou de la 
terre argileuse pétrie et battue sont 
impénétrables pour les larves ..... 

« Quand la fosse est ainsi préparée, 
{)n procède à la composition de la ver
minière de la manière suivante: 

« 1 o Couche de paille de seigle ha
~hée fin, dix centimètres d'épaisseur, 
non serrée; . 

« 2° Couche de crottin frais de che
val, quatre centimètres d'épaisseur, 
non serré; 

« 3° Terreau de couche, quatre cen
timètres d'épaisseur, non serré; 

c 4° Arrosage des matières ci-dessus 
avec du sangprovenant des boucheries 
ou d'animaux abattus ... ou mieux, re
~ouvrir le tout avec des viandes d'ani
maux . morts , des débris d'intes-
tins, etc. · 

« Suivant les besoins, on place une 
deuxième et même une troisième cou
~he de toutes les matières ci-dessus in
diquées, et toujours dans ,l'ordre et les 
proportions désignés. Les matières em
ployées ne doivent pas être serrées ; 
l'air a besoin de pénétrer pour établir 
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la fermentation, plutôt lènte qu'active, 
et fa~iliter la pénétration de:> larves 
écloses à la surface. 

« La verminière doit être préservée 
des eaux et surtout de la pluie;· un 
simple hangar de paille est suffisant .. 

« Les matières qui entrent dans la 
·composition d'une verminière, une fois 
réunies et disposées comme il est pres
crit ci-dessus, ne tardent pas à entrer 
en fermentation, et bientôt naissent 
une foule de petites larves, produits 
éclos des œufs de plusieurs espèces ou 
variétés de mouches carnivores, dont 
la plupart sont de couleur verte ou 
bleuâtre. Ces larves, d'aborà petitas, 
grossissènt rapidement; les unes attei
gnent les dimensions d'un grain de blé, 
les a•!tres celles de la plus belle orge. 
'E1< cet état, elles contiennent un suc 
blanc, laiteux, aromatique et très-nour
rissant ..... 11 

Sur le. tout on étend des broussailles 
chargées de grosses pailles pour que 
la volaille ne puisse venir gratter. Pour 
recueillir les. asticots, ou ménagera 
dans le bas de la verminière une ou
verture où l'on introduira une pelle. 

Asticots .de viande. « Pour se procurer 
ces insectes en abondance, on prend 
un morceau de viande que l'on suspend 
à quelques centimètres de terre dans un 
endroit abrité légèrement, soit une ca
pane de feuillage, soit un hangar. Dès 

, que la viande commence à se putréfier, 
les mouches viennent y déposer en 
abondance leurs œufs qui ne tardent 
11as à éclore; remplis de la viande dont 
ils se sont mmrris, ils formeraient un 
poison pour les faisandeaux. On a donc 
essayé plusieurs moyens 'pour leur faire 
dégorger cette substance fétide. On les 
a· roulés dans de la cendre de bois, on 
les a fait cuire au four, ou bien d'autres 
les ont fait bouillir; mais les vers ainsi 
préparés diminuent beaucoup de vo

·lume et s'altèrent rapidement. Ils pren
nent alors une qualité toxique,·et les 
jeunes faisandeau'X qui en ont mang-~ 
périssent en quelques heures. Le moyen 
qui a le mieux rèussi est de pl:acer au
dessous de la viande où nai~sent les 
vers un large récipient couvert d'une 
couche de Slm. A partir rlu vllr.ième 
jour, on agite avec un bâto!t la viande 
sur laquelle les vers sont parfaitement 
formés , ils tombent dans le son, dé
gorgent les substances infectes dont 
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ils sont remplis et se nourrissent du 
peu ~e farine que le son contient. en·
t~ore. Au bout de trois jours, ils sont 
gras, très-gras et ne conservent plus 
aw~une mauvaise odeur. En enlevant 
chaque jour le récir' ~nt après avoir 
secoué la viande et en en plaçant un 
nouveau, on peut se procurer ainsi pen
dant longtemps des vers frais qu'on doit 
donner vivante aux jeunes faisans. v 

LA VALÉE. 
Vers de farine. Les vers de farine 

(larves du Ténébrion) si utiles en l'ab
sence de nymphes de fourmis, ou même 
en concurrence avec ces dernières, · 
:::·obtiennent d'une façon bien simple. 
On étend, la nuit, chez un boulanger, 
une toile humide près des sacs de fa
rine. Les vers, qui aiment la/fraîcheur, 
viennent se cacher sous cette toile et 
le lendemain matin, on n'a plus qu'à 
les recueillir. On trouve surtout le·s 
larves du ténébrion sous les sacs de fa
rine déposés depuis quelque temps dans 
le grenier, ou bien encore dans les fen
tes du plancher; aux abords du pétrin et 
des endroits où il y a de la farine. 

Mais si l'on faisait chaque jour la ré
colte de ces larves, on perdrait un temps 
infini. 11 esi: prMàr&!Jle de faire une. ré
colte copieuse une bonne fois pourtoutes 
et de conserver ansuite les vers; on 
peut même les faire reproduire par le 
procédé que n:ous allons indiquer. 

On prend un grand pot de terre ou de 
verre, ou bien, ce qui est préfé'rable, 
une caisse de ·bois de chêne, avec une 

.fermeture de parchemin criblé de petits 
trous ou de fine toile métallique, afin 
tTUe les vers ne trouveilt aucune issue. 

" Pour remplir une c'aisse •ayant 50 
<18nt. de longueur sur30 de longueur et 
30 de hauteur, il faudra mettre une pre
mière couche de son, de farine, soit de 

. froment, d'orge ou d'avoine; puis de 
vienx chiffons de laine, couverture ou 
flanelle, de vieux bouchons de liége; 
puis une nouvelle couche de farine. Sur 
cette sec:onde couche, on placèra de 
nouveaux chiffons de laine et bouchons, 
légèrement humectés avec de la bière 
ou simplement avec de l'eau. Ensuite 
on mettra les ver-s rle farine, un litre 
environ, qu'on pourra se procurer chez 
les meuniers, les boulangers et surtout 
à la Halle au blé à Paris, où s'en fait le 
commerce. En laissant les vers parfai
tem~nt tranquilles pendant ~ mois, ils 
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se metamorphoseront en nymphes qui 
produiront les insectes ne mmés téné
brions, lesquels se propageant par les 
œufs, produisent de nouveaux vers en 
grande quantité. La métamorphose a 
lieu surtout au printemps et à l'automne. 
A ces insectes, il faut une température 
constante de 15 à 20 degrés, car il: œ
doutent le froid et l'humidité. 

« Pendant les grandes chaleurs on 
devra, de temps en temps, humecter les 
chiffons~r comme il est dit plus haut ou, 
ce qui est prérerable, jeter dans la 
caisse des trancll'es minces de pommes 
ou de pommes de terre. 

« Lorsque la nourriture est mangée, 
il faut, sans toucher aux vers, remettre 
dans la caisse une nouvelle provision 
de farine ou de son. 

« A la rigùeur on pourrait, pour ren
fermer les vers, se servir· de pots de 
terre vernissés; mais jamais il ne far.t 
employer de grès, sa grande porosité. 
entretient une fraîcheur qui nuit à la 
reproduction des ténébrions, » 

Mme DE GREFFULHE. 
(Bulletin de la Société d'Acclimatation, 

20 mars 187:l). _ 
DEUXIÈME AG:E. Le denxième âge com

mence avec la 36 semaine et finit avec 
le 4• mois. Les oiseaux sont moins dé
licats que dans la première période de 
leur existence; mais ils ont à traverser 
une époque critique, analogue de celle 
de la pousse du rouge chez les jeunes 
dindons. 

C'est vers le commencement du se
col).d âge qu'il faut songer à donner plus 
d'espace aux faisandeaux. Pour cela, on 
leur ouvre la trappe de la boîte à éle
ver; ils se répandent dans le parquet et 
on ne les fait rentrer qu'à la nuit ou 
dans les cas de grande chaleur et de 
mauvais temps . 

On aura eu so.in de planter, dans le 
parquet, de la verdure, du gazon, de la 
laitue, des choux. du trèfle, des grami
nées ; et comme cette nourriture serait 
insuffisante, on y ajoutera du petit blé, 
de l'orge, du sarrasin (concassés <'lans 
les premiers·temps), du millet, de l'al
piste et surtout du moha 1le Hongrie, 
sans oublier de l'eau souvent renouve
lée et du sable. 

La nourriture sera placée près de 
l'entrée de la boîte à· élever, pour leur 
donner rhabitude de s'y rallier. 

Pendant les premier~ jours, on ajou-
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tera de la nàtée à e'et ordinnire: nes 
larves de foûrmis et des fourmis, autant 
que possible, des hannetons entiers et 
séchés au four. 

On n'oubliera pas la mère; on lui ou
vrira la porte du couvoiret, clans le pro

. menoir, on lui donnera du sable, de la 
nourriture et de l'eau propre. 

Les éleveurs qui auraient adopté le 
parquet mobile de M. E. LeroY, n'au
ront qu'à transporter ce parqÜet dans 
ur.,e volière contenant de la verdure et 
à -f lâcher les petits en tenant la mère 
en captivité. 
. :::eux qui n'ont ni parquet, ni boite à 
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leur mère tenue en captivité, dans 1~;; 
lieu où l'on veut qu'ils élisent domicile. 
Mais ce n'est pas ici le lieu de nous oc
cuper du repeuplement; nous lui con
sacrerons un chapitre particulier. C'est 
vers l'âg-e d'un mois que les rai sans sn nt 
sujets à se piqrwr, c'est-à-dire à s'arra
cher mutuellement les rudiments ùe 
plumes qui commencent a poindre sur 
leur dos et sur leur croupion. Ces pe
tites plumes se présentent alors sous 
la forme de tuyaux pleins de sang et 
assez semblables à des grains d'avoine. 
Cela exc1te la convoitise des jeunes oi· . 
seaux qui d;erdleut, a force ue coups 

t'arque\ mooue. 

élever, se voient forcés, pour laisser 
courir les faisandeaux, de les. lâcher 
dans un jardin, dans une cour ou dans 
un enclos ·quelconque; seulement, ils 
sont dans la nécessité de leur couper 
les grandes plumes d'une aile et de 
maintenir la mère sous une cage où les 
petits viend!'ont la trouver quand cela 
sera nécessaire. De l'eau fraîche, des 
menus graEns seront déposés à portée 
de la cage ; celle-ci sera placée, autant 
que possible, sous un petit toit, pour la 
garantir de la pluie. 

Enfin, si les faisans sont destinés au 
repeuplement, on peut, dès le commen
cement ùu second âg-e, )es porter, avec 

de bec, à les arracher à leurs frères; et 
leur manie dégénère en fureur dès que 
le sang parait; ils s'entre-dévoreraient 
si l'on n'y mettait ordre. Pour dégoûter 
les piqueurs, on enduira le' croupion 
des malades, soit avec de l'huile de pé· 
trole, soit avec un mélange de suie et 
d'huile. 

On multipliera les abris (herbages, 
fagots, paillassons) derrière lesquels les 
faisans iront se réfugier. 

Mais le remède préventif consiste à 
augmenter le parcours des élèves et à 
leur donner le plus de liberté possible. 
Pour cela, il est bon d'avoir plusieurs 
parquets adosses les uns aux autres et 
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communiquant entre eux par des trap
pes. On peut ainsi donner aux. faisan
deauxde nouveaux compartiments bien 
ensemencés lorsqu'ils ont épuisé la ver
dure de celui dans lequel on les a en
fermés. 

Vers l'âge de deux mois, les· petits 
sont assez vigoureux pour n'avoir plus 
à craindre d'être écrasés par leur mère; 
on ·peut donc mettre celle-ci en liberté 
avec eux. Si l'on possède une 1'0lière 
(voir pius loin), on y lâchera toute la 
famille. Mais à défaut d'une vaste vo
lière, bien approvisionnée de verdure, 
il faut avoir recours à l'éjointage, pour 

i. llo !tc à élever. - 2. Mangeoire de voliêre. 

donner la liberté aux jeunes soit dans 
un jardin, soit dans un enclos. 

Pendant cette période, qui est celle 
lie la mue, on donnera aux jeunes fai
sans du grain et on variera leur nour
riture suivant la température. 

S'il fait très-chaud, on les rafraîchira 
Em leur offrant du pain trempé dans du 
lait ou des restes de soupe, le tout m€
langé de son. Si le temps est froid, au 
contraire, on réchauffera les élèves en 
leur donnant du pain trempé dans de 
l'eau rougie (sucrée les premiers jours), 
des graines variées, des fruits rouges 
(gro><eilles, framboises, raisi~s), des 
fourmis, des larves de fourmis, des in-
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sectPs, iles œufs durs hachés avec de 
la salâde. 

Après cette période cfitique, le mal
gre plumage du second âge fait place à 
un vêtement plus chaud; imperméable, 
duv'eté en dessous; c'est dans le cou 
rant du troisième mois qu'a lieu cette 
transformation ; les chasseurs disent 
alors que les faisans sont refaits de 
queue. La crise dure une dizaine de 
jours. Si elle menaçait les petits as
sez sérieusement pour leur faire perdrA 
leur vivacité, il faudrait avoir recours 
au grand moyen, qui est la 

P01~dre corr·oborante Mille. Mêler dans 

Éjointagc. - Description de l'aile d'un oiseau. 

un mortier : cannelle de Chine en pou
dre, t gr. 50; gingembre en poudre, 5 
gr.; gentiame en poudre,' 50 cent.; anis 
en poudre, 50 cent.; carbonate de fer-, 
2 gr·. 50 cent.; passer au tamis. Mélan
gêr une cuillerée à café de cette mixtur-e 
à lapàtée de 20 faisandeaux, matin et 
soir. C~tte poudre est aussi recommaa· 
dée pour le-traitement des -lindonneau:'l 
pendant la prise du rouge. 

Ejointage. Cette opération consistait 
autrefois à briser le fouet de l'aile d'un 
oiseau de basse-cour susceptible de 
s'envoler; mais aujourd'hui l'ancienne 
méthode est à peu près abandonnée. 

L'éjointaga consiste, non plus à bri· 
ser le fouet de l'aile, mais à l'enlever 
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compl&teme.nt poue détruire l'équilibre 
de locomotion aérienne en privant l'oi
seau de l'usage de l'une de ses ailes, 
sans, pour cela, le déparer ni le rendre 
disgracieux. 

L'aile d'un oisea11 se compose : 
D'un humérus B, os qui s'articule à 

l'épaule; 
D'un avant-bras D, formé de deux os : 

E rad·ius, et F cubitus ou os du coude. 
Les plumes qui partent de cet os por
tent le nom de rémiges secondaires; il 
n'est pas nécessaire de les faire dispa-
raître; · 

A l'extrémité de l'avant-bras,se trouve 
la main, formée : d'un pouce G (dont les 
plumes sont appelées rémiges bâtardes) 
et de doigts C qui portent les rémiges 
pd maires. 

Il s'agit de faire disparaître ces plu
mes en laissant intactes les rémiges bd
tardes G. 

Pourcela, l'oiseau est maintenu entre 
les j'ambes de l'opérateur; on saisit le 
fouet de l'aile, comme le montre notre 
dessin,.il faut avoir soin de serrer un 
peu fortement l'avant-bras entre le ra-

. di us et le cubitus, parce que cette com
pression arrêtera l'effusion du sang. 

De forts ciseaux;' bien effilés, sont 
passés au-dessous du pouce de l'oiseau 
qu'il faut respecter .. Un coup, donné 
parallèlement au sens des plumes, en
lève brusquement la main de l'oiseau, 
à 1 cent. de l'articulation. 

La main toùt entière tombe avec les 
rémiges primaires. 

Aussitôt, à l'aide d'un morceau de 
nitrate d'argent que l'opérateur tient, 
par son enveloppe, entre ses dents, on 
cautérise la plaie (on n'emploiera pas 
le fer rouge, parce qu'il forme un calus· 
disgracieux). · 

On lâche aussitôt l'animal qui ne 
tarde pas à reprendre sa gaîté. 

Si l'on n'a pas opéré la section bien 
parallèlement à la direction des plumes, 
on a dû couper quelques racines en biais; 
c'est pourquoi il repousse ordinairement 
deux ou trois plumes près du point de 
section, .;;'il en repoussait davantage, il 
faudrait recommencer, parce que l'oi
seau, bien que gêné pour le haut vol, 
pourrait encore s'échapper. 

On conseille de ne pas opérer l'éjoin
tage au momeilt de la grande chaleur, 

· et de tenir ensuite les oiseaux à l'om
bre pendar1t un jour ou deux. 
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AGE ADULTE. Lorsque les faisans ont 
re~ètu un vêtement approprié aux froids 
de l'hiver, ils deviennent robustes et 
n'ont plus rien à craindre. ' 

On peut les séparer de leur mère. 
S'ils ne sont pas éjointés, de façon à vi· 
vre en -liberté dans un enclos, on les 
enfermera tous ensemble dans une 
grande volière où ils resteront jusqu'à 
la fin de janvier; cependant on peut, 
dès le mois de décembre, les apparier 
et mettre chaque mâle avec ses femelles 
dans le compartiment séparé qu'ils ne 
doivent plus quitter jusqu'à la fin de la 
ponte. 

Le faisan craint les pluies et l'humi- · 
dité plutôt que le froid. Passé le mois 
de novembre, il ne faut pas le laisser 
exposé aux intempéries. 

Sa demeure sera bien couverte, close 
à l'ouest et au nord, ouverte au sud ou 
au levant; le sol en sera élevé pour évi
ter l'humidité; les perchoirs serorit aussi 
hauts que possible. 

Les faisans ne doivent point aller 
dans l'espace grillagé avant le 15 ou le 
20 mars. On profitera de leur absence 
pour le bêcher et l'ensemencer de ver
dure que les oiseaux ~rouveront au 
printemps. 

Pendant l'hiver, il faut aux faisans 
une nourriture forte et échauffante : 
sarrasin, petit blé, maïs,.gland concassé, 
mie de pain, verdure, mouron blanc, 
ortie, salade, choux, épluchures de toute 
sorte, etc. Toujours peu de chènevis, 
parce qu'il échauffe trop et peut donner 
la vhthisie; pas ,d'avoine. De l'eau tiède 
au besoin en quantité, et r~nouvelée 
tous les jours; sinon les volières se
raient dépeuplées par l'indigestion et la 
pépie; c'est surtout pendant l'hiver que 
le faisan est en butte aux attaques des 
maràudeurs à quatre pattes : furet, 
fouine, putois, chat et mème rat d'eau. 
Il est prudent de faire empiète d'un 
bon chien terrier qui les tiendra à dis
tance. 

Une grande volière de 25 mètres car
rés peut contenir facilement, jusqu'à 
l'époque de la pariade, de 25 à 30- indi-

. vidus. Mais alors on n& peut les tenir 
enfermés dans le hangar; il faut leur don
ner toute la, volière, qu'il est bon d'en
tourer, jusqu'à 1 rn 50 de haut, avec des 
paillassons qui abriteront les côtés non 
adossés à un mur. 

On aura soin de tapisser le sol de la 
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volière avec de la paille fraîci1e renou
vulée de temp8 en temps. 

Volière. La volière est un granJ par
quet établi pour maintenir les jeunes 
faisans depuis leur sortie du parquet. 

La volière~·est indispensable aux es
t~èces délicates·, alle ne diffère du par
quet proprement dit que par ses dimen-. 
sions. D'ailleurs l'abri que l'on ménage 
.aux oiseaux ne se compose plus d'une 
boîte, c'est un vaste compartiment cou
vert d'un toit en pente. La volière donne, 
.en petit, tous les plaisirs de la vie sau
vage aux oiseaux qu'elle' contient; sur
tout si elle ef't traversée par un filet 
.n'eau courante. 

Comme elle est plantée d'arbres, se
mée de gazon, traversée par de belles 
allùes sablées, les oiseaux s'y trouvent 
hien, et il ne leur manque plus que l'es· 
!Pace. · 

Le terrain doit être en pente douce et 
le réduit ou maison couverte sera cons 
:struit du côté le plus élevé. 

La volière sera, autant que possible, 
·exposée au soleil levant. · 

De cette façon elle présente- une de 
·ses extrémités au sud, uoe autre au 
nord et sa façade au levant. 

Elle est préservée, à l'ouest, des gran
des pluies fouettantes,qui viennent de ce 
-côté. L'exposition aù midi n'est pas re-
-commandable; celle de l'est lui est 
.bien préférable, parce que tous les oi
seaux aiment à se réchauffer aux pre
miers rayons du soleil, tandis qu'ils re
cherchent l'ombre lorsque la chaleur 
·devient plus intense. · 

Le sol de la volière doit· être ameu
bli; au centre, on peut creuser un bas
Bin de 15 à 20 centim. de profondeur:, 
bien cimenté, ou même construit tout 
.simplement avec du ciment de Portlancl, 
'!;ans qu'il soit alors nécessaire d'ew
ployer de pierre. 

Autour de ce bassin, toujol!lrs ut11e 
lorsqu'on dispose de l'eau nécessaire 
pour l'emplir, on ménage une large al

. lée garnie de gros sable et bordée de 
buis nain, de plantes odoriférantes 
(thym, lavande, etc.). Derrière la pièce 
d'eau, on dressera un rocher en minia
ture. 

Le reste du terrain sera semé de ga
zon très-épais, au milieu duquel on plan
tera çà et là des buissons d'ifs, de lau
·.rierr·-t.hym et. d'autres arbustes toujours 
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verts, qui fourniront de l'ùml.Jre aux n:
seaux. 

Lorsque la volière est de petite di
mension, on se contente de la sabl~r
complétement et, au milieu, au lieu (1<'. 

creuser un bassin, on plante un arbllf*' 
à feuillage persistant. 

La meilleure clôture, la seule même 
qui soit recommandable, se compo~e 
d'un grillage en fil de fer galvanisé, à 
maille de 2 centim., P-t peint en vert fon:cé 
(jamais en couleur claire). Cependant 
cette clôture demande une certaine mise 
de fond, surtout lorsque la volière est 
grande. Le grillage coûtant environ '2 
fr. le m. courant, l'éleveur qui com
mence et qui a beau-::oup de frais à faire, 
y regarde quelquefois d'un peu plus près. 
Il emploie 'llors une clôture de lattes, 
maintenues par des pieux de distance 
en distance, et reliées ensemble par des 
fils de fer tordus. · 

C'est, en plus grand, le système des 
clôtures courantes des chemins de fer. 
Mais même dans ce cas, il est bon d'a

, voir recours au treillage de fil de fer 
pour ~ouvrir le tout. 

On conseille, avec raison, d abandon· 
ner l'ancien système qui consiste à cou
vrir les parquets et les volières par un 
grillage en forme de toit plat; il est bien 
préférable que le toit aille en pointe, 
parce que les oiseaux en vola~t ne se 
heurtent pas la tête auss.i violemment 
que cont.re ·u;_e surface horizontale. 

M. E. Leroy compose sa volière à 
l'aide de châssis i.e sapin revêtus d'un 
treillage de fils ùe fer galvanis~s. Il sur: 
monte ce système de châssis par un treil
lage de fils de fer, ou par un simple fi..:. 
let goudronné. 

Ces châssis présentent l'avantage de 
permettre le démontage et le remontage 
de la volière, puisqu'on peut défaire 
celle-ci pièce à pièce et enlever, en peu 
d'instants,· le filet qui la recouvre, les 
châssis qui l'entourent et les poteaux 
qui maintiennent les ch~ssis; si l'on 3 
construit l'abri avec des }Jlanches, on 
pourra le démonter de la même façcm et, 
facilement transportel" le tout. 

Malheureusement le bois donne af;ile 
à une foule de. parasites ennemis des 
faisans et surtout des faisandeaux. 

Dans tous les cas, il est indispensa- ·. 
ble d'établir un abri; on couvrira donc· 
une partie de la volière, soit avec des 
planches, soit avec des tuBes. Cette toi-
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ture doit se tt·ouver en pente, pour fa
·~iliter l'écoulement des eaux.. 

Dans la plus grande longueur de la 
!Olière, on placera un grand perchoir 
e0mposé de deux montants et de tra
vers"ls placées en triangle à 1- m. envi
~on :.a sol. 

Se perchoir est couvert par un toit 
_..,rmé de deux lés assemblés de toile 
imperméable, ayant 80 cent. sur chaque 
face du toit. 

D'autres perchoirs doivent être dis
posés dans le haHgar qui sert de refuge 
ll.UX oiseaux quand il pleut. 

Dans cettE}' volière, on peut mettre 

f:jolntage. - manière d'opérer. 

.a.vec les faisans, d'autres oiseaux, pour
vu que ceux-ci aient des mœurs et un 
mode de nidification qui ne les gêne pas. 
La même volière peut donc contenir, 
avec les faisans, des tourterelles, des 
ltigeons, des perruches et autres oiseaux 
qui se tiendront dans le haut de l'ha
bitation. Alors on dispose, sous le toit 
du réduit, un ou plusieurs paniers, pour· 
les nids des colombes ou des troncs 
<~reux pour les nids de perruches; on 
place, à proximité du nid,'de petits per
:;hoirs et une mangeoire qui contient 
l.3.s graines destinée:; aux oiseaux vo
lants. 

La vc!!èro doit être pourvue d'eau 
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courante autant que possiLle; sinon, il 
faut la présenter dans u:n abreuvoir# 
comme le montre un de nos dessins, et 
la renouveller au moins une fois par 
jour. Près de l'abreuvoir, on place la 
mangeoire munie des grains néces-
saires. · 

En arrière du hangar règne un· cor
ridor percé de petites ouvertures vitrées 
qui permettent de surveiller ce qui se 
passe dans le réduit. 

Des portes font communiquer le cor
ridor et le hangar; c'e:;t par là que 
l'éleveur s'introduit dans la volièrr~; i! 
doit le f.aire, autant que possible, l0rs-

1. Piége à moineaux. - 2. Panier pour le 
transport du Faisan . 

que les animaux sont dans la partia 
grillagée. Il n'entrera jamais chez eux 
brusquement ou en faisant beaucoup de 
bruit. n annoncera, au contraire, son 
arrivée en passant une ou deux fois 
devant le grillage et, si ses visites ont 
lieu à heures fix.es, les oiseaux ne se
ront pas effrayés. 

Dans le corridor, on dépose les grai
nes etles provisions do nourriture; il est 
donc nécessaire qu'il soit fermé par 
une porte et qne l'on y fasse la chasse 
aux petits rongeurs. 

1l'langeoire. La nourriture des faisans 
1 peut leur être donnée tout simplement 
~.bu:; uu grauù plat ; mait alors, ils la 
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gaspillent et la partagent le plus sou
vent avec les rats ou les moineaux. 

Pour obvier à ces inconvénients, on a inventé la trémie' espèce d'auge 
qui contient plusieur~ cases fermees 
par une trappe à bascule. .Lorsqu'un 
oiseau vient s'y poser, le poids de son 
corps fait ou vrir·la trappe èt la nour
riture se présente. 

M. Plateau a imaginé une man.zeoirfl 
dopt il doune la de,cription ùans le 
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pour l'oiseau : il n'a qu'à manger. » 
L'appareil se compose de trois par

ties principales et indépendantes : 
tv Une boite, formant auget et coti

verte d'un toit incliné; c'est la scène· " 
2o Une toile métallique fermant la man· 

geoire; elle est portee par une baguette 
qui traverse, à chaque extrémité, les 
parois supérieutes de la boîte et qui s'y 
meut librement. Deux bâtonnets en 
ma~sue ~ont fixés aux extrémités de la 

Ül'lln :o volï re. 

jou~nail'Acclimatation (20 mai et 5 juin 
1875). . 

Il Supposez, dit-il, un de ces petits 
théâtres en miniature, vendu aux en
fants, comme joujou, sur toutes les foi
res. C'est la mangeoire; le faisan s'en 
.approche et tait lui-même lever la 
toile ... Un tablier placé au parterre sert 
de plancher au faisan, qui s'approche 
de la scène ... Ce plancher, attaché a un 
petit levi~r tenant le haut du rideau, le 
fait basculer en arrière; la toi le e;:t 
levée et le spectacie est ;;.<. 0 IailltJUt.! 

ÉCONOMIE-

baguette portant la toile. L~ur poids fait 
appuyer fortement les bas du griliage · 
t;ontre la partie intérieure de l'auget et 
la mangeoire est solidement fermée; 

3° Un tablier. Il se compose d'un~ 
échelle en baguettes plates. Les deux 
extrémités en sont rattachées, par de la . 
ficelle ou du fil de fer, aux extrémité,. 
antérieures des bâtonnets en massue. 

Lorsque. le faisan s'apprœhe de la 
mangeoire, son poids fait baisser le ta
blier .iusqu'à terre: les ficelles attirent 
d.;ll:o la Iu~Iue din:d.(Jil la partie nn!é· 

143 
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tieure des massues, dont l'autre partie les poursuivant tians leqrs volières. 
serelève;labaguette tourPeet entraîne Lorsqu'on veut s'en rendre maître. pour 
la toile qui fait un mouvement en ar- les changer de domicile, il fautagir par 
rière .... la mangeoire est ouverte. surprise et englober l'oiseau, par terre 

La longueur et le poids des massues ou au vol, dans une -grande ~·oche de, 
doivent être rroportionnés au poids du ficelle montée sur un cerceau de fer de 
tablier et à la force de l'oiseau. 70 centim. d'ouverture et ajustée au 

« Il ~st bon, pour habituer l'oiseau à bout d'un manche à balai. Surpris, l'oi
cette l.JOîte?de la tenir ouverte les deux seau ne se débat pç:ts; avant qu'il ait 
ou trois premiers jours, en posant une eu le temps de se Nèonnaître, on le
pierre sur le tablier. saisit par. la naissance des ailes et on· 

« Cette mangeoire peut rendre d'uti- le place immédiatement dans un paniar 
les services aux éleveurs; elle en peut à claire-voie en osier pour le transpor
rendre de semblables aux propriétaires ter. 
de chasses qui font élever des faisans Emballage. Mais si le transport doit 
pour les lâcher ensuite dans les forê~s. durf'r longtemps, le panier est insuffi-

« En effet, dans ce cas, il est toujours ·sant, parce que l'oiseau, effrayé par le
prudent, au ·moins dans· les premiers bruit de la ·voiture, le va-et vient des 
mois,defourniraux.jeunesfaisandeaux, voyageurs, fait à chaque instant des 
en outre de la nourriture ,qu'ils trouve- efforts désespérés pour s'échapper si 
ront eux-mêmes dans la forêt, une on ne le plonge pas dans une obscurité 
nourriture complémentaire. Celle-ci aussi complète que possible. On aura 
est bientôt enlevée par les rongeurs ou . donc recours . à un panier d'un tissu 
les petits oiseaux. Si l'on emploie la serré, f~rmé d'abord au moyen d'une 
mangeoire que je viens de décrire, les toile d'emballage.bien tendue destinée 
faisans et les faisandeaux y trouveront à amortir les coups que se donneraient 
une utile provision qu'il suffira de re-_ les captifs en tressautant, et ensuite~ 
no.uveler de temp,s en temps et ils par un couvercle légèrement 'bombé 
reviendront très-volontiers visiter ce pour les préserver des chocs provenant 
garda-manger, auquel ils auront été du dehors. Ce panier aura de 30 à 35 
habitués de bonne beure. · · centimètres de .haut. Dans le fond, on 

« Ce peut être, en outr~, un moyen établira une litière de foin, de sorte que 
de les fixer dans uri canton particulier l'oiseau maintenu dans une position à 
de la forêt, où ils seront assurés de demi accroupie, ne puisse prendre 
trouver leur nourriture. » · d'élan pour sauter. ' 

(PLATEAU.) 1 La forme du panier s.era ronde; il 
Cet appareil se vend 4 fr. 50. mesurera de 60 à 75 centim. de dia-
Piége à moineanx. Les moineaux s'in- mètre, suivant la longueur de la queue. 

troduisent facilement dans la volière et De cette façon le faisan pourra se re
dans les parquets; telle est leur etl'ron- ' tourner dans tous les sens sans briser 
terie, qu'ils viennent enlever la nour- : son plumage. 
Fiture des faisans sous le regard même On peut mettre sensemble, aans un 
de l'éleveur. Pour· limiter cette dilapi- panier de cette dimension, un couple de 
dation, on tend aux petits pillards des ' faisans; mais on n'y doit point réunir 
piéges de toute so.-te d~ns les environs deux oiseaux qui ne se connaissent pas 
des volières. · . où qui ue sont pas de même espèce, et 

Le piége le plus simple et le plus ir.t- · mêrue les faisans tares ou très-farou
faillible se compose d'un panier percé ches veulent chacun un panier séparé. 
de plusieurs goulets par où les moi-' Avantdes'introduiredansla volière, 
neaux pel;lvent entrer dans l'intérieur, on coud avec de la'fkelle, la toile d'am
mais qui ne leur permet pas de sortir .. hallage sur le panier, do façon qu·'eHe 
Dans la ca~ on il lace un moin.ean et soit bien tendue; on n'interrompt la 
de la ~urriture. L'OÏ'S.$U enfermé at- couture qu'en face de• rouvertur~ dll 
tire ses camarad~ par ses piailleries ' panier. On entre ensuite dans la vo'
et l'on en détt·ut ain~;i une grande lière en dissimulant les ~··mx objet-s 
qualltité. . (filet pour saisir les oiseaux. et panier 

Change'tMnt de domi:ci!e. Il est toujours pour les enfermer). · . 
dangereux d'effaroU<'heir les oisaaux en L'oiseau pris dans le filet, on le sai<-
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sit et on le porte dans I'enùroit le.vlus 
·sorpbre de la volière pour l'introduire 

··d'ans le panier:Piongé dans l'obscurité, 
il rre songe paE .• à se faufiler par l'ou
verture pour prendre la clef des champs 
et on peut se livrer à la chasse du ca
marade que l'op veut lui donner dans 
le même pan~r. :Ensuite on achève de 
.caudre la toile et, par-dessus, on fixe 
le couvt:lrcle d'osier au moyen de quatre 
bouts de fils de fer passé dans le bord 
supérieur du panier et à égale dis
tance les uns des autres. 

Transport des faisans. Il ne faut jamais 
donner à boire aux oiseaux qui voya
_gent, parce. que l'eau, se répandant au 
moindr€ cahot, ne leur profiterait pas 
et les moufllerait; les voyageurs se 
passeront·de boisson, si on a le soin de 
fixer par une couture, à l'intérieur et 
au milieu de la· toile qui recouvre le -
pani'8I'. un ou deux pieds de laitue ou 
un w.mpon de chicorée· sauvage, de 
mouron blanc ou d'ortie commune·. 

Si le trajet. ne doit pas durer plus de 
24 heures, toute autre nourriture est 

'.!nutile; on peut même porter ce laps 
·de temps à 48 heures, si l'on a soin de 
n:emballer les oiseaux que le soir, après 
-qu'ils se sont repus par leur dernier 
repas. ,_ 

Déballage. Lorsqu'il s'agi~ de gibier 
-destiné aux volières et si le voyage a 
-été long, on déposera le panier débar-
rassé d_e la toile, dans l'endroit le plus 
sombre de la volière. A côté du-panier, 
on placoca de l'eau, du pain trempé dans 
-du lait et un tas de cendres pqur que 
. 1 'oiseau puisse se repaître et prendre 
un bain au sortir du panier. 

Lorsqu'on juge, au bout de· quelques 
minutes, que·le faisan est suffisamment 
accoutumé à· la lumière dont il·a été 
sevré, on le sort du panier et on le 
laisse seul pendant plusieurs heures. 
Jn C{tru;eil:le mêine d'opérer le soir un 

·peu avant la tombée 1le la nuit et· de 
·laisser l'ui&eau tranquille jusqu'au len
demain .. 

Si, au lieu tt'un .faisan, on en avait 
.transporté doox(unmâle et une femelle 
. se connaissant Jéjà ), on pourrait les 
.-deballee ensemble, dans Ia mêma vo-
lière. Mais si l'on amène ainsi un seul 

··sujet d'tu.te espèce farouche, un doré, 
. par exemplP..., .sa réunion fortuite avec 
·des sujets de son espèce-n'est pas sans 
, danger.. n 1aut.'le dépos~r ,dans 1m corn· 
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r•artiment voisin, de façon que lvs oi~ _ 
seaux puissent se voir et faire connais· 
sance à travers un grfilage. 

Au bout d'une quinzaine de jours, on 
intrùduit le mâle dans le compartiment 
de la femelle. Si les premières mani
festations sont hostile!~, ;)n recommence 
l'épreuve; mais si le coq fait la roue et 
se rapproche de la faisane d'un air sou
mis, s'ill'appelle pour lui offrir du grain 
et si elle accepte, l'anneau des fian
çaille3 est échangé. 

