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aNs Touvrage qui a pom‘nm‘:_._.*,. ;

Art de faire éclorre & d'élever
en toute faifon des oifeaux domeffigues
de toutes efpeces, foit par le moyen de
la chaleur du feu ordinaire , foit par le
nioyen de celle du fumier, y'ai décrit la
route que jai fuivie pour parvenir a
trouver les procédés par lefquels on
exécute ce qui eft promis par fon
titre. J'y ai rapporté les expériences,
les obfervations & les principes qui
¢tabliffent la néeeflité des préceptes
qui y font preferits. Jy fuis méme
entré dans des examens que je n'ai

as cru devoir étre indifférens aux
Phyficiens. Il eft rare qu'on nait pas de
Yavantage pour réuflir mieux , méme
dans ce qui ne femble demander
quune fuite d’opérations manuelles,
quand on agit avec plus de connoif-
fances; jai néanmoins penfé, & je Fai

dit dans fe difcours qui et 4 fa téie
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de cet ouvrage, que P"!l‘l’l]l ceux qux
voudroient mettre €n pr athue ce qu
y eft enfeigné, il sen trouveroit plu-
fieurs qui auroient mieux aimé qu'en
leur etit donné les préceptes plus rap-
prochés les uns des autres, & nue-
ment expofés; quiil y en auroit qui,:
sembarraffant peu de tout ce qui n'eft
que de théorie, voudroient quion levr
apprit fimplement a opérer. Cleft en
faveur de ceux-ci que jai offert dans
le dilcours que je viens de citer, de
détacher du refle les préceptes de pure
pratique, & d’en compofer un ou-
vrage plus court, duquel tout ce qui
lpourrmt ne pa:ontre que curieux, fe-
roit exclus. J'ai été fommé de 1emplﬂ'
Tengagement que jy ai contracté,’
prefque par tous ceux qui ont eu’
occafion de me parler ou de m'écrire
de poulets. Les Savans des différentes |
parties de 'Europe, avec lefquels j'ai
Yavantage d’étre en relation, ont été
daccord pour me le demanaer, avec
ceux qui, dans Yemploi de la plus
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grande partie de leur temps
pas pour objet d'acquérir des cqn‘ﬂm
fances. Je cherche a fatisfaire i ce~
quon a {i généralement exigé de
moi, par le petit ouvrage que je pu-
blie aujourd’hui. Javouerai cependant
que je doute quil réponde au motif
qui a le plus généralement engagé i
e fouhaiter. Ceft fur-tout aux habi-
tans, & méme aux plus grofliers des
habitans de Ja campagne, a qui il ap-

rtient de faire éclorre & d'élever
des poulets & d'autres oifeaux domef-
tiques. Ce font eux quon voudroit
voir inflruits des nouvelles méthodes
qui peuvent nous en procurer une
plus grande abondance, fur-tout dans
les faifons ou ils font le plus rares.
Cleft pour eux que cet ouvrage a été
demandé; je ne le crois pourtant pas
tel qu'il le leur faudroit, & je ne dif-
fimulerai pas quil m'eft impoflible
‘d'en faire un ou ils puiffent prendre
les connoiffances qu'il feroit & defirer
quils euffent, Jai réduit eelui-ci a

1 QiLtimHEAT ©
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environ un unqmeme de I'étendue de | ;

celui dont il eft extrait, & pour étre

a Yufage de ceux i qui on voudroit
Wil it utile, fon étendue ne devroit

pas aller au-dela du petit nombre de

lignes qu'on emploie pour enfeigner
une recette. Mais il ne sagit pas de
donner ici une recette, cefl un art
qu'on a & décrire: on ne peut fe dil-
penfer dexpliquer en déuail a conf-
truction des fours de différentes efpe-
ces, la maniére de les chauffer, de les
conduire, la forme des pouffinicres,
& celle des meéres artificielles ; en un
mot, les différentes fortes d'uftenfiles,
& tous les procédés néceflaires pour
faire éclorre & pour élever les pou-
lets. Si jeufle rendu cet ouvrage en-
core plus court quil n'eft, comme il
£toit trés-pofiible de le faire, jaurois
probablement donné de juﬂes fujetsde
fe plaindre de fa brieveté, & ceux qui
voudront mettre {a main a loeuvre il
ne les elit pas affez guidés; je n'ai pas
cru méme devoir m'en tenir a lewr
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Pref'cnre trop fechement les ma Wﬁ%uh prooe O
d'opérer. 1l m’a paru effentiel dédairer_