Si le faisan est. destiné au repeuple
ment des chasses, il y a tout avantage 
à le lâcher immédiatement dans le lieu 
ou l'on veut qu'il vive. 

REPRODUCTION. Nous avons dit que 
l'on peut apparier le,s faisans dès le 
mois de décembre. Mais cette précau
tion ne devient indispensable que vers 
la fin de janvier, car passé cette épo
que, les mâles se livreraient entre eux 
des combats furieux où les plus faibles 
trouveraient la mort .. 

On enfermera, dans un compartiment 
séparé, chaque coq avec deux ou trois 
femelles. Le nombre de femelles ne 
saurait, en captivité, dépasser ce chif
fre. Cependant, si l'on n'avait qu'un 
seul coq pour un grand nombre de pou- · 
les, on mettrait ces dernières deux à 
deux dans des compartiments séparés 
et l'on enfermerait tour à tour le coq 
dans chacune des cases, un jour cha
que fois : de cette façon, la féconda
tion sera à peu près assurée pour tou
tes vos . faisanes , . parce que le coq 
féconde, en un seul acte, tous les œufs 
que contient la.grappe ovarienne . 

Age-des reproducteurs. Les espèces les 
plus sauvages (commun, indien, mon
gol, etc.) sont aptes à la reproduction 
dès le printemps , qui suit leur nais
sance;· mais la reproduction est tou
jours meilleure la deuxième année que 
la première. 

Les faisan,s d'agrément (argenté, 
doré, etc.) produisent quelquefois des 
œufs fécondés la première année; in ais 

·il ne (aut pas s'y fier avant la deuxième 
. année. 

Du reste, le faisaD. n'est bon repro
ducteur qu'à partir du moment où il a 

·revêtu sa livréè complète. 
La fécondité :!.;.:ede 5 à 6·ans. 
Installation des reproducteut:s. Chaqucj 

.coq apparié devant se trouver dans un 
compar.timent séparé" l'éleveur se 
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trouve souvent embarrassé, faute d'es
pace ou de volières. 
- Si ses oiseaux sont éjointés, les diffi-: 
<:ultés se simplifient. Il mettra chaque 
,{)q avec ses femelles dans une cour 
ou partie de cour bien close, avec un 
petit toit ou un hangar, dan~ le fo~d 
Juquel il organis~ra. un petl~ rédtn~. 

S'il n'a pas éjomte ses fatsans, 1l 
:tera forcé de les garder dans des par
iUets ou dans une grande volière divi-
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et en>:emencer en sei,\!le le surplus du 
compartiment, de manière à ce qu'an 
printemps suivant, vos reprodueteurs~ 
quand vous les y installerez, puissent 
trouver des abris naturels pour se ra
ser et se cacher, et en même temps, de 
la verdure à discrétion dont, à cette 
époque de l'année surtout, ils sont ex.· 
cessivement friands. » 

Dans tous les cas, il faut établir de 
petits reduits à couver, dans les coins du 

Réduit a couver. 

sée en autant de compartiments qu'il y 1 

a de coqs. 
« Etant donnée, dit M. E. Leroy, une 

volière de trois, quatre ou cinq com
partiments, reléguer dès le commence
ment de novembre tous les élèves dans 
le compartiment le mieux exposé et le 
mieux abrité. Planter dans chacun des 
autres un petit massif d'arbustes tou
iours verts , genévriers , petits sa-
~ns, etc., occupant le cinquième à peu 
1rès de la superficie ; la partie cou
ierte doit rester sablée. Puis gazonner 

hangar. Les femelles viendront y pon
dre, derrière une botte de paille dis-. 
posée comme nous l'avons dit précé
demment. 
. Au lieu d'une botte de paille, on peut 
établir des paillassons ou des nids en 
planches, dans les recoins du hangar. 

Comme les mâles sont très-jaloux, 
très-querelleurs et trè:o-batailleurs, la 
vue d'un autre mâle les trouble, les ir
rite, les exaspère au point qu'ils n'ont 
d'autre passion que de se mesurer 
avec lui. On séparera dune les parquets. 
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de telle sorte que les coqs ne se voient 
que difrlcilement. Pour cela, une sépa
ration pleine est utile jusqu'à une hau
teur- de· 50 centimètres. 

M. E. Leroy a imaginé un abri-pondoir 
qui est un véritable meuble. Il le com
po,;e de.paillede seigle qu'il tresse et qu'il 
maintient à l'aide de fil de fer no 6, bien 
recuit. Il lui donne la forme d'une moi
tié de ruche fendue dans le sen·s de sa 
longutlur et il ménage une ouverture 
ver::; le bas. Il fixe l'appareil à l'aide 
d'un bo~~ :!e fil de fer, à un des angles 
de la volière, correspondant à uné 
trappe qui s'ouvre du dehors et par 
laquelle il peut enlever les œuf:; sans 
se montrer. 
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de telle SJ.orte que les oiseaux ne lais
sent r;as de restes. 

Ce régime sera suivi jusqu'à la fin 
de la p,mte. 

On y ajoutera le mélange de sel de 
nitre et de plâtre dont il a déjà été 
parlé au paragraphe traitant des œ~t{s. 

Ponte. C'est vers le milieu du mois de 
mars que commence la ponte. A ce mo
ment plus que jamais, il faut éviter 
d'effrayer les oiseaux, surtout s'ils ap
partiennent ~des espèces sauvages; on 
éloignera les chiens, les chats, les en
fants bruyants et les personnes étran
gères. On s'approchera de la volière à 
pas lents, en annonçant son arrivée, en 
passant plusieurs fois devant le grillage. 

Voliêre à toiture plate. 

Nourriture des reproducteurs. Si la 
nourl'iture des reproducteurs n'est pas 
excitante et variée, la fécondation sera 
toujours douteuse. On donnera donc 
aux. oiseaux une alimentation stimu
lante, composée d'une pâtée sèche de 
mie de pain, d'œufs durs et de grains 
de ·chènevis, le tout bien mélangé par 
parties égales; On peut y ajouter du 
petit blé. La verdure sera à discrétion . 
et se composP.rl\ de mouron blanc, de · 
gazon,. de laitue et d'oseille. 

C~est vers le commencement de mars 
;~ue la pâté sèche devient nécessaire; 
on la servira. trois fois par jour : à 
1 heures du matin, à midi Pt à 5 heures 
du soir. La quautité•en :sera calculée 

On entrera d:ms la volière le moin& 
possible ; il est même nécessaire, à 
cette époque, d'introduire la nourriture 
et la buisson par une trappe et de reti
rer les œufs des pondeuses par une au
tre trappe communiquant avec le r..id. 

Faute de ces précautions, faute sur
tout de réduits bien cachés et de nids 
bien préparés, on s'expose à trouver 
les œufs sur le sable de la volière. 
Alors, on les enlèvera le plus tôt pos
sible pour ne pas donner aux produc
teurs le temps de dévorer leur progéni· 
ture. 

On entrera dans la volière pour don
ner de la nourriture et lorsque les fai
sans :seront bien occupés à la manger, 
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on enlèvera et on cachera les œuf::; pres
tement, t.m tournant le dos aux oiseaux, 
sans avoir l'air de ~ien. 

Les faisanP.'l 11ondent ordinairement 
une dizain\') d'œufs la première année; 
ensuite u1w douzaine, puis une quin
zaine lorsqu'elles sont dans toute leur 
force. 

Pour attirer les faisanes dans leur 
nid, on ~Jst dans l'habitude d'y placer 
un œuf f•n plâtre ou en bois peint. Aus
sitôt qu'. ma recueilli un œuf, on le porte 
en lieu Irais et obscur, dans une boite 
pleine de son. 

Empét ker les faisans de briser les œnfs. 
Lorsque l'es faisans brisent leurs œufs, 
on les ,fuérit de cette manie par le 
moyen 11uivant : on fait ua trou à l'ex
trémité d'un œuf de faisan; par ce trou, 
on vide l'œuf et on l'emplit ensuite d'un 
mélang•r de forte moutarde et de poivre 
en poudre. On bouche le trou avec du 
plâtre délayé dans de l'eau et on met 
l'œuf à l.a disposition des faisans. En le 
brisant, leur bec s'enfonce dans le mé
lange; cela les guérit pour toujours. 

Achat des reproductettrs. Il ne faut 
point attendre le printemps pour faire 
les acquisitions, parce que le change
ment de domicile troublent ces oiseaux 
farouches. L'automne est la bonne sai
ROU; les faisans ont ensuite tout l'hi
ver ponr.s'habituer à leur nouvelle de-
meure. · 

REPEUPLEMENT. L'éleveur n'a pas 
seulement pour. but de conserver ses 
oiseaux en volière ni de les condamner 
à une domesticité complète. 

Certaines espèçes se plient qifficile
ment à l'esclavage et ce serait les désho
norer que de les abaisser au rang d'une 
vulgaire volaille. Ce rôle peut seule
ment convenir aux espèces dites d'a
grément : Faisan de Cuvier, Mélanote, 
Leucornèle, Prélat, faisan de Swinlloë, 
bïc~lor ou hianc, tricolor ou doré et 
11lusieurs autres parmi lesquels il ne 
1aut p2.s oublier le Lady Amherst. 

Mais les e:;pèces de chasse, ordinaire
ment plus farouches. ne. s'apprivoisent 
que très-difficiler:uèllt ; ce sont : le Com
mun et ses variétés, le Mongol, le Ver
sicolor.. le Vénéré, ,etc., que l"on ne 
cherche ooint, avec raison, à réduirfl 
en domeÙicité. Lorsqu'on les élève en 
grand, c'e!5t, pour repeupler un bois, un 
parc; 1Hl<l forêt où on les. retrouvera 

. en::mite au moment de la chasse. 
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Avant de leur donnerla liberté, il est· 
indispensable de. faire disparaître, du 
canton qu'ils doivent habiter, tous leurs 
ennemis naturels : renard, chat sau
vage, oisf)aux de proie. On doit aussi 
prendre ses précautions contre 1eR bra
conniers; mais ceci est l'affaire des 
gardes-chasse. 

MANIÈRE DE LACHER LES FAISANS. 
Ancienne méthode. « On peut donner fa 
liberté aux faisans, lorsqu'ils ont deux 
mois et demi. Pour les fixer on trans
porte avec eux leur· caisse et la poule 
qui les a élevés ; la nécessité ne leur 
ayant pas appris les moyens de se pro
curer de la nourriture, il faut encore 
leur en porter pendant quelque temps; 
chaque jour on leur en donne un peu 
moins, chaque jour aussi ils s'accou
tument d'en chercher eux-mêmes. 

« Insensiblement ils perdent de leur 
familiarité, mais sans jamais perdre la 
mémoire du lieu où ils ont été déposés 
et nourris; on les abandonne enfin, 
lorsqu'on voit qu'ils n'ont plus besoin 
de secours. » (TEMMINCK.) . 

Sy§tème de M. E. ~eroy. M. E. Ler6y 
·aviculteur à Fismes, porte ses élèves 
dans le lieu qu'il veut repeupler tlès 
que· ses faisandeaux ont atteint l'âge 
de trois semaines. 

« Quand vos élèves ont trois semai
nes, dit-il, ·au lieu de les porter à la 
volière, vous les portez purement et 
simplement en liberté. 

« La lloîte à couver, abondamment 
sablée et de bo:ime dimension, 50 à 60 
centimètres de côté, et contenant la 
poule et ses élèves, est exposée à un 
kilomètre environ de l'habitation, pour 
éviter la visite dos chiens ou des ·chats, 
dans un endroit écarté des chemins et 
abrité, dans un jeune taillis. 

« Tout étant disposé pour que la 
poule captive et ses petits aient à portée 
de la boîte de l'eaa bien pure, dè l'orge 
po.ur la nourriture de l'éleveuse, et des 
graines variée.; (pâtée, blé conca,sé, 
millet, alpiste et surtout moha de Hon
grie), pour .les petits, vous levez dou
cement la. trappB et laissez vos élèves 
aller en libet:té. Après VOllS être assuré 
que tout est tranquille, vou~ vous 
éloignez. 

<t Vos oisillons ne tarderont pas à se 
trouver au mieux de leur nouvelle con
di lion, en raison de la liberté complète, 
de l'_espace illimiw, de la. verrJ ure. v.~:-
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riée et ile la libre poursuite des insec
te~ r;nï leur échoit; élevés dans leurs 
culldit1 ns naturelles, ils deviendront 
bieJ.tôt vigoureux. 

d I. vous faudra visiter trois fois par 
jour L petitH coloni•· pour renouveler 
la provision d'eau et de nourriture. 

<< Tle plu:-~ to•J:,; les deux .JOUrS, VOUS 
chrll'gérez vos élèves de canton, en les 
portdnt à 100 mètre:; plus loin, de fa
ÇOll à ce qu'ils trouvent toujours en 

· aboudance des .in:;ectes, lorsque le can
ton dans lequel ils ont pâturé se trouve 
épuisé. . 

« Pour cela, vous profitez de votre 
visite du soir, que vous retardez jus
qu'à l'beure où les petits sont rentrés 
et endormis sous leur mère, et vous fer
mez la trappe. 

« Ce >Ont des soins un peu assujet
tissants, mais ces soins sont de peu de 
durée, et la plupart du temps, ils seront 
singulièrement abrégés... · 
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droits les plus tranquilles du bois; pen. 
dant les 8 ou 10 jours suivants, on 
doit leur porter de la nourriture mêlée 
avt:c de la menu~ paille, et les gi!I'antir 
des braconniers à la perchée. 

a Après avoir mis vos faisanH dans 
de grands panniers très-ba~, vous les 
emportez, le soir, à la nuit, ou le matin, 
au point du jour, au milieu de votre 
bois, vers un taillis de 5 à 6 ans, bien . 
fourré; vous agrainez la place, vous 
prenez vos faisans un à un, .en leur 
mettant la tête sous l'aile et en les tour
nant quelque temps pour les endormir, 
puis vous: les posez dans l'herbe. 
Au bout.de quelques minutes, lorsque 
les faisans se réveillent, ils sè trou
vent dans un endroit calme et bien 
a grainé; aussi, ils ne cherchent pas a 
s'envoler, et vous n'avez pas à crain
dre de les voir aller chez les voisins. » 

IIALA.DIES DES FAISANS « Durant les premiers temps, les fai
sandeaux expos~s dans les taillis, ren-
trent assez assidûment auprès de la Les oiseaux, surtout ceux que l'on 
poule éleveuse; mais à la fin, il arrive , tient en' captivité •. sont sujets à nue 
que Ja boîte commence à devenir trop foule de maladies, qu'il est souvent dif. 
étroite pour les çontenir tous. A partir ficile de combattre et que l'on ne peut 
de ce moment, les plus vigoureux pren- prévenir que par des soins hyg1éniques. 
nent l'habitude. de ·se percher et de • Tous 'les oiseaux, sans exception, 
coucher au·. dehors, à proximité; puis demandent de l'espace, c'est une des 
peu à peu leurs frères les imitent et ils premières conditions, ils leur faut, 
finissent par s'habituer à passer la nuit quand ils sontjeunes, un libre parcours, 
sur les branches voisines, et finale- . soit dans un enclos, soit dans des par-, 
.ment à ne plus rentrer avec la mère. quets assez grands pour qu'ils y puis-

« Dès lors, vous vous contentez d'em- sent prendre les ébats si nécessaires à 
,porter votre poule. Mais il est bon de leur développement. 
laisser en place la boîte pendant· quel- · Tous aiment la verdure et une nour
que temps encore et J.e continuer à ap- . riture variée, du sable bien sec, un peu 
porter des provisions à proximité. .. de calcaire, une pierre de grès pour 

Cette boîte, où ils ont élevés, à la- s'aiguiser le bec, un abri contre les 
quelle ils savent trouver une nourri- vents du nord et ceux de l'ouest, un~ 
ture assurée, est le signe qui rallie vos · grande propreté. 
faisandeaux et les empêche de s'épar- « n faut bien se persuader, dit M. de 
piller au loin. la Blanchère, ,que la plus grande pro-

« Cette méthode a l'avantage .de faci- ~ preté est de rigueur dans tout ce qui 
liter beaucoup la surveillance de l'éle- · tient à l'élevage des oiseaux, et que les 
v-eur, qui sait où trouver ses ,élèves à menus soins; les attentions raisonnées 
coup. sûr, et le met à même de s'assu- dont on les entoure assurent plus de la 
'l'er de t'emps en temps de la situation 1;11oitié du succès. On doit toujours crain
de la colonie. » dre la vermine, les parasites; exami-

SystèmeBemelman.s. M. Charles Berne!- ner attentivemen• le ventre et le .des
mans dans ses Conseils aux chasseurs sous des ailes des couveuses. Si elles' 
·(Goin, éditeur), préconise la manière ont des poux, on irottera les parties 
suivante : envahies avec de la pommade caw-

« n ne faut, dit-il, lâcher les faisans · phrée. La boîte sera repeinte et pa!>~·~e 
qu'à }Jartir du 1 cr mars, et dans les en- à l'essence avant de servir à nouveau. 
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Surtout pour les jeunes, ces parasites 
sont terribles. » 

Enfin de l'eau toujours pure. « L'eau 
calcaire, dit M. E. Leroy, celle qui cuit 
difficilement les légumes, ne convient 
pas, surtout pour les jeunes oiseaux. 
Si l'on n'en a pas d'autre à sa disposi
tion, il faut l'épurer préala:Ulement par 
l'ébullition. . 

« Cette eau sera servie l'été dans un 
siphon ou un vase de grès tenue à l'om
bre pour la ·maintenir fraiche ; l'hiver 
dans un plat de zinc évasé, non sus
~eptible d'être brisé par suite de la con
gélation. 

c L'eau doit être renouvelée au 
moins une fuis par jour ; il ne suffit pas 
d'en donner une grande quantité à la 
fois et de la laisser ensuite jusqu'à 
épuisement. » 

U:. Davtau conseille, dans le journal 
l'.Acclimatati<m, de donner de l'eau fer
rugineuse. « Prenez, dit-il, chez le ser
rurier de votre vill?-ge, un ou deux kilos 
de limaille de fer, mettez dans un ba
quet I 1empli ù'eau. Chaque m~tin, vous 
puisez à ce baquet la quantité de bois
son suffisante pour la journée, et votu; 
la rempl:-~cez par une même quantité 
d'eau claire. Faites-ceci et dites-m'en 
des nouvelles. , 

Symptdmes des rrt\Ù~ies. L'oiseau ma· 
lade se tient à l'écart, fait le gros dos 
et mange peu ou point du tout. 

Traitement. Aussitôt que l'on s'aper
çoit de la maladie d'un faisan, on le 
met à part, de crainte de contagion, on 
le porte dans une chambre chaude où 
on tient à sa portée des œufs de four
mis et de l'eau aromatisée par quelque 
grains de genièvre. On examine le ma
lade avec le plus grand soin pour tâ
cher· de découvrir la cause de son mal. 
On passe successivement tous ses or
ganes à l'inspection : langue, yeux, 
tête, cou, ailes, pattes, croupion, etc. 

Une bonne précaution est de le pur
ger tout d'abord. 

c La purgation, dit M. Daviau, est 
pour les gallinacés un véritable on
guent de fier-à-bras ; elle guérit pres
que tous les maux ; la pépie elle-même 
ne lui résiste pas. Faites-en plutôt l'es
sai. Alle.z trouver un apothica'ire; pour 
votre arge11t, vous en obtiendrez faci
'ement ur. peu d'aloès en poudre. Vous 
en pren(~rPz 20 centigr., plus ou moins, 
suivant l'âge ou la [oree du sujet, vous 
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enveloppez rl'un peu de beurre, vous 
introduisez dans le bec de votre oiseau 
et tout ira, même sans le bouillon de 
chou vert. Cette médication est excel
lente pour la maladie de foie. Y os oi
seaux marchent péniblement; ils boî
tent et font le _qros; il n'y a cependant· 
du côté des pattes aucune infirmité ap
parente; c'est le signe diagno:;tio 
d'une grave affection au foie; vos vo
lailles ont le foie piqué. Purgez. 

c Votre oiseau a les voies respira
toires embarrassées, il respire diffidle
ment; il fait entendre une espèce de 
sifflement comme un pauvre asthma
tique; il fait pitié à voir, pitié à enten-

. dre; il se..t.l:le orès d'étouffer. Si vo11~ 

Boite pour le transport des fourmies et tiroir dA 
la boite. 

le purgez aujourd'hui, il sera guéri 
derr,ain. 

« Purgez aussi contre le mal d'yeux. 
Pour cette dernière infirmité, vous 
ajouterez l'eau tiède de guimauve en 
lavage. Vous prendrez ensuite une 
toute petite pincée de sulfate de zinc, 
que vous jetterez dans un verr.e d'eau, 
et, avec cette solution, vous bassiner·ez 
la partie malarle de votre oiseau. En 
trois ov. quatre jours, le mal aura dis
paru. 

« Vos oiseaux ont-ils la rliarrhée 1 
Vous avez la poudre carminative. Un<J 
cuillerée à bouche clans un litre ile son, 
le tout mouillé et bien mélangé. Vous 
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donnez cette r~Hée, ayant soin cl'écarter 
tout autre aliment . .Remède d'un etret 
surprenant. 

« Enfin, votre charmant oiseau est 
défiguré par une espèce• de gale qui 
s'attache, en forme de grosses rugo
sités, aux pattes, au bec et quelquefois 
envahit une partie du corps. Attjquez 
ce mal à l'aide de l'onguent gris, 1 gr. 
mêlé à 9 ou 10 gr. d'axonge. Enlevez 
avec l'ongle les rugosités; frictionnez 
légèrement; ayez soin qu'il ne reste 
rien que l'oiseau puisse becqueter; 
vous vous exposeriez au~ plus affreux· 
malheurs. Le simple emploi de ce mé
dicament rendra à votre oise~u sa pre
mière beauté; ce sera l'affaire de trois 
semaines. , (L'Acclimatation du 20 jan-
vier 1875.) . 

« Je con!!eille l'•loès ~ poudre et non 
en grumeau; en poudre, il se dissout 
plue facilement et son effet est plus 
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Le faisandier doit, eu outN!, être !liU ni 
d'une petite seringue en ve!'re, comme 
on en trouve chez les pharmacie11s, 
parce que les lavements sont utiles dan::; 
ceTtains cas. Que le lecteur ne sourie 
pas. Les maladies des oiseaux offrent 
une .certaine analogie avec celles des 
quadrupèdes et les mêmes moyens doi-:
v~nt être employés pour les combattre. 
Il n'est pas plus étrange de donner un 
lavement à un faisan que d'en donner à 
un mouton, par exemple, dont la valeur 
vénale n'égale pas toujours celle d'un 
phasianidé d'espèce rare. 

Voici ·lè traitement particulier que 
l'on fera suivre, selon la maladie. 

Abcès. S'ils se montrent à la tête, on les 
amènera à maturité en les frottant avec 
du beurre frai~, puis on fera sorti:r le 
pus et on les traitera ensuite à la pom · 
made camphré'e; ou bien, le pus étaut 
sorti, on cicatrisera la plaie en y versant 

Mantere <le servir le faisan rôU . 

prompt. 25 centigr. suffisent ordinaire
ment; lorsque le remède n'a pas eu 
d'effet, on peut ls renouveler au bout 
de 24 heures. 

a Avis important. Votre oiseau a 
peut être une g&strique; il est presque 
toujours à la mangeoire; mais la no ur· 
riture ne profite pas; il reste maigre; 
il a l'air d'un avorton. Purgez, mais 
avec l'huile de ricin. Deux ou trois · 
gouttes dans un peu de beurre salé. 

« Quant à la poudre carminatit'e, on 
l'emploi dans tous les cas de diarrllée. 

· Uno cuillerée bien mêlée à un litre de 
son mouillé. Si la poudre n'était pas 
ainsi mêlée, les malades ne la mange-

. raient pas. Peut-être :votre oiseau est-il 
de ceux qui ne mangent pas le son; 
mêlez vott:e poudre aux aliments qu'il 
préfère et au besoin: faites avaler de 
force; mais p'asd'e,xcès. »(L'Acclimata-
tion dn 20 mars 1875.} • . . 

EaONOAUl!.. 

quelques.gouttes d'essence de myrrhe. 
Si les abcès se montrent aux pattes, on 
les fera mûrir·au moyen de cataplasmes 
de farine de lin; le reste du traitement 
comme ci-dessus. 

Dans tous les cas, une bonne purge 
prévient le retour du mal. 

Blanc. Maladie parasitaire qui attaque 
la crète, les pattes et )e bas du bec. 
Laver le mal avec de l'eau de savon, ou 
de l'eau sédative étendue d'eau; le frotter 
avec de la graisse ou du beurre frais 
chargé de soufre, ou mieux, avec de la 
pommade d'Helmerich. Prévenir le re
tour du mal par une grande propreté; 
donner du sable et de l'eau bien propre. 
· Bouton ou maladie du croupion. Les 
glapdes du croupion se gonflent; dAs 
pustulef s'y forment; les p}umes de 
cette partie se hérissent et. ranimai 

\
, cherche· à les becqueter. Inciser légè

roment le bouton; faire évacuer le pus, 
'l44 
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griüsscr la partie incisée et les parties 
voisines avec dela pommade camphrée. 

Rafraîchir le malade en lui donnant 
beaucoup de verdure; s'il y a un grand 
échauffement. un lavement à la gui-

. mauve est indispensable. ' . 
Constipation L'oiseau fait de vains 

efforts pour fienter. Le premier soin 
est de lui donner un lavement laxatif 
(eau tiède aveG un peu de miel, d'huile 
de ricin, de miel de mercuriale, etc., ou 
bien eau de guimauve); on arrachera 
quelques plumes autour de l'arius et on 
donnera au malade une pâtée d'herbes 
mélangée avec un peu de miel; ou bien 
uri ver de farine écrasé dans de l'huile 
d'amandes douces .. On préviendra le 
retour de la maladie par une nourri
ture rafraîchissante, Jie la verdure à 
discrétio.n et du son mouillé. 

Convulsions, haut mal, épilepsie. Terri
ble maladie occasionnée par le manque 
d'exercice, l'excès de nourriture et quel
quefois par un coup de soleil. Plonger 
subitement et à plusieurs fois l'oiseau 
dans d\l l'eau très-froide; petite sai
gnée en coupant un ongle à chaque 
patte. Entourer la tête d'un linge trempé 
d'eau sédative. . 

Diarrhée. Elle est occasionnée par 
une nourriture trop rafraîchissante, 
telle que · pâtée au son do.o.née trop 
abondamment; elle peut encore être 
causée par le froid ou l'humidité du 
sol. Il faudra changer le régime; en_ 
venir, pendant quelque temps, aux 
grains secs; faire avaler des baies de 
genièvre et, deux ou trois fois parjour, 
quelques petites cuillerées d'infusion 
de eamomille mélangée de vin tiède. 

Fractures. Lorsqu'un faisan s'est 
cassé un,me.mbre, il suffit de l'enfermer 
daris un:li~u parfaitement tranquille où 
il ne puisse se pe;rcher. On lui donnera 
de bonne nourriture. On se gardera de· 
lier le membre fracturé ou de l'entou
rer de petites éclisses. Les fractures se 
guérissent d'elles-mêmes au moyen 
d'un bourrelet naturel qui soude les 
deux parties brisée·s. Pour les fractures 
aux pattes, on viendra en aide à la na
ture au moyen de petites éclisses liées 
solidement. 11 ne .fa:ut pas les enlever 
avant la soudure. 

Goutte. La guérison tJ:-t rarement ob
tenue: on soulage le malade en le fric
tionnant au camphre.· On lui donnera 
1.1.n logement bien à l'abri de l'humidité. 

Les pattes gonflent pendant cette wala
die et la démarche devient difficile 

llfnguet. La maladie se manifeste par 
de petits boutons à l'intérieur elu bec. 
On la combat en iotionnant le:,; parties· 
atteintes avec du miel delayé dan~ du 
vinaigre. On donne comme nourriture 
une pâtée de farine d'orge et de.salade 
cuite un peu salée. 'Cette pâtée tloit 
être tiède. Prévenir le retour du mal 
par une grande propreté et un bon re-
gime. . ' 

Pépie. Cette maladie est presque tou.
jours due à la rareté ou à l'infection de 
l'eau. C'est un vrai catarrhe par lequel 
les narines sont bouchées et l'épiderme 
de la langue endurd par l'échauffe
ment. Cet épiderme se transforme en 
un petit cartilage corné dont la pointe 
est très-dure. La 'bête atteinte cesse de 
manger; sa voix devient rauque et 
frêle, elle .se tient à l'écart, ouvre sou
vent le bec comme si elle voulait éter-
nuer; sa tête se hérisse. . 

On enlèvera le plus doucement pos
sible le cartilage qu! couvre le bout de 
la langue. Pour ·cela, on se servira 
d'une aiguille pu de fa pointe d'un ca
nif. On .respectera les parties saine~ 

' que l'on enduira d'un peu de beurr·e 
frais. Puis on lavera deux ou trois fois 
l'intérieur du bec avec un peu de miel 
délayé dans de l'eau vinaigrée. On peut 
encore employer un composé de beurre 
frais, d'ail et de poivre qui dissout ha
bituellement le catarrhe. 

La pépie est quelquefois çausée par 
une angine couenneuse qui forme des 
plaies jaunâtres dans la gorge, au pa
lais et sur la langue. Il faut cautérisar 
ces plaies au moyen d'une forte solu
tion d'alun dans de l'eau. On promène 
cette solution dans le bec à l'aide d'un 
plumasseau de charpie. 

Piquage. Nous avons déjà parlé de 
cette maladie en nous occupant de l'é
levage. 

Plaies. Les plaies peuve~t résulter de 
combats,.d'accidents ou de morsures de 
rongeurs. On les lavera avec un peu 
d'eau salée ou avec de l'eau-de-vie éten
due d'eau à laqueile on ajoutera 3 ou 4 
gouttes de laudanum. 
· Les plaies se guérissent ordinaire

ment d'elles-mêmes; lll.llis s'il s'y ma
nifestait de l'in tlammation, on les en
'duirait de pommade camphrée On em
ploiei·ait avec avantage le phènol Bo ... 
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bœuf allongé de deux. fois son volume 
d'eau; il arrête la suppur_:ation et pré
vient la gangrène. 

Poux. Maladie déjà décrite et traitée 
dans le cours de notre travail. 

Rouge. Epoque critique des jeunes 
faisans. Voir le traitement dans la par· 
tie de notre travail qui a trait à l'éle-; 
vage. · 

Roupie. Ecoulement d'humeurs par 
, les fosses nasales. C'est une maladie 
contagieuse et incurable. Dès qu'elle 
est constatée,, on doit tuer l'animal et · 
se gard~r de le manger. 

Vers. "\i,•rs l'âge de, 3 0•1 4 mois, au 
moment de la mue, les faisandeaux 
sont sujet~ <· être attaqués par un ver 
blanc, capfi. •tire, long de 4 cent. envi
ron et roulé en' spirale. On détruit ces 
vers avec du semen-contra DU de la ra
cine de fougère mâle, mélangés à la pâ
ttle. On· force les faisans ·à manger ce 
mélange, en ne leur donnant pas d'au
trfl nourriture pendant 2 ou 3 jours. 

Quelquefois les faisans sont attaqués 
par de petits vers rouges qui s'accumu
lent dans leur gosier, gênent la respi
ration et provoquent une toux sourde. 
On fera prendre aux malades des dé
coctions de mousse de Corse ou de 

'l'herbe a~x vers. Le plus souvent l'ani
mal périt. · 

Yeux. Maladie causée par la réunion 
d'un trop grand nombre de jeunes fai
sal'ls dans un petit e~pace. 

Une humeur abondante se porte aux' 
yeux et les Oiseaux peuvent devenir 
aveugles. 
· Il raut aussitôt les isoler, leur ·don

ner de l'espace et les mettre à l'abri 
des courants d'air. 

Une purge détourne les humeurs. Si 
elle ne suffit pa:::, on aura recours à uri · 
collyre au nitrate d'argent; on injer.
tera dans les yeux une fine poudre de 
sucre candi et d'art!o!se pilée; on lo
tionnera la tête et le cou avec de l'eau 
sédative; on donnera d·e la pâtée tiède 
et des boissons rafraîchissantes. 

Quelques elevP.ur~ ont recours à la 
saignée. 

- Cuisitte. L'oiseau du Phase figure 
à la cuisine avec autant de gloire que 
dans nos volière:>. Les jeunes ~urtout 
sont estimé~. Leur chair a le gotît de 
celle d:une fine poularde, avec un petit 
funwt :sauvage qui la relè· eetlui donne 
bien plus de saveur. Elle est délicate, 

t 
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nourris~;ante' lé~;èrement st.imulante. 
Elle ne devient indige,ste que lorsqu 'elle 
est trop longtemps attendue; avant 
d'être faisandée; elle convient aux: es
tomacs faibles. 

Chez les oiseaux élevés en volière, le 
fumet n'est jamais aussi relevé que 
chez ceux qu~ proviennent des forêts. 
Mais comme le dit M. E. Leroy, la chair ' 
dtt faisan possède une saveur propre 
qu'on ne peut confondre avec aucune 
autre; il existe à peine une nuance de 
saveur entre le gibier élevé en escla
vage et celui qui a été pris en liberté; 
le premier est plus gras et mieux: en 
chair, mais il perd· en fumet ce qu'il 
gagne en embonpoint. 

On recqnnait lejeune faisan à ce que 
ses ergots ne sont encore qu'en forma
tion. La femelle qui a pondu et dont le 
croupion est très-mou ne vaut pas le 
mâle, même vieux:. 
· « L'étymologie du mo.t faisander, dit 
Grimod, annonce assez que le faisan 
doit être. attendu aussi longtemps que 
la pension .d'un homme de lettres qui 
n'a jamais su fla:tter pers'onne. N~tu
rellement un peu coriace., c'est de cette 
longue attente que résulte sa tendresse 
et la succulence de sa chair; ce qui en 
interdit l'usage aux personnes dont les 
humeurs tournent vers la putridité. On 
le suspend par la queue, et ori le mange 
lorsqu'il s'en détache. C'est ainsi qu'un 
faisan pendu le mardi-gras est suscep
tible d'être embroché le jour de Pâ
ques. » 

De son côté, Brillat-Savarin n'admire 
le faisan que lorsqu'il est arrivé à un 
état de décomposition très-avancé.· 

« Au-dessus de la bécasse, dit-il, 
devrait se placer le faisan; mais peu de 
mortels savent le présenter à point.· 

« Un faisan mangé dans la première 
huitaine de sa mort ne vaut ni un.e per

·drix, ni un poulet, car son mérite con
siste dans son arome. 

« La science a considéré l'ex:pan;;ion 
de cet arome, f'ex:périence l'a mis en 
action, et un faisav saisi par son info
cation est un morcf'au digne des gour
mands les plus exaltés. 
· « Un 'fai:;an aux truites 'est moins 

bon qu'on ne 'pourrait le croire; l'oi
seau e::;t trop sec pour oindre le tuber
cule, et d'ailleurs le fumet de l'un et le 
parfum de l'autre se ne!ltrali::;ent en 



.FAI 

s'unissant; ou plutôt ne se conviennent 
pa:;. » 

Il faut donc, pour plaire à un véri
table gourmand, que la chair du faisan, 
naturellement un peu coriace, soit mor
tifiée à l'ex;::ès. Quelques-uns veulent 
que le ventre de l'oiseau soit devenu 
vert avant d'être vidé; d'autres le sus
pendent I>.'!r la queue et ne le mangent 
que Jorsqu'il s en détache. 

Faisan rt1ti. Plumez le faisan, à l'ex
ception de sa tête, de son cou, de ses 
ailes et de sa queue. Détachez ces par
ties.du reste du corps, pour en entourer 
l'oiseau en le mettant sur la table. En
veloppez le faisan d'un fort papier 
beurré; embrochez-le; faites-le cuire 
de 35 à 45 minutes, devant UQ bon feu; 
arrosez avec du beurre et un demi-verre 
de vin de Madère ; mettez _dans la lè
chefrite quelques rôties de pain beur
rées. Servez le faisan sur le dos après 
a \'Oir rapporté, rajusté tête, cou, ailes, 
queue ornés de leurs plumes. · 

-Autre. a Préparez et bardez 2 coqs
faisans que· vous mettez en broche; 
faites rôtir; . débrochez, débridez, dres
sez, et glacez; ajoutez 4 bouquets de 
cresson dans les 2 bouts et dans les 2 
flancs; servez le jus des faisans à part 
dans une saucière. 

Obsen:ation. On a souvent l'habitude 
de servir .les faisans pour rôti avec la 
téte et le plumage que l'on fixe à l'aide 
de broches de fil de fer avant de les 
apporter sur la table. 1> (GouFFÉ.) 

Faisan r6li à la ilrillat-Savarin. « Le 
faisan, dit l'illustre professeur, est une 
énigme dont le mot n'est révélé qu'aux 
adeptes; eux seuls peuvent le savourer 
~ans toute sa bonté. 

« Chaque substance a son apogée 
d'esculence: quelques-unes y sont déjà 
parvenues avant leur entier dévelop
pement, comme les câpres,les asperges, 
les perdeaux gris, les pigeons à la ·cuil
ler, etc.; les autres y parviennent au. 
moment ou elles ont toute la p!'lrfec
tion d'existence qui leur est destinée, 
comme les melons, la plupart des fruits, · 
le zr.oulon, le bœuf, le chevreuil, les 
perdrix rouges; d'autres enfin quand 

, elles commencent à se décomposer, 
telles que les nèfles, la bécasse et sur
tout le faisan. 

« Ce dernier oiseau, quantl il est 
mangé dans les troi~ jours gui.Ruivent 
sa Juur_t; u'a rieu qui le distiugu'e. 11 
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n'est ni si délicat qu'une poularde, ni si 
parfumj'J qu'une caille. 

« Pris à point, c'est une chair tendre, 
sublime et de haut goût, car elle tient 
à la fois de la volaille et de la venai
son. 

« Ce point si désir:able est celui où 
le faisan commence à se décomposer; 
alors . son arome se développe et se 
joint à une huile qui, pour s'exalter, 
avait besoin d'un peu de fermentation, 
comme l'huile du café, que l'on n'ob
tient que par la torréfaction. 

« Ce moment se manifeste litux sens 
des profanes par une légèr ; odeur et 
par le changement de coul~,ur du ven
tre dè l'oiseau; mais les iu :::>irés le de
vinent par une sorte d'insüÏJ.ct qui agit 

Faisan isabelle. 

en plusieurs occasion~ et qui fait, par 
exemple, qu'un rôtisseur habile décide, 
au premier coup d'œil, qu'il faut tirer 
une volaille de la broche ou lui laisser 
faire encore quelques tours. 

a Quand le faisan est arrivé là, on le 
plume et non plus tôt, et on·, le pique 
avec.soin, en choisissant le lard le plus 
frais et le plus ferme. 
. « Il n'est point indifférent de ne pas 
plumer le faisan .trop tôt; des expé
riences très-bien faites ont appris que 
ceux qui sont cons·ervés dans la plume 
sont bien plus parfumés que ceux qui 
sont restés longtemps nus, soit que le 
contact de l'air neutralise quelques 
portions de l'arome, S(Jit qu'une partie 
du suc destiné à nourr.ir les plumes 
soit résorbé et, serve à relever la chair. 

« L'oiseau ainsi préparé, il s'agit de 
l'étoffer, ce qui se fait de la manière 
suivante: 

u A}eZ deux. bécasses, désossez-les 
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et vidt->z-les rle,mauière à en faire deux 
lots : le premier de la ~:.~air, le second 
des entrailles et fles foies. 

« Vous prenez la chair et vous en 
faites une farce en la bachant avec de 
la moelle de bœufcuite à !a vapeur, un 
peu de lard râpé, poivre, sel, fines her
bes, et la quantité de bonnes truffes 
suffisante pour remplir la capacité inté-
rieure du faisan. · 

.Vous aurez soin de fixer cette farce 
de manière à ce qu'elle ne se répande 
pas en dehors, ce qui est quelquefois 
assez difficile, quand l'oiseau est un peu 
avancé. Cependant on y parvient par 
divers moyens, et, entre àutres, en 
taillant une croûte de vain qu'on atta-
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ronnez-le d'orang-es amères, et soyez 
tranquÜle sur i'évenement. 

'' Ce mets de haute saveur doit èfrA 
arrosé, par préférence,.de vin du crû de 
la Haute-Bougogne ;'j'ai dégagé cette 
vérité d'une suite• d'observations qui· 
m'ont coûté plus de travail qu'une 
table de logarithmes. 
· « Un faisan ainsi préparé serait dign9 
d'être servi à des anges, s'ils voya• 
geaient encore sur la terre r,omme du 
telllp<; de Loth. 

« Traité d'après la recette précé
dente, le faisan, déjà distingué par lui
mêrne, est imbibé à J'extérieur de la 
g-raisse savourE:u::;e du larfl t[u; se car
bonise; il s'imprègne, à lïntél'ieur, des 

Mangeoire de faisana., lnvcnt~e par ~1. l'laL..:au. 

elle avec un ruban de fil, et qui fait 
l'office de l'obturateur. 

« Préparez une tranche de pain qtii 
dépasse de deux pouces de chaque côté 
le faisan couché dans le sens de sa lon
gueur; prenez alors les foies, les en
trailles de bécasses, et pliez-les avec 
deux grosses truffes, un anchois, un 
peu de lard râpé, et un morceau conve
nable de bon beurre frais, 

« Vous· étendez -avec égalité cette 
pâte sur la rôtie; et ·vous la placez sous 
le faisan préparé comme dessus, de 
manière à être arrosé en entier de tout 
le jtis qui en découle pendant qu'il 
rôtit. 

« Quand le faisan est cuit, servez-le 
~uché avec grâce sur sa rôtie; envi-

gaz odorants qui s'échappent de la bé
casse et de la truffe. La rôtie, déjà si 
richement parée, reçoit encore les sucs 
à triple combinaison qui découlent de 
l'oiseau qui rôtit. 

« Ainsi, de toutes les bonnes choses 
qui se trouvent. rassemblées, pas un 
atome n'échappe à l'appréciation., et, 
attendu l'excellence de ce mets, je \'\ 
crois digne des tables les plus au
gustes. » 

Dissection du faisan. Le faisan se dé
coupe comme une poularde et les mor
ceaux se servent dans le même ordre. 

Afin que la tête, les ailes et la queue 
soient .bien assujetties à l'oiseau, vous 
les maintenez à l'aide de petits bâtons 
arti:stement dissimulés; qu~Icr~.wfois oo 
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sert le. fai::.an comme une volaille ~ans 
aucun ornement. 

Comme la poitrine _est la partie la 
plus délicate de"l'0iseau, on peut la dé-

- couper en <ln levant tJar tranches toutes 
la chair, depuis une aile jusqu'à l'autre, 
dans le sens de la longueur du corps, 
détacher: ensuite les cuisses et divisez 
r,e qui re ste. 

Salmis de faisans .. Ayez un faisan rôti 
ou des restes de faisan rôti, découpez
les et rangez-les dans une casserole ; 
pilez les carcasses et. les parures, puis 
ajoutez 1 décilitre de vin de Madère 
et 1 décilitre de mirepoix; faites ré
duire de moitié et ajoutez .4 décilitres 
d'espagnole,. laissez mijoter un quart 
d'heure sur le coin du fourneau; écu
mez et dégraissez; passez la sauce à 
l'étamine; mettez-en la moitié sur le 
faisan; faites chauffer le faisan sans 
ébullition; dressez-le en rocher; gar
nissez de croûtons de pain frits ct gla
cés. Saucez avec le reste de 'l.l. sauce 
mis en réserve et servez. 

Faism~ à l'étouffade (Entrée). Troussez 
le faisan; faites entrer les cutsses en 
dedans ; bridez-le; piquez l'estomac et 
les cuisses de lardons de grosseur 
moyenne; couvrez-les d'une barde de 
lard et ficelez. Mettez le faisan dans 
une casserole foncée de bardes de lard; 
mouillez d'un verre de vin blanc et 
d'un verre.d'eau ou de bouillon; cou
yrez hermétiquement ; faites mijoter 
deux heures; égouttez enst!ite le fai
san; tenez-le chaud. Passez et dégrais
sez la cuisson; faites-la réduire un ins
tant; liez-là. Débridez le faisan; dres
sez-le sur le plat; masquez-le de la 
cuisson réduite. 

Faisan braisé à l'anuoumoise (Entrée). 
Larder un faisan dans toutes ses par
ties charnue·s .avec des tr~ffes. coupées 
.en filets; mettre, dans une casserole, 
'du lard râpé et du beurre; y passer des 
truffes coupées en morceaux et les pa
rures de celles qui ont servi à larder le 
faisan; assaisonner de sel et de poivre. 
Lorsque les truffes sont revenues dans 
ces corps gra:,., ce qui ne demande pas 
plus de trois minutes, on les laisse re
froidir et or. y ajoute 25 ou 30 marrons 
grillés. Ensuite, on emplit de ce mé
lange le corps du faisan. On enveloppe 
ce· dernier avec des lardons de lard ; 
on le ficelle et on le met dans une brai
sière de· sa gr:andeur; on a couvert 

• 
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préalablement le fond lie la braisière 
avec des bardes de lard ; on mouille 
avec un bon verre de vin ile Malaga ou 
avec du vin blanc et deux cuillerées d& 
caramel. On fait cuiro a très petit feu. 
Lorsque le faisan e»t cuit, on le défi
celle, on dégraisse 1a cuisson; on la 
fait réduire, on la lie avec des marrons 
écrasés et on la &ert sous le faisan. 

Faisan à la bohémienne (Entrée). Faire 
cuire un-faisan bridé, habillé et farci, 
dans une mirepoix additionnée de vin 
de Madère. On le dresse au milieu d'un 
ragoût de truffes, de foies gras pt de 

· crêtes et rognons de coq ; et on arrose 
avec le jus réduit de la cuisson. 

Autre. « Faites un salpicon avec 
500 gr. ·de truffes que vous couperez en 
gros dés et 500 gr. de foie gras; assai
sonnez de sel et de poivre; garnissez 
les 2 faisans avec la moitié du salpicon 
dans chaque; bridez les faisans avec les 
pattes en dedans et couvrez-les de lard; 
mettez-les dans une casserole ovale, 'en 

. ayant soin de laisser la grille, puis 
mv<lillez avec '2 décilitres de Madère et 
3 décilitres ne Mirepoix" tai tes cuire à 
·feu doux 3 quarts d'heure, feu dessus 
et dessous; préparez une garniture 
composée de 2 t'oies gras cloutés et 
braisés, 18- grosses truffes, 1 '2 crête<> 
doubles et. bien blanches, 12 beaux ro
gnons; au moment de servir, égouttez 
les faisans et débridez-les; préparez un 
morceau de mie de pain en cône de 
9 centim. de long sur 4 de large et 
8 de haût., destiné à soutenir les fai
sans ; formez une échancrure dans le 
haut pour que les faisana puissent y 
entrer; faites frire le pain et collez-le 
sur ·le plat avec du repère; parez les 
faisans inclinés dans les deux échan
crures, l'estomac en l'air: garniss~z les 
côtés avec truffes, foies, rognons, de 
manière que le pain soit bien masqué ; 
faites 5 hâtelets avec crêtes doubles et 
grosses truffes, et disposez-les sur les 
faisans ; saucez d'unn ·espagnole ré
duite avec essence ile truffes ; servez 
même sauce à part.» (GoUFFÉ). 

Faisan à ln financière. Préparez 2 tai
sans ; faite,; un ragoût financière avec 
foie gras, crêtes, truffes et qnf'nelles 
de faisan; ayez 3 r..oix rle ris dt> veau 
piquées, 2 grosses quenelles, 12 crêtes 
et 9 grosses écrevisses; mettez les 
fai~ans flans une casflerole et couvrez
les de; bardes de lard; mouillez avec 
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Mirepoix et vin de Madère; faites:Ïes entre chaque perdreau ; saucez av.rz 
cuire à casserole couverte et égouttez- sauce périgueux, additionnée de fumet 
les; dressez s_ur le pain frit, garnissez de perdreau ; couronnez d'une grosse 
lé fond du phit avec le· ragoût; posez truffe; servez même sauce à part. n 

les 2 grosses quenRlles au bout des fai- (GOUFFÉ). 
sans sur. le ragoût, le ris de veau, dans . Caisse d'escalopes de faisans. • Les 
les eôtés et une truffe sur chaque ri~ de caisses ·d'escalopes do faïsans se font 
veau · po~ez \ ris de veau sur le haut de mêl"ne que les caisses d'escalopes de 
des f~isans; faites 5 hâtelets avec crè- perdreau~; saucez avec espagnole ré
tes, trutres et écrevisses ; placez-les à duite au fûmet de faban. » 
volonté; mettez les crêtes qui" restent (GouFFÉ). 
à côté des quenelles pour remplir les Coquettes de faisan. « Levez les chairs 
intervalles ; servez à part sauce finan- d'un· faisan; retirez peaux; graisse et 
cière réduite au fumet de faisan. » nerfs, puis coupez les chairs en dés ; 

(GouFFÉ). préparez de même une même quantité 
Purée de faisans er. croustade garnie ~e de truffes; saucez avec de l'esvagnole 

filets piqués. « Levez les filets de 3 fa1- réduite avec essences de faisan et de 
sans; coupez-les en deux sur leur lon- truffes. » .(GoUFFÉ). 
gueur; puis parez-les en poires allon- Farce de (:ûsan. « Ayez 300 gr. de 
gées; placez-les dans un plat à sauter chair de faisan et 200 gr. tie chair de 
beurré, en les courbant pou,r former la poule ; vous remplacerez l'allemande 
couronne; couvrez d'un papier beurré; par de l'espagnole réduite au fumet de 
env~_>loppez de papier beurré les faisans faisan. » (GOUFFÉ). 
dont vous aurez retiré les filets; faites- Filets de faisan à la financière. « Parez 

·:les rôtir; lorsqu 'ils sont bien refroidis, les filets de 6 faisans; mettez-les dans 
levez les chairs, bâchez-les et pilez-les . un plat à sauter_ beurré et couvrez-tes 
en ajoutant 25 grammes de beurre; de papier beurré, f)arez-les filets mi
mouillez cette purée que vous venez de gnous et placez sur chaque bout un 
faire avec de l'espagnole réduite au fu- point de truffes; placez les filets dans 
met de faisan; garnissez la croustade un plat à sauter, en forme de croissant 
de purée ; r-osez a~ bord les. filets que pour former la couronne sur la crous
vous aurez fait cuire et glacez ; faites, tade; préparez un ragoût financière 
dans le milieu de la couronne, un ro- avec truffes, foies gras, crêtes, quenel
cher de purée q_ui doit s'élever de 4 les, champignons; faites sauter les fi
centimètres au-dessus de la couronne i lets de faisans; dressez-les en cou-
glacez l~s filets et servez. » ronne autour d'une croustade, puis 

(GouFFÉ). mettez le rag14)ût financière dans la 
Boudins de faisans au fumet. « Prépa- croustade; dressez sur le bord les filets 

rez une farce de faisan. Couchez mignons que vous aurez fait cuire; 
t 2 boudins que vous .aurez formés avec placez une crête double au milieu, puis 
la farce; faites-les po.:. !Jar: égouttez· les i saucez les filets de faisans d'une sauce 
dressez-les en couronne et saucez avec financière réduite au fumet de faisan ; 
espagnole réduite a~ fumet de faisan. » servez sauce financière à part. » 

. , (GouF~~). · (GOUFF:lll). 
Faisan (boudms tr::$ffés a la Pertgueux). Filets de faisans au {~'met garnis de· 

« Bridez 4 perdreaux comme pour en: . uenelles. a Faites les quenelles avec 
trée_; mettez-les dans ~~e ca~serole' 1arce de faisan de la grosseur d'une 
momllez-les avec. ~ _déC!htre d _esse~c~ .olive; sautez des filets de faisans et 
de truffes et 3 "14cllltres de MmwOI_x' j dressez-les autour d'nnE croustade; 
couvrez d~ bard~s do lard et de papl~r i garnissez la croustade de quenelles de 
beur~é; faltes tt'Jre un morcea~ de pam \ faisan; saucez les filets e~ les quenelles 
coupe de la largeur de 6 c~n~. a la base avec espagnole réduite au fumet de fai
et de 3 cent. au sommet; faites 3 que- san. servez m'ême sauce à part. » 
nelles_de farce de perdreau en fo~me de ' (GoUFF.é.) 
poire allongée : flxez avec repere. le . . . _ . 
morceau de pain au milieu du plat et Ftlets de {atsans au {Ote· gr~ à la Pére-
dressez les 3 perdreaux, un Slfr chaque gueux.« Dre.ssez-les autourd une ~rous·
üwe de triangle; posez une quenelle tade; garmssez la croustade d esca-
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lopes de toie gras; saucez avec !>auce 
Perigupux. » (GouFFÉ.) 

Falua ('Agric.). On appelle ainsi des 
dépôts de coquilles fossiles dont on tire 
un excellent parti pour l'amélioration 
ùes terres argileu·ses; r.ar le falun pos
~ède les mêmes propriétés que la chaux 
et la·marne, mais il offre l'avantage de 
contenir une certaine quantité de phos
phore; on l'emploie en le répandant en 
couche sur le sol, dans la proportion 
de 30 à 40 mètres cubes par hectare, 
selo~le plus ou moins d'arg~le què peut 
contenir la terre et leur defaut d'élé
ment calcaire. 

C'est le département d'Indre-et-Loire 
qui fournit le meilleur falun. Il y est 
exploité à ciel ouvert. 

Les falunières ou mines de falun les 
plus renommées après celles de Tou- · 
raine sont celles de Falun bleu dans le 
bassin des Landes, les faluns de Léo
gnon, de Sançais, de Bazas ou de Méri
gnac, de Salles et de Terre-Nègre, et 
ceux de Courtagnon et de Grignon 
{Seine-et-Oise). · · · 

L'effet du falunage est analogue à 
celui du marnage; la première année, 
il est nul ; mais il se fait sentir ensuite 
pendant une quinzaine d'années, d\me. 
façon bien prononcée et au bout de 
Yiogt ans même on s'en aperçoit en
core. On emploie avec profit les faluns 
dans les composts que l'on applique en 
couverture sur les céréales d'hiver. et 
de printemps, e~ sur les prairie:::;. Le 
falun vaut en 1 ouraine de 2 fr. à 2 fr. 
50 le mètre cubf~ · 

Fanchons et Fa.nchonnettes(Pdtis-:
serie). « Les fa11chons sont une espèce 
de tarte, une pâte d'abaisse garnie 
d'une crème à l'anglaise, meringuée 
par-dessus; on les fait de la grandeur 
que l'on veut, mais en général de celle 
d'une tourte d'entremets ordinaire. Les· 
fanchonnettes sont de niême nature, 
mais beaucoup plus petites, et du dia
mètre rl'une tartelette. · 

Il faut avoir mangé des fauchons 
et surtout des fauchonnettes pour se 
former une idée de leur délicatesse, de 
leur onctuosité et de lem· légèreté'. C'est, 
en fait de pâtisseries légères et sucrées, 
ce que l'on a inventé de plus savoureux 
et de_ meilleur. Bien plus délicates que 
les frangipanes, bien au-dessus de tou
~s les es1;1èce::j de tartelettes, c'est une 
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production neuve, originale et digne 
des palais les plus friands. 

On ne pouvait mieux caractériser 
cette aimable pâtisserie qu'en lui don
nant un nom qui· rappelle l'actrice 
charmante qui a créé avec tant de suc
cès, au théâtre du Vaudeville, le rôle. 
de Fanchon; et s'il est permis de com
parer une jolie femme avec une pièce 
de four, on peut dire qu'aux :yeux des 
friands connaisseurs, les fanchonnettes 
sont une image de la fraîcheur du teint, 
de la délic,atesse des ·traits et du ve
louté de la peau qui distinguent le vi· 
sage de Mme Henri Belmont. 
. Foncez des moules à tartelettes 

avec de la pâte à feuilletage préparée 
avec 100 gr. de farine; donnez 12 toqrs 
et abaissez très-mince. Vous garnissez 
ces moules avec une crème composée 
de 30 ·centilitres de lait, de 2 jaunes 
d'œufs, 50 gr. sucre tamisé et une pin
cée de sel, le tout cuit dans une casse
role pendant 20 minutes; on aura soin 
de remuer sans cesse. Mettez les fan
chonnettes dans un four à unP. chaleur 
modérée. Lorsqu'ellel:l Jnt 'lne bonna 
·couleur, retirez-les et laissez-les refroi
dir. Vous les masquez.alors avec une 
crème faite de deux blancs d'œufs et de 
60 gr. de sucre tamisé bien mélangés. 
Placez au-dessus une couronne de me· 
ringues. grosses comme des noisettes. 
Saupoudrez-les alors de sucre râpé, 
glacez-les à la bouche du four et servez 
lorsque les meringues seront d'une jo
lie teinte r.ouge-brU:n. 

Fanchonnettes aux fruits. On prépare 
les moules à tartelettes comme il est 
dit à l'artièl~ précédent, on les garnit à 
moitié d'une marmelade de fruits (on 
se sert de préfêre.nce des marmelades 
d'abricots,· de prunes, de poires, de 
pommes, de pêches, de coings), on les 
fait cuire, et lorsqu'elles sont refroi
dies, on achève de les remplir de mar
melade et on finit comme il est dit plus 
haut. · 
· Fanchonnettes au chocolat. On fait les 
fanchonnettes comme d'ordinaire, en 
remplaçant les 3:)gr.desucre pa-r 60gr. 
de chocolat à la vanille bien râpé. 

Fanchonnettes aux pistaches. On fait ia 
crème comme. d'ordinaire, bil y ajou
tant 30 gr. de pistaches mondées et pe
lées, avec un peu de blanc d'œuf, fini!!· 
sez COlllJUe dessus et servez chaud 011 
froid. · 
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Fauchonnettes au lait d'amandes. Mon- à ce qu'ils soient l}ien soudes et crue la. 
ilez 100 gr. d'amandes douces et 25 gr. marmelade ne puisse couler; l&issez-les 
d'amandes amères, pilez-les au mortier reposer sur un linge dans ·un endroit 

. avec un peu de blanc. d'œuf; mélangez chaud jusqu'à ce qu'ils soient levés. 
le tout dans 30 centilitres de lait, et Mettez alors dans une friture au beurre, 
passez ·ensuite à travers une serviette, retirez-les et saupoudrez-les de sum·e 
tlnis:;ez comme d'ordinaire. tamisé; ou mêm.e encore, on les trempe 

Fanchormettes att lait de noisettes. Agis- en sortant de la friture dans u.n sirop 
sez comme pour le lait d'amandes, vous de punch au rhum chaud. 

•remplacez celles-ci par 125 gr. d.e noi- Faon (Cuisine). On nomme ainsi Je 
settes ou d'avelines également pilées petit de la biche et celui de la daine. 
et passées comme il est dit à.l'artjcle Le premier ne s'ernploie que par quar
précédent. • · tiers, en raison de 'Sa grosseur qui 

, Fanchonnette à la vanille: Comme les égale celle d'un gros mouton. Il s'ac
fanchonnettes ordinaires en ajoutant commode comme le chevreuil. Sa longe 
une demi-gousse de vanille râpée très- constitue un superbe rôti. Le faon de 
tin. · daine se cuit entier à la brocbe. 

Fanchonn'ettes an café. Faites infuser • Faramier (Bot.). Genre d'Jtrbris-

Fabngelle. 

1 
1 

1 
. 1 

J<'agarier. 

seaux que l'on trouve dans les grandes 
penrlant 20 minutes 60·gr. de café en forêts de la Guyane. 
poudre nouvellement moulu, dans 70 Farce (Cuisine). Hachis de viande, 
centilitres de lait bouillant, passez-le ... de poisson, ·d~ légumes, d'œufs, etc. 
dans un linge fin, et vous l'ajouterez à dont on se sert pour farcir des volailles 
la crème des fanchonnettes ordinaires ou d'autres comestibles. Les farces 
que vous achèverez de même.. sont très-utiles à la ménagère à qui 

Fanchonnettes aux raisins secs. Prépa- elles permettent d'employer les restes 
rez vos fanchonnettes comme d'habi- de viandes en les hachant pour les faire 
tude, ajoutez 100 gr. de raisin de Ma-· paraître sur la table sous une' nouvelfe 
la ga, ou de Corinthe, ·achevez .selon )a forme; elles sont non moins utiles aux 
formule et servez. · ' ·· personnes dont la. mastication est ren-

Fan kouques (Pdtisserie). Ayez dela due diffiyile par l'absence de dents .. 
pâte à brioche (.voy. èe mot) que ,vous Les farces peuve.nt être servies seules · 
abaisseE jusqu'à 1 cent. d'épaisseur; ou comme accessoires; Quand on les 
coupez en disques de 5 cent. de diamè- sert sèules, on fera bien de les décorer 
tre environ;· au centre de ces disques, de crotîtoiu;. · 
vous placez de la marmelade d'abricots, « Les farces sont assurément d'un 
que vous recotivrezd:un au'tre disque, en très-bon emploi en cuisine; èlles sont 
ayant soin de :;err·er les_ bords de fai)OD d'uneutllité incoiltestilblc pour les hors-

t4a 

ÉCONOMIE, 
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d'œuvres, grosses pièces, entrées, etc., ment 350 gr. de gros lard avec 125 gr. 
mais leur préparation demande des de beurre, 4 cuillerées à bouche d'huile 
soins tout à fait spéciaux. Elles doivent, d'olives, 2 cuillerées d'échalotes. ha
avant tout,•être faites avec Q.es viandes chées et 4 cuillerée:; de champignons · 
et poissons de la plus grande fraîcheur hachés. Passez ce .hachis 5. minutes sur 
et. possédant entièrement leurs sucs le feu; ajoutez 2 cuillerées à bouche de 
nutritifs. A··1ec des viandes et des pois- persil haché ; ~passez encore 2 ou 3 mi
sons us·és, vous ne ferez jamais que des nutes sur le feu; salez, poivrez, épicez. 
farces de qualité inférieure, ne pouvant Cette farce s'emploie pou1· côt'<!lettes,. 
que nuire aux .mets auxquels vous les langues et papillotes. 
ajouterez. Farce de poisson. Eviter de· mêler en-

« Tout en admettant les farces comme . semble.les chairs de deux poissons 
étant un des fon'de"ments de la cuisine, différentsJHachez·de la chair de pois
je crois devoir m'élever contre l'a'bus sons avec des champignons cuits et des 
qui pourrait en être fait. Je ne suis nul- jaunes d'œufs durs; ajoutez-y de la mie 
lement d'avis qu'on la prodigue_à tout de pain cuite dans du lait, un morceau 
propos; le grand art du cuisinier doit de beurre frais, du sel, un peû de poivre, 
être de ne la faire apparaître qu'avec du persil haché et des jaunes d'œufs 
discrétion et dans les circonstances crus. Pilez bien le tout. snsemble; in-· 
convenables. Leur multiplicité dans un corporez-y les blancs d'œufs fouettés. 
diner saturerait infailliblement les con- Farce de foie gras.·« Ayez 500 gr. de 
vives et exciterait à bon droit la cen- foie gras que vous aurez choisi bien 
sure des vrais· amateurs de la table, frais et bien ferme, 100 gr. de tétine et 
qui tiennent à ce que la cuisine n'àbuse 200 gr. de ·panade préparée comme il 
:pas des complications et conserve lou- est dit à la farce de volaille. Ajoutez 
jours, même dans ses produits les plus poivre, sel et muscade; pilez le tout et 
:recherchés, un P:o~ractère simple et na- passez au tamiS; remettez dans le mor
t~;rel. » (GouFFÉ.) tier et mêlez en pilant 5 jaunes d'œufs 

Farce cuite. Ayez 250 gr. de viande . l'un après l'autre; réservez ·pour ser
sans os (parures de veau, rouelle de · vir. En terminant les farces, je rappel
veau, blanc de volaille, etc.); débar- lerai, comme un point très-es sentie!, 
rassez ces viandes de toute peau et de ce que j'ai dit déjà au sujet des que
tout nerf, coupez-les en petits dés; met- nelles pour potage. Les farces doivent 
tez-les dans une casserole avec beurre, être particulièrement délicates et lé
sel, poivre; passez le tout à petit feu gères ; on ne manquera pas d'y ajouter 
pendant 10 minutes. Egouttez la viande du blanc d'œuf fouetté pour les allé-

• et laissez-la refroidir. Dans la même ger. » · (GouFFÉ.) 
casserole, mettez un morceàu de mie Farce de volaille. « Pilez des filets de 
de pain avec de l'eau et un peu de per- poule pour en avoir 500 gr. tout pas
sil haché très fin, écrasez la mie de sés; ajoutez 300 gr. de tétine dé veau 
pain; réduisez-la en panade. Mettez cuite, pilée et passée au tamis, et 300 
dans le mortier une égale guàntité de gr. de panade faite avec grand bouillon 
chair, de pain et de beurre frais; mê- et mie de pain ;•cette panade doit être 
lez bien tout en-semble en ajoutant 4 ou desséchée de manière à être très-con-
5 jaunes d'œufs et en assaisonnant d'un sistante; mettez la chair des poules 
peu de poivre et d'ùn peu de sel; pilez dans le mortier avec la tétine; mêlez 
le tout pour que l'incorporation soit parfaitement en pilant; ajoutez la. pa:
complète. Cette farce sert pour tous les nade et assaisonn,ez de sel, poivre et 
met· apprêtés au gratin. pointe de muscade; lorsque le tout est 

Autre farce cuit3 Mettez, dans un bien mêl6, ajoute1 1 ·décilitre d'alle
mortier, de la tétine.de veau cuite, des mande réduite, puis faites un essai 
blancs de volaille et de la panade bien d'une petite quenelle; vous mettrèz la 
de~séchée et faite avec du bouiilon; le farce à son point eu ajoutant de l'alle
tout en quantité égale; pilez le tout en- mande et de la crème double. » 
semble, en ajoutant-des jaunes d'œufs, (GoUFf~.) 
du i'el ou du poivre et de la muscade en Farce pour les concombres. On hache 
quantité suffisante. 500 gr. de grai,sse de rognon de veau 

Farce. • papillotes. Hachez très·fine~ avec égale ~Juantité de rouelles de veau 
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~ .. >Ut à fait dénuée de graisse et de 
nerfs. On assaiaonne de poivre, sel et 
mu.scade et on pile au mortier, ·en 
mouillant avec 1 décilitre de lait 'pour 
rendre lisse; la farce est alors ·bonQe à 
l'usage auquP-1 on la destine. 

Farce attx œufs. Pile-z dans un mor-· 
. ti er dtls jaunes d'œufs durs, du miton
nage, du beurre et une omelette bien 
cuite; on lie avec des blancs d'œufs en 
neige .et des jaunes d'œufs frais. 

Farce aux truffes. Après avoir mélangé 
de la tétine de veau ou du lard râpé à 
une égale quantité de truffes parées et 
passées au beurre avec des fines herbes 
hachées bien menu, on met dans un 
mortier et on pile le tout en assaison
nant. de poivre et de sel ; 9n y ajoute 
me égale quantité de mitonnage et les 
mnes d'œuf~ nooessaires pour lier le 

.out. 
Farce de foie de veau. Faites fondre 

t100 gr. de panne à feil doux, ajoutez 
500 gr. de foie de veau coupé en dé, et 
fortement assaisonné de sel, épices, 
poivre, laurier; faites passer 4 minutes 
au plus, en remuant continuellement 
avec une cuiller de bois. On laisse re
froidir, on passe au tamis après avoir 
pilé. . 

Farcir. C'est garnir l'intérieur d'une 
volaille ou d'un autre objet, d'une farce 
quelconque. 

Farconnettes d'épinards. « Cuire 
.et accommoder des épinards au beurre 
comme à l'ordinaire ; puis, en mettre 
de la grosseur d'une belle noix dans 
des feuilles de laitues, et les lier en 
dessus pour former ·des boules dont 
rien ne puisse s'échapper. 

a Disposer ces boules sur un plat 
bien beurré, les arroser de beurre fondu, 
et les placer, avec feu dessus et dessous, 
sous un four de campagne; après six à 
huit minutes, on peut les servir. 

« C'est bien simple. 
(Le baron BRiilSE). » 

Fard (Hygiène). Composition desti
née à embellir le teint. Il J' a deux es
pèces de fâ;ods : le blanc et le rou.ge. Le 
blanc se ~ompose Je sous-azotate de 
bismuth uni à la r.raie de Briancon. Le 
rouge est de plus1et:rs sortes : le rouge 
t'égétal e,-t le princip'\ colorant du car
thame dissous dans uee solution alca
line, et ensuite précipifé au moyen du 
suc de citron. Le 1:ennillon ordinaire est 
du cinabre réduit en poudre impal-
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pable. Cbacune de ce~ couletirs es.t 
étendue avec de la ql'aie Ù(\ Driançon, 
qui lui donne la propriété d'adhérer à 
la peau. Le vinaigre rouge est formé avee 
du.carmin suspendu dans du vinangre 
à l'aide d'un peu de mucilage. Le crl
pon est assez chargé d" couleur pour 
en laisser sur la peau, que l'on frotte 
avec une étoffe un peu humide. Toutes 
r:es compositions ont le grave inconvé
nient d'altérer l'épiderme, en raison 
des substances métalliques qu'elles 
contiennent. · 
. Le plus dangereux de ces fards est 

le vermillon (sulfure de mercure), et le 
blanc dit blanc de fard (sous-azotate 
de bismuth). Tous les rleux ont pour 
base un ·oxyde métallique; quelquefois 
même, ils contiennent de l'arsenic et 
empoisonnent lentement. La poudre de 
riz, le rouge de Carthame, basés sur 
des substances végétales, ainsi que le 
carmin extrait de la cochenille, sont de 
tous les fards les meilleurs et les plus 
inoffensifs. 

Se coucher tard, se lever tard, 
Donne aux femmes besoin do fard. 

· (Yieit axiome) 

Farine. On appelle farine , toute 
poudre excessivement fine produite 
par l'écrasemept des semenceS des 
graminées, des légumineuses et des 
cucurbitacées. Quelques farines sont 
fournies par des racines. · 

Les éléments qui composent la farine 
des céréales sont des matières azotées, 
des matières grasses et des sels alca
lins en petite quantité. On peut décom
poser les farines en gluten, eh amidon 
et en albumine. Les farines de froment, 
de seigle et d'orge sont les meilleures · 
pour la panification; on ne doit guere. 
employer les autres sans les mélanger 
avec la fariue de froment. 
· Lafarine doit être bien blutée, c'est
à.,.dire passée dans un blutoir·, appareil 
qui sépare la farine proprement dite 
d'avec le son et lés autres matières 
qu'elle peut contenir. ' 

Il est toujours prudent ,Je faire 
moudre le grain quelq11e tewps à 
l'avance; car la far·ine mn!.tlue depuis 
quelques semaines produit une quan
tite de pain plus élevée et de meilleure· 
qualité que ia farine h'ut nouvellAment 
moulue; mais il ne faut pas tomber 
dans l'excès', parce que la farine ·qui 
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vieillit perd une certr~ne quantité de 
ses qualités nutritivJ.;. 

Pour conserver la farine, ·on doit, 
lorsqu'elle revient du moulin, la placer 
dans une chambre située au premier 
étage, bien sèche, bien saine, carrelée, 
de façon à ce qu'aucun animal n'y puisse 
pénétrer; on étend la farine sur le car-:· 
reau où il est facile de la remuer et de 
l'aérer. Sans cette précaution, elle s'é
chaufferait; à défaut d'une chambre, 
dans les conditions ci-dessus, on met 
la farine dans des caisses ou des barils, 
peu profonds et que l'on place dans une 
chambre bien aérée, à l'abri de la cha
leur et de l'humi.dité. On doit préala
blement .coller du papier à l'intérieur 
sur tous les points, afin d'empêcher la 
farine de couler par les fentes; avoir 
soin de placer les caisses ou les barils 
sur des madriers, afin de faciliter la cir
culation de l'air tout autour. Enfin, à 
défaut de caisses, on emploiera des 
:sacs. 
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Les farine~ sout sujettes h se gâter 
et"à s'échauffer en ète, par des temps 
orageux ou humides, surtout lors
qu'elles proviennent de blés peu ~ecs 
ou ayant subi un commencement de 

·fermentation. Quand on a, au moruent 
des grandes chaleurs, des farines en 
magasin, il faut avoir soin de chau,..er 
les sacs de place, de les rouler, et d'é
viter de les superposer. On soude l'in
térieur du sac avec une baguette de fer; 
si celle-ci est échauffée au bout de quel· 
ques secondes de séjour dans le ,-ac, 
on videra la farine et on la pelletera 
jusqu'à refroidissement. Si elle com
mençait à se mettre en pelotes, 1111 la 
pas~erait dans des cribles et on écmse
rait à la tua.:'.\ les pelotes. Quelf!uerois 

Dans les campagnes, on fait du pain 
avec des mélanges de farines diverses; l 
le meilleur mélange est de la farine de . 
froment avec un tiers ou un quart db 
farine de seigle ou d'orge; un tiers de 
seigle rend le pain plus mou; il se con-

. serve plus longtemps frais, . surtout 
dans les grandes chaleurs; le mélange 
avec de l'orge est moins bon, parce 
qu'il rend le pain sec et rude. Les fa
rines participent naturellement de la 
qualité du ·grain dont on les a extraites. 
Les plus blanches sont les meilleures; 
mais il faut qu'elles réunissent à la 
blancheur une qualité que les gens du 
métier appellent la matn, c'est-à-dii·e 
que, quand on en prend une poignee, 
elle doit se lier. et former une pelote, et 
non pas fuir entre les doigts comme de 
la cendre. La b~nne farine est douce au 
toucher; elle n a pas de mauvais goût 
à l'odorat et au palais. Dure sous les 
doigts, piquante au palais, de mauvais 
goût à l'odorat, elle est inférieure. On 
aura soin de faire, dans le creux de la 
main, une petite pâte, qui indique très
bien les qualités ou les défauts de la 
far·ine. Ainsi, quand elle est de qualité 
convenable, cette pâte se durcit et ab
sorbe l'eau qu'on lui a donnée, tandis 
que; dans le cas contraire, elle reste 
humide, s'amollit, flt ne peut pas s'em .. 
parer de l'eau dans laquelle on l'a. 
vetrie. 