Ja marche que je voulois qu'ils fuivif-
fent; 11 je leur eufle 1aiffé 1gnorer en-
ticrement les raifons qui demandent
quon opére avec certaines précau-
tions, ils auroient été dans I'impuif-
fance de déméler les circonftances aux-

uelles le mauvais fucces d’'une couvée
d'ceufs pouvoit étre attribué. Quand
il leur feroit arrivé d'en avoir une qui
auroit mal répondu a leur attente, ils
n'euflent pas été en état de fe promettre
d’en faire mieux réuffir une autre. En-
fin ’ai fait en forte de ne rien omettre
de ce qu'il eft important de favoir pour
la pratique d'un art qui peut beaucoup
multiplier la quantité d'un de nos ali-
mens , dont nous faifons le plus de
cas. Jy ai méme rapporté quelques
procédés qui ne font point décrits
dans la premiére édition de I'ouvrage
qui eft beaucoup plus étendu. Lorfque
- jai publié celui-ei, les avantages de
ees procédés ne m’étoient pas encore
- connus: je me fuis au refte impol¢ la
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loi de ne rien dire au-dela de ce qu
fa pratique de cet art exige abfolument
quon fache. _

Mais comment cet art p.xffeia—t-x
donc a ceux par qul il devroit étre
punc:pa!ement exercé, pulfque je con
viens quils nen fauroient étre inflruits
par l'ouvrage que je mets au jour, &
que je ne me fens pas capable de leur
en donner un ou ils puifient prendre
des legons ? 11 leur faut des mattres qu
leur mettent fous les yeux tout ce
qu'on voudroit qu’ils fuflent, & dont
on defireroit quils fiffent ufage. Cetl
ouvrage pourra leur en procurer. Les
Gentilshommes qui, par golit ou par
néceflité, paffent leur vie a fa campa
gne, les Curés, les bons bourgeois &
les gros fermiers, fans éure forcés des
lire au-deld de ce qu'ils ont envie d
favoir, y apprendront la pratique &’ un
petit art capable de leur procurer des
amufemens utiles. Lorfquen fuivant
les procédés quiy font enfeignés, ils
feront parvenus a rendre leur bafle-
eour plus peuplée qu'elle n'avoit coti=
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twume de Tétre; lorfque des p
affez grands pour éwre fervis fu

table, s’y promeéneront dans des temps
ott T'on fonge a peine a faire couver
des ceufs, les paylans qui auront re-
gret de n'avoir pas méme encore chez
eux de poulets préts i éclorre, feront
curieux de favoir les moyens par lel-
quels on eft parvenu & en avoir de {1
précoces. lls vifiteront & examineront
les fours, les pouflinieres & les petits
uftenfiles qui font des dépendances
des uns ou des autres; ils fe familiari-
feront avec tous ces objets. Cleft ainfi
quen voyant & revoyant ils appren-
dront de la fevle maniére qui foita leur
portée, des procédés dont leur inté-
rét & celui du public demanderoient
qu'ils s'occupafient journellement. On
ne doit pourtant pas regarder le temps
ou les gens de la campagne en vien-
drontla, comme prochain : il faut bien
des années pour les déterminer 4 aban-
donner d’anciens ufages pour des nou-
veaux, quelque préférence que ceux-~
ci puiflent mériter, & quoique méme
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fa préférence qu'ils méritent leur foi
prouvée. C'eft ainfi gi'ont fait nos pe-
res , & c'eft ainfi que nous avons coiltume
de faire , eft pour eux la plus forte de
toutes les raifons de ne rien innover.
Au refte, lorfque nous cherchons.-r
A fatisfaire ceux a qui il fuffit d'éure
inftruits de fa pratique de l'art de faire
éclorre & d'élever les oifeaux domel~
tiques , & qui ont fouhaité un ouvrage |
ot il n’y et rien de plus, nous n'avons |
pas cru devoir moins 4 ceux qui ne
font pas contents d'apprendre une pra-
tique, {1 on leur laifle ignorer la théo-
rie fur laquelle elle eft fondée, qui
aiment a apprendre tout ce que cette
théorie peut offrir de curieux. Ceften
confidération de ces derniers qu'on
vient de faire au Louvre, une feconde
édition du nouvel art, dans laquelle
nous avons fait entrer ce que nous
avons appris depuis {a publication de
la premicre.
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PRATIQUE
De lart de faire éclorre & d'élever