P'aramier. 

elle est dure, au point de ne pouYolr 
sortir du sac. Il faut la battre avec des 
maillets pour la briser, puis la pa~ser 
sous les meules ou sous des rouleaux. 
pour l'écraser; ensuite on la blute ou 
on la tamise, mais elle a perdu de sa 
valeur; elle est âcre et pulvérulente. 
Les farines provenant de blé bien sec 
se conservent mieux que les autres. Il 
est rare qu'une farine non étuvée, qui 
a passé une année en magasin, n'ait 
pas perdu de sa qualité. 

Les farines de méteil ne servent 
guère qu'à la nourriture des. habitants 
de la campagne ainsi que celles de 
seigle, reconnaissables à leur odeur 
prononcée (le violette. Quant à la farine 
ù"org:e. elle est presque toujours em-
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ployée pour la llùurr·iture des animaux. 

Farine de froment. Pour qu'une farine 
de froment, fraîchement moulue, soit de 
bonne qualité, elle doit être d'un blanc 
à reflets jaunâtres, exempte de toute 
bribe de son, douce au toucher, d'une 
odeur et d'une saveur agréables; elle 
doit, si l'on y plonge. le doigt, adhérer 
à la peau, et iorsqu'on en tasse une 
petite quantité dans le creux de· la main, 
en la pressant fortement, se pelo
tonner P.t non pas tomber en pous-

FAH' 

celle de la violette, odt'ur qu'el/0 perd 
en vieillissant. Lorsque cette odeur 
n'existe pas, la farine e!!t ou de mau
vaise qualité, ou moulue depuis un 'cer 
tain temps. Le mélange de farine de 

. seigle et de froment, assez usité dans 
· les campagnes, donne un pain un peu 

lourd, d'un goût agréable et qui se cnn
serve frais plus longtemps que le pain 
de froment pur. 

La farine d'orge est plus grossièrE; et 
plus rude au toucher que celle du seigle 

FAUCJLLBS 
t. Faucille éc·osaaise. - 2. Faucille anglaise. - 3. Faucille écossaise dentée. - 4. Faucille P'•'" fheL 

5. Faucille auglai~e dentée. -6. !<aue ille à foin.- 7. Faucille suédoise.-- 8. Faucille pour bit>. 

siàre; la farine de froment de deuxième 
qualité se reconnaît à ce que cette prQ
priété de tassement est bien moindre, 
et à sa couleur hien moins blanche .. 
Enfin, dans les farines de qualités infé
rieures, un aperçoit des points gris en 
quantité ; c'est ce q.ui les fait qualifier 
par les meuniers de farines piquées. 

Farine de seigle. On reconnait la bonne 
qualité de cette farine à sa bla~cheur, 
et à ce que, frai.chement moulue, elle 
exhale une odeur qui se rapproche de 

ou de froment et d'un blanc plus mat; 
le pain qu'elle produit est mat, lève 
peu et son goût est bien moins agréable 
q<.le celui qui est fait avec les farines de 
seigle ou de froment, ou ave':: un mé
lange des deux. 

Farine de sarrasin. Elle forme, en Bre· 
tagne, presque la seult~ nourriture de..~ 
campagnes; le pain qu'elle produit est 
mauvais, noir et compact. On utilise, 
dans la cuisine, as·sez utilement cette 
farine en beignets, crêpes, gtiteaux oa 
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bouillies, qui formP.nt alors des mets 
d'une saveur agréable, si on les mange 
aoditionnés de beurre et de lait. 

!.lorsque le sarrasin a été battu, il 
faut éviter de·le mettre en tas avant 
llU'il ne soit bien sec, e· encore faut-il 
le remuer très-sou vent, car il s'échauffe, 
et prenC:. une odeur ilù moisi; on ne 
doit en faire mouqre que ce qu'on doit 
employer immP.diatement, car la farine 
en vieillissant perd beaucoup de ses 
qualités. 

Farine de maïs. Cette farine ne s'as
socie pas avec les autres. 

On l'utilise en la convertissant en 
une espèce de bouillie appelée gaudes 
(::mrtout en Franche-Comté); c'est as-· 
tiez bon, si c'est bien préparé. 

Dans d'autres pays, dans le sud
ouestde la France, notamment, on s'en 
sert dans les campagnes pour rempla
cer le pain; on en fait ce qu'on appe,lle 
de la métttre, qui se prép~re de la ma
nière suivante : On pétrit la pâte avec 
de l'eail et du levain, on la vide dans 
des t~rrines de terre dont on a garni 
l'intérieur av ac des· feuilles de choux. 
On met au four, où elle lève, et d'où 
elle sort en façon de gâteau à cro.ûte 
dorée, sur laquelle les Leuilles de choux 
ont formé des espèces de moulures. Ce 
mets a une sa..,.eur sucrée et assez 
agréable si l'on n'est pas obligé d'en 
faire sa nourriture journalière. Cette 
méture est jaune ou blanche, selon le 
maïs employé; son prix est modique, 
mais elle est bien moins nourrissante 
que le pain. _ · · 

Dans l'ouest, la farine de maïs pétrie 
avec de l'eau et jetée en boules grosses 
comme le poing dans de l'eau boUil
lante, produit un mets appelé miques, 
qui n'a rien de bien agréable et qui est 
tout à fait indigeste. 

Moyen de reconnaître la bonne farine. 
Indéper.damment des altérations que· 
l'atmosphère peut faire S!J.bir à la fa
rine, elle est souvent altérée par les 
marchands, ~cit par l'addition de fa
rines de diverses céréales, soit même 
par de lt:.. poudre d'os, des argiles 
blanches et de la craie, toutes matières 
plus ou moins nuisibles à la santé.· 

2:31& 

traire le gluten pour en connaitre la 
qualité et la quantité. 

Pour procéder à cette recherche, on 
prend 25 gr. de la farine que l'on veut 
essayer; on la pétrit avec 12 ou 15 gr. 
d'eau, pour que le tout forme une pâte 
consistante qu'on iaiss(. reposer pen
dant 110 à 60 minutes en hiver et 25 ou 
30 minutes en été; on la malaxe en
suite sous un mince filet d"P.au, jusqu'à 
ce que l'amidon étant entca\.né et le 
gluten retenu en masse dans la main, 
on puisse le plonger et le malaxer dans 
l'eau fraiche, sans ,que la limpidité de 
celle-ci soit altérée. 25 gram. de bonne 
farine de froment donnent de 6 à 7 gr. 
de gluten jaune clair; la farine de 
médiocre qualité n'en .donne que 5 gr. 
et d'une couleur cendrée, et la propor
tion de gluten va en diminuant jusqu'à 
ce qu'on n'en trouve plus du tout. On 
peut s'assurer si la farine contient des 
matières terreuses, en prenant une poi· 
gnée de farine dans le fond d'un sac; 
on la pèse, et on la jette dans un verre 
d'eau où, après l'avoir remuée, on la 
laisse déposer; on la rlécante et on re
nouvelle l'eau jusqu'à ce qu'elle soit 
bien claire. On est certain que la farine 
est falsifiée, si ce qui reste au fond du 
verre dépasse le 100e en poids de la 
farine expérimentée. · 

FARINJ!' DE MARRONS. «Cette farine, 
dépouillée de toute son humidité, et 
séchée par des procédés particuliers 
qui ne lui enlèvent rien de son goût ni 
de sa qualité, peut se conserver un an 
et même au delà. Elle retient tout le 
goût du marron, et peut servfr, tant à 
la cuisine qu'à l'office~ à une infinité 
d'usages. On prépare en gras, une pu
rée, sur laquelle on peut établir de pe
tites côtelettes de mouton glacées, et 
ce sera une entrée délicieuse. 

« On peut en faire des p~tages, soit 
en gras, soit en.. maigre, des gâteaux et 
a'Ùtres pâtisseri~s, des biscuits, des 
glaces et même des croquignoles. 

Le résultat de tous ces mélanges 
frauduleux est la diminution du gluten;. 
Le moyen le plus simple pour recher
cher la pureté d'une farine est d'en ex-

« Mais le plus grand parti que l'on 
ait tiré de la farine de marrons pour 
les entremêts, c'est sous la forme de 
crême, ou plutôt d'omeletto'ls soufflées. 
Nous croyons devoir entrer ~ans quel
ques détails à ce sujet, et donner ici la 
recette de cette préparation : 

« Vous mettez dans une casserole 
, 66 grammes de farine de marrons de 
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Lyon, et vous y ajoutez deux jaunes 
d'œufs bien frais .. 

«Vous délayez le tout ave~ envi:t;"on 
25 centilitres de crême, de lait, ou 
mêmè simplement d'eau de rivi~re. 

a Lorsqu~o. cette opérat:on. est te~mi
née, <rue c:e· mélange est b1en fait et 
n'offre plus aucun grumeau, vous y 
ajoutez gros com~e un œuf d'excellent 
.beurre, et pareille quantité dê sucre en 
poudre. 

a Vous mettez incontinent votre cas
serole sur le feu, en agitant sans cesse 
ce qu'elle contient. 

« Lorsque la crême est prise (et elle 
doit êt're alors assez épaisse pour s'at
tacher à la cuiller), vous lui laissez 
faire quelques bouillons et la descendez 
du feu. 

a Alors, vous ajoutez un troisième 
blanc d'œuf aux deux que vous avez 
précédemment mis à part; vous les 
fouettez en neige, jusqu'à ce qu'elle ait 
acquis une consistance bien serrée. 

a Vous amalgamez ces blancs ainsi 
fouettés avec votre crême, en remuant 
bien également et bien légèrement, 

« Vous versez le tout dans un plat 
un peu creüx, en le saupoudrant de 
sucrt:: 'i'l -·t pa:;sé au t<nnis de soie. 

« V vus mettez ensune 1:., plat sur un 
fourneau chaud, mai:; dont lt charbon 
ait perdu sa grande ardeur. 

a Vous faites chauffer votre Jour de 
campagne, que vous mettez sur le plat, 
et en moins de quinze minutes, cette 
crême est levée comme une omelette 
souffiée. Dès que l'~lévation est de 
12 millim., il faut la servir. 

« Si votre four de campagne n'a pa~ 
suffi pour donner à votre crême une 
belle couleur, vous la glacez avec la 
pelle rouge. 

·« A défaut d'un four de campagne 
cette crême lèvera aussi bien dans lt 
four d'un · poèle, ce qui ménagera le. 
charbon et ne causera aucun embarras. 

« Cet entremêts, tout à la f'Ois appa
rent, nutritif, salubre et d'un excellent 
goût, ne peut manquer d'être adopté 
dès qu'il sera connu. On prépare. à peu 
près de la m~me manièr~ des omelettes 
Stluftlées avec la fécule de pommes de 
terre; mais la farine de marron:; a un 
goût bien autrement distingué; il est 
vrai qu'elle est moins légère, mais, 
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préparée de cette manière, elle est de 
très-facile digestion. D 

(GRIMOD DE LA REYNIÈRE). 
FARINE DE GR;\INE DE LIN. Personne 

n'ignore les propriétés 1.doucissantes 
de l'-ette farine, appliquée à l'état de ca
taplasme, et toujours avec. succès, sur 
les' inflammations locales. Ses proprié
tés adoucissantes sont dues à la com
binaison du mucilage et de l'huile con
tenus en abondance dans la graine. de 
lin. ' 

D'où la conséquence que si cette 
quantité d'huile a été 'modifiée par l'ad
jonction de matières étrangères (le 
plus ordinairem'ent de farine de tour
teaux de.lin dont l'huile a été extraite), 

·1a farine devient inerte et sans aucun 
effet. 

Il n'est donc pas inutile de ne s'en 
pourvoir que chez un marchand de la 
probité duquel on soit sûr (les phar
maciens généralement la vendent de 
bonne qualité et pure), On la conserve 
sans altération en l'enfermant dans un 
pot de f~ïence que l'on recouvre d'un pa· 

' pier sur lequel on colle une étiquette 
indicative du contenu. 
· FARINE DE MOUTARDE. Quoiqu'il soit' 
toujours bon dans un m6nage et sur
tout à la campagne d'avoir cette farine 
à sa disposition pour pouvoir en cas 
d)accident appliquer instantaném.ent 
un synapismé, on ne doit pas cepen- , 
dant.en faire une grande provision car 
elle perd ses qualités e.n vieillissant. 

·On doit de préférence s'en· procure,. 
chez le vnarmacien. , . 

Le moyen le plus prompt de broyer 
la graine de moutarde est de la mettre 
dans une sébille de bols peu profonde 
et d'y faire tourner vivement un boulet 
de fonte. Il suffit de quelques minutes 
pour réduire la graine en farine. Ce 
moyen, usité dans le Midi, est très-ex
péditif. 

FARINES ÉMOLLIENTES. c Mélangez 
ensemble 500 gr. de chacune des fari· 
nes de lin, d'orge et de seigle. » · 

. , (BOUCH,ARDAT). 
·FARINEs RÉSOLUTIVES. " Mélangea 

500 gr. de chacune des farines de fève. 
tforge et de Fenugrec .. « 

. . (BOUCHARDAT). 
Fa:rineux. Toute substance végétalt

(r-;.;r.l\nes, tiges, fruits, graines,) don• 
' on pPut extraire une farine, est dl· 

fr:.r, -!iS 
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Les farineux sont indigestes, gazeux, vre est à très-bon marché; de plus, la 
nourrissants; ils procurent de l'embon- faucille coupant l'épi à 20 cent. du sol 
point. pour le moins, laisse adhérer au sol 

Fauchet (Agric.). Espèce de .râteau une bi<m plus grande quantité de chau· 
de bois à deux rangées de dents, dont me que la faulx ou la sape; aussi son 
le manche ost terminé en ·forme de usage tend-il à disparaître surtout dans 
fourche et 1lont une branche est plus les grandes exploitations. 
longue que rautre. La faucille doit avoir environ 35 à 

Orr se sert du fauflhet pendant la fe- 40 cent. d'ouverture, lorsqu'il s'agit 
naison pour ramasser le foin; Je fau- de couper du seigle ou du blé à paille 
ch et sert aussi à réunir le foin dissémi- tendre, et "eulement 30 à 35 cent. lors
né pendant· le chargement en "voitures qu'on a affaire à des frome,nts à· paille 
ou la formation des meules, et encore, torte et dure. La lame de la faucille· 
à 'former les chm.nes, dans les en- doit être légèrement édentée,ce qui à·fait 
droits où le foin n'est pas assez épais naître l'expression scier le blé pou.r dé
pour nécessiter l'emploi de la pelle de signèr le coupage du blé à l'aide de cet 
boi-s. . • instrument. , 

Nous avons dit que les branches de Les lieux de fabrication des faucilles 
la fourche du fauchet sont de longueur s_ont beaucoup plus nombreux que les 

· inégale; cette disposition permet de le fabriques de grandes faulx, qui exi
manœuvrer des deux mains de gauche gent un travail plus difficile. La Styrie 
à droite ou de droite à gauche. fournit une trè~-grande quantité de 

Faucille (Agric.). Lame d'acier re- faucilles. 
courbée en demi-cercle, à tranchant On donne le tranchaP.t aux faulx et 
taillé en lime d'un seul côté, et dont un aùx faucilles par un martelage, et en
des bouts est façonné en queue propre · ·suite avec une pierre à aiguiser. Cha
à recevoir un petit manche. que faucheur est muni, en outre de 

On croit presque partout' que la cette pierre à· aiguiser, d'un marteau à 
g-rande f&ulx, fait per.dre plu::; de grains manche très-court et d'une petite en
que la faucille. Cependant cela n'est clume qu'il plante en terre .. 
pas bien prouvé, et même aux environs La pierre à aiguiser des faucheurs 
de Paris, où l'on redoutait l'usage de est une variété de schiste. 
la grande faulx, on s'y attache aujour~ Elle est d'un gris verdâtre, ou grise 
d'hui. La faucille convient surtout pour enfumée, quelquefois vert de monta
la fauchaison des terrains ·de très-peu · gne. Sa cassure est esquilleuse, et ses 
d'étendue et pour couper les seigles et fragments en forme de plaques. Elle 
les froments dont on veut conserver la est demi dure, peu difficile à .casser. 
paille, pour les services qui exigent Sa pou;;sière polit bien l'acier. 
qu'elle ne soit pas irrégulièrement dis- Anciennement Ol\ ne connaissait que 
posée: · · la pierre du Levant. Aujourd'hui on 

Cet instrument d'une haute antiquité · fait usage des pierres de l'Alsace, de la 
est de tous ceux employés à couper les Lorraine, des ·vosges bien _qu'elles 
céréales le plus imparfait; al,lssi tend-il soient peu estimées; on préfère celles 
chaque jour à disparaître, et un mo- de· Bohême, de Seifendorf, près de 
ment viendra où il ne sera plus usité. Frey berg en Saxe, de Styrie; et l>ur-

La faucille a cependant du bon en ce tout celle exploitée fort en grand à 
sens qu'elle est de tous les instruments Lauenstein,. dans le margraviat de Ba
celui qui cause le moins de perte. reith. Mais les meilleures viennent des 

Ce prccédé est surtout bon pour les environs de Bergame. (Lombardie), de 
seigles ou blés trop mtirs; lorsque les ·Norwège, dites éclats, et connues aussi 
moissonneurs font leurs . gerbes, ils sous le nom d'anglaises. 
peuvent ramasser jusqu'aux derniers Quant à la iorme exacte des faucH
épis, alt:>rs que pour les blés fauchés la les il nous serait difficile de la donner; 

'perte s'étevequelquefois au30° et même elle varie suivant les localités et la 
au'25e de la récolte. · nature des plantes à faucher. (Voir nu-

Le défaut de la faucille est de faire t.rs gravure.) 
le travail très-lentement, ce qui n'en Faulx ou Faux. (Agric.). u·hsage 
perwet l'usage que là où la main-d'œu· de cet ÏlLotrumeute::;t tres-expéditif v our 



!<'AU 

la récol~e des céréales ou pour la fe
naison. Mais elle impose au travail
leur une grande fatigue, et si elle est 
supérieure à la faucille, sauf le cas où 
les céréales à faucher sont trop mûres, 
elle ne vaut pas la sape des flamands, 
et encore moins les machines agrico
les qui, dans un jour prochain, la rem
placeront dans tous les pays où l'a
griculture est pratiquée sur une échelle 
assez vaste. . · 

En France, pour l'avoine et l'orge on 
se sert d'une faux qui prend le nom 
r~a.rticulier de faux à crochet. On ajoute 
it la lame montée sur un manche ordi
naire, une cheville accompagnée d'un 
treillage qui retient la paille et pré
sente les javelles toutes préparées . à 
la personne chargée de les faire. 

Dans les pays où les avoines forment 
une récolte d'une certaine importance, 
en Ecosse notamment, on se sert d'une 
faux à manche double, tout en fer et 
~apendant légère à manier, qui prend 
les tiges très-près de terre et comme 
les faux à crochets de France, les réu
nit en javelles. 

Les meilleures faux françaises se 
fabriquent à Toulouse, dans l'Ariége (à 
Rabot, près de Foix), dans le Doubs, etc. 
Une bonne faux doit avoir une cour
bure et une cambrure qui s'adaptent 
parfaitement à la taille de l'ouvriee qui 
doit s'en servir, une arête résistànte et 
élastique, et une très-bonne trempe, 
afin qu'elle ne ploie, ne casse et ne s'é
brèche que rarement, malgré la rapi
dité du travail; et être très-légère (500 
à 750 gr. au plus). . 

Les faux venant de Styrie (Autriche) 
sont de toutes les meilleures. Leur prix 

·n'est pas beaucoup plus élevé; elles ont 
une contreverge que l'on n'a pas encore 
pu imiter et qui sert à les reconnaître. 

En Belgique, on se sert ordinaire
ment d'une faux munie d'un râteau 
qui enlève les plantes aussitôt qu'elles 
sont coupées, et les amène sur une 
même ligne, r.e façon qu'elles ne gênent 
plu.s l'ouvrier. 

Un bon faucheur prend 9 ou 10 pieds 
d'un seul coup, en rasant de très-près 
la terre~ Au lieu d'un râteau, on peut 
garnir la faux d'un très-léger crochet 
qui s'adapte, d'une part, dans le bout du 
manche, et de l'autre, au dos de la 
faux, rlont il suit la courbure. Elle 
pre ad alors le nom de {((UX à aroù!L. 

ÉCONOMIE. 
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Une bonne .faux. doit oifrir des qua

lités dont la réunion ~onstitue un outil 
précieux; alors, elle devient une ri
chesse pour le faucheur, qui voit dou
bler le produit de son temps. On doit 
chercher à la fois une grande légèreté, 
une courbure et un cambrement conve
nables, mais surtout une trempe miti
gée et suivie, une arête résistante et 
élastique. Il faut que, dans la rapidité 
de la fauchaison, l'outil ne ploie, ne 
casse, ni ne s'ébrèche. 

Fayard (Arbori;;.). Voy. HÈTRE. 
Fébrifuges (Méd. dom.). On donne 

ce nom à tout produit ayant la pro
priété d'empècher le retour des accès 
de fièv"re. Le plus connu et le plus éner
gique est le quinquina, dont le principe 
actif (appelé quinine) combiné avec l'a-

/aux !Jclge à rntea10. 

cide sulfurique constiiue le suifate tle 
quinine, aujourd'hui.presque seul em
ployé, surtout contre les fièvres inter- . 
mittentes. . 

On ne doit jamais prendre ce fébri-· 
fuge sans l'avis du médecin, qui seul 
peut juger, par l'intensité de la fièvre, . 
de la quantité à administrer. 

Dans les légers accès de fièvre, on 
peut remplacer le quinine par des tisa
nes de petite centaurée, de racines ae 
benoite, de gentiane, tanaisie, de char
don étoilé, d.e germandrée, ou des 
décoctions d'écorces de cornouiller, de 

. saule," etc .. etc., sauf à faire appeler le 
médecin si l'accès s'aggrave ou même 
s'il ne cesse pas. 

On a aussi préconisé comme fébri
fuge : les écorces d'angusture, de mar
ronnier d'Inde, d'aune, les feuilles de 

t46 



'2323 FÉC 

houx, la serpentaire de Virginie, l'ar
nica, un grand nombre de végétaux 
amers, quelques substances minérales, 
telles que l'arséniate de potasse, celui 
de soude, etc 

Féchou (Hortic.). Cet instrument 
sert à enlever la terre du fond des fos
~és, à amonceler des tel'reaux·, à ra
masser les boues qui ont de la consis
ta}!Ce, à dresser les terrains. etc. 

Le fer doit en être acéré et dans le 
genre de celui d'une houe, mais avec un 
manche plus long. 

Fécules (Conn. prat.). Il y a trois 
. sortes de fécules dans le commerce. 

1° FÉCULE DE PO:>.üiE DE TERRE. Elle 
entre dans ta· préparation de diverses 
sauces et fait la base de certaines pâ
tisseries. On en trouve, dans -les fécule
Ties, de très-bonne et à des ·prix très
abordables; mais lorsqu'on habite loin · 
des villes il peut être utile de savoir 
comment on peut la préparer. 

On lave quelques litres de pommes 
f1e terre, 4 ou 5 litres par exemple; on 
les met ensuite dans une seconde eau 
()Ù on les dépouille de leurs pellicules 
au moyen d'une brosse; on prend alors 
une râpe, semblable à celle qu'on 
emploie pour le sucre, et on râpe les 
pommes de terre en faisant tomber la 
r3pure sur un tamis de crin sous lequel 
se l.1'vuve une terrine ; lorsque tout est 
râpé on jette doucement de l'eau fraî
che sur toute cette râpure en la re
muant et en la pressant avec une cuil
ler de bois jusqu'à ce qu'on ne voie 
plus couler que de l'eau pure. On laisse 
reposer cette eau pendant deux heures, 
()Il ra verse lentement et, au fond de la 

· terrine, on trouve une pâte fine et légère; 
c'est la fécule, qu'on fait sécher après· 
'l'avoir étendue sur des feuilles de 
papier ou des plaques de tôle. Pour 

· qu'une fécule soit convenablement sé
diée et propre à l'usage auquel on la 
destine, elle doit rester 8 heures au 
moins dans une· étuve ne chauffant pas 
à plus de 70o; une plus grande chaleur 
serait nuisible. !1 f2.ut aussi avoir soin 
{le remuer de tèmps en temps la fécule 
pendant son séjour à l'étuve. La fécule 
:sechée, on Ja passe au tamis ap'ràs l'a
voir écrasée, et on la conserve dans des 
boîtes à l'abri Je l'humidité. 

L'habitude ùe préparer· soi-même la 
fécule, a un avantage, celui de pouvoir 
utiliser les pommes de terre atteintes 
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-d'un commencement de maladie qu~ ies 
rend impropres au service de la -table. 
La science et l'expérience ont démon
tré que la fécule ne partage jamais la 
maladie du tubercule et quù celle qui 
est tirée des pommes de terre malades 
est tout aussi saine que celle qui pro
vient des autres tubercules. 

Toutes les espèces de pommes de 
terre donnent de la fécule en plus on 
moins grande quantité; mais celle qui 
est préférable est la pomme de terr~ 
jaune de Hollande. . -

La fécule est presque aussi nutritive 
que la farine de froment, et bien plus 
légère. On en fait d'excellents potages; 
elle est très-propre à faire la bouillie des 
enfant~ en bas âge. 

Pour la liaison des sauces, la farine 
de froment vaut mieux, car si on se 
sert de t'écule, les sauces ont de gran
des tendances à tourner et de plus on 
ne peut pas les réchauffer. 
· La pâtisserie emploie aussi la fécule, 

surtout pour les gâteaux dits de Savoie; 
elle les rend plus délicats que to1lt au
tre farine, et elle leur corn muni que 
la propriété de se conserver frais pen
dant huit jours et plus sans rien perdre 
de leur qualité et de leur saveur. 

Dans les féculeries, on -vendles rési
dus ou pulpes; excellente nourritùre 
pour les be::;tiaux, qui s'en montrent· 
très-friands. 

On peut aussi tirer parti des eaux qui 
ont lavé la fécule, en les remettant dans 
des bassins où elles déposent la fécule 
qu'elles peuvent encore c:ontenir; on se 
sert de l'eau pour l'irrigation des terres 
et les dépôts, que l'on ne peut retirer 
que tous les ans, forment, après avdir 
été séchés à l'air libre, un excellent en
l>rais connu sous le nom de poudrette 
végétale. Ce procédé est plus profitable 
et surtout moins malsain que celui qui 
consiste à verser les eaux dans des 
ruisseaux qu'elles infectent. 

Les fécules du commerce sont ana
logues à l'amidon; elles en partav,ent à 
peu près toutes les pr(!~riétés dlimi
ques. Bien épurées elle:: ·ont comrnè 
lui, d'un blanc éclatant; elles se grou
pent aussi, par la dessication, en ai
guilles qui peuvent acquér·i::- un grand 
volume. Elles offrent au soleil, et même 
à la lumière diffuse, un brillant cris
tallin qui ies fait distin~uer <le l'amidon. 
Cette propriété avait fait croire que 



leurs particules prés~ntaient cles facet· 
tes. Le microscope ou une forte luuve 
démontrent qud la fécule est formée de 
globules plus gros que ceux de l'ami-
don. · 

La fécule ne fle dissout pas dam 
l'eau. Attaquée par l'eau bouillante, 
elle forme une c:olle connue sous le 
nom d'empo~ quand elle est parfaite
ment sèche. Elie coule comme la cendre 
chaude, elle est alor.> très-avide d'eau. 

Dans l'état où on la trouve ordinaire
ment dans le commerce, elle contient 
18 à 25 °/0 d'eau.La fécule à 25°/o d'eau, 
comprimée dans la main forme pelotte, 

. ce qui n'arrive pas à 20 °/o. on dit alors 
vulgairement qu'elle fait le bonhomme. 

Si l'on remue un sac de fécule à 20 °/o 
d'eau, :il fait entendre un craquement 
qui, pour les commerçants, est un ca
ractère de sécheresse. A 25 °/0 , ce cra
quement est peu perceptible. 
· La fécule du commerce peut renfer

mer encore de la terre ou du· son (pa
renchyme des pomrr;tes de terre). 

Pour constater ces impuretés, il suf
fit de la llélayer dans un verre d'eau, 
43t de laisser déposer. La terre, surtout 
quand elle est siliceuse, tombe au fond 
du verre, et le son surnage. 

La déc0uverte de la fécule de pom
mes de terre, date de la fin du siècle 
dernier, et sa fabrication en grand est 
toute récente. 

« On donne le nom de fécule verte, dit 
M. Dubrunfaut, à la fécule qui n'a pas 
passé à l'étuve; elle contient alors 45 à 
50 °/0 J'eau. Sa valeur, comparée à 
celle de la fécule sèche du commerce, 
s'établit dans le rapport 2 a 3, c'est-à
dire qu'on évalue que trois parties de 
fécule verte donnent, après dessica.:. 
tion faite selon les usages du commercé, 
2 litres de fécule sèche. 

« On distingue les fécules ver"tes selon 
le degré d'épuration qu'on leur adonné, 
et l'on désigne ces degrés par le nom
bPe de.lavages qu'ellesontsubies après 
le tamisage. Comme ces lavages por
te!lt en fabril! o e le nom de rafraîchis, 
on dit de 1<{ r~cule verte à un, deux ou 
trois ~afraîchis, pour désigner trois 
degrès differ('.uts ù.e pureté. » 

2° FÉCULES DES CÉRÉALES. C'est ce 
que l'on appelle amidon (voy. ce mot), 
et elle nu sert qu'à l'industrie; 

3° FÉCULES EXOTIQUES~ Ces fécules, ... 
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c..>nnues sous divers noms, ont pour 
prinCipal mérite d'être exempt es d'ode ur 
et de ne communiquer aucune saveur 
étrangère aux diverses substances 
auxquelles on les mélhllge (beurre, 
lait, bouillon). 

La fraude, qui s'attache à tout, n'a 
eu garde de négliger cette occasion Je 
nous faire payer trè::-cher comme pro
duit étranger, un produit relativement 
de peu de valeur, en imitant avec de 
la fécule de pomme de terre, chose du 
reste très-facile, toutes ces fécules exo
tiques, dont les principales sont: d'a
bord le tapioca, la plus connue et 1a 
plus usitée de toutes; elle nous vient des 
Antilles, où elle est tirée de la racine 
d'une plante appelée manioc, et qui, sous 
le nom d.e cassave, est le principal ali
ment des noirs de ces îles. Le nom de ci
pipaestdonn~ à la même fécule lorsqu'on 
l'obtient par le dépôt du jus de la racine 
de manioc soumise à une forte pres
sion. Le-tapioca de bonne qualité est en 
grqmeaux élastiques, durs, se· ramo~
lissant dans l'eau et se prêtant à toute~: 
espèces de préparations. Rien de plu" 
facile que son imitation par de la fécule 
de pomme de terre. 

L'arrowroot nousvient de l'Amérique 
du Sud; il est extrait d'une plante dont 
la culture en grand a été répandue dans 
les colonies anglaises de l'Inde et sur
tout à Ceylan; ·elle porte le nom ma
rant:.z-arundinacea. La cçmtrefaçon entest 
aUssi très-facile; qUelques industriels, 
ayant'de la conscience, vendent sous le 
nom d'arrow root indigène ou français, 
les imitations qu'ils font de ces produits 
avec le la fécule de. pomme de terre. 

Le salep de Perse provient de plu
sieurs espèces d'orchies; le prix en est 
fort élevé en ·Europe. Le sagou. est une 
fécule extraite de l'intérieur du-tronc 
d'une sorte de palmier cultivé sur une 
grande échelle comme plante alimen
taire dans presque toute l'AsiE) orientale; 
le prix en est assez élevé chez nous, 
mais beaucoup moins que celui du 
sagou. 

Ces deux derniè1·es fécule~ se prêtent 
·aussi très-bien à la contrefaçon qui n'a 
pas manqué de profiter d.e ia facilit~ 
qu'elles donnent de lés imiter parüüte
ment. 

Feldspath (Conn. us.); On appella 
ainsi divets minéraux d'une belle cri:;· 
tallisation, d'un clivage facile, et très-
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abondants dans la nature. Les quatre 
principales variétés sont : 

1° L'orthose ou ortholos, composé de: 
silice, 65; alumine, 18; potasse, 15 et 
un peu de chaux et d'oxyde de fer. 

. Substance transparente, limpide et de 
diverses couleurs (vert, rouge, blanc, 
gris, noir). Densité, 3.40. L'orthose raye 
le verre; or: !a trouve dans diverses 
roches et on l'emploie en bijouterie, 
sous les nom~ de pierre de lttne de Ceylan, 
de feldspath chatoyant, de pierre de soleil 
ou feldspath aventttriné, de pierre des 
Amazones (cette dernière est verte), et 
de.pegmatite (dont on tire le kaolin et le 
petunze); _ 

· 2° L'albite . ou feldspath vitreux, ou 
feldspath de soude ou schorl blanc com
posée de silice, 68; alumine 19; soude, 
10; avec un peu de chaux, de potasse 
et d'oxyde de fer, de manganèse et de 
;magn~sie. Couleur blanche ; densité, 
2.21. Elle raye le verre, fond en émail 
blanc et est inattaquable par les acides; 

3° Le labradorite, sUicate d'alumine 
et de chaux; translucide, à reflets; den
sité, 2.75; ordinairement gris veiné de 
blanc; entre dans la composition du 
basalte et de diverses autres roches 
volcaniques; 

4° Le pétatite, silicate d'alumine et de 
lithine. 

Femme (Hygiène). Le point le plus 
important pour la conservation de la 
santé, dépend presque toujours de la v_o
lontéde la femme, des soins hygiéniques 
qu'elle prend d'elle-même et surtout de 
l'attention qu'elle doit apporter à éviter 
tout ce qui peut être contraire à sa 
santé. A notre époque, pour satisfaire· 
à la mode, on emprisonne une jeune 
fille dès les premières années de l'ado
lescence, dans un corset qui serre la 
taille et qui comprime la poitrine. 

Le résultat de cette compression, qui 
va toujours en augmentant avec l'âge, 
est de prédisposer à diverses affections 
du cœur, et surtout à de.s maladies de 
poitrine, et au rétrécissement de l'ap
pareil digestif qui réagit sur toute l'éco
nomie. (Vov. Corset.) 

Il est du Jevoir d'une mère de famille· 
de s'opposer à ce que ses fill'ls se 
serrent la taille, ~urtout à l'époque de 
la nubilité, et de lui faire comprendre 
que tout vêtementtrop serré compromet 
la santé. · 

Les glandes du sein, exposées aux 
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accidents les plu::; graves à tous les 
âge·s de la femme, doivent être l'objet 
de soins tout particuliers ; on doit évi
ter les chocs, même !égen, les pres
sions trop proc.onGées, toutes choses 
qui peuvent amener des résultats les 
plus r,raves, tels que des engorgements 
des squirrhes ou des cancers. · 

On a fait la remarque que, ùaus les 
classes élevées de la société, la vie 
luxueuse habituelle a une telle influence 
sur les glandes du sein, que beaucoup 
de jeunes femmes, habituées aux bals, 
aux nuits sans sommeil, ne peuvent 
nourrir leurs enfants faute de lait; 
chez quelques-unes encore, les glandes 
du sein ont tellement perdu leur vita
lité , que la femme n'éprouve même 
pas après son accouchement c~ qu'on 
appelle la fièvre de lait. Beaucoup de 
femmes, qui regrettent de ne pouvoir 
donner le sein à leurs enfants, n'ont à 
s'en prendre qu'à elles d'un malheur 
qu'il dépendait d'elles d'éviter. Il arrive 
parfois aussi que, pendant ·leur gros
ses-se, de jeunes femmes élégantes ne 
voulant pas voir déformer leur taille, 
ne prennent qu'une alimentation insuf
fisante, malgré le!> réclamations de · 
leur appétit. Cette déplorable faiblesse 
nuit d'abord à l'enfant, et, plus tard, 
empêche la mère de le nourrir, faute de 
la:t; beaucoup le regrettent, mais trop 
tard. 

Lorsqu'arrive, pour la femme, le mo
ment critique du passage de l'âge mûr 
à la vieillesse (vulgairement retour 
d'âge), elle a besoin d'un air plus pur, 
d'aliments sains et légers. Toute fatigue 
trop forte comme toute émotion trop 

·vive, doivent être évitées avec soin; un 
régime strict doit présider à son exis
tence, soit dans les heures du lever ou 
du coucher, soit dans la nourriture et 
la boisson, régime dont elle ne devra 
s'écarter sous aucun prétexte. Toutes 
les Pfécautions ci-dessus ne devront pas 
l'empêcher de recourir à un médecin 
dont les soins lui sont toujours indis
pensables à cette époque de la vie. 

Les bains fréquents, soit généraux, 
soit locaux, sont une néce.ssité pour 
la femme; en toute saison et à tous 
les âges, son tempérament lui en 
fait un besoin. La vie sédentaire n'a 
pas, pour les femmes, les mêmes in
convénients que pour les hommes; ce
pendant un repos complet ne lui serait. 
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pas fworable; un exercicP. modéré est 
<:e qu'il y a de plus salutaire. On peut 
à peu près garantir qu'une femme d'une 
bonne r-onstitution et d'une vie régu
lière et tr,::.;J.quill'l, peut, avec une hy
giène bien entendùe et un bon régime, 
prévenir ou éviter la plupart des mala
dies qui lui. sont parllculières, à quel
que rang tie Ja société qu'elle ap par
tienne; car ces soins hygiéniques sont 
peu coûteux et à la portée de presque 
toutes les bourses. 

Fenaison (Agric. ). On donne .:~ nom 
à l'opération qui ~onsiste à couper, 
botteler et entasser les fourrages. 

L'époque la plus ordinatr:e est, pour 
commencer, le mois de juin, dès les 
premiers jours_: à la Saint-Jean; dans 
quelques prés froids et tardifs seule
ment, elle se prolonge jusqu'en fin 
juillet. C'est un tort que beaucoup de 
paysans ont, de vouloir attendre .plus 
tard, dans la crainte que le foin perde 
trop en séchant; c'est perdre la qualité 
pour une augmentation illusoire de 
quantite, car dans ce cas, on récolte de 
la paille aa lieu de foin; le moment 
précis de faucher un pré est celui où 
les plantes qui y dominent sont en 
pleines fleurs. 

Il y a deux manières d'embaucher des 
ouvriers pour ~a fen ai son : à l'hectare 
ou au cent de bottes. Dans le premier 
cas, dans les environs de Paris, pour 
faucher seulement, on les paie de 8 à 
12 fr. par hectare, selon la force du foin; 
si on les paie au cent, pour faucher, 
faner et botteler, on les paie de 5 à 
6 fr. le cent; ces bottes, selon les loca
lités, varient entre de 6 et 8 kilogr. 

Si l'on prend l'ouvrier à l'hectare, on 
doit tenir la main à ce qu'il fauche 
de très-près, ce qu'on appelle raser le 
tapi.~; car, pour aller plus vite, il est 
tenté de lever la màih et de perdre 
ainsi le meilleur de la récolte. Le 
foin provenant des trois pre miers cen
timètres d'herbe à partir de la terre est 
plus considérable et de bien meilleure 
qualité que celui du restant des tiges 
d'herbes. Si on prend les ouvriers au 
cent, on n'a pas vet inconvénient à 
craindre, ca!" leur intérêt étant de pro
duire beaucoup de bottes, ils coupent 
très-près du sol pour ne rien perdre. 

On se sert, pour faucher les prés, de 
la faux nue. Les faneuses laissent sur 
rondin toute l'herbe fauchée dans la 
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journée, elles fanent eelle qui a été fau
ché la veille. Elles réunissent deux· uu
dins, en les retournant avec la fourche; 
deux s'ils sont forts, trois ou quàtre ~i 
l'herbe est peu abondante; 'es ondins 
réunis forment des chaîne:; <:lt or, J'a
telle les intervalles pour n'y plus re'·~
nir. Lorsque les prés sont très-produc
tifs, au lieu de mettre l'herbe en chaine, 
on en jonche tout le sol de façon à r.ot.l· 
vrir toute la surface du pré; les· fan eu
ses devront, dans ce cas, lesecoueraYec 
soin; on devra y veiller, parce que sans 
cette précaution les plaques qui ne ::-e
raient pas bien divisées se faneraient 
moins vite que les autres. L'herbe, une 
fois remuée, ne doit plus passer la nuit 
éparse, sans quoi le foin n'aurait ni 
odeur ni saveur; c'est ce qu'on appelle un 
foin blanc. On dev~a donc, vers les 3 
heures de l'après-midi, mettre en tas 
moyens l'herbe répandue le matin; le 
lendemain, après que la rosée· est dis
sipée, ces tas sont étalés à nouveau et 
remués une ou même deux fois, 
dans le courant de la journée; le soir 
de ce deuxième jour "on peut les mettre 
en veillottes ou meulons, et le lende
main en meules de 500 à 1,000 kilog. 
ou transporter de suite au fenil. Très
souvent, lorsque le soleil est eaché et 
qu'il y a de l'humidité dans l'air, mais 
pas de vent, il faut au foin 5, 6~t même 
8jours pour sécher convenablement le 
foin et pour qu'il soit bon à être mis en 
meules; .par contre dans les temps sec~ 
et chauds, en juillet surtout, le foin, 
coupé le matin, peut être rentré le soir. 

Il arrive très-souvent à cette époque 
qu'il tombe des averses; on ne doit pas 
s'en inquiéter. Si on craint la pluie, on 
ramasse le foin en tas moyen, fané ou 
non; dans cet état il souffre" moins de 
la pluie qu'étant répandu; celui qui se 
trouve en ondins, même depuis plu· 
sieurs jours, ne doit pas être touché car 
il peut rester 8 jours ainsi sans sout~ 
frir beaucoup de la pluie. 

Aussitôt qu'une éclaircie de beau 
temps se présente, on ouvre ies tas 
mouillés, on répand le foin, on le re· 
tourne, on le secoue, et avant la fin du 
jour tout est mis en meulons. Ces foins 
mouillés pendant. la fenaison sont plus 
vite secs que les antres après qu'ils ont 
été bien ressuyés. Il faut les rent.-er 
le plus tôt possible, car ils ont déjàpenlu 
une partie de leur qualité, et une IIOU· 
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velle pluie en y dévelùppant des ger- 1 liqucmrs ; en Provence, on'· s'en· sert 
mes de fermentation, leur ferait beau- ·pour nourrir les lapins quelques jours
coup plus de mal qu'à ceux qui n'au- avant de les tuer. Cette herbe leur pro
raient pa& encore reçu la pluie. (Voir cure un parfum relevé très-agréable et 
notre article FoiN.) . fort goûté; une touffo de fenouil pour-

Fenouil (Hort.). «La culture du fe- rait, sous le :climat de Paris, servir au 
nouil doux est des plus faciles. Une . même usage et justifier ainJi sa place· 
terre -légère, substantielle néanmoins, dans le jardin potager. Les tiges. de fe
un peu de terreau oade fumier de vàche nouil peuvent auss~ .oervir à envelop
très-pourri, un climat doux et même per certains poissons grillés, tels que· 
chaud, et des arrosements fréquents; maquereaux, harengs, etc. · 
voilà ce qu'il lui faut. On n'a pas de «A la suite de mon menu du 18 a-vril,. 
peine, sàns doute , à l'obtenir dans j'ai effleuré la -préparation du maque
le. nord de la France et en Belgique; reau à la sauce ap.x groseilles vertes. 
mais encore une fois l'étiole!llent y court · Une vieille recette de cette sauce vient 
trop de mauvaises chances pour que rle me tomber sous la main. Je la livre· 
l'on doive y songer sérieusement. à la méditation des gourmands : . . 

« On sème le fenouil en mars et avril, « Sauce aux fenouil et groseilles vertes. 
~n lignes ou à la volée, et le plus clair Faites fondre un peu de beurre dans 
possible; on le recouvre très-légère- une casserole sur un fourneau; quand 
ment avec du terreau; on bassine pour · il est fondu, mettez-y une pincee de 
favoriser la levée. Quand les plantes farine et faites-la roussir; quand elle
ont de om.o2 à Qrn.03, on éclaircit, on est rousse, ajoutez un peu de ciboul~7 
sarcle et l'on arros.e au besoin. Quand hachée; mouillez de bouillon de pois
elles ontdeOm.os à ()m.tO, on les trans- son et assaisonnez de poivre et de sel. 
plante à Om.20 ou om.25 de distance; Quand la sauce bout, mettez-y une pin-
puis on procède exactement avec le fe- cée de fenouil et des groseilles vertes 
nouil comme avec le céleri ; on le fait · bien épluchées ; laissez mitonner; liez. 
blanchir en fosse oa en le buttant sur d'un coulis et servez chaudement. » 
place ou avec de la litière. Une fois .le ·, (Le baron BrussE.). 
fenouil blanchi, on Ie mange cru à la - (Médecine). Les infusions que l'on 
manière des artichauts , ou mieux prépare avec la graine du fenouil sont 
comme le::; Flamands mangent les côtes bonnes contre les coliques, les :fiatuo-· 
de céleri, ou bien on le mange· en sa- sités; on dit aussi que leur usage ang
lade, ou bien enfin on l'étuve et on en mente le lait chez les nourrices. Lors
garnit les viandes. que les enfants souffreteux et inquiets. 

« Il ne faut pas compter sur la graine ne peuvent dormir, on leur applique 
récoltée en France, au moins dans un sur les tempes des feuilles de fenouil 
rayon rapproché de Paris. Il est d'usage fraîches et écrasées; cela suffit très-
de la faire venir d'Italie; afin de préve- souvent pour les calmer et leur procu..;. 
nir là dégénérescence. Cependant, il rer le sommeil. · 
nous semble qu'il suffirait de transplan" « La médecine accorde au fenouil 
ter deux fois les semenceaux de fenouil doux. les mèmes propriétés qu'au fe
à trois sr.maines d'intervalle pour le.ver nouil ordinaire. La racine était rangée 
cet obstucle. C'est le moyen que l'on parmi les cinq racines apéritives, et 
emploie d'ordinaire avec toutes les· va- les graines; d'après M. Moquin-Tandon, 
riétés sujettes à retour, c'est-à-dire dif- sont aromatiques, stomachiques, car
ficHes à maintenir. » P. JOIGNEAUX. minatives et légèremunt diurétiques. 

-'(Cuisine). En Italie, l'usage du fe- Dans le sud-est et le Iiüdi de la France, 
nouil comme-aliment est très-répandu; on attribue aux tiges et aux feuilles de· 
les côtes et les tiges paraissent sur fenouil là propriété de provoquer la se
toutes les tables accommodées de di- crétion du lait, et \'on assure qt;te les 
verses façons Cûmme salade ou comme · vachers· et les hergers ne~l'ignorent. 
légumes. pas. On leur attribue, en outre, et nous 

En France, sauf dans le Midi où il n'en doutons pas, la propriété de corn
croit en allondance à l'état sauvage, on muniquer à la chair des animaux qui 
n'utilise la graine de fenouil que comme en mangent, aux lapins, p.gr exemple, 
médicament ou pour préparer certaines ·une sàvenr délicieuse. ~» (JOIGNEAmÙ) 
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Fenugrec ou TrigonPlle (Écon. rur.). 

Cette plante légumineuse est peu culti
vée en FrancP., . si ce n'est pour sa 
graine vendue aux pharmaciens, qui 
-en tirent un mucilage servant à prépa
rer des fomentauo as et des- lavements 
aèloucissants. Sa 5raine, .réduite en fa
-rine, sert à préparer des cataplasmes 
émollients· et. résolutifs ; . on en· tire 
.aussi un beall rouge incarnat. . 

Le fenugrec mériterait l'attention 
<.les agriculteurs ; il donne au fourrage 
un goût. qui plaît fort aux bestiaux, 
surtout aux bœufs qui en sont très
friands. La moindre culture lui suffit; 
un labour superficiel pour les semis 
-des terres maigres , sablonneuses ou 
légères, voilà tout ce qu'il demande pour 
bien venir. Il peut se semer avant l'bi
ver, mais dans les départements du 
nord, il serait préférab~e de le semer 
.au printemps. 

En Grèce, le fenugrec remplace le 
foin; on mange les tiges en salade. 

Fer (Conn. us.). Ame de tous les arts, 
le fer est le plus utile et le plus répandu 
-des métaux. Il était employé dès la plus 
haute antiquité ; mais son importance 
s' e.:;t encore accrue depuis que l'industrie 
moderne s'est perfectionnée. On leren
-contre prHsque vartout dans le sein de 
la terre. !':Urtout à l'état d'oxydes ou de 
sels, :e1 diffl~ulté consiste à le séparer 
~les substances avec lesquelles il est 
.combiné. Les minerais exploités sont : 

1° Le PEROXYDE DE FER, qui prend 
le nom de Fer ologiste ou Fer spéculaire, 
lorsqu'il se trouve à l'état cristallin; 
il forme des montagnes entières en 
Suède, au Brésil, à l'île d'Elbe et à Fra
mont (VO'Sges). En masses amorphes et 
-<:ompactes, il_reçoit le. nom d'hématite 
1·ouge. Concrétionné en masses terreu
·ses et mêlé de sables, d'argile et de çal
~aire, il forme les minerais appelés fer 
limoneux, fer oolilltique, hématite brune. 
C'est sous cette forme qu'on le trouve 
le plus fréquemment en France; · 

2° L''JXYDE DE FER MAGNÉTIQUE OU 
Ai·nant ·naturel, comwun en Suède, en 
Norvége, en Piémont_, en Hongrie et 
<lans les monts Ourals; 

~0 .Lè CARBONATE DE FER OU Fer spa
tflique, en couches puissantes dans les 
terrains anciens de la Saxe, de la Bo
hême, du Tyrol, des Pyrénées, du Dau
pniné, et en masses compacte.s dans les 
terrains houillers de Saint-Etienne et 
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(!_'Anzin, où il porte le nom de fer des. 
houilteres. 

On tire le fer de son minerai par l'ac
tion du feu, au moyen des hauts-four
naux. Le premier produit est d!3 la fonte, 
composée de fer et de car bene "'ltobtenue 
par le chauffage· du fer au .:ontact du 
charbon, à une très-llaute té·rupérature. 
Pour amener la fonte à l'état de fer, on 
a recours à l'affinage qui lui enlève son 
carbone. Dans ce but, on soumet" la 
fonte, maintenue liquide par la c.ha
leur, à l'action d'un courant d'air qui 
brûle son carbone, sans toucher au fer; 
ce dernier est moins oxydable que lé 
carbone. Cette opération se fait, soit 
dans les foyers d'affinerie, soit dans les 
fours ~ .puddler. 

Ensuite, on réchauffe plusieurs fois le 
fer pour le cingler à l'aide d'un marteau
pilon, ou le laminer, pour en obtenir de 
la t~le, ou l'étirer en fils • 

Suivant sa qualité ou sa forme, le 
fer se distingue en : 

Fers forts, à grains fins, à cassure 
d'un gris clair, mat; ce sont les plus 
tenaces et les plus estimés; 

Fers tendres, à cassure brillante, sans 
nerf; très-cassants ~froid, mais se tra
vaillant parfaitement à chaud; 

Fers rouverains, plus tenaces que les 
précédents, difficiles à travailler et 
cassants à chaud . 

.Aciers, fers mélangés d'une petite 
quantité de charbon. (Voir notre arti
cle acier.) 

Tdle, fer laminé ou réunit en feuilles. 
Fer blanc, tôle étamée, .c'est-à-dire re:

couverte sur ses deux faces d'une mince 
couche d'étain pour l'empêcher de 
s'oxyder au contact de l'air humide. 

1 Ce revêtement protecteur donne au fer 
une plus longue durée et· permet d'en 
faire différents vases et ustensiles qui 
ne pourraient être façonnés avec avan
tage en fer pur. 

Pour distinguer le fer et l'acier, voy. 
notre article AciER. Le fer se met à 
l'abri des attaques de l'air par les pro
cédés dont nous avons parlé au mot 
acier. 

Lorsqu'on est obligé de sceller du 
fer (soit une grille, soit des gonds de 
portes), dans de la pierre, on doit après 
avoir creusé cette pierre et placé l'ob
jet en fer, couler dans "le vide du 
trou, du soufre fondu sur lequel ov 

. jette. une pOié{née de sahle pom· le re-
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froidir. 11 est impossible alors ile déta
cher le fer, autrement qu'en brisant la 
pierre dans lequel il est scellé, tant il y 
tient fortement. 

- (Méd.). On considère à juste titre 
le fer comme le spécifique le plu::; puis
sant contre la chlorose, qu'elle ne soit 
accompagnée que de quelques-uns des 
symptômes qui la caractérisent, ou 
qu'elle les présente tous. Le traitement 
par le fer ou les ferrugineux suit une 
marche ascendante en commençant par 
le fer, les oxydes et les carbonates de 
fer, toutes préparation::; insolubles. 
Vienne:J.t ensuite .• si les premières sont 

Fenouil. 

Impuissantes, les préparations solubles, 
telles que le lactate de fer, les tartra
te~. les eaux martiales, les chlorures 
et principalement l'iodure de fer, qui 
e;,t la meilleure de toutes les prépara
tions ferrugineuses et qui est souverain 
presque toujours contre l'amenorrhée 
et la chlorose. Au mot iode nous don
nerons les formules des préparations 
dont il est la base. 

Lorsque l'emploi du fer produit de la 
constipation, on combat celle-ci par 
l'adjonction de l'aloès au fer : au con
traire on joindra une petite quantité 
d'opium au fer si celui-ci amène la 
diarrhée. On emploie avec plus ou 
moins d~ SiH:cès, m:1i<: plu-; souvent 
.avec avantage, les ft:nugi-tL~ux. dans 

FER. 2336 

l'anémie et quelquef.;is contre la 
bleanorrhagie chronique, et même con
tre les fièvres intermittentes. 

SELS DE FER SOLUBLES. Ils Se distin
tinguent par une action locale astrin
gente; on les administre à doses plus 
faibles que les sels de fer insolubles; ils 
possèdent toutes les propriétés généra
les du fer, et en plus celles qui leur 
sont .. propres. Leur propriété astrin
gente les a fait utiliser contre les hé
morrllagies et même comme fébrifu
ges. 

Pour qu'une préparation de sel solu
ble de fer soit efficace elle doit avoir 
les propriétés suivantes : 1° être à 
l'état de protoxyde ou de métal lequel 
se convertit en sel de protoxyde par 
son séjour dans l'estomac; 

2° Le protoxyde doit être uni ou à ur 
acide organique facilement assimila
ble, tel que le citrique, le lactique, ou 
à l'acide carbonique; 

3° Toutes les combinaisons ferrugi
neuses à radical d'acide inorganique 
fort, tels que l'acide phosphorique et 
l'acide sull'urique, sont d'une assimila
tion plus diffir.i!e et considérés surtout 
comme astringents, il en est de mème 
de tous les sels de peroxyde de fer. 

Le tannin et les substances qui en 
contiennent comme la noix de' Galles, 
l'écorce de chêne, le cachou, la can
nelle, le quinquina, etc., etc.,les alcalis 
et leurs carbonates et plusieurs sels 
métalliques, sont regardés comme des 
substances incompatibles ou: non assi
milables. 

FER PORPHYRISÉ. Excellente prépa
ration ferrugineuse, employée fré
quemment depuis plusieurs 'années à 
la dose de l décig. à 1 gr. en électuaire 
ou en pilules. 

FER QUEVENNE, réduit par l'hydro
gène. Est peut-être le meilleur de tons 
les ferrugineux, car_à une grande éner
gie il joint l'avantage d'être à peu près 
sans aucune saveur; on l'utilise en 
poudre prise dans le potage à la dose 
de 5 à 50 cent. chaque fois: 

OXYDE DE FER. L'oxyde noir de fer 
n'est une bonne préparation que s'i' 
a été obtenu par la voie humide; L 
s'administre aux mêmes proportions 
que le fer métallique. 

PEROXYDE DE FER. Il s'obtient par 
un précipité ile pr>r,...hl'1rure ile fer par 
l'atutnuni<H~LI e àl'dJ.t J'11ydrate; c· e:;t un 
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précieux toxique contre l'empoisonne
ment par l'arsenic, il est employé à l'é
tat de peroxyde contre les hémorrha
gies passi v el' . 

CARBm•!A.TE. DE FER. Les pilules de 
Vallet comtiennent du protocarbonate 
de fer dans des conditions qui en font 
une préparation ferrugineuse sans ri
vale; il se prend en pilules de 1 décig. 
:à 1 gr. 

On trouve dans le commerce sous le 
nom de carbonate de fer ou safran de mars 
apéritif, un ferrugineux sans grande 
-valeur, car il se compose presque uni
quement d'hydrate de peroxyde de 
=fer. On l'ordonne en pilùles de 5 décig. 
à 5 gr. 

Ce produit est utile à l'extérieur pour 
le pansement des ulcères chroniques. 

LA.r.TaTE DE FER. C'est un sel à base 
.(le protoxyde'; on J'obtient en traitant 
la limaille par l'acide lactique étendu 
d'eau, l'acide joint au protoxyde en fait 
une bonne préparation, car il est or
-ganique et est facilement transforma
ble par l'assimilation ; usité en pilules 
de 1 décigr. à 5 gr. · 

SIROP DE LACTATE DE FER (Cap.). 
Lactate de fer, 4 gr.; eau distillée bouil
lante 200 gr.; sucre blanc, 400 gr. 

PILULES DE LACTATE DE FER (Bou
·chardat). !Pour 20 pilules : lactate de 
fer, 1 gr.; poudre de guimauve, 1 gr.: 
miel ( qua.ntité :mffisante) . 

TA.BLET'l'ESDELACTATEDEFER (Cap.). 
Lactate de fer, 30 gr.; sucre, 300 gr. 

Mucilage de gomme arabique, quan-· 
tité suffisante pour faire 600 tablettes 
. du poids de 65 cent. contenant chacune 
5 centigrammes de sel. · 

PASTILLES DE LACTATE DE FER (Bou
-chardat). Lactate de protoxyde de fer, 
25 gr.; essen. ce de menthe, 1 gr.; sucre 
i'aguenet, 500 gr.; eau distillée de 
menthe, quantité suffisante. On en fait 
des pastilles à la goutte de 5 décig. qui 
sont usitées contre la chlorose et s.es 
-auites à la dose de 6 à 12 par 24 heures. 

DRAGÉES DE· GÉLIS ET CoNTÉ. Lac
tate de fer, 100 gr. Mucilage et pâte de 
guimauve, quantité suffisante pour 
~.ooo pilules qu'on recouvre, comme 
1es anis d'une couche de sucre aroma
tisé. 

PAIN AU LACTATE DE FER (Boissière). 
C'est une préparation expérimentée 
dans plusieurs hôpitaux où elle a pro
-duit de bons résultats; on la prépare en 

ÉCONOMIE. 
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ajoutant 25 cent. de lactate de .fer à la 
pâte d'un petit pain. 

CHOCOLAT AU LACTATE DE FER. C'est 
une préparation mauvaise et inerte 
parce que le lactate de fe!' se trouyg 
décomposé; on l'obtient. en mêlant 
25 cent. de lactate de fer à 30 gr. de 
pâte à chocolat. 

CJTRATE'DE FER. Le protocitrate de 
fer quoique excellent est peu usité, 011 

emploie pius fréquemment le perci
trate de fer ; le protocitrate réussit et 
a les mêmes qualités que le lactate de 
fer et peut le remplacer avec avantage. 

On l'obtient par le procédé suivant : 
mettez dans un ·flacon des morceaux dP. 
fer pur, et achevez de le remplir ave(: 
une partie d'eau et une partie d'acide ci
trique mélangés. Vous exposez le fla· 
con à une température de 60 degrés. Au 
bout de quelques jours, il se'trouve, 
sous forme de cristaux fins et très
blanc, du citrate de protoxyde de fel' 
que l'on égoutte en Je pressant dans 
un linge; on le 1àit sécher après l'avoir 
lavé à l'eau distillée .. 

PILULES DE CITRATE DE FER. (Bouch.). 
Protocitrate de fer, 5 gr.; miel, 1 gr. 
poudre de guimauve, quantité suffisante 
pour 100 pilules, dont on prend de 1 à 10 
par jour. 

PASTILLES AU CITRATE DE FER. 
(Bouch.). Citrate de fer, 10 gr.; acide 
citrique, 10 gr.; essence de citron, 
20 gouttes; sucre raguenet, 200 gr. ; 
eau, quantité suffisante. On devra en 
prendre par jour de 5 à 6 a'l! plus. Cette 
préparation est à la fois efficace, agrea
ble et facile à prendre. . 

CITRATE DE FER AMMONIAQUE. (Bé
ral). Eau distillée, 2,000 gr.; acide 
citrique cristallisé, 875 gr.; ammonia
que liquide, 350 gr. 

Après avoir fait dissoudre dans une 
bassine de platine, placez le mélangb 
sur le feu, et lorsqu'il sera bouillant, 
ajoutez-y peu à peu o,OOO gr. de peroxyùe 
de fer hydr·até .encore humide. 

Lorsque l'oxyde t:st di:ssou.s, on laisse 
refroidir et on filtre la dissolution qu'on 
amène à la consirotance de sirop; on 
verse sur des plaques de verre et on 
sèche à la chaleur d'une étuve, et l'on 
obtient le citrate sous forme d'écailles 
transparentes d'une belle couleur gre
nat. 

SIROP Dl\: CITRATE DE FER (Codex). Si
rop simple, 950 gr.; citrate de fer et 

t47 
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-i'nmmoniaque anhydre, 25 gr.; eau 
jistillée de cannelle, 25 gr. 

Mêlez et faites dissoudre. 
SACCHARURE DE CITRATE DE FER (Be· 

rat). SucrP. en poudre, 22 gr.; citrate de 
fer et d'ammoniaque anhydre, 1 gr.; 
saccharure de girofle et ùe vanille, 2 
grammes. 

Mêlez exaGtement. 
PASTILLES DE CITRATE DE FER (Bé

ral). Sucre en poudre, 16 gr.; citrate de· 
fer et d'ammoniaque anhydre, 1 gr.; 
saccharure de girofle et de vanille, 1 
gramme. · 

Formez ces substances en pâte que 
vous divisez en pastilles de 0.90 centigr. 

PILULES DE CITRATE DE FER (Béral). 
Sucre en poudre, 12 gr.; cit.rate de fer 
et d'ammoniaque anhydre, !1 gr. 

Mucilage de gomme arabique, quan
~ité suffisante. On fait des pilules de. 
20 cent. que l'on argente. · 

PERCHLORURE DE FER (Pravaz). Satu
rez avec du chlore une dissolution de 
protochlorure de fer marquant 25 de
grés, évaporez jusqu'àc(l que la solution 
froide marqu~ 30 degrés au pèse sel 
(ADRIAN, Codex). 

On s'est d'abord servi du perchlorure 
de fer en injections dans les veines, 
contre les varices et les anévrismes. 
C'est un remède puissant et sûr et 
ayant toutes les qualités des meilleurs 
hémostatiques. C'est un préservatif 
contre l'irritation extérieure et la dé· 
composition putride rles caillots de sang 
des plaies, sur lesquelles il produit, 
quand on l'emploie, une sensation dou
loureuse très-aiguë, mais sans produire 
d'inflammation. Le perchlorure de fer 
est employé à l'intérieur contre la chlo
rose, l'érysipèle, la syphilis, les scro
fules et, d'aprP.scertains médecins, con
tre la convalescence des fièvres ty
phoïdes, le purpura; en injection dans 
les leucorrhées; on l'emploie aussi pour 

·badigeonner la gorge contre le croup. 
INJECTION COAGULANTE(Pravaz). Quel

ques gouttes de perchlorure de fer in
jectées dans les vaisr;eaux artériels au 
maximum ù& concentration. Cette in
jection se fait avec un trocart très-fin 
d'or ou de platine, introduit très-obli
quement à travers les parois de l'artère 
par une sorte de mouvement de vrille; 
à ce trocart est adaptée une seringue 
dont le piston est à pas de vis afin que 
l'injeotion s'opère sans secousse et 
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IJ.U'on puisse mesurer avec précision la 
. quantité de liquide injecté. Il faut, en 
outre, arrêter momentanémentle cours 
du sang dans le vaisseau. 

TRAITEMENT DU CROUP (A1tbrun). So
lution de perchlorure de f>->:r, 20 à 40 
gouttes ; eau froide, 1 verre. 

Une cuillerée de cette solution de !) 
en 5 minutes pendant 3 jours au moins, . 
et, après chaque cuillerée, une gorgée 
de lait; pendant le sommeil, tous les 
quarts d'heure. Cette méthode a eu 
d'heureux résultats. 

Sacchantre de Paggliari. Perclllorure 
de fer neutre, 1 gr.; sucre, 50 gr. 

Excellente préNration ; dose, 1 cuil
lerée à café contenant 1 décigr. de chlo· 
rure. (BOUCHARDAT), 

VALÉRIA.NATE DE FER. Ce sel s'obtient 
par la réaction de l'acide valérianique 
sur la limaille de fer par ie moyen dEJ 
l'eau; il participe des proprit'ltés del') 
ft~rrugineux et de la valériane. 

PILULES DE VALÉRIANATE DE FEH. 
(Bottchardat). Valérianate de fer, 1 gr.; 
miel et pâte de guimauve, quantité sur 
fisante pour 20 pilules. 2 à 10 par joui" 
contre les accidents hyst ariqueH com
pliqués de chlorose. 

PROTOPHOSPHATE DE FER. Il s'obtient 
·par double décomposition ; on peut mé
langer 20 gr. de phosphate sec de 
soude avec 10 gr. de sp\fate de fer pour 
préparer, avec quanti\..) suffisante de 
miel, 100 pilules dont on prend 1 à 10 
par jour. 

PYROPHOSPHATE DE FER CITRO-AMMO· 
NIA.CAL. Perchlorure de fer liquide, 156; 
pyrophosphate de soude cristallisé, 84 < 
acide citrique, 26; ammoniaquA, quan
tité suffisante pour saturer cet aeirie. 
Ce sd donne un sirop ayant peu de sa~ 
veur. (ROBIQUET). 

On peut remplacer le citrate d'aronw 
niaque par le citrate de soude. 

PYROPHOSPHA.TE DE FER (Leras). ~au 
distillée, 600 gr.; J•yrophosphate de 
soude, 30 gr.; sulfate de fer pur, 22 gr. 
396. -

On obtient un pré(}ipité. gélatineux.. 
qui se dissout dans le pyrophospl:late 
de soude, lorsqu'on opère à une tem
pérature rle 15 degrés au maximum. 

SIROP FERRUGINEUX ~(Robiquet). Py
rophosphate de< fer citro-.arumoniar.al, 
10 gr.; sirop. simple~ 990· gr.; sirop de 
fleur d'oranger,.100 gr.· . 

On fait un sirop par simple solution, 
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on col0re avec quantité suffisante de 1 ::le sucre blanc, 500 gr. On mêle.: dose 
teinture de cochenille ou d'orcanette. ·t a 2 cuillerées. 
Chaque gramme de ce sirop contient 1 SIROP DE 1'ARTRATE FERRICO-POTAS
cent. de sel et de fer, et chaque cuille- BIQUE (Codex). Tartrate en pa:illette, 
rée à bouche 2 décigr. 25 gr.; eau distillée de cannelle, 25 gr.: 

SIROP DE PYIWPROSPHA.TE DE FER. Sirop de SUC!'e, 950 gr. Une cuillerée à 
(Code.rc). Pyrophospnate de fer, 10 gr.; bouche de ce sirop r,ontient 50 centigr. 
eau distill~e, 20 gr.; sucre, 970. de sel. 

P01~ION A.U ·cnLORURE DE FER (Bou- SOLUTION FERRIQUE (Ricord). Eau dis-
chardat). Perchlorure de fer liquide tillée, 200 gr.; tartrate ferrico-potas
d'une densité de 1,2r,, 1 décigr. à 1 gr.; sique, 30 gr. On mêle, et on s'en sert • 
eau distillée, 120 gr.; sirop de canelle, contre le chancre phagédénique : on 
30 gr. prend chaque jour trois cuillerées à 

Se prend par cuillerée contre les hé- bouche de la liqueur, et l'on panse les 
moptysies, la diarrhée, dans la fièvre ulcérations deux fois par jour avec de 
typhoïde. la charpie imbibée du même liquide. A 

POTION FERRUGINEUSE CONTRF.l ÉRY- l'hôpital de Lourciné, on le prépare 
( nr 1 ) p 11 dt à avec100gr.detartrateet500gr.d'eau. 

SIPÈLE mattwy · erc 1 orure e er La cautérisation est la médicatio11 
30o, 25 gouttes; eau distillée de laitue, 
50 gl'.; eau de mentlle, 20 gr.; sirop de préventive et curative par excellence. 

30 · EAU DEBOULE (Bouchardat). Boule de 
gomme, gr. N 1 1 000 l'' t' 

Deux cuillerées à bouche toutes les ancy, gr.; eau, ' gr. A In a-
demi-heures. rieur, 3 ou 4 verres par jour; à l'exté

rieur, en lotions, fomentations, etc. INJECTION DE PERCHLORURE DE FER. 
(Sandras). Perchlorure de fer à 30°, de 
5 à 20 gr.; décoction de guimauve, 1 
litre. 

Contre les flueurs blanches. 
DRAGÉES FERRUGINEUSES (Robiquet). 

Pyrophosphate de fer citro-ammonia
cal, 50 gr. divisées en .500 dragées con
tenant chacune 1 décigr. de sel et de 
fer. 

VIN DE QUINQÛINAFERRUGINEUX. (Ro
biquet). Pyrophospbate de fer citro-am
moniacal, 10 gr.; extrait de quinquina 
gris, 5 gr.; vin blanc généreux, 1 kil. 

On fait dissoudre à froid le sel de fer 
et l'extrait dans le vin, et on le filtre. 

Chaque cuillerée à bouche de ce vin 
contient 15 décigr. de sel de fer et 75 
milligr. d'extrait de quinquina. 

(BOUCHARDAT). · 
PROTARTRASSE DE FER ET DE ·po

TASSE (Boule de Nancy). On Jq prépare 
avec de la limaill!J de ter, le tartre rouge 
et les espèces vulnéraires. La tartrate 
ferro-potassiqite a une saveur peu pro
noncée; on l'ordonne à la dose de 1 à 
2·gr. 

"PILULE DE 1'ARîRATE FERRO-POTAS
SIQCE (Mialhe). Tartrate ferro-potas
sique, 25 gr.; sirop de gomme, quantité 
sufilsante, environ 5 gr.; on fait 100 
pilules argentées : dose, 1 à 5 gr. 

SIROP FERRUGINEUX (.Mialhe). Tar
trate ferrico-potassique, 15 gr.; sirop 

Ferment. Voy. Lemin. 
Fermentatio:Q. (Conn. us). Toutes les 

matières végétales privées de vie éprou
vent des altérations qui changent leur 
nature. On admet généralement 4 sortes 
de fermentations, savoir : 

· Fermentàtion saccharine, celle qui a 
lieu toutes les fois qu'il se développe 
une matière sucrée dans une substance 
abandonnée à elle-même, comme lors 
de la maturité de certains fruits. 

Fermentation alcoolique ou vineuse. 
Transformation qui donne naissance a 
un liquide vineux; elle ne peut avoir 
lieu sans la présence d'une matière su· 
crée, c'est-à-dire sans que la fermen
tation saccharine ait déjà eu lieu. Il est 
quelquefois nécessaire de provoquer la 
fermentation vineuse, au moyen d'un 
ferment et à l'aide d'une douce tempé
rature. Cette fermentation est presque 
toujours tumultueuse; le liquide se 
trouble, bouillonne, dégage de l'acide 
carbonique et de l'écume. Enfin, lors
que la liqueur s'éclaircit, après que ls 
sucre s'est converti en alcool, elle a 
pris le goût ct l'odeur alcooliques q!li 
distinguent lab~6re, le cidre, le vin, etc. 

Fermentation act!tcuse, aéétique ou acide. 
Transformation de l'alcool en acide 
acétique ou vinaigre par la fixation de 
l'oxygène. C'est cette fermentation qui 
convertit le vin, la bière ou le cidre en 
vinaigre. II faut, pour que cette fer-
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mentation ait lieu, que la liqueur vi
ueuse soit en contad av et: l'ail'; expo
.;ée à une douce température ~de 10 à 
'31J degrés); et mise en présence d'un 
ferment. 