en toure [aifon des oifeaux domef-
tiques de toutes efpeces, foit par
le moyen de la chaleur du fumier,
foir par le moyen de celle du feu
ordinaire.
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PREMIERE PARTIE.

CHAPITRE PREMIER.

Du degré de chaleur propre a couver les
@ufs, & des moyens de connoitre VA
le liew ou ils font tenus, a-ce degré

. de chaleur.

C "EST par Paction de Ja chaleur que

le germe des ceufs eft mis en état de

e développer , de croitre & de devenir un
A
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oifcau, qui, aprés un certain nombre dg
jours, fe trouve aflez de force pour brr.'
fer fa coquille & pour en fortir : mais
cette chaleur propre a faire éclorre des
oileaux, eft renfermée entre certaines li=
mites ; celle qui eft trop au deflus de ces
iumtes ote la vie a Pembryon ou a I'oi~
feau ; & celle qui eft wop au deflous,
fa lui fait perdre aufli, quoique moins
promptement.

Le degré de chaleur que Ia poule fai
prendre aux ceufs quelle couve, eft le
degré convenable pour faire éclqrre les
petits des eeufs de toutes les efpéces
d’oifeanx. I eft trés-remarquable, & il eff
fmportant de fe favoir, que les plus gros
ceufs, comme les plus petits, ceux qui
ont la_coque la plus épaiffe & Ia plus
dure, comme ceux quiP'ont [a p!us mince
& la plus tendre, doivent tous étre con=
fervés dans ce degré de chnleur pour étra
couves avec fucces : if n’ yade dlﬁ'erenc
qu’en ce qu’il w’opere dans les uns qu'eny
un temps plus fong, ce qu il opere dans
les antres en un temps plus court; mais fa
maiflance de quelque oifcau que ce foit )
eft tolijours Pouvrage de ce c‘egre de
chaleur, ou au moins d’'un degré qui e 1
approche wes ~-fore. Le pomt effentiel
pour faire éclorre par art des petits d’ceufs
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fécondés de quelque efpéce d’oi[ﬁmy 'auc
ce foit, eft donc de tenir les ceufs dans
un ficu, comme dans quelque efpéce de
four ou d’étuve, ol ils prennent & con-
fervent le degré de chaleur que pourroit
Jeur donner une poule pofée fur cux.

On saffurera i le liew ot T'on veut
faire couver des ceufs a ce degré de cha-
feur, s'ils y.font aufli chaudement qu'ils
ferofent fous wne poule, an moyen d’un
thermometre’ conftruit fur les principes
que jai donnds en 1730 dans les Mé-
moires de PAcadémie des Sciences. Si la
boule d'un tel thermomeétre étoit fous une
poule’,*fa liqueur monteroit 2 environ 3 2
degrés: la liqueur du thermométre mis
dans le liew o1 'on veunt faire couver des
ceufs, doit donc fe tenir a 32 degrés.