Fermentation putride. Dernière dé
composition des matières organiques. 
Les chimistes disent encore : 

Fermentation ou mieux Catalyse des 
corps gra.~. « Dédoublement qu'éprou
vent les corps gras avec le concours 
fl'une matière albuminoïde, de l'eau, 
de l'air, et d'une température de 15° à 
30° ; ils deviennent rances et acides. 

Fermentation ammoniacale ou ttrinaire. 
« Fermentation de l'urée dans ·l'urine 
en nature, c'est-à-dirè transformation 
rle l'urée en carbonate d'ammoniaque, 
so:1s l'influence de l'air, d'un ferment 
Pt rl'une température convenables. 

Fermentation amylique. « Fermenta
tion qui se produit lorsque la fermen
tation alcoolique est déviée de sa mar
elle par la présence d'un excès de 
matières azotées; il se forme alors de 
l'alcool amylique. 

Fermentation butyrique. « Transfor
mation, en acide butyrique, du sucre, 
de l'amidon et du mucilage que ren
ferme la racine de guimauve, les se
mences de coing. 

Fermentation ou mieux Catalyse ca
sée-use. « Conversion du caséum en fro
mage par l'intervention d'un corps 
catalytique qui se forme peu à peu. 

b'ermentation nitreuse. « Ensemble des 
phénomènes qui donnent lieu aux ni
trières artificielles. 

Fermentation panaire. « Il se produit 
{ans la panification une véritable fer
.:nentation alcoolique qu'on nommait 
autrefois fermentation panaire. 

Fermentation visqueuse, glaireuse ou 
muqueuse. «Celle d'où résulte une subs
tance filante, comme il arrive dans ce 
qu'on nomme la grai.sse des vins. Les 
acides chlorhydrique, sulfurique, sulfu
reux, l'alun, l'infusion de noix de galle, 
empêchent la fermentation visqueuse 
en précipitant son ferment. 

Fermentation éthérée. « Le corps fer
mentescible estl'alcool, le corps cataly
tique est l'acide sulfurique. Les produits 
sont de l'eau, qui reste, et de la vapeur 

. rl'étl~er, qui se dégage. Cette action, 
rangée, par Mutscherlich et Berzélius, 
dans celles de contact, tient .à la foi:; 
des catalyse:> et des fennentations; elle 
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~e r:1pproche dA cr.:> dernières, par le 
développement Je chaleur et de gaz en 
vapeur d'éther. 

Fermentation de l'ean ox1jgénée. « Le 
corps fermentescible est le bioxyde d'hy
drogène; les cor pl:! catalytiques sont 
l'or, l'argent, le platine, très-divisés~ 
la plupart des oxydes métalliques~ 
les alcalis caustiques, et beaucoup de 
corps très-divisés, la fibrine pure, par 
exemple. Les produits sont de l'eau 11t 
de l'oxygène qui se dégage avec effer-
vescence. )) (NYSTEN.) 

Fernel (Bot.). A.rbre de la famille 
des rubiacéAs, originaire de::. îles Mau
rice et de la Réunion. Son fruit est une 
baie ovale. 

Fern~\ 

Fétuque (Agric.). Gnmin6e qui four
nit un excellent fourrage. On distin
gue: 

La fétuque éleufe, sans barbes et qui 
vient bien dans les près ; 

La fétuque des brebis, qui vient dans 
les terres arides et fournit un pâturage 
précieux pour les moutons; 

La fétuque flottante, chiendent aqua
tique qui abonde. dans les marécages. 
Le gros bétail en recherche la fane ; en 
Pologne, le grain sert à faire du pain; 
on tresse les tiges pour paniers, nattes 
et cordes; 

La fétuque rouge, qui vient sur la li
sière des bois; 

La fétuque inclinée, qui croît dans les 
terrains sablonneux, etc. 

Feu (Mfdecirw). La m4decine admet 
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la chalellT accumulée comme moyen 
tlJérapeutique, et souvent ..:omme médi
cation préventive, comme pour les mor
sures de chiens soupçonnés d'être at
teints de la rage, et dans quelques 
plaies dont on veut arrêter et combat
tre les principes morbides. 

Le mode i.e plus usité est la cautéri
sation à l'aide d'un fer chauffé au 
rouge; c'est le meilleur et le plus actif. 
Il est à remarquer que plus le fer est 
chaud moins la douleur est vive; on 
doit avoir plusieurs fers chauffés en 
même temps et à la même température, 
afin de pouvoir immédiatement rempla
cer celui qui se refroidit sans laisser 
aucun intervalle dans l'opération. On 
se sert plus spécialement de ce moye.n 
pour les morsures d'animaux veni
meux ou atteints de la rage, et contre 
la pustule maligne. . 

Quelques praticiens se sont servis 
comme caustique, dans les cas d'ulcè
res fongueux, d'engelures ulcérées, 
d'engorgement froid ; d'un bouton de 
platine chauffé au rouge blanc, pro· 
mené le plus près possible des surfaces 
malades; ce caustique est connu sous 
le nom de cautère objectif. 

On se sert, aussi pour cautériser, d'un 
instrument appelé marteau de Mayor; on 
le plonge dans l'eau bouillante et on 
l'applique sur la partie malade. En 
quelques minutes on obtient des phlyc
tènes par le soulèvement de l'épiderme. 

On a fait la remarque que les agoni
sants pourraient, par l'application de 
l'appareil ci-dessus, être rappelés à la 
vie pendant quelques minutes. On en a 
tiré cette conclusion que l'emploi de ce 
moyen pourrait avoir du succès pour 
ramener la vie lorsqu'elle paraît ~;~'é· 
teindre par suite d'accident, sans qu'il 
exi:<te de lésions dans les organes es
sentiels de la vie. Comme dans ~a pen
daison, l'asphyxie, et même dans cer
tains empoisonnements, tels que ceux 
avec la cigüe, par l'acide cyanhydrique, 
<es strychnées, etc., etc., tous accidents 
dans lesquels l'asphyxie joue un grand 
rôle ; on a même usé de ce système 
e1vec sut:~os pour gagner du temps, et 
permettre de faire prendre de la qui
nique pour empêcher un accès mortel· 
dans les fièvres intermittentes perni
cieuses. 

Feux d'artifice. La composition des 
feux d'arti1ke et la manipulation des 
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matières qu.i y sout employées exigent 
la plus grande prudence et des précau
tions, afin d'éviter de graves :accidents. 

Les feux d'artifice sont de diverses 
sortes. Nous all0ns donner les plus 
habituellement employés et en même 
temps les plus brillants. 

En mélangeant ces diverses combi
naisons et en y ajoutant des fusées, so
leils, etc., on peut composer un joli 
feu rl'artifice de campagne. Il n'e:<t pas 
prudent de chercher, à canfectiomier 
soi-mê~e les pièces d'artifices qui of
frent quelques difficultés ou quelque 
danger; les accidents arrivent rare
ment au moment où l'on tire un feu 
d'artifice, mais toujours au moment de 
leur préparatinn. Le plus sage est de 

l<'ctuque. 

les acheter à un artificier. Au terme 
d'une ordonnance du 3 juin· 1821, les 
artificiers sont tenus de prendre le 
nom et l'adresse dès personnes aux
quelles ils vendent des pièces d'arti
fices et de les inscrire, ainsi que le 
nombre des pièces vendues, sur un re
gistre coté et parafé par l'autorité lo
cale, et ce, sous peine d'amende. Il ne 
faut pas oublier non plus qu'il·e.st inter
dit de tirer des feux d'artifice ailleurs 
qu'à la campagne, et que celui qui viole 
cette défense encourt une amende de 1 
à 5 fr. et de 1 à 3 jours de prison, sel()n 
les cas; plus la confiscation des pièces 
d'artifice. Les peines sont beaucoup 
plus graves .si le feu d'artifice a allumé 
un incendie 
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Cela dit, revenons à nos divers feux 
d'artifice, le:> plus habituellement em
ployés. 

1 o Jets àe feu. On fait un mélange de 
16 parties de pulvérin (c'est-à-dire de la 
poudre à canon pulvérisée et tamisée), 
de 2 parties Je ~~barbon fin, 1 partie 
d'antimoine. Si on les veut plus bril
lants, on fera le mélange suivant : li
maille d'acier, 1 partie; pulvérin, 4 par
ties; soufre, 1 partie. Enfin, si l'on veut 
colorer les feux, on se sert : pour les 
feux verts, 1 partie de cuivre, 5 parties 
de pulvérin; pour les fe1tx rouges, 4 par
ties de nitrate de strontiane et 15 parties 
de pulvérin; pour les feux bleus, 4 par
ties de· pulvérin, 3 parties de soufre, 
2 parties de salpêtre, 3 parties de zinc. 
On met ces diverses compositions dans 
<les cartouch?s plus ou moins grandes, 
suivant l'importance du jet qu'on veut 
obtenir. · 

2° Etoiles. Mélangez .aussi bien que 
fa\re se peut: 1 partie antimoine, 3 par
ties de pulvérin, 8 parties de salpêtre, 
2 parties de cristal. pilé, 4 parties de 
soufre. QuanJ ce. mélange est bien 
opéré, ajoutez une quantité d'alcool s'uf
flsante pour former une pâte très-ferme, 
que l'on aplatit et que l'on découpe en 
rondelles qu'on saupoudre de pulvérin 
sec; on laisse sécher à l'ombre en ajou
tant aux substances ci-dessus 1 partie 
de gemme et 1 partie de zinc, on ob
tiendra des étolles bien plus éclatantes. 

3° Etincelles . Mélangez très-bien, 1 
partie de pulvérin, 2 parties de cam
phre et 1 partie de salpêtre, ajoutez; 
lorsque le mélange est bien fait, 1 par
tie d'alcool, de façon à former une pâte 
très-liquide, dans laquelle on imbibe 
des pelotes de coton qu'on roule dans 
·du pulvérin très-sec. 1 partie de zinc 
ajoutée aux substances ci-dessus, ajou
tera de l'éclat aux étincelles. 

4° Feux de Bengale. Pour les feux 
étincelants on prend, 1 partie antimoine, 
2 parties pulvérin, 4 parties salpêtre, 4 
parties soufre; mélapgez aussi bien 
.Jue poss.ible et passez à travers un gros 
tamis de ~rin; on en. emplit des vases 
cylindriq..tes (qui peuvent être simple
ment des cylindres de carton plus larges 
que hauts) on saupoudre ensuite la sur
face·av.ec du pulvérin très··sec, et l'on 
recouvre·le tout d'une feuille de papier 
percée de trous à travers lesquels pas
sent do petites mèches d'étoupe filée 
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qui communiquent avec le pulv<irin et 
auxquelles on met le feu. 

Pour les feux de couleur, prenez : 
pour les {eux bleus, 18 parties de soufre, 
25 de chlorate dtl potasse, 12 parties 
d'antimoine, 15 parties cenàres bleues 
anglaises. 

Pour les feux rouges, 18 parties de 
· soufre, 6 parties d'antimoine, 20 par

ties de chlorate de potasse, 3 parties de 
noir de fumée, 60 ;parties de nitrate de 
struntiane. · 

Pour les feux j1mnes, 50 parties de 
nitrate de soude, 6 d'a.ntimoine, 18 de 

· soufre, 3 de noir de fumée. 
Feux verts, 4 parties de noirde fumée, 

4 parties d'antimoine, 30 de soufre, 1 !JO 
parties de nitrate de potasse, 16 par
ties.. de chlorate de potas:;e. 

5° Pluie de feu. Mélangez] dans un 
mortier 3 parties de charbon, 16 parties 
de pulvérin; passez au tamis, remplis· 
sez des cartouches de différentes gran. 
deurs. Si l'on veut une pluie de feu plus 
brillante, mélangez charbon, 5 parties; 
salpêtre, 8 parties; soufre, 4 parties; 
pulvérin, 16 parties. 

Pour chacune des comp0sitons que 
nous avons données, les substances 
qu'.on emploie, en quantité plus ou 
moins grande, mais dans les prOlJOr
tions exactement indiquées, doivent 
être d'abord pulvérisées séparément et 
ensuitelmélang~es parfaitement. On doit 
se livrer à ces manipulations assez loin 
du feu, car une parcelle peut s'envoler 
et produire untl explosion. 

Feuillantines (Pdtisserie). On prend 
375 gr. de farine, dont on fait un feuil
letage à 7 tours. On en fait des abaisses 
de 1 millimètre d'épaisseur sur 5 cent. 
de longueur et 2 de 1argeur; on mouille 
le dessus avec du blanc d'œuf, on ma:>- . 
que de gros sucre et on fait cuire à un 
four à chaleur modérée. 

Feuilletage (Pdtisserie). On appelle 
aj.nsi une pâte que l'on a feztilletée, de 
façon qu'elle se lève en lames ou feuilles 
minces juxtaposées. Lt:Js. petits pâtés, le~ 
vol-au-rent, les tourtes sont en Îeuiltetage . 
De toutes les pâtes à pâtisserie c'est la 
plus difficile à réussir et celle qui Ide
mande le plus d'attentior1, car une fois 

· manquée, on ne peut y remédier. 
Une des principales conditions d'un 

bon feuilletage et celle dont dépend 
presque tout le succès ·de l'opération 
est ce que l'on appelle la détrempe de, 
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la JJfite, et aucune des indications que 
11• oU:=1 donnons, quclqup minime qu 'p,Jle 
pui::;,;e paraîtee, ne doit être négligée. 

On prend 375 gr-. de farine finement 
taH,Jsée, que l'on place sur le tour en 
fom1e Je couronne <Jn laissant au mi
lieu ua vide dans lequel on place 5 gr, 
de sAI, un bon demi-verrE: d'eau et deux 
jaun~"s cl\eufs; il est bon pour bien 
l'f•ussir de se tremper préalablementles 
mains Jans l'eau tiéde. On mMangfl alors 
parfaitement toutes ces matières avec 
tllt ou deux doigts pour les petites quan
tités. 

La pâte délayée convenablement, on 
l'assemble; elle doit être très:....molle et 
sans grumeaux, si elle s'émiette trop, 
on l'asperge de quelques gouttes d'eau; 
on la pétrit et on la foule bien avec les 
mains et les poignets, en la comprimant 
sur elle-même et en la saupoudrant de 
temps en temps d'un peu de farine. Ce 
travail doit être continué pendant cinq 
minutes, afin de ne pas laisser de ger
çure, si c'est possible; ce travail s'ap
pelle fraiser la pâte; le meilleur est 
d'avoir un peu trop de farine; on ne 
court pas alors· le risque de travailler 
une pâte gerçée, trop compacte ou mal 
liée; si cela arrivait, on pourrait peut
être y remédier en ajoutant ·un peu de 
beurre par fractions grosses comme des 
petits pois, et un peu d'eau dont on as
perge la pâte repétrie que l'on laisse re
poser un quart d'heure roulée, dans une 
serviette, humide et placée dans un 
endroit frais ; cette précaution corrige 
généralement une pâte trop sèche. On 
remédie à la pâte trop molle par une 
addition de farine; du reste, l'habitude 
apprendra ce que l'on peut modifier 
dans les proportious que nous avons 
données selon la qualité de la farine ou 
la grosseur des œufs ; mais en se con
formant aux quantités que nous avons 
indiquées, on doit obtenir un bon ré
sultat si le travail a été bien fait et la 
Carine de bonne qualité. 

La pâte convenablement pétrie, on 
l'abat carrt3ment avec le rouleau en la 
saupoudrant le · moins possible; on 
donne le nom d'G'baisse à tout morceau 
de pâte ainsi avlati. · 

Cette abaisse doit reposer, recouverte 
d'un linge-sec, au moins une demi-heure 
dans un endroit que l'on doit, de préfé
rence, choisir froid, car r.ien plus que 
la chaleur n'est contraire au feuilletage; 
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c'estau point que beaucoup de pâtissiers 
ont l'habitude ùe se placer dans une 
cave pour faire le travail; d'autres 
couvrent la pâte de glace pilée dessus et 

·dessous; d'autres enfin, la de~cendent 
dans un puits. 

Quand vous jugez votre pâte suffi
samment reposée, ajoutez-y 1€ beurre 
par le procédé suivant : on le dispose 
en plateau sur une feuille de papier de 
moitié moins grande que l'abaisse, sur 
la moitié de celle-ci vous placez le 
beurre et vous repliez l'autre moitié de 
la pâte. Ce système est préférable à ce
lui de se servir des doigts pour mettre 
le beurre par petits morceaux sur la 
pâte, parce qu'il peut se mettre en gru· 
meau et qu'il est indispensable qu'il se 
trouve partout d'une épaisseur égale; 
il est bon aussi de ne pas employer tout 
son beurre en une seule fois. 

Si, lorsque vous étendez le beurre 
sur le papier ou sur la pâte, il se fond, 
c'est qu'il est trop dur; il faut le rema
nier lestement à sec et le replacer 
comme nous 1 'avons dit. Car si le beurre, 
étant plus dur que la pâte, ne s'étend 
pas sous le rouleau en même temps 
que celle-ci, il se divise alors par 
écaille, la pâte se brise, le feuilletage 
est manqué, et il ne reste plus pour ne 
pas tout perdre, qu'à repétrir prompte
ment la pâte qu'on utilise à. '.!ne autre 
pâtisserie, telle que gâteau, pâté, ga
lette ou autre. 

Lorsque, au contraire, le beurre est 
plus mou que la pâte, c'est encore un 
ouvrage presque manqué, car le beurre 
plus mou que la pâte, coule et s'échappe 
de partout. 
· On pare à cet accident, qui se pro

duit quelquefois en été, en ajoutant à la 
pâte assez de farine pour pomper tDut 
le beurre, mais seulement juste assez 
pour que toute la masse en soit bie,n i m
prégnée de beurre, tout en le retenant 
et l'empêchant de coul~r. 

Si, au moment d'employei·le beurre, 
on s'aperçoit qu'il est trop dur, incon
vénient le plus graYe qu'on puisse ren
contrer et qu'il' faut éviter, il faut le 
broyer dans un mortier ou le mani el à 
sec, après l'avoir coupé menu avec un 
couteau et l'étendre avec le ;:vu:eau ou 
même· avec les doigts sur du. papier où 
on le laisse reposer un instant. Cet in
convénient peut se produire en hiver; 
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on doit y veiller avec attention dans 
toutes les saisons. 

Après que le beurre est placé dans la 
pâte repliée en deux, on y passe le rou
leal·~ d'une façon légère et dans un sens. 
opposé au pli pour éviter de faire sor
tir le beurre.~ ct en dirigeant le rouleau 
dans tous les sens, afin que la pâte soit 
partout d'une épaisseur égale; on conti
nue jusqu'à cequ'onjuge la pâte devenue 
assez mince. On replie immédiatement 
la pâte en trois et on recommence; c'est 
ce qu'on appelle le premier tour. On re
plie la pâte en trois sur sa longueur et 
on repasse le rouleau. On laisse repo
ser pendant un quart d'heure, et on re
dresse encore deux tours, et ensuite 
deux autres tours, après un quart 
d'heure de repos; le dernier tour doit 
donner à la pâte une disposition sem
blable à la pièce que l'on veut faire, on 
laisse ensuite reposer encore un quart 
d'heure avant de se servir de la pâte qui, 
comme on l'a vu, a reçue six tours de 
rouleau. Il est bon, à chaque tour, si 
c'est nécessaire: <le la saupoudrer d'un 
peu de farine; il ne faut pas cependant 
en abuser; cette farine ajoutée a plu
sieurs inconvénients, dont le moindre 
est de faire perdre au feuilletage sa 
couleur blanche quand on le cuit. Il est 
même bon, à chaque fois qu'on replie 
la. pâte sur elle-même, d'épousseter 
avec une plume ou une patte de lapin, 
les parties qui doivent être repliées. 

Il faut avoir soin, lorsque la pâtisse
rie -est assez grande, de placer avant le 
dernier tour, la pâte sur une feuille de 
papier saupoudré de farine; cette pré
caution permet de le transporter com
modément et de le poser sans le défor
mer ni le briser sur "la plaque ou le 
papier beurré. 

Il est bon, dans l'intérêt d'une bonne 
réussite~ mais sans que cela soit d'une 
nécessité absolue, de faire chauffer les 
cvupe-pâtes à l'eau chaude et de les 
essuyer avec soin avant de s'en servir; 
beaucoup de pâtissier~ ne les essui~nt 
pas; c'est un tort, à n0tre avis. 
· Pour coller les piècés qui sont cou· 

Vt:Jrtes par d'autres, on doit les mouiller 
deux fois de suite avec de l'eau froide 
ou du blanc d'œuf un peu battu. 

Pour qu'un feuilletage soit bien fait, 
H faut qu'à la cuisson il s'élève à huit 
ou dix fois la hauteur de la pâte. 

Nnus allons fi(Jnner ci-dessous le 
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mo?en de remplacer le beurre dans le 
feuilletage par différents autres corps 
gras, graisse, hui!e, saindoux. Nvus nA 
saurions cependant le dire trop haut : 
aucun de ces feuilletages ne vaut le 
feuilletage au beurre qui dépasse tous 
les autres de cent coudées. 

On ne doit pas oublier que, lorsqu'on 
a préparé et dressé une pièce He feuille
tage quelconque, il faut la dorer deux 
fois en dessus, à quelques minutes de 
distan·ce, avec tlll blanc d'œuf mêlé au 
jaune légèrement battu, ou seulement 
aveclejauneétendud'eau,oumêmeavec 
du blanc seul, si on n'a pas autre chose; 
le beurre fondu peut aussi servir pour 
cet usage; mais ce qu'il y a de mieux, 
c'est le jaune d':euf délayé dans l'eau. 

On ne doit pas retarder la cuisson 
d'une pièce de feuilletage, surtout l'été, 
afin que la pâte ne s'échauffe pas; un 
quart d'heure est sans importance, 
mais un plus long retard serait préjudi
ciable ; on le fait cuire dans un four 
ordinaire .sur une plaque de tôle beur
rée, dans un four de campagne ou dans 
une tourtière. 

FEUILLETAGE AU SAINDOUX: Il faut 
pour 375 grammes de farine, 70 gr. de 
saindoux et 5 gr. de sel, que vous dé
trempez comme il est dit ci-dessus. Après 
que la pâte est abais:::ée et reposée quel
ques minutes, couvrez-la de saindoux 
liquide un peu tiède, pliez-la en trois, 
donnez un tour et après cinq minutes 
de repos, recommencez et continuez 
jusqu'à ce que 37:J gr. de saindoux soient 
mélangés à la pâte. Lorsque le feuille
tage sera détaillé, il faudra, avant de le 
faire cuire, le lai::;ser reposer dix minu
tes.· 

FEUILLETAGE AVEC LA GRAISSE DE 
BŒUF. On remplace le saindoux ci-des
sus par 500 gr. de graisse de bœuf ou 
de la graisse de rognon de veau (le tout 
purifié), que vous coupez en petits mor
ceauxet que vous pilez dans un mortier, 
en y ajoutant à mesure et peu à peu, 
pour lui donner du corps, un peu d'huile 
d'olive. 

On procède au fepilletage comme 
pour le feuilletage au beurre et en se 
servant des mêmes proportions. 

FEUILLETAGE A L'HUILE D'OLIVE. On 
procède comme pour le feuilletage au 
saindoux. Il fauttaisser reposer la pâte 
pendantuneheureaprès le pétrissage et, 
après l'aYoir abaissée sous le rvukau ; 

; 
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,;q:osoonsuite sur l'abaisse une couche 
mince d'axonge avec le doigt ou de 
l'huile d'olive avec un pinceau; pour 
le premiet• tour, on plie la pâte en trois 
et on l'abat; on remet de l'huile et on 
replie en trois pour le deuxième tour; 
on l'abat , j on laisse reposer un quart 
rl'heure. On contiflue à chacun des au
tres tours, deux par deux; on use 
èlinsi la quantité d'huile ou d'axonge 
indiquée, et le r..,uilletage est fini. 

Fève (Hort.). Lég·umineuse papilio
nacée, dont on distingue deux espèces 
principales : les fèves communes, à 
semences larges et plates, et les féve
rolles , à . graines petites et presque 
sphériques. Parmi les premières, on 
connaît : la fève des marais, à feuilles 
ovales d'un vert foncé ; la fève de 
Windsor ou fève ronde d'Angleterre, à 
grosses graines, cultivée dans le midi 
de la France et en Allemagne ; la fève 
julienne ou petite fève de Portugal, à 
petites graines ; la fève verte, dont les 
semences restent vertes; la fève naine, 
qui atteint à peine 30 centimètres ; la 
fève à longues gousses, peu cultivée. 

« Un terrain frais sous un soleil 
chaud, une terre légère dans les cli
mats humides; voilà ce qui convient à 
la fève. En somme c'est, avant tout, une 
plante des pays chauds, et pourvu 
qu'elle ait le pied frais, la chaleur la 
rend très-productive. Nous n'avons 
vu nulle part d'aussi belles fèves que 
dans la Haute-Garonne. Dans les cli
mats du Nord, où elles ne mûrissent pas 
toujours hien, elles donnent des tiges 
élancées, frêles, et les gousses laissent 
à désirer pour le nombre. 

« On plante les fèves à partir de la fin 
de février jusqu'au commencement de 
mai,.afin de pouvoir échelonner les ré
coltes. On les planterait en décembre 
ou en plein hiver, par quelque journée 
douce, qu'elles pousseraient un peU: 
plus tôt au printemps, mais il pourrait 
arriver que quelques graines pourris
sent et que les mulots se régalassent • 
aux dépens des cultivateurs. Les jardi
niers qui veuleut arriver tôt plantent 
sur couche .. m janvier, et repiquent en 
février ~t Om,25 de distance. 

l Lorsque la plantation a lieu de 
bonne heure à la sortie de l'hiver et que 
les graines n'ont pas plus d'un an, il 
n'est pas nécessaire de faire tremper la 
semeuce avant ùe !"enterrer, car elle 
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serait exposée à pourrir; mais, quand 
on plante tardivement, ou qllandl'on a 
affaire à de la graine de deux ou trois 
ans et à des terrains secs, le ramolli;;
sement dans de l'eau tiède doit être con· 
seitlé, car il précipite la germination. 

« Le terrain destiné aux fèves doit 
être bien ameubli; il n'est pas néce~
saire de le fumer copieusement, car i1 
fournirait plus en fanes qu.'en gousses. 
On plante à om,25 de profondeur le plus 
ordinairement, quelquefois en rigole et 
sur contre-bordure de plate-bande, 
grain à grain, à Om, 12 ou om, 15 l'un de 
l'autre. C'est une bonne méthode dans 
le nord, elle ne vaudrait rien dans Je 
midi, parce qu'elle donnerait trop de 
prise à la sécheresse. Le plus ordinai
rement la plantation a lieu sur plan
ches et par touffes. On ouvre des fosses 
avec la .houe, et dans chaque fosse on 
jette deux ou trois graines que l'on re
couvre aussitôt. Dans les climats doux, 
les touffes sont à environ om,30 de db
tance en tous sens; dans le nord, il faut 
espacer davantage et se rappeler le 
dicton flamand : - Eloigne-toi de moi, 
je rapporterai pour toi. Les intervalles 
doivent varier entre om,45 et Om,60; le 
moins pour les terrains maigres, et à 
bonne exposition le plus pour les ter
rains riches et frais. 

« Dès que les fèves sont sorties de 
terre,' on les sarcle avec la houe ou la 
ratissoire; quinze jours plus tard on 
les bine, et quand elles ont de om,25 à 
om,3o, on les bine de nouveau, et, en 
même temps, on forme une hutte autour 
de chaque touffe. 

« En mai ou en juin, les fèves fleuris
sent. Aussitôt que la moitié des fleurs 
sont ouvertes, il faut pincer les tiges, 
c'est-à-dire en supprimer les sommités 
avec les ongles, afin d'empêcher les 
pucerons de s'attaquer aux parties ten
dres de la plante, ou de les enlever s'ils 
sont déjà venus. Cette suppression a 
pour but et pour effet, en outre, de con
centrer la sève sur les gousses. 

« Les sommités enlevées par le pin
cement sont ordinairement perdues ; 
chez nous on les jette; en Belgique, on 
les consomme à la manière des feuilles 
de choux, apprêtée:~ au gras ou au mai· 
gre. C'est un excellent légume pour ceux 
qui aiment le goût de la fève. 

<< La récolte des fèves potagères com
mence dès que les gousses ont atteint . 

148 
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le q1.41rt de leur volume orùinaire. A ce 
moment, on mange la gousse et la pe
tite graine, après avoir coupé cette 
gousse par morceaux. Plus tard, on 
écosse et l'o.n ne mange plus que la 
graine, qui perd de sa délicatesse à me
sure qu'on approche du terme dè son 
développement. ll y a donc avantage à 
récolter de bon11e heure, à ne pas atten
dre que les gousses aient dépassé le 
quart du volume ordinaire. La plante 
est alors vigoureuse et en pleine sève. 
Or, il faut profiter de la circonstance 
pour obtenir double récolte. Aussitôt 
les petites gousses cueillies, on coupe 
les' tiges mères au-dessus de la pre
mière feuille. De nouvelles tiges re
poussent du pied, fleurissent et ont le 

· temps de former des gousses vertes. 
Nous ne savons si, dans le midi, sous 
une forte insolation, il y aurait lieu de 
compter sur cette deuxième récolte au 
moyen de l'arrosage·, mais nous garan
tissons la chose dans le nord, non sur 
ouï-dire, mais par expérience. Thiébaud 
de Berneaud a commis une très-grave 
erreur en contestant ,cette assertion. 
Ce qu'il nie résolüment, nous l'atnrn1ons 
avec la même résolution, et nous en ap
pelons au témoignage de toutes les mé
nagères de la Belgique. 

« Lorsqu'on possède une belle variété 
de fèves de marais, il faut en transplan
ter un certain nombre de pieds huit ou 
dix jours après la levée, et les conser
ver à titre de semenceaux. Il est rare, 
nous le savons, qu'on prenne cette pré
caution, mais il n'en est pas moins vrai 
que le procédé est excellent. Quand les 
gousses mûrissent sur ces semenceaux, 
on doit se défier des mulots et même des 
rats qui, parfois, font la réèolte avant le 
jardinier. La graine se conserve· deux 
ans et jusqu'a quatre ans en cosse. 

« Les insectes qui touchent aux fèves 
sont : 1 o le puceron de la fève (aphis 
{aber), qtie nous connaissons tous;· 
2° la bruche de la fève (l)ruchus rufi
manus),qui troue les fèves mûres et que~ 
nous connaissons également; 3o la che
nille 1e la nol:tuelle potagère (ladena 
alesacea) ; 4° la 1arve de la tipule pota
gère (tip1tla oleracea), qui s'attaque aux 
racines de la plante à partir da mois de 

. mar.s jusqu'en aoüt. 
(( Les deux premiers insectes sont 

· ce~x que nous redoutons le plus. » 
; (.JOIGNEAUX.) 

I•'EV 

Conservntion des (ève.~. Il est très-facile 
de conserver les fèves qui sont Ull€; as
sez bonne ressource pour l'hiver; pour 
cela, au moment de la plus grande 
abondance, on les cueille, on les écosse, 
on les dépouille de leur peau. et on les 
fait sécher au four. Voy. CoNSERVES 
ALIMENTAIRES; voy. aussi PURÉES. 

<< Les jeunes gous~·3S de fèves, blan
chies à l'eau bouilla!ltc, égouttées et 
ressuyées, puis découpées très-menu, 
peuvent être con~srvées dans des pots. 
A cet effet, on en forme des lits que 
l'on presse biP.n et que l'on sale un peu.' 
Une fois le pot à peu près plein, on 
verse du beurre fondu ou de la graisse 
pour recouvrir. 

« Autrefois, on faisait des conserves 
d~ graines tendres. Voici ce qu'en dit 
un vieil auteur : Quelques particuliers 
en font sécher en vert pour manger 
pendant le carême. On les prend à une 

· bonne grosseur, on leur ôte leur robe, 
on les enfile en chapelets et on les met 
premièrement à l'ombre pendant quel
ques jours; ensuite, on les expose au 
soleiljusqu'à ce qu'elles soient bien sè
ches, et on tes enferme dans un lieu sec; 
mais, à les bien apprécier, c'est un mau
vais manger qui se réduit en bouillie et 
qui est plus dégoûtant qu'appétissant.» 

. (JOIGNEAUX). 

-Cuisine. Les fèves, a'~"\' 'lt leur com
plète maturité, peuvent :~,1 servir .en 
hors-d'œuvre; on les dérobe, c'est-à
dire qu'on les débarrasse qe leur emre
Ioppe; elles se mangent à la crorp~.e-au
.~el. C'est un mets très-usité à la cam
pagne. 

A cette même époque, c'est-à-dire 
avant qu'elles soient devenues grosses,. 
on peut les faire cuire sans les déro
ber. 

La fève est nourrissante, mais indi
geste quand elle n'est. pas nouvelle; 
·alors, il faut avoir soin d'en enlever la 
peau. L'agréaple amertume de ce lé
gume s'accommode très-bien de sucre 
et de lait, et surtout d'un bouquet de 
sarriette, qui en est le parfum obligé. 

Fères à la poulette. Aye'l.. un litre de 
fèves nou-velles, aut::mt que possible des 
fèves de mar.ais, retirez la petite peau 
qui s'allonge sur la tête,lavezles feves. 
faites-les blanchir dans trois litres 
a·eau .avec une pincée de sel, rafraî
chissez-les. Faites-les cuire jusqu'à ce 
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qu'elles cèdent :Sous la pressiuu du 
doigt. 

Ayez ane casserole, m'ettez-y 5 gr. 
de beurre, et 15 gr. de farine, tournez 
sur le feu penrlant 3 minutes, ajoutez 
ensuite 2 jaunes- d'œufs, 1/2 décilit. de 
crème ou de lait bouilli, 15 gr. de beurre 
et 4 gr. de sucre, en agi::;sant comme 
pour· une liaison à .l'œuf (voy. ce mot). 
Mettez les fèves dans la sauce avec une 
cuillerée à café de sarriette hachée. Mê-
lez et servez. . 

_ · Lorsque les fèves sont grosses, on les 
pèle complétement. ' 

Petites fèves à l& maitre-d'h6tel. On en
lève l~ tête avec l'ongle, on les jette 
dans de l'eau bouillante salée ; lors
qu'elles sont cuites, on les égoutte et on 
les met dans une casserole avec du 
beurre, du sel, un peu. de farine, on 
tourne et on mouille avec l'eau de la 
cuisson ou du lait; on laisse mijoter 
doucement; on peut ajouter une liai
son, et y mettre une petite branche de. 
sarriette que l'on retire avant de servir. 

On peut se servir du bouillon, qui, 
· quoique d'une couleur désagréable et 

d'un goût fort relevé, est .parfaitement 
propre, étendu d'eau, à faire des sou
pes aux choux, aux hèrbes ou à l'oi
gnon. 

Fèves de_ mariûs à la crème. On les choi
sit fraiches et petites. Après les avoir 
fait blanqhir et avoir enlevé la peau, si 
elles sont grosses, on achève la cuisson 
dans une casserole, avec beurre, sel et 
persil haché. On mouille d'un verre de 
lait ou d'un jus de poisson, et on lie 
avec deux jaunes d'œufs battus dans de 
la crème. 

Fèves de marais à la bourgeoise. Faire 
fondre un morceau de beurre dans une 
casserole; y ajouter une cuillerée de 
farine ; mouiller avec l'eau de la cuis
son ; y faire bouillir les fèves une mi
nute, après avoir salé et poivré: 

Fèves de marais à la Béchamel. Mouiller 
avec du lait, au lieu de bouillon. 

FèvPs de marais au lard. Faire· reve
nir, dans du beulTe, un peu de lard 
coupé en petits dés; ajouter une cuille
rée de :farine; tourner; mouiller avec 
du 11Q.u'illon de la cuisso~. 

Fèves de marais à la macédoine. Passer 
au beurre · persil, ciboule, champi
gnons hachés et. farine·; mouiller en. 
st~ite, avec de l'eau, du vin blanc .ou qu 
bouillon; taire bouillir;,a.iouter 3 fonds 
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ù'articllauts Llancllis un qu:~rt-d'henre 
dans l'eau bouillante et coupés en petits 
dés, ave.c un litre de fèves dérobées et 
cuite~ un 1 quart-d'heure avec de l'eau, 
du sel, du poivre et de la sarriette; 
poivrez; achèvez la cuisson; servez. 

Fèves sautées (Déjeuner). On les fait 
cuire comme ci-dessulli, !'3t on ajoute un 
môrceau de beurre, ùu persil haché, du 
sel et du poivre. 

GROSSES FÈVES. On enlève la peau, 
èt on met en même temps un morceau 
de beurre et les fèves dans une casse
role : on tourne, et si elles ne se déli- -
tent pas, on ajoute une cuillerée de fa
rine, du sel, du poivre; on mouille avec 
de l'eau ou dli lait; on laisse cuire et 
l'on sert. • 

Autre manière. Faites-les cuire à 
grande eau bouillante, passez le bouil
lon et assaisonnez.avec un morceau de 
beurre. . 