Quelque connu que foit avjourd’hui
cet inftrument, il ne Peft pointalfez, ou
méme il ne Teft point du tout de cenx
qu'on fouhaiteroit voir soccuper le plus
de la muliiplication des' poulets & des
autres oifeaux domeftiques, de la plépart
des habitans de la campagne. Qu’on en
mette un fous leurs yeux,, fa figure ne leur
paroitra pourtant pas aufli étrange que le
nom! de thenmometre leur auroit pi faire
croire qelle P'étoit. Celui fur la marche
duquel on peut conduire Ies couvées
A ij




4 Cuar. L. Du degré de chalenr

* PL HL d’cenfs *, confilte en une boule de verre,

fig. 1.

2 pQ.

& T8

Lenviron neuf lignes de diamétre , qui eft

jointe aun des bouts d’un tube outuyau de.
verre,, long au plus de fept i huit pouces,
fcellée hermétiquement & fon autre bout..
La boule communique avec le be; elle:
eft remphe en entier, & le tuyau leﬂ en
partie,d’une i!queur rouge, qui eft de I'ef2
prit de vin, a qu: on a donné cette cou—
feur. Le tube eft arrété fur une planche *
qui le furpaffe peu en fongueur, & qui
a au plus un pouce quelques hgnes de
largeur, & quelquefois méme moins d'un
pouce, Dans les thermometres que je fais’
faire pour P'ufage qui m’engage 4 en: par-
ler, Ia boule de verre eft logée dans un
tuyau de fer-blanc * long de quatorze &
quinze lignes, danslequel elle eft cachée. |
Le feul ufage de ce tuyau eft de metire
Ia boule hors de rifque d’éwe caflée, de 1
Yempécher d’éure expofée en bien des:.
circonflances, a de petits chocs quuels
elle, ne réfifteroit pas. )
L’ufage qu'on peut faire d’un Inﬁru-; .
ment (i ﬁmple eft aifé a faire entendre
aux hommes qui exerecent le moins leur
efprit. Ils comprendront fans peine que.
lor{que Ia liqueur de la boule devient plus
chaude, elle monte dans le tube, & qu’elle
s’y €leve dautant plus qu’elle acquiert plus
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cela eft ainfi, en approchant le thermo-
meétre du feu, ou en leur faifant tenir fa
boule dans une main. On feur fera voir
de méme que la liqueur defcend dans le
tube lorfqu’elle fe refroidit, en la plon-
geant dans de I'eau plus froide que la main.

Quand on entend la caufe du jeu de
Ia liqueur du thermometre, on peut étre
mis bien-t6t au fait du refte de la conf~
truction de celui qui eft deftiné a régler
Ja chaleur du lieu ot I'on veut faire couver
les ceufs. Sur la planche contre laquelle
le tube elt arrété, eft tiré un trait plus fort
que les autres *, vis-a-vis duquel eft écrit
d'uncété 7 2¢ degré, & de autre coté cha-
leur de la poule ; ce qui fignifie que lorfque
Ialiqueur s’eft élevée a ce trait, elle eft au
3 2¢degré, a celui ou elleferoit {1 la boule
¢toit fous une poule. Au deffus du trait
marqué 3 2, il y en a quatre autres efpacés
a peu prés également entreux, marqués
33, 34,35, 36; vis-a-vis 34 on lit
chaleur forte; & vis-a-vis 36 , chaleur
trop forte; ce qui apprend que lorfque
fa liqueur eft montée julqu’a quelqu’un
de ces terines,, & fur-toui julqu’au fupé-
rieur, il y aa craindre quela chaleur du
lieu ol font les ceufs, ne produife dans

A iij
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de chaleur , fur-tout {i on ne fe coVIRTMAL MUSEUM
pas de le leur dire, {i on leur fait voir que —
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Jeurintérieur defuneftes effets. Audeflio
du 32° degré font quatre auires traits €
pacés comme les précédens & marqu
31,30, 29, 28. Quand la liqueur eff
vis-4-vis quelqu’nn de ces termes, Ia cha:
Ieur n'eft pas aufli forte qu’il convun?
droit aux ceufs qulelle le fit; aufli vis-
a-vis 30 lit-on, chaleur foz’b/e, & vis-as
vis 28, chaleur trop Joible.

Le thermométre 3 poulets inftruit done
de I'état de Ia chaleur d’un fieu oti le mieux
feroit quelle fiit toljours de 32 degrés,)
Quand elle eft défignée par un degré
plus fort ou par un degré plus fo:ble,
on eft avertd qu’on doit fmwer A avoir |
recours pour la diminuer ou pour I’aug—l
menter, & quelques-uns des moyens qul
feront enfeignés dans Ia fuite, |

Au refte les thermométres conftruits
fur les principes que jai donnés dans
les Mémoires de I'A cadémie des Sciences,
font les feuls dont le 32°¢ degré marque
Je degré de chaleur que la poule fait
prendre aux ceufs. Un thermometre fait)
fur d’autres principes ou fans aucun prin-~'
cipe, comme lefont ceux qui font ven-
dus par des ouvriers trop peu inftruits,
pourroit par fon 32¢ degie en marquer
un capable de faire cuire les ceufs, ou
au contraire un trop foible pour opérer |

.’é :
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naire de trouver de ces thermométres mal
gradués, fur lefquels il eft écrit & méme
imprimé, qu'ils font faits fur mes prin-
cipes.

1l y a heureufement un moyen trés-
ﬁmp]e de connoitre {i un thermomeéure
a été bien gradué, file 32°degré y eft

Jacé ot il “doit I'éire, & d’en retifier
fur le champ la graduation, en cas qu'elle
foit mauvaife. La chaleur de notre peau
elt & peu pres celle de la peau de Ia poule,
celle qui doit ére marquée par le 32°
degré du thermomeétre. On n’a donc qu’a
tenir la boule du thermomeétre qu’on aura
6té de deflus fa planche , pendant un
quart d’heure ou plus, appliquée immé-
diatement contre {a propre peau; le mieux
méme eft de faire paffer cette boule fous
Iniffelle: quand on 'en retirera, on mar-
quera avec un fil ciré & noué, le terme
ou la liqueur aura monté. Ce thermo-
metre fera enfuite rem:s fur fa phnche'
filefil y répond a la ligne marquée pour
Ie 32° degré, on eft certain que le ther-
momeétre eft bien gradué par rapport a
ce terme effentiel : {i le terme eft plus
haut ‘ou plus bas, la graduation eft dé-
fectueufe, & dautant plus défeGtueunte,

A iiij
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fe développement & PaccroiffembryiRiwaL Museum
cerme. 11 n'ell cependant que trop.ordi-.
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que le degré auquel répond le fil s’¢loigne
plus, foit par exces, foit par défaut, du
g \

Ce thermomeétre qui nauroit été propre
qu’i tromper, qu’a faire perdre des ceufs
en eft devenu un qui peut fervir 4 en
bien conduire les couvées, depuis qu’or
lui a mis un fil qui montre le degré au-
quel s’étoit €élevée fa liqueur fous l'uiflelle,
puifque ce fil eft fixé fur fe 32° degré.

On pourroit cependant réuffir 4 faire
éclorre des poulets fans mettre un ther=
mométre avec fes ceufs. Le moyen que!
nous venons de donner pour reconnoitre’
fila graduation du thermomeétre eft exacte,

& pour fa rectifier s'il en eft befoin, peut

aufli fervit & faire connoitre {i des ceufs

qu’on fuit couver, font tenus aflez chau~

dement, & s’ils ne font point trop ou
trop peu chauds; on n'a qu’a tirer um
ceuf de 'endroit ot on les fait couver,

& le faire pafler promptement fous l'aif~
felle: s'il caufe fur la peau une fenfation
de froid, on apprend que In chaleur qui
agit fur les ceufs eft trop foible , ou au

contraire la chaleur eft wop forte {1 cet
ceuf paroit fenfiblement plus chaud que
Ia peau; & la chaleur qui a agi fur cet

ceuf, eft Tn méme que celle que fa poule
lui ¢t donnée, s'il n'occafionne aucun

iep
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fentiment marqué de chaud ni dd
{u]‘ i;l peau.