Le bouillon peut être utilisé comm~ 
celui des petites fèves, mais il est bien 
meilleur. 

Fèves au roux (Déjeuner). On fait un 
roux que l'on mouille avec de l'eau; on 
met les fèves (après les avoir dérobées) 
dans la sauce lcirsqu'.elle bout, aver 
poivre et sel, et si vous le voulez u: .. 
peu de sarriette: · 

FÈVE D'EGYPTE. Belle plante aqua
tique, se retrouve dans l'Inde et aux 
Moluques. 

Le. fruit réduit en farine a.longtemp3 
servi à .la nourriture. 

FÈVE DU BENGALE. Galle irrégulière, 
creuse, astringente et fournie par le 
myrobolancitrin. , 

FÈVE PICHURINE. Graines brunâtres,. 
un peu rugueulles au dehors, couleur 
de chair et marbrées au dèdans, de sa
veur et odeur tenant de celles de sassa· 
fras et de la muscade, et laissant se 
volatiliser un corps blanc, qui est de 
l'acide cinnamique ou de l'acide benzoï· 
que .. 

FÈVEDESAINT-IGNACE.Plantesarmen
teuse des Philippines, assez rare dans 
le commerce. La graine est fort amère 
et contient de la strychnine; on la dit 
fébrifuge. Même à dose très-faible, elle 
agit comme poison. On donne aussi ce 
nom; au Brésil, aux graines très-amères 
du glzandiroba ou nlzandiroba, famille 
des cucurbitacées. 

FÈVE TONKA. Se.mence du caumarctmn 
odorat11,,plante de la Guyane. Elle est. 
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oblongue, aplatie, rugueuse, d'un brun 
l10irâtre, d'une odeur forte et assez 
agréable : on l'emploie pour aromatiser 
le tabac. Les 5Ravages en composent 
des colliers et des bracelets odorants. 

Févier (Hort. ). Bel arb:re de la famille 
des légumineuses papilionacées et ori
ginaire d'Asie et de l'Amérique du Nord. 
Son feuillage est très-léger, d'un aspect 
gracieux et élégant. A l'aisselle des 
feuilles sont attachées de longues épi
ne::;, acérées, vénéneuses; la tige en 
porte également qui mesurent jusqu'a 
um40 de longueur. Les accidents que 
peuvent causer ses épines, le font pla
cer dans les endroits peu fréquentés. 

Le févier aime une terre calcaire ou 
silièeuse, plutôt sèche qu'humide. 

On connaît chez nous les variétés 
suivantes: 

Févier d'Amérique, févier de la mer 
Caspienne, févier sans épine, févier à 
très-grosses épines. 

FEVIER PLEUREUR. Rameaux retom
bant naturellement; portélégant; feuil
lage très-fin et léger; arbre des plus 
gracieux, il faut l'isoler sur les pelou
ses ou le planter en avant des massifs · 
de grands arbres. 

Fibrine (Con. us.). Composé d'azote, 
d'hydrogène, d'oxygène et de carbone, 
qui forme la base du chyle, du sang et 
des muscles. C'est donc un des princi
pes immédiats des animaux. Solide, 
blanche, insipide, inodore, molle et lé
gèrement élastique dans son état natu
rel, la fibrine devient dure, cassante et 
jaune plus ou moins foncé lorsqu'on 
Ja dessèche. Unie à l'albumine, à la 
gélatine et au mucus, elle constitue 
l'une des substances les plus nutritives 
que l'on connaisse et ellr;J devient alors 
la partie principale. des· viandes; mais 
à 1 'état de pureté, elle est trop dure et 
tr11p insoluble pour servir d'aliment. 

Ficaire (Bot.). Renonculacée appe
l<'!e aussi petite c/uilidoine et commune 
dans les bois des environs de Paris. On 
lui attribuait autrefois de grandes ver
tu:; médicinales. En faisant blanchir 
se:-: reuiHes, on peut obtenir un aliment 
aill>logue aux épinards. 

·s-icoïde (Bot.;. Plante grasse, parti
ca 11ère aux Cap et dont lf:l fruit ressem-

. bk il une figue. Les feuilles ont la pro
prieté ne guérir les llrûlures et les 
!ntlammations. La ficoïdecome.~tible four
nu un fruit delicat. Ullc vari.ele l'l'oJuit · 

Fli~ 

des feuilles que les Hottentots niâchent 
en guise d.::J tabac. 

Chez nous on cultive plusieurs espè
ces dans les serres; elles sont -recher
chées en raison de !"élégance fle leur& 
fleurs, d'e la vivacité de· leurs couleurs 
et de la suavité de leur odeur. La ficoïde 
cristalline ou glaciale est ainsi nommée 
parce que toutes ses parties sont cou
vertes de vésicules brillantes, sembla
bles à de petits glaçons, et d'autant plus 
nombreuses que la température est plus 
élevée. 

Flel de bœuf (Econ. dom.). Ce liquide 
de nature alcaline, contenu dans la vé· 
sicule du fiel de bœuf. est connu sous 
le nom d'amer de bœuf, par suite de son 
amertume très-prononeée. Il est excel
lent pour dégraisser et nettoyer les 
étoffes de soie et de laine; spécialement 
les mérinos, les draps, les foulards, les 
taffetas, sur lesquels le fiel de bœuf en
lève· très-bien toutes les taches de 
graisse. Le liquide d'un fiel (qui vaut de 
50 à 60 cent.) est délayé danstlitre 1/2 
ou 2litres d'eau chaude mais non bouil
lante, sans quoi le fiel tournerait c'est
à-dire se coagulerait et ne produirait 
aucun effet; les objets que l'on veut 
nettoyer sont la v8s avec précaution 
dans cette eau, r.omrne dans une eau 
de savon faible; Mi les rince immédia
tement après daD.s l'eau froide. L'eau 
de puits passe pour être la meilleure 
pour cette opération. 

FIEL DE BŒUF (Extrait de). C'est un 
médicament tonique qui se prend à la 
dose de 1 à 4 gr. On le prépare comme 
suit: 

Prenez du fiel de bœuf frais en quan
tité sufâsante, passez et évaporez jus
qu'à la consistance d'un extrait. 

Fièvre (llféd.). Etat maladif caracté-. 
risé par l'accélération du pouls et une 
augmentation de la chaleur animale. 
On doit d'abord distinguer la fièvre symp
tomatique des fièvres essentielles. La fièvre 
symptomatique accompagne les inftam· 
mations externes ou internes. Les fièvres 
essentielles sont regardées comme indé
pendantes des organBs. Ont es divise en 
5 groupes distincts: 1° les fièvres éphé· 
mères, courbatures, synèque:s, qui du
rent un ou plusieurs jours,· et se· ter
minent orilinairement par quelque 
phénomène critique; 2° les fièvres inter
ttulleule.s; 3° llj, fon res nmtillen~es; ~o les 
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fièvres continues, et 5o les fièvres drup
tives. 

Fièvre adéno-méningée. Nom donné 
quelquefois à la fièvre muqueztSe. 

Fièvre adéno-nerveusr. Sou~ ce nom, 
Pinel a décrit la Peste. 

Fièvre adynamique. Nom donné par 
Pinel à la fièvre putride. 

Fièvre algide. Fièvre intermittente 
per!licieuse dans laquelle le malade 
r6ssent un froid glacial, intense, pro
long-é. · 

Fièvre angioténique. Nom donné par 
Pinel à la fièvre inflammatoire. 

Fièt;-re ardente. Mot dont Hippocrate 

Févier. 

s'ost servi pour désigner ·une espèce de 
fièvre caractérisée par une chaleur et 
une soir excessives. On suppose que 
c'est une fièvre remittente avec affec
tion gastrique, fièvre qui est commune 
dans les pays chauds. 

Fièvre arthritique. Fièvre symptomati
que qui accompagne quelquefois la 
goutte. 

Fièvre bilieuse. (Voy. notre article EM· 
BA.P,RAS GASTI'liQUE). . 

Fièvre blanche. Nom donné par Sau. 
va.~e 1t la chlorose. 

Fiènre bulleuse. « Phlegmasie cutanée 
qui. cututueuCd pax- un prurit prompte-
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ment suivi de plaqutls rouges sur les
quelles se forment des bulles volumi
neuses jaunâtres, transparentes, qui se 
terminent au bout d'un ou deux jours 
p_ar l'effusion du liquiùe :Ju'elles con
ttennent et par la dtJssiccation de leurs 
bases dénudées. Les vésicules, qui cons· 
tituent le caractère de cet exacthèrne, 
et dont le volume varie depuis celui 
d'un pois où d'une amande jusqu'à celu~ 
d'un œuf, lui ont fait donner par qttel
ques auteurs le nom de fièvre ou mala
die vésiculeuse, de ~èvre 'l)ésicatoire, de 
~èvre bulleuse; cependant l'invasion du 
pemphigus n'est pas toujours accom
pa~née de fièvre. Les causes du pero-

. phi6us sont peu connues. Son. tt·aUe . 

Ficoït.lc. 

m'mt Yarie ~uivant qu'il est aign oa 
chronique, et que les bulles sont plus 
.ou moins nombreuses. Dans le pernphi· 
g•1saigu ou sans fièvre, lorsque les bul
les sont peu nombreuses ou d'un peti: 
volume, on abandonne l'éruption elv~ 
même, et l'on se borne à évacuer la ~r 
rosité en pratiquant de simples piqûJ 
res. Lorsque l'eruption est plus con• 
sidérable, il faut veiller surtout à cfl 
que l'épiderme ne soit pas détaché; '1 
faut, par conséquent, garantir les pal' 
ties de tout frottement, et panser avet. 
du cérat celles qui viendraient à êt,rf'l 
dénudées accidentellement. Le trait .... • 
ment général consiste dans des boissons 
délayantes, des limonades vé~étales, 
la f1iète lactée, un régime antiphlogis
tique et quelques bains émollients: 



23fl3· 

quelquefois il ·est avantageux ùe pra- ï 

tiquer une saignée. Le pemphygus se 
montre souvent sur les enfants nou
veaux-nés engendrés par des parents 
atteints d'affedions syphili~iques. Il 
constitue un phénomène de pronostic 
fâcheux, la mort en étant ordinaire
ment la suite. Il coïncide fréquemment 
avec l'épithélioma pulmonaire des 
nouveaux-nés, et avec de petits abcès 
à ·pus verdâtre dahs le thymus~ Il règne · 
en Irlande un pemphygus épidémique 
parmi les enfants. Il se manifeste par 
un épanchement sous-cutané livide; il 
survient une ou deux. vésicules qui 
croissent pendant deux ou trois jours, 
.s'ouvrent et laissent couler un fluide 
clair, blanc ou jaunâtre; à ces vésicu
les succède un ulcère douloureux, et la 
plaie s'étend rapidemel)t. Le siége de 
la maladie est ordinairement derrière 
les oreilles, quelquefois sur les mains 
ou les pieds, aux parties sexuelles, sur 
Ja poitrine, aux aines, aux lèvres ou 
dans la partie antérieure de la boucùe. » 

(NYSTEN). 
Fièvre catarrhale. Nom employé comme 

symptôme de fièvre_ muquettse et quel
CJUefois de catarrhe pulmonaire. 

Fièvre cérébrale. Variété de la fièvre 
ataxique caractérisée par des symptô
mes d'excitation nerveuse très-intense. 
(Voy. notre article MÉNINGITE.). 

P!E 2364 

taire. On doit avoir le plus grand soin, 
quand on incise ces tumeurs, quand on 
panse les animaux et quand on ouvre 
les corps, d'éviter de se blesser : plus 
d'un praticien a succombé après des 
inoculations virulentes de ce genre. En 
outre, .l'autorité devra prescrire des 
mesuref:l administratives pour arrêter· 
les progrès de la contagion, comme 
dans le ca~ de l'existeqr,e ou charbon. n 
. . (NYSTEN.). 

Fièvre chronique. Nom donné autre· 
. fois à la fièvre intermittente. 

Fièvre claveleuse. Voy.l\iouTONS (ma
ladies des). 

Fièvre comateuse. Fièvre pernicieuse 
dont l'accès est marqué par un assou-
pissement profond. · 

Fièvre continente. Fièvre dans la
quelle le malade n'éprouve pas de ré
mission sensible depuis· l'invasion jus
qu'au déclin. 

Fièvre contintte. Les fièvres continues 
constituent un des groupes des fièvres 
essentielles. Ainsi que leur nom l'in
dique, elles continuent sans interrup
tion depuis leur invasion jusqu'à leur 
terminaison, avec certains paroxysm:is. 
Elles comprennent : la fièvre rhttmo-ca
tan·hale, la fièvre typhoïde, le typhus, la 
fièvre jaune, le choléra, la peste, la 'fièvre 
biliettse, la fièvre puerpérale, la fièvre cé
rébrale. 

Fièvres diathésates. Les fièvres essen
tielles et aussi les accidents fébriles 
qui se montrent sous l'infiuenc~ de 
quelque diathèse. . 

Fièvre décimantt. Fièvre intermittente 
qui revient tous les dix jours. 

Fièvre diaphorétique. Fièvre continue 
accompagnée d'une sueur continuelle 
et excessive. 

Fièvre charbonneuse. « C'est une réu
nion de symptômes fort graves, ayant 
une analogie avec ceux du charbon, et 
prpduisant la mort au bout de quelques 
heures, le plus souvent sans appariti0n 
de tumeurs à la surface du corps. Cha"':' 
bert est le premier ·qui l'ait distinguée 
du charbon essentiel et du ·charbon 
symptomatique. Cette maladie, conta
gieuse pour les espèces animales, 
même pour l'homme, règne souvent à 
l'état épizootique. Renault et Delafond 
l'ont observée dans plusieurs départe-. 
ments, qui sont la Nièvre, l'Allier et la 
Somme. Plusieurs causes font naître la 
fièvre charbonneuse ; ce sont les eaux 
saumâtres, infectes, employées pour 
abreuver les animaux, l'usage de mau
vais fourrages, les changements brus
ques de température, les brouillards, 
l'habitatiùlt Je lieux bas et humides. 
Sur quelques animaux on observe, au 
ventre et sur les flancs, des tumeurs . 
charbonneuses dont l'éruption peut 
être considérée comme une crise salu-

Ftèvre double-qrtarte. « Fièvre inter
mittente qui se montre sous deux for· 
mes différentes : dans l'une il y a deux. 
accès en un jour, et apyrexie les jours 
suivants, après quoi la fièvre reparaît 
comme la première fois; dans l'autre, 
qui est moins rare que la précédente, 
il y a un accès"deux jours de suite, et 
a pyrexie, le troisième. puis l'accès du 
quatrième jour currespond avec le pre
mier accès, et celui du cinquièmè avec. 

1 Je .second. >> (NYSTEN.) . 
Fièvre double quotidienne. Fièvre in

termittente qui a chaque jour èleux 
accès. 

Fièvre double-tierce. « Fièvre intermit· i, 
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tente qui paraît composé de deux tier
ces : c'est-à-dire qu'elle présente un 
accès tous les jours, comme la quoti
diemJe, dont elle diffère en ce que les 
accès sont moins longs, qu'ils ne re
viennent pas tous les jours aux mêmes 
heures. et :[n'ils se correspondent en 
tierce. La fièvre double-tierce diffère de 
la tierce doublée en ce que, dans celle-ci, 
il y a deux· accès tous les deux jours et 
un jour d'intermission. La double-tierce 
est très-commune, tandis que la tierce 
.doublee est très-rare. » (NYSTEN.} · 

Fièvre dysentérique. Celle qui précède 
ou accompagne la dyssenterie. 

Fièvre él{)de. Fièvre compliquée d'ady
namie, dans la'luelle il se manifeste des 
sueurs abondantes. · 

Fièvre endémique. Nom ·que l'on donne 
souvent_ aux fièvres intermittentes, 
parce qu'elles sont généralement atta
chées à certaines conditions de loca
lité, telle que le voisinage d'un étang, 
d'un marais, d'eàux saumâtres et sta
gnantes, des marécages, etc. Le froid 
humide peut aussi les occasionner. 

Fièvre entéro-mésantérique. Affection 
aiguë caractérisée par des ulcérations 
des intestins, avec gonflement des glan
des mésentériques correspondat+tes. 

Fièvre éphémère. « Celle qui ne dure 
que vingt-quatre heures ou qui dure 
peu davantage, et qui se termine par 
quelque phénomène critique, sueur, 
diarrhée, ·urine trouble. On donne aussi 
ce nom à une fièvre causée la plupart 
du temps par un excès de fatigue, une 
marche forcée, un refroidissement, etc. 
Elle est caractérisée par un . frisson 
-suivi d·e chaleur,- avec- lassitude. Au 
bout de 12, 24 et 36 heures, d'ordinaire, 
il survient une sueur, un dépôt dans 
l'urine, et la maladie est terminée. » 
· (NYSTEN.) 

Fièvre éruptive. Fièvre contagieuse 
causée par. des miasmes qui passent 
da,ns le sang ; elle se décèle. J!>ar la fiè
vre et, 3 ou 4jours après, par une érup
tion. Les fièvres éruptives sont : la 
rougeole, la scarlatine, la t'ariole, la ?:'ari
rtelle, e•c. {Voy. ces mots.) 

Fièvre hértique. Etat caractérisé par 
une tièvrt\ ordinairement continae ou 
remittente et affectan.t le type quoti
d-ien ou tierce, accompagnée d'amai
grissement p'I'ogressif, d~ flaccidité gé
:m;érale, de sécheresse à la gorge, lie 
f1·équencH et de faiblesse· du pouls, .de 

chaleur à la peau, :surtoq.t à la paume 
des mains et à la plante des pieds, ~t. 
vers la tin, de sueurs et de diarrhée 
coliquative. Cet état se déclare dans 
la dernière période des maladies orga
niques ; il est ordinairement causé par 
la suppuration lente et profonde d'un 
or;tane interne. 

Fièvre intermittente. « Ainsi que son 
nom l'indique, cette· fièvre est celle qui 
apparaît et disparaît succes~vement â. 
des intervalles plus ou moins éloignés, 
intervalles pendant le~>quels il n'existe 
aucune trace de mouvement fébrile. 
Tout accès de fièvre intermittente se 
partage en trois temps ou stades dis
tincts ; le pre~ier est marqué par un 
refroidissement général, avec bâille
ments, pandiculations, tremblement, 
contraction de la peau (chair de poule), 
petitesse ~ fréquence et inégalité· du 
pouls, pâleur générale, urine claire et· 
limpide ; le second, par la chaleur, 
avec expansion , épanouissement et 
teinte rosée de la peau, agitation, 
anxiété, soif fréquente, développement 
du pouls , urine rougeâtre ; le troi
sième, par la sueur, qui quelquefois 
se borne à une moiteur habitueuse, et 
d'autres fois est e'x.cessivement abon
dante. Au troisième stade succède l'é
tat de calme et de bien-être appelé 
apyrexie. Lorsque l'accès se maniCeste 
tous. les jours, la fièvre intermittente 
est dite quotidienne. Elle est tierce quand 
les accès viennent de deux jours l'un; 
elle présente les variétés. double tierce, 
tierce doublée et quarte triplée. Il existe 
des fièvres qui présentent plus de joun 
d'apyrexie d'un accès à l'autre, mais 
elles sont rares. On rencontre fréquem
ment des fièvres intermittentes. anomales, 

. ainsi appelées, les unes parce que les 
accès sont incomplets, c'est-à-dire n'of
frent qu'un ou deux des trois stades 
acc011tumés; les autres, parce que 
les trois stades· dont se composent les 
accès sont confondus ou intervertis. 
Enfin, on appelle fièvres intermittente3 
larvées ou -masquées celles ·qui sont ca
ractérisées par un <5ymptôme plus ou 
moins grave, se reproduisant à des 
intervalle::; déte,rminés, sans être pré
cédé ni accompagné de .frissons, (le 
chaleur, ni de sueur. Les fièvres inter:
mitt()ntr.s de tous les typés et de tous 
les can .tères sont souvent épidémi
ques. On en voit régnoi' principalement 



au printemps et en automne; de là la 
distinction des fièvres intermittentes ver
nales et automnales, distinction justifiée 
par la différence que présentent ces 
-l)èvres relativement à leur degré d'in
Jensité et à leur opmiâtreté. En effet, 
les intermittentes vernales sont géné
ralement bénignes et cèdent presque 
toujours promptement, soit aux efforts 
de la nature, :soit aux moyens de l'art, 
tandis que les intermittentes autom
nales peuvent devenir dangereuses, 
sont souvent opiniâtres, et se prolon
gent quelquefois jusqu'au printemps 
~uivant. On attribue communément les 
fièvres intermittentes aux exhalaisons 
marécageuses; quelquefois aussi l'ac
tion du froid humide paraît avoir suffi 

· pour les produire. L'analyse chimique 
n'ap_?rend rien sur la nature des mias
mes marécageux !ébrifiques ;on a pensé 
longtemps qu'ils provenaient tout à la 
fois et des matières ·végétales et des 
matières animales qui se putréfient 
dans la vase des marais; mais, d'après 
les recherches les plus récentes, ces 
miasmes seraient formés seulement 
par les substances ·végétales, tandis 
que •;'est aux miasmes de nature ani
male que seraient dues les fièvres con
tinues décrites sous le nom è.e typhus. 
La thérapeutique des fièvres intermit
tentes consiste : 1° pendant le stade de 
froid, à favoriser le développement de 
la chaleur par des boissons diaphoré
tiques chaudes et aromatiques; 2° pen
dant le stade de la chaleur, à l'entre-

. tenir,,et en même temps à combattre 
les phénomènes locaux prédominants, 
tels que les congestions cérébrales qui 
peuvent se manifester; 3° dans l'a
pyrexie, on a recours aux fébrifuges, 
et particulièrement au quinquina ou au 
sulfate de quinine. Le plu:;; ordinaire
ment, on donne le quinquina en poudre 
dans du vin, à la dose de 16 grammes 
pour un adulte et de 2 à 4 grammes 
pour un enfant. Cette dose est admi
nistrée en plusieurs prises, à des inter
valles de une ou deux heures, en com
mençant dans la fièvre quotidienne, 
aussitôt que ·l'accès est terminé, vingt
quatre heures après l'accès dans la 
fièvre tierce, ilt quarante-huit heures 
dans la fièvre quarte. I.e sulfate de 
quinine, d'un usage plus facile, et par 
conséquent préférable, se donne à la 
dos'3 ùe GO à 70 centigrammes pour un 
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adulte, et aux mêmes intervalles tfue 
le quinquina. Si la première dose sup
prime l'accès suivant, on persiste dans 
l'emploi du médicament, pendant plu· 
sieurs jours, à dose serAblable, puis à 
doses décroissantes; si la première 
dose n'a fajt que rendre !.'accès moins 
long et moins intense, on augmeute la 
quantité du fébrifuge. Les fièvrE<s inter
mittentes sont sujettes à de fréquentes 
récidives contre lesquelles le quinquina 
devient impuissant ; c'est alors que 
l'hydrothérapie rend de grands ser
vices. Souvent aussi on observe dans 
ces fièvres, et particulièrement dans la 
fièvre quarte, un engagement plus ou 
moins considérable de la rate ou une 
hydropisie ; c'est alors surtGut qu'il 
faut se hâter tle couper les accès. » 

(NYS1'EN.) 
La fièvre intermittente simple a quel· 

quefois pour cause la fatigue, mais plus 
généralement elle provient de l'habita
tion dans un lieu humide et malsain 
pendant les grandns. chaleurs. Il est 
des contrées où cette fièvre est passée 
à l'état endémique, et où, de généra
tion en génération, les populations en 
sont décimées; les marais Pontins dl:ls 
environs de Rome, les Dombes dans le 
département de l'Ain, et tous les pays 
à marais, sont victimes tle ces fièvres 
intermittentes, et beauco' 'P n'essayent 
même pas de les comba \tre tant ils 
sont habitués à voir chaque jour leurs 
voisins tomber victimes de ce qu'ils 
regardent comme une fatalité et un mal 
incurable. 

Cependant, les fièvres intermittentes 
qui ont cette cause peuvent se guérir 
sans l'aide du médecin. 

Voici ce que nous conseillons et ce 
que nous croyons efficace : 

Deux heures avant l'arrivée de l'ac
cès, dont on connaît le moment, s'abste

. nir de prendre· aucun ali-::;J.ent ainsi que 
pendant l'accès. 

Au moment où le frisson se fait sen
tir, boire quelques tasses d'infusion 
légère de menthe poivrée, de bourrache 
ou de sauge, et avaler un peu d'eau 
tiède pour faciliter le~ vomissements 
s'ils se produisent naturellement. 

Lorsque l'accès est P.assé~ Gu dans 
l'intervalle de deux accès, ne prendre 
que des aliments faciles à digérer, et 
boire de la tisane tonique et amèt·e de 
racines de gentiane ou de petite cen-
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ta urée. Si les accès se continuent et si 
l'estomac se trouve embarrassé, on 
doit prendre un purgatif doux, et en
suite pendant trois ou quatre jours, à 
l'heut>e de la fièvre, une tasse de décoc
tion de 1n gr. de quinquina gris ou 
rouge concassé dans un verre d'eau. 
Une dose det gr.de poudre de quinquina 
pris,soit seul, soit mélangé à 1gr. de 
sulfate de magnésie, produit le même 
effet. 

Lorsqu'on se trouve dans l'impossi
bilité de se procurer du quinquina, ce 
qui peut arriver à la campagne, on peut 
le remplacer par de l'écorce de saule 
prise en décoction à dose double de 
celle du quinquina; l'effet est Je même. 

C'est un tort de vouloir, comme on 
dit, couper la fièvre intermittente dès 
son apparition; il faut, si l'on veut 
réussir à la guérir, ne chercher à la 
combattre qu'après quatre ou cinq ac
cès ; sans cela, on la ferait pa::;ser, 
mais pour la voir revenir, sous peu de 
temps, plus violente et plus intraitable 
qu'à sa première apparition. 

Lorsque la fièvre prend un caractère 
plus sérieux ou se complique d'une 
autre maladie, il est urgent d'appeler 
un médecin ; agir autrement serait, une 
grave imprudence. 

Fièvre jmtne ou Vomito negro. « Elle 
règne particulièrement dans l'Améri
que du Nord; là, elle s'étend jusqu'au 
Canada, qui est un pays très-froid. 
Jadis, on ne l'avait jamais observée 
dans l'Amérique du Sud ; mais, tout 
récemment, elle y a fait invasion. On 
ne i'a vue que très-passagèrement en 
Europe (Espagne, Italie, France , en 
18Gl, à Saint-Nazaire). Son développe
ment parait e:x.iger un foyer d'infection 
au bord de la mer. La nature de l'agent 
qui le produit n'est pas plus connue 
que celle des autres miasmes; elle est 
sporadique dans quelques pays, et en 
!Jarticulier aux Antilles; mais elle rè
gne le plus communément sous forme 
épidéml;;.ue. Au reste, quetle qu'en soit 
la nature, i! est maintenant certain que 
le foyer né qn Amérique peut être 
transporté au loin. Aussi les navires 
qui viennent ie lieux infectés, et sur
tout ceux qui, pendant la traversée, ont 
eu des malaùes, doivent être l'objet de 
mesures san!taires. Prises aver, éner
gie, célérité et intelligence, ces mesures 

. réussissent à prévenir l'explosion du 
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mal ou en arrôter J'exténsion. Autr~
fob, la fièvr~ jaune n'~vait pas paru en 
Amérique au sud de l'Equateur; depuis 
un certain nombre d'années, elle ::. 
franchi cette barrièré, dont rieh. d'ail· 
leurs, ne rendait raison. Le miasme 
qui la produitexerce·plu~ spécialement 
sur la membrane muqueuse gastro-in
testinale son action tout à. la fuis irri
tante et septique. Souvent, l'invasion 
est précédée de malaise général, d'un 
état de prostration, de soubresauts ou· 
de tremblement del" membres. D'autres 
fois, la maladie débute brusquement 
par une céphalagie généralement in
tense , accompagnée de frissons , de 
douleurs violentes dan~ les membres 
et surtout clans la régio~ lombaire. A 
ces premiers symptômes:;succède bien
tôt une fièvre ardente : l'es yeux sont 
.injectés; la figure prend une exp res 
sion de souffrance, de stqpeur ou de 
prostration qui caractérise';cette mala
die. La langue est sèche, rouge au dé
but, puis se t:ouvre d'un limon épais qui 
prend une coloration noire ?- mesure 
que la maladie avance. Simultanément. 
il y a une soif insatiable; l'épigastre est 
douloureux à la plus légère pression. 
Bientôt surviennen~ des nause:es, un 
hoquet généralement très-persi'~tant , 
puis des vomissements de plus e'n plus 
fréquents. Ces vomissements, d'abord 
bilieux, prennent une coloration brune, 
puis enfin noirâtre, ressemblant à d:e la 
suie ou à du marc de café. En même 
temps que ces symptômes gastriqu.~s, 
on observe généralement une con;;tip)a
tion opiniâtre au début, accompagne? 
de coliques, puis suivie de selles d'a
bord bilieuses, et Lientôt ressemblant à' 
la matière noire'des vomissements. Les·. 
malades sont quelquefois en proie. à 
une vive anxiété; ils se jettent de côté 
et d'autre, essayent parfois de se lever, 
ou bien un délire furieux los possède ; 
ils poussent des cris, des hurlements, 
qui ajoutent encore 1. l'aspect hideux; 
de cette maladie. D'autres fois~ il sem
blent plongés dans an état de stupelli' 
ou de coma; ils répondent vaguement 
aux questions qu'on leur adresse et ne 
peraissent-11as avoir conscience do leur 
état. Le püùis est toujour"' fort, bondis
sant ct très-fréquent au llébut de la 
maladie, c'est un vrai type fle fièvre; 
mais, vers la fin, il peut devenir lent et 
faible, s tivant J'alfaiblis~e:nent flu rua 

149 



2371 FIE 

lade. La coloration jaune de la peau, 
t-ii caracteristique de cette ~èvre, n'ar
rive pas toujours d'une manière régu
lière; quelquefois elle ne se montre 
qu'après la mort. "'Ters les dernières 
période~ Je la maladie, des pétéchies, 
des ecchymoses apparaissent sur diffé
rents points du ~orps ; alors le malade 
torhb<>. dans un état d'affaissement com
plet; les vomï"s"ements se rapprochent 
de vlus en plus, un liquide noir, infect, 
est rendu par la bouche, par les nar-

. rines, sans effort apparent; au moindre 
mouvement, des flots de cette matière 
débordent sur le lit, sans que le malade 
puisse s'en garantir ou même s'en aper
cevoir. Quelquefois, cependant, la mort 
arrive sans qu'il y ait eu de vomisse
ments; mais, à l'autopsie, on trouve 
toujours cette matière noire, apparem
ment formée par du sang décomposé, 
remplissant plus ou moins l'estomac. 
La membrane muqueuse de cet organe 
er:o+ généralement ramollie avec de 
gr Jdes plaques ecchymotiques, mais 
souvent aussi, intacte. Une autre lésion 
pathologique très-constante est l'aspect 
jaune ou couleur de gomme-gatte du 
foie, mais sans changement notable de 
son volume 011 de sa CIJns.istance. La 
durée de la fièvre jaune~ est très-varia
ble; quelquefois, on en voit mourir au 
bout de vingt-quatre on même douze 
heures de maladie ; ordinairement, ce
pendant, elle se prolonge de quatre à 
huit jours. Son issue est très-souvent 
funeste. On sait actuellement que cette 
affection a tous les caractères princi
paux des fièvres paludéennes ou mias
matiques pernicieuses, avec symptômes 
bilieux et intèstinaux,au lieu des symp
tômes pulmonaires et cérébraux, qui 
sont ordinaires dans !es autres climats. 
Toutefois, le traitement est encore très
mal établi. Au début, une application 
de ventouses- ;;ur la région épigastrique, 
ou bien de larges vésicatoires, ont sou
vent jiminué les symptômes gastri
ques; en même temps, on administre 
de léger·s laxatifs, de manière à com
:Oattre la conE'tipation au début. Plus 
tard, on se borne aux. boissons légère
ment acidules, telles que la limonade, 
ou bien de l'eau chargée d'acide carbo
nique aussi froide que ppssible, de la 
~lace en morceaux ; .enfin, tous les 

· moyens possibles pour diminuer la soif 
et combattre les hoquets. »(PENISTON.) 

Fll~ ':.!~72. 

Fih;re des ftmgl<Js. Fiàre remiltenta 
de· l'Inde, ainsi l1clmmée parce qu'o:1 la 
contracte sou vent dans los j angles, hu· 
miùes et couverts de \'Oseaux.. 

Fièvre des Kallas. Fièvre intermittente 
pernicieuse, commence après la saison 
dt:ls pl aies, sur le bord des rivières et 
de~ torrents, en Abvssinie. 

Fièvre laiteuse ou ~e lait. (f Nom. d'une 
espèce de fièvre éphémère, ainsi appe
lée parce qu'elle a lieu après l'accou
chement, lors du début âe sécrétion du 
lait. Cette fièvre s'annonce du troisième 
au quatrième jour après l'accouche
ment, par l'augmentation de la chaleur 
animale, la fréquence et le développe
ment du pouls, la rougeur du visage, lé
gonflement des seins et la suppression 
du flux lochial. Elle ne dure que vingt
quatre heures, seterminepardes sueura 
abondantes, par l'écoulement du lait et 
par le retour des lochies, et n'exige pas 
d'autres soins que d'entretenirunedouce 
chaleur et de favoriser la transpi:-ation 
par la diète et les boissons chaud(a.J. 
Les recherches modernes sur ce sujet, 
autorisent à conclure que la fièvre de 
lait n'existe pas comme fièvre essen
tielle, ou que, si elle existe, elle est 
extrêmement rare. Si donc on observe 
chez l'accouchée, de la tiiÏvre, on devra 
l'attribuer à des gerçures, crevasses, 
fissures du mamelon; déchirure du pé
rinée, contusion du vagin, métrite, mé· 
tropéritonite, dé li vran ce incomplète , 
caillot dans l'utérus, etc., et faire dis
paraître la fièvre, en faisant cesser la 
cause locale qui l'a produite et qui l'en· 
tretient. » (NYSTEN.) 

Si la mère doit donner le sein et s'il 
y a engorgement de lait, on doit tâche::
de le faire couler par l'application de 

· cataplasmes ou de serviettes chaudes, 
mais sans discontinuer de donner à 
téter, tout en ayant bien soin de ne pas 
avoir froid, ni s'exposer aux courants 
d'air; dans les cas où les seins sont 
fortement engorgés, il faut la diète, et 
ne prendre que de la tisane et un peu de 
bouillon. 

Si la mère ne doi•. pa:; allaiter, elle 
devra, tout en gardant le lit, se couvrir 
les seins ave~ de la ouate enveloppée de 
mousseline on même de flanelle, et on 
lui appliquera des cataplasmes. Si !es 

. seins devenaient douloureux, elle de
vrait observer la diète, et se contenter de 
l'eau de poulet ou de la tisanedenhien·· 
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.dent ou d'orge; ellene prendra de nour 
riture qu'après le ùégonflement des 
seins et la.cessation de la fièvre. 

Fièvre larvée. Affection fébrile pério
dique dont les retours suivent une ré
gularitémarquèe et qui cède aux mêmes i 
moyens que la :lèvre intermittente. Les 1 
principales affections dont elle revêt la. 
forme sont: le mal de dents, d'oreilles, 
·l'yeux, de tète, Je reins, etc., qui re
Tiennent tous lesjour.s à la même heure, J 

:;ans frissons ni sueur. 
Fièvre de Macaca. a Fièvi e qui règne 

au Brésil, ainsi nommée de la localité 
où elle sévit le plus. C'est une fièvre 
intermittente ou remittente. Quand la 
fièvre a l'accès de neuf heures à midi 
avec peu de frisson, elle est bénigne. 
Si le frisson est plus intense, lè danger 
arrive. Les accès nocturnes intermit
tents ou remittents sont dangereux. 
Les plus mauvais ca::: aout ceux. qui ont 
un accès chaque soir, car alors il y a 
lésion organique, inflammation de la 
plèvre, du péritoine, des méninges, des 
articulations ; le foiê et la rate sont affec
tés. Le quinine est le remède capital, 
souvent avec des émissions sanguines 
préliminaires. n (NYSTEN.) 

Fièvre muqueuse. Voy. Fièvre typhoi:de. 
Fièvre nerveuse .. Fièvre compliquée 

d'ataxie, et plus particulièren1ent le 
typhus. On a donné aussi ce nom à des 
états fébriles qui, ne paraissant tenir à 
aucune lésion particulière des organes, 
sont sous l'influence de fortes émotions 
morales, de chagrins, de passions, etc. 

Fièvre nonane. Fièvre intermittente 
dont les accès reparaissent le neuvième 
jour. 

Fièvre pernicieuse. « Fièvre intermit
tente dont les symptômes sont si gra..;. 
ves et la marche si iQsidieuse, qu'elle 
se termine souvent par la mort dès le 
premier accès. On l'observe en Europe, 
surtqut chez les sujets qui ont eu de
puit! longtemps la .fièvre intermittente 
simple ou pal,ldéenne, ou de prime 
abord, Au Sénégal, sur les côtes d'A
frique et différents points de l'Asie, des 
iles Bourbon et de.Madagascar, elle se 
présente. fréquemment d'emblée sur les 
européens non acclimatés ; ou bien 
l'accès pernicieux survient douze ou 
vingt·quatre heures après un accès in
signifiant, n'ayan~ offert ·qu'un frisson 
eger et peu ·de sueur. Ce deuxième ac
es tue fréquenHnent en nnatre, six, 
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huit ou dix heures, si le sulîate de qtû
nine n'est pas administré à haute dqsA 
immédiatement, ou si le paroxysme n'a 
pas été prév13r.u par J'administration de 
ce sel dès le premier accès, qu'on ~st 
actuellement habitué à né ulus consi
dérer comme de peu de gr,av'ïté. L'accès 
p.ernicieux es~ carac~érisé par une 
prostration profonde avec fièvre in,.. 
tense et congestion considérable du 
poumon en Europe, et quelquefois du 
foie, de celui-ci toujours et souvent 
aussi du .Premier dans les climats 
chauds ; d'autres fois, c'est vers le cer
veau, seul ou simultanément avec les 
autres, que se montre la congestion, 
accompagnée de délire. Ce sont ces di
vers symptômes qui ont longtemps fait 
méconnaître le point de départ miasm.a
tique du mal. Les fièvres intermitten
tès pernicieuses ont reçu ditlércnts 
noms suivant la nature de.::, organes 
affectés et les sy wptômes correspo~
dants. Dans la forme comatcu:,e. laper 
version des facultés intellectuelles, Jes 
vertiges, le délire, ~~il convulsions, les 
soubresauts des tendons, une imiL)Obi
lité absolue, sont autant de symptôm~s 
qui compromette~t au plus haut point 
la vie du malade. Dans les formes al
gide, cholérique, dysentérique, pneu
monique et cardiaque, les sueurs froi· 
des, visqueuses, fétides, les syncopes, 
la dyspné, sont (l'no fâcheux augure: 
les déjections involontaires, sanguino
lentes, sont encore des complications 
qu'on doit redouter, en tant qu'elles di· 
minuent les forces du malade, et em
pêchent l'action des spécifiques. » 

(NYSTEN.) 
Fièvre pestilentielle ou typhus. Fièvre 

dans laquelle il survient des charbon~, 
des pustules, etc .. 

(Voy. notre article TYPHUS.) 
Fièvre pseudo·continue. a Espèce d~ 

.fièvre remittente qui.prend le caractère 
continu. Ce qui distingue ces fièvres de 
celles qui sont continues véritablemen~, · 
c'est qu'elles existent au milieu d'aur 
tres fièvres remittentes ou intermit
tentes, c'est qu'elles-mêmes ont ell 
souvent, au début, des remittences 'ou 
intermittences; c'est qu'elles peuve.nt 
repasser, en s'atténuant, au type rf3:. 
mittent ou intermittent Le diagnostfc 
est important à rétablir; car, dans ces 
fièvres, le quinqui: .. _ une très-gr~Iide 
e~cacité, soit après qu'on a reméaié 
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aux symptômes inflammatoires ùu bi
lieux, soit pendant même qu'on y re-
médie. » (NYSTEN.) 

Fièvre puerpérale. Voyez notre article 
MÉTRITE PUERPÉltALE. 

Fièilre JiUiride. ·Voyez Fièvre typhoïde. 
Fièt~re quarte. a. Fièvre intermittente 

dont les accès reviennent tous les qua· 
tre jours, laissant entre· eux deux 
jours d'intervalle. La fièvre quarte est, 
en général, une fièvre d'automne, de 
lon0-ue duréef et de guérison difficile. 
Elle est souvent suivie 'd'engorgement 
de quelque viscère; on la dit double
quarte lorsque, sur les quatre jours, Je 
troisième seulement est exempt de fiè
-vre, et que les . accès de chaque qua· 
trième jour se ressemblent. Dans la 
triple-quarte, il y a un accès chaque 
jour, et celui du quatrième jour res
semble à celui du premier. Fièvre 
quarte doublée. Celle dans laquelle il y 
a deux accès chaque quatrième jour; 
quarte triplee; celle où il y a en trois. » 

(NYSTEN.) 
Fièvre quintane. Fièvre dont les accès 

ne reviennent que tous les cinq jours 
inclusivement. 

Fièvre quotidienne. " Fièvre intermit
tente, dont l'accès vient chaque jour. 
Quotidienne simple, .double ou triple quoti· 
dienne. Nom donné à cette fièvre, selon 
qu'il y a un, deux ou trois accès dans 
les vingt-quatre heures. » (NYsTEN.) 

Fièvre remittente. Fièvre qui, sans 
cesser d'être continue, a des redouble
ments accompagnés de chaud et de 
froid au commencement, et de chaleur 
-vers la fin. Elle est ordinairement ac
compagnée d'une complication gastro· 
bilieuse ou inflammatoire, contre . la· 
·quelle on dirige une médication vomi· 
tive et éméto-cathartique. Puis on passe 
au sulfate de quinine, pendant la pé· 
riode de rémission. 

Fièvre remittenM des enfants. a. Fièvre 
lente, se manifestant dans l'enfance; 
elle ressemble, par ses symptômes à 
l'hydrocéphale, et elle paraît dépendre 
d'un désordre-.ians les fonctions gas-
triques et intestinales .. ~ (NYSTEN.) 

Fièvre rhumatislnale. Fièvre symptô· 
ma tique qui accompagne le rhumatisme 
aigu. 

Fièvre rhumo-catarrnale. Voyez notre 
article GRlPPg, 

Fièvre scnrlatine. Voyez notre article 
SCARLATINE. 
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Fièvre septanr.. Fièvre intermittente 
dont l'accès revient le septième jour. 

Fièvre sextane. Fièvre intermittente 
dont l'accès se reproduit tous let:> six 
jours. 

Fièvre saporeuse. Fièvre intermittente 
dont le symptôme prédominant et:lt un 
sommeil profond. 

Fièvre syncopale. Fièvre intermittente 
dont le principal symptôme est ·une 
syncope plus ou moins profonde. 

Fièvre trauma.tique. Fièvre qui accom· 
pagne la suppuration des grandes 
plaies. 

Fiè11re typhoïde (Fièvre putride, aà11».a· 
mique, malign", muqueuse, ata.TùJne). 
a. Quand cette maladiè ne se déclare 
pas subitement, elle a pour symptômes 
précurseurs de l'abattement, des lassi· 
tudes, des étourdist:>ements, une cépha· 
lagie obtuse, de l'inaptitude au travail, 
un sommeil agité. On distingue trois 
périodes. 

Première période. Cette fièvre débute 
ordinairement par des frissons plus ou 
moins intenses, un mal de tête, de la 
courbature, de l'anorexie, de la soif; puis 
il y a un sentiment de brisement dans 
les membres, souvent quelques dou
leurs de ventre et des saignements de 
nez. Le ventre se ballonne et l'on pro· 
duit facilement des gargottillemenls à la 
fosse iliaque droite. Il y a des selles 
diarrhéiques féttdes. La face prend 
bientôt un air d'étonnement, de stnpeur 
et il survient des bourdonnements et 
de la dureté d'oreille. La face expr'ime 
l'abattement. La somnolence, qui exi:;tait 
dès les premiers jours, augmente et 
devient presque continuelle, troulllée 
par des rêvasseries fatigantes. Le malade 
paraît étonné, inditférent; il a une mé
moire lente; il a presque toujourt:> du 
délire, tantôt léger, tantôt agite; Du 
sixième au douzième jour, se montrent 
sur l'abdomen et sur la poitrine dès ta
ches lenticulaires qui s'effacent à la pres· 
sion du doigt. Le pouls est fréquent et 
monte jusqu'à 100 et 121}. 

a. Deuxième période. Tous les ~ymp
tômes s'aggravent à l'exeeption du naal 
de tête qui se calme ordinairemen!. La 
prostration est profonde; -il ,Y a du coma 
-vigil ou délire, des soubresauts det:> ten
dons, de la carphologie, c'est·à-dire 
mouvements des mains qui semblent 
chercher ou saisir quelque chose. La lan· 
gue, rarelUt:nt Halui'dle, e::;t CIJllante. 011 
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sèche et fenrfilf,:c. rP.t:ollYCrte n'un cnrluit 
grisâtre ôtendu aussi aux. dents, àux 
gencives (fuliginostés). Le~ selles sont 
souvent involontaires, parfois très-fé
tides et d'une odeur spéciale. Le pou!s 
toujours fréquent devient plus faible et 
déprimé. Vers la fin de cette période, la 
peau s'excorie souvent au sacrum ct 
donne lieu à une escarre plus, ou moins 
étendue. La météorisation du ventre est 
plus considérable. Il y a ulcération de:! 
follicules de l'intestin· grêle près du 
cœcum et de ses ganglions (follicules 
de B1·unner et plaques de Peyer). Ces 
ulcérations détruisent quelquefois la 
muqueuse et les autres tuui!Iues rle 
l'intestin jusqu'au péritoine. Le sang, 
les intestins, les ganglions mésentéri
ques, les poumons, le foie, la rate sont 
altérés quand la fièvre a une certaiue 
intensité; ce qui explique l'amaigrisse
ment et l'abattement des malades, 

« Troisième période. Les malades qui 
doivent guéri l' c'::ntrent pas dans cetttl 
période, la stupeur et les autres symp
tômes s'amenrlent dès la première ou lu 
deuxième période. 

« La t.roisièmP. période est caractéri
sée .par le faciès hippocratique, par un 
pouls irès-petit, flliftirme, et par un état 
comateux suivi de la mort. 

« Formes de ilL fièvre typhoïde. La fiè
vre typhoïde se présente sous diverses 
formes, d'après la prédominance de cer
tains symptômes. 

« Ainsi il y a la forme inflammatoire, 
la forme bilieuse, la form.e muqueuse 
avec un état catarrhal des principales 
muqueuses, la forme adynamique (la plus 
commune) avec sa prostration, et la 
forme ataxique avec l'agitation et les 
spasmes. • 

« Causes. La cause est le plus sou
vént inconnue et consiste dans un 
miasme qui, absorbé par l'économie, 
altère le sang, et par là l'organisme 
entier. 

« Cette fièvre attaque surtout les 
personnes jeunes qui ont déserté ré
cemment la campagne pour la ville. 
Elle n'attaquP. pas la vieil,Iesse et ne se 
manifeste presque jamais qu'une seule 
fois dana la vie. 

« Elle est contagteuse et parfois épi-
démique. , \ 

« Durée. Elle est ordinaire de 20 à 40 
jours; quelquefois plus courte on plus 
lou~ull. La cou ,·alt:;:,t.:euce est toujour::: 
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longue. C'est une malaùie qui tromps 
souvent le pronostic. · 

« Diagnostic différentiel. La flèvrA t.\·
phoide, à sa première période, a q;.~ 1-
que ressemblance avec la fièvre rhu:uù• 
catarrhale et avec l'entérite; mai:-; les 
caractères qui lui sont propres ne t:n·
deront pas à se révéler. L::J forme nla:-;i
que peut parfois-en imposer poa1· le 
début d'une fièvre cérébrale; 111ais 
dans celle-ei, il y a de la constipation, 
une o.;eph,ilalgie plus violente, de::< ,·o
missements et des sywptômescérébranx 
plus act~entués. 

« 1'rrûtemènt. Tl y a eu longtemps plu 
sieurs métlw:le;:; de tl'aitement. Les uns 

Il~ Jt-fourneau pour 1:-. fonte du minerai de rer. 

préconisaient l.es vomitifs, les autres 
les purgatifs, d'autres les tonitp1P:-:. 
L'expérience', qui est le meilleur gu id..:, 
est en fav•.iur des évacuants assoc;i-::.~ 
aux tonitJt.Îes. Malg--.·é cela, il est bon ':e 
tenir compte d'une foule de c:irconst.t:J
~es prop{·es au malade, et ~e fai~~ ·l~ Lt 
méder.in.e de,; symptô:nes. · 

« Ou tiendra le malade dans u ·1e 
chamb·re bien aérée, on changera ~oa
vent les draps cle son lit et son lin~e '·e 
eorps. On lui fera observer la diètP. les 
premiers jours, mais dés le huitiùu.H 
jour .. et même avant, si la chaleur et lu 
mal, de tête tombent, on donnera qud- . 
ques tasses de bouillon pour sou tenir 

1 ~es I'Ol·ce". Ou lui ueltoiet·a .:;vurcut la 

) 
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bouche avec du miel rosat ou de l'eau 
'vinaigrée. On fait prendre uri léger pur
gatif (ur: verre de limonade Rogé ou 
'd'eau de sedlitz) tous les 2 matins, et 
de loin en loil. 75 centigr. de calomel 
dans du miel, tant qu'il y a du gargouil
lement clans la fosse iliaque droite ; ta nt 

. que le ventre est b&llonné, on donne le 
ch:ubonde Belloc(quim'arendude grands 
services dans des cas désespérés). 

« Au début, un éméto-cathartique est 
souvent utile. 

« Dans les cas d'némorrhagie intes
tinale, remplacer les purgatifs par les 
astringents, surtout le ratanhia et le 
perchlorure de fer. . 

« On combat les accidents nerveux 
et l'agitation par le bromure cie potas
<>ium, le musc, la valériane. 

« On donne des boissons froides aci
dnles (limonade 'gazeuse, eau avec du 
jus de citron, eau sucrée avec du sirop 
de groseille, eau panée. 

<< Pl~stard, verslatroisièmesema~ne, 
on ajoute le quinquina, l'extrait de viande, 
des potages au tapioca ou à la fécule, et 
même si le pouls est faible ou la face 
pâle, on alterne un peu de café léger. et 
de vin fi·oid coupé dt moitié d'eau. 

« S'il y a une escarre au sacrum, on 
la recouvre de taffetas collodion, et on 

. fait tenir le malade un peu ~neliné sur 
les côtés. 

. « Ordonnance. (Première période.) 
1° Au. déb.ut, prendre la prise· suivante 
. d'une seule fois dans un verre d'eau 
sucrée : Ipéca pulvérisé, 75 centigr.; 
tar~re stibié, 4 centigr. 

« 2° Le lendemain, donner75 centigr. 
de calomel dans du 1p.iel, puis tous les 
deux ou trois jours., suivant l'effet, un 
verre d'eau de sedlitz ;m de citrate de 
magnésie. . . · 

« 3° Trois fois par jour \me cuillerée à 
café 'du mélange suivant· dans un peu 
d'eau sucrée : Charbon {le Belloc, 
30 gr.; rhubarbe pulvérisée; 5 gr. 
· « 4° Boissons tempérante$ froides, 
peu à la fois et souvent; diètt: les pre
miers jours, mai:s ne pas tardèr à don
ner un peu de bouillon et de tap{oca. 

« (Deuxième période : faiblL>sse et 
maigreur). · 

u 5° A ladeuxième période, pu,rgatits 
plus rares; on les remplace par ùes la
vements de camomille froids, rènfe:ç
mant" quelques gouttes de liquem. La
barraque, ou un peu de vin; et inhster 
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sur le quinquina, les vins vieux, les potages 
et le charbon de Belloc. R. Extrait de 
quinquina gris, 5 gr.; extrait de viande 
Liébig, 8 gr.; sirop simple ou d'écorces 
d'oranges amères, 2ü0 gr ... trois cuille
rées par jour; 

« 6° Entourer le malade r.r> tous les 
soins hygién igues possiblt-&, surtout 
bon air et grande propreté. Promener 
plusieurs fois par jour sur le ventre une 
éponge imbibee du mélange suivant: 
N. Alcool camphré, 150 gr.; phénol so
dique, l 0 gr.; eau, 1 ùo gr.; 

« 7° Surveiller la convalescence, et 
graduer avec soin l'alimentation. Si 
dans le cours de la maladie il survient 
de la diphthérie (elle vient souvent), il 
faut la traiter comme nous l'avons in
diqué à la colonne 1687. 

« Tel est le traitement qui nous a 
donné le plus de succès: (environ 18 
guérisons sur 20). » 

(Dr DUPASQUIER.) 
Fièvre mrioleuse. Celle qui accompa

gne la variole. 
Fièvre vermineuse. Fièvre avec irrita

tion de la membrane gastro-intestinale 
et production d'un grand nombre de 
vers intestinaux. ' 

Fièvre· vitttlaire. « C'est une réunion 
de symptômes ayant de l'analogie avec 
la fièvre puerpérale de la femme. On lui 
a donné le nom de fièvre vitulaire, parce 
qu'elle n'a été encore observée que sur 
les vaches. Favre (de Genève) l'ap
pelle collapsus du part, c'est-à-direanéan
tissementdes forces après le part. Schaal 
la désigne simplement par le terme : 
sui!e du vêlage. Le uns pl~cent dans le 
cerveau le siége de cette maladie, qu'ils 
considèrent comme une congestion c?
rébrale; d'autres, en moins grand nom
bre, la regardent comme étant une mé
tro-péritonite. Les symptômes de .la 
fièvre vitulaire consistent dans un af
faiblissement rapide des 'forces, un état 
de coma prononcé, la paralysie du tronc 
postérieur; le pouls est peu fréquent; 
la respiration ost lente comme dans les 
affections du cerveau, Les vache::; sur 

"lesquelles on a observé cette affection 
op.t.presque toujours succomb~. Par les 
recherches cadavériques, Cil n'a pas 
encore constaté de lésioH qui puisse 
rendre compte des m01ts rapides et 
instantanées qui surviënnent après la 
parturition. » (NYSTEN.) 

Figue. Sucré, adoucissant. mucila-
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gineux, le fruit ùu tiguierdevient nom"
rissant lorsqu'il est sec; il est toujours 
facile à digérer.' · 

La figue nouvelle est le meilleur hors
d'œuvre que l'on pui~se oitrir à Paris; 
elle se présenta sur a es feuilles de·vigne, 
au moment du bouilli, avec lequel on la 
inange, en l'ass~isonnant de sel ou de 
sucre; elle est saine, convient à tous 
les estomacs et facilite même la diges
tion, si on l'accompagne de quelques 
gorgées d'eau. · 

Les figurs sèches sont pectorales, 
adoucissantes et un neu rafraîchissantes 
en raison de l'espèêe de miel qu'elles 
renferment. 

Elles uous arrivent de P~vence ou 
d'Italie; c~lles de Calabre sont les plus 
gros.'Ses, et celles d'Olioulles lesplus dé
lica\as, les plus tendres et les plus esti
mées. Elles font partie des fruits ·secs 
du carême, et il s'en fait à }laris pen- . 
da nt. six mois de l'année, une prodi
gieuse consommation. On ne les fait 
jamàis cuire, si ce n'est les figues gras
ses comme remède. Cependant on les 
confit quelque(ois, dans les ateliers des 
confiseurs, soit au liquide, soit au sec. 
Mais cette sorte de confiture n'a pas 
beaucoup de réputation. 

Dans le commerce, on distingue les 
figues selon leur couleur et leur prove
nance. Celle de JJfarseille est petite, 
presque ronde, l>lanche extérieurement 
et rouge en dedans. La figue de Lipari 
est plus petite encore, ronde et blan
che. La figue coucottrelle est ronde, à 
peau blanchâtre et à chair rouge en de
dans. On connaît, en outre, les figues 
blanches, les figues jaunes, le:: figues 
vertes, la figue angéliquè, la figue de 
Bordeaux, etc. 

On ne se figure pas dans 11e nord, dit 
M. de ·Gasparin; à quel point la figue est 
un fruit intéressant pour les contrées 
méridionales, le rôle que ce fruit, man
gé frais, joue dansl'al.imentation de ces 
peuples. Ce fruit sucré, nourrissant, 
d'une saveur agréable, qui n'a besoin 
d'aucun apprêt, dont la jouissance est 
enviée de tous ceux qui ont pu le goûter 
dans ses perfections, se trouve avec pro
fusion à la disposition des plus pauvres 
gens. Le passant 1& cueille sans qu'il 
s'en Offense, s'il se bornB à s'en rassa
~ier, et il fournit ensuite un article im
portant après sa dessiCation. Pendant 
dnqniois les figùes entrentpourune part 

FIG 

notable dans le régime iles llabitanls de 
ce.s contrées .. Son souvenir se mêle aux 
regrets de la patrietabsente quand ils 
habitent d'autres climëttS. Après l'avoir 
goûté, les barbarés du notd se précipi
taient à la conquête du midi. 

PronEs SÈCHES. Pour sécher conve·~ 
nablement les figues, il tàct,sitôtqu'c!· 
les sont cueillies, les poser sur r'les 
claies ou des planches que l'on expose 
au soleil, et qu'il faut avoir soin de ren
trer le soir pour éviter la rosée gui les 
ramollirait; plus la· dessication est 
prompte, plus les figues se conservent. 
Pour cela, lorsqu'elles sont arrivées b 
un état suffisant de dessication, on les 
range dans des caisses par lits qu'on a 
soin de séparer par des feuillés de lau
rier; ces caisses doivent être tenues 
dans un endroit aéré et exempt d'hu
midité. · 

Dans les pays où la chaleur du soleil 
n'est pas suffisante, on fait sécher le·s 
figues de la manière suivante :·on les 
cueille parfaitement mûres et on les met 
sur des claies d:ms un four à une chaleur 
très-doudè; 1?i elles ne 'sont pas suffisam· 
ment sèches au bout ·de quarante-huit 
heures, on les laisse encore au four, 
mais à une cpaleur plus· douce; les 
figues ainsi séchées sont moins bonnes 
que celles séchées au soleil. . 

Tisane de figues sèches. Couper 4 figues 
en plusieurs morceàux; les faire bouil
lir dans un litre d'eau. Cette tisane 
agréable convient dans les maladies 
inflammatoires, les. rhumes avec toux 
opiniâtre, le catarrhe du poumon, les 
fièvres éruptives·: ·rougeole, variole, 
scarlatine. 

Gargarisme d'J figtles sèches. Couper 
une figue sèche en quatre morceaux et, 
la faire bouillir dans du lait. Ce garga
risme très-adoucissant convient surtout 
dans la période la_ plus aiguë des intl.arn-

• mations de la gorge, alors que les as
tin gents seraient nuisibles. 

FIGUE DE BARBARIE. Voy. notre ~:ir-
ticle Cactus. , 

Figuier (Arboric.). Bé, J>arbre origi
naire de la Grèce et importé en France 
par les Phocéens vers l'an ôiJO avantJ .. c. 
Dans le cPntre et le nord de la France; 
il dégénère. C'est un.arbre remarq~a
ble par son bois cassant, tendre, po
reux, qui renferme un lait susceptible 
de se condenser à l'air et de former une 
gomme molle et visqueuse. 11 porte de~ 
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fleurs mâles et des fleurs femelles. 
Climat. Le figuier accompagne l'oli

vier dans toute l'étVJlùue de sa région; 
il souffre du même degré de froid que 
lui,mais son fruit, plus précoce, peut 
·mûrir dans des ~outrées plus septen-. 
trionale~. Dan~ l~ pays où la tempéra
ture moyenne 11e descend pas au-des
sous de 12° centigrades, il produit san~ 
discontinuité des feuilles et des fruits; 
dans ceux où elle s'~baisse au-dessous, 
les feuilles tombent et cet arbre a un 
repos hivernal. La sève se remet en 
mouvement quand la température 
moyenne remonte à + so; à partir de 
ce moment, les premières figues (l'ob
servantine) mûrissent quand on a reçu 
2,117° de chaleur totale (30 juin en 
Provence; à Paris, vers la fin de juillet). 

Sol. Le figuier n'est pas dificile; on 
le rencontre dans des terrains secs 
comme dans ceux qui sont mouillés. 
Le mieux est de lui destiner un terrain 
assez riche et par conséquent assez 
frais. On dit que le figuier doit pous· 
ser la tête au soleil et le pied dans 
l'eau. Il faut au figuier des arrosages 
copieux en temps chaud, ou bien ouvrir 
un bassin à leur pied pour recevoir 
l'eau des pluies, lorsque ces arbres se 
trouvent sur un terrain en pente. 

Cultttre. Le moyen le {>lus naturel de 
m]lltiplier les figuiers est le semis; 
mais c'est précisément celui dont on se 
sert le moins. Les cultivateurs se ser
vent le plus ordinairement de boutu
res, dont on consevve l'œil ou bourgeon 
terminal. Quelques personnes font, de 
temps en temps, des !marcottes avec 
des branches rapprochées de terre. On 
bouture, soit en automne, soit à la sor
tie de l'hiver. La reprise des boutures 
automnales est toujours plus assurée: 
Les petites branches de om.02 de dia
mètre sur om.16 à om.2o de longueur 
sont les meilleures. a. Quand on fait 
choix de ses boutures, dit M. Joigneaux, 
on ne conserve que le bourgeon ou œil 
terminal; on supprime avec l'ongle 
tous· les yeux latéraux, et on plante de 
manière à ce que les boutures en ques
tion soient tout à fait enterrées, à l'ex
ception de l'œil terminal, que l'on en
~o~cppe ù'un petit capuchon de cuir si 
la plantation a lieu en automne, capu
chon que, bien entendu pn enlève dès 

ue les grands froids ne sont plus à 
raindre. Avec les plantati•ms-de prin-

FIG 2384 

temps, cette préL:aution devient inu
tile. » 

Le greffage est aussi employé, sur
tOI~t le greffage en fente; puis le gref
fage en écusson. 

« Le terrain destiné 11 former une 
figuerie (plantation dl3 figuiers), doit être 
défoncé profondément, au moins à 
om.45 ou om.50, et il est d'usage de met
tre les pieds à 6 mètres de distance en 
tous sens. Mais il est rare que l'on éta
blisse des figueries dans toute la rigueur 
du mot, parce que les racines de figuier 
sont exposées à une maladie qui a pour 
cause, ou peut-être plutôt pour résul
tat, un champignon qui ne tarderait 
pas à enTtahir les pieds voi~ins. Or, 
pour éviter le proche voisinage, on fait 
des cultures intercalaires d'oliviers et 
d'amandiers, ou bien on plante m1 mi
lieu des vignes, en sorte que les figuiers 
se trouvent à une grande distance les 
uns des autres, et que les figuiers 
n'existent point ou n'existent plus 
guère dans le sens absolu du mot. 

a. Une fois les figuiers plantés et en 
pleine végétation, on a soin d'éborgner 
les yeux de côté, pour que la sève se 
porte sur le bourgeon terminal. Ce 
n'est que lorsque la tige a atteint 1 mè
tre ou 1 mètre 50 qu'on permet aux 
bourgeons latéraux de se développer à 
l'âge de 3 ans en fructifiant. Certains 
théoriciens qui n'ont jamais cultivé 
le figuier dans le midi, ont imaginé 
une méthode de taille pour cet arbre 
qui supporte avec peine les amputa
tions. Le figuier n'a pas besoin d'être 
taillé; il rapporte assez sans cela, et 
il suffit de le débarrasser chaque an
née de son bois mort et d'une partie 
des rejetons qui affament sa souche. 
Pour ce qui est des &.utres soins d'en
tretien, ils consistent à <~.rroser en 
temps ~~baud quand on le peut, à re
muer souvent la terre au pied des ar
bres, à éclaircir-les figues quand il y en 
a trop, à supprimer toutes petites cel
les qui viennent trop tard pour avoir le 
temps de mûrir, et à fumer convena
blement chaque année, il ·l'automne et 
mieux en couverture, à partir de la fin 
de mars. Cette fumure en <:ouverture 
est surtout avantageuse dans les vignes 
labourées à la charrue, où il faut éle
ver les tiges plus que de coutume pour 
faciliter le passage des animaux de 
trait. r.::~r._ sous les tigP.s élevées, la 
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terre se dessèche trop, et il y a néces
sité rl'y t.:Jltreteuir la fraîcheur avac un 
:paillis. 

u Le premier labour des figueries 
s'exécute aussitôt après la récolte des 
figues de seconde saison. Alors on dé
cl•.~usse les pieds des arbres, et autou~· 
de chacun d'eux on établit un petit ré- ; 
servoir, afin que les pluies de l'automne 
pénètrent plus aisément jusqu'aux ra
cines. A l'approche des froids, on défait 
le bassin, et l'on forme une butte au-

. tour des pieds, butte qui ne nous pa- 1 

raît pas necessaire pour les protéger · 
contre .la gelée et qui, vraisemblable
ment, serait plus utile en été qu.'en hi
ver. En avril, on donne un second la· 
hour et l'on démolit la butte, et en juin 
ou juillet l'on bine légèrement. » · 

Accidents et maladies. Les gelées de 
printemps font nécessairement souffrir 
Jes figuiers. Il faut ensuite r.~trancher 
les branches mortes. 

La seule maladie grave dont les fi
gui, rs aient à souffrir, est une alTec · 
tion eryptogamique On en attribue 
la cause à la ·reprodution par voie de 
bouturage. Le semis est, ici, comme 
partout, l'unique moyen de retremper 
nos espèces végétales. 
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rer un ter.1ps see, et ne CL·mmencer que 
lorsque la rosee a disparu. 

« Immédiatement après que les figues 
sont cueillies, on les transp9rte à la 
maison, et tout de suite on les place à 
côté les unes.des autres, sur des plan~ 
ches ou des claies qu'on expose à la 
plus grande chaleur du soleil dans un 
lieu abrité, et qu'on rentre pendant la. 
nuit dans une pièce aérée. De la promp
titude de la dessiccation dépendent la· 
forme de la figue sèche et sa eonserva
tion. Il faut avoir soin de retourner 
"fréquemment les figues, de les aplatir 
un peu pour la favoriser. 

« Quelquefois la pluie survient pen
dant la dessiccation des figues, et alors 
elle devient plus difficile et même im· 

Insectes nuisibles. Les insectes nuisi· 
b
2

le
1
s sont d: 1° le gadlli

1
nse.cte de3ti0dD'~ier; j . 

0 e gran uronge e a VIgne; o. 1 vers 
puco:::rons; 4° le rongeur du figuiPr; 
5° Je sylvain à six dents. Entre to·~·'· Je 
gallinsecte ou pou du figuier, est ~·en
nemi le plus f!angereux. 

Récolte. ot La récolte des figue~. dit 
Bosc, est pour quelques cantons de-la 
France méridio)lale, aussi importante• 
que c.elle du vin, des olives, etc. "La 
cueillette en est longue parce qu'elles 
mùrissent successivement •. On doit at· 
tBndre pour les cueillir qu'elles soient 
mùres avecexcès,:même un peu fanées, 
~t r.:~. qu'on veuille les manger fraîches 
ou )ns faire séclîer. Celles qu'on cueille 
avrllJt leur maturité achèvent bien de 
mûr·it· !orsqu'on les garde, mais elles 
n'out jamais 18. save11r de celles qui 
sont restées sur 1 'al'bre. Cette époque de 
maturité Cùmplète est indiquée pour 
chacune par l'amollissement, la g~rçure 
et l'affaissement qe leur écorce, et. par 
une larme ~ucrée qui sort de leur dis
que. Le jour et l'heure de la cueillette, 
pour celles qui doivent être desséchées, 
ne :;uut l'<l:S inJi!h\J'ellb. Il faut préfé-
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possible, par.ce qu'elles fermentent ou 
pourrissent. Alors, on a rec~urs à la . 
chaleur artificielle du four, chaleur qui, 
quelque bien graduée qu'elle soit, nuit 
à la qualité de la figue, et diminue sa 
valeur mercantile d'un tiers. . . ~ 

« Ces procédé.s, qui ont été décrits il 
y a plus·d'un demi-siècle, sont exacte· 
ment .ce qu'ils étaient au temps des 
Romains, et exactement ce qu'ils :mot 
encore aujourd'hui. 

« Une figuerie d'un hectare. ~cnte
nant 257 pieds de figt,1iers âgés de 25 ans, 

· pourrait, selon M. de Gasparin, rappor· 
ter, à raison de 12k,5 par pied, 3,212 
kilogrammes de figuet> sèches, valant 
au prix moyen de 37 fr. les 100 kilo
grammes, et 30 en comptant les dé
chet~, \lG3 fr. A cause de.s diflîcultés 

fi5D ~ 
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de dessir:atlon, on perd à peu prés une 
récolte sur trois, ce qui réduit le pro-
duit à 641 ft. D ' (JOIGNEAUX). 

Fil à coudre (Écon. dom). Il se.vend 
€n pelotes ou en écheveaux: le premier, 
üré da lin et· de qualité supérieure, 
prend le nQm de fil an lambour, de .sa 
marque de fabrique. Parmi les fils en 
t\cheveaux, celui que l'on regarde 
~omme le meilleur est dit fil de Rouen. 

Il y a économie à acheter une cer"
taine quantité de fil, une boîte d'une. 
grosse (144 pelotes), ou au moins quel
ques douzaines pour le fil eu écheveaux. 
· Pour le linge de ménage, on se sert 

plus habituellement du fil bis ou demi
roux,· parce qu'il est plus solide que 
celui qui a été blanchi. La grosseur du 
fil est indiquée par des numéros en 
raison inverse de sa grosseur; ainsi le 
.fille plus gros porte le nurriéro le plus 
bas. 

On doit envelopper avec. soin le fil 
dont on fait provision; le numéro devra 
se trouver sur chaque enveloppe pour 
en faciliter le remplacement lorsque 
telle ou telle grosseur est épuisée. 

Fils de fer. Ils se vendent au poids 
et·· portent des numéros désignant des 
grosseurs dont le diamètre 1'arie de
puis ·4 dixièmes de millimètres jusqu'à 
7 millimètres. 
• Nous donnons l0s différentes gros

seurs avec les numéros y correspon
dant, u:;ités dans le commerce : 

. 1\lill. 
• 0.4 de diamètre ... : ••.•...••.• 
0.5 ., .........• .• : .. . 
0.6 .............. .. 
0 7 )) ................. . 
ü.S 
{f.9 

1.0 
1.1 
1.3 

··• 1..4 
i .. fl 
1.7 
... tl 

)) 

b 

··r•·····••••••· 

........ · ......... . 

N• O. 
» ·. 1. 
)) 2. 

·» 3. 
• 4.· 
» 5. 
• 6. 
)) 7. 
)) 8. 
• 9. 
» JO. 
» 11. 
n 12 . 

F!L 

f. 9 de diaml:tre ............. .. 
2.0 . • .............. . 
2.1 .............. .. 
2.5 D , •••• ·••. •••• ••• 

2.9 )) ............... . 
3.4 » ............... . 
3'.8 " ....... , .•.....• 
4.4 ............... . 
5.0 » .............. .. 
5.7 
6.2 
7.0 

u 

D 

" 

N• 13. 
)) 1/J.. 
» 15. 
"~ 16. , n. 
» 18. 
" 10. 
n 2C. 
D ~1. 
0 22. 
;, 23. 
•. 2i. 

Les uos 20 et 22 serv0nt à faire 1es 
ressorts à b'oudins; les no< 10 à •!2 sont 
·utilisés pour les mouvements cle son
nettes, et le no 18 est employé pour les 
pointes de Paris et les câbles eil fil de 
fer. Les cordes, les toiles métalliques 
et les cordes d'instruments sonL faits 
avec les bas numéros. 

Si on· trempe le fil de fer, pendant ' 
qu'il est .en botte, dans du bitume bouil
lant mé1angé avec un peu de sable bien 
fin et le dixième de son poids. de gou
dron, et si on le laisse sécllar 24 heures, 
on lui assure une durée bien plus 
longue, parce q_u'il est bien moins sujet 
à s'oxyder; si (;ependant le fil de fer 
doit être constamment à l'humidité, on 
devra se servir du fil de fer galranislf. 

Fil de cuiyre ou de laiton. Leur ~ros
seur et leur numérotage sont les mêmes 
que ceux des fils dr:. fer : ceux connus 
sous le nom de fils de laiton à la croix, 
sont réputés les meilleurs; ceux appe
lés carcasses, qui sont les plus fins, sont 
employés à faire de faux galons, de la 
toile métailique, etc. Les cordes <l'ins
truments dites· filées, dont le centre 
est en soie ou en boyau, sont hab.illécs 

.avec les fils de laiton des bas numéros. 
Les fils de laiton. pour les mages ci

dessus sont presque toujours dorés ou 
argentés; les épingles sont fabriquées 
avec du fil 'de laiton;. celles qui sont 
blanches doivent cette couleur à um\ 
dissolution d'étain dàns laquelle ou iu:~ 
a baignées. · · 
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