Avec un peu d’habitude, fans faire
Paffcr un_ceuf fous fon aiflelle, on juge
encore affez bien de fon degré de cha-
Jeur en 'appliquant fur une de fes paupic-
res. L’habitude méme peut perfedtionner
le fentiment des doigts au point, qu'en
maniant des ceufs, on reconnoir s'ils font
chauds au degré ot ils doivent I'étre.

Un thermometre eft pourtant un guide
plus fiir que le fentiment de notre peau;
quand on ne pourraen avoir un affez par-
fait, je confeille au moins de s’en pour-
voir d'un trés-grofiier. Il n’eft perfonne
qui fe puille trouver embarraflé 4 conf~
truire celui dont je veux parler, & il
neft point de campagne ol l'on n’ait
fous Ia main ce qui eft néceffaire pour
le conftruire. On a par-tout gros comme
une noix de beurre & un morceau de fuif’
qui péfe environ le tiers oun le quart du
morceau de beurre. 1l y a du choix pour
le beurre; le plus convenable eft celui
qu'on appelle du beurre fondu, celui
qu'on a fait fondre pour le pwifier & le
metire en €t d’étre gardé plus long-
temps. Si P'on n’en a pas de tel, il eft
ail¢ d’en avoir fur le champ, en fuifant
fondre du beurre frais ou vieux dans

Av
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une petite terrine pofée fur de la cend;
chaude; forfqu’il eft fondu on le verf;
doucement dans un autre vale pour lai(fe
Ie {édiment dans le premier. On prend
trois parties du beurre appelé fondu, &
une partie de fuif, on les fera fondre
lorfque le beurre & le fuif auront éié ren.
dus fluides, on les mélera bien enfemble,
& on fera entrer la liqueur compofée dang
une petite bouteille, telle que celles dang
lefquelles on vend des dragées pour les
PLIIL enfans*: fi 'on n’a pas de bouteille de
: cette forme ou d’une forme approchante,
un verre a boire ordinaire, & méme
de ceux dont le fond eft trés-étroit, fe
rempli en partie de la liqueur compofée
de beurre & de fuif. La bouteille ou le
verre dans lequel ona verfé ce mélange !
eft fe thermometre qui mettra en état de’
uger affez bien du degré de chaleur du’
{Ieu dans lequel feront les ceufs. SiI'al-
liage de beurre & de fuif y refte figé,
Ta chaleur neft pas affez forte; fi tout
y devient fluide comme de Peau, la cha-
leur eft trop forte: fi le mékinge ne prend”
que la confiftance d’un firop épais, s'i |
n’eft que médiocrement coulant, fa cha~ |
leur du lieu eft telle que les ceufs ha de-
‘mandent.
L’inconvénient qu'a ce thermometre,

*
fig.




propre a couver les wifs ﬁ_.ﬁj

oft de n'éwre pas aufli fenfible que YbFimHEAT ©
thermomeétres ordinaires, de ne b
yas {i promptement les changemens ar= -
rivés a la températare de I'air: Ia matiére
refte liquide quelque temps aprés que le
degré de chaleur qui 'a mife dans cet
érat, ne fe trouve plus dans Iair extérieur;
& quelquefois la matiére figée ne rede-
vient fluide que lorfque la chaleur de
Vair eft devenue plus grande qu’il n'ef}
nécelfaire pour Ja tenir en fufion: aufly
fais-je plus de cas de ces thermomeétres
our élever les poulets, comme nous le
dirons dans fa {uite, que pour les faire
éclorre : il vaut pourtant mieux avoir ce
thermométre groffier que de n'en point
avoir du tout.

Nous n’examinons point encore quelles
font les différentes formes. qu’on peut don-
ner aux fours dans lefquels on voudra faire
couver des ceufs ; nous nous contenterons
actuellement de fuire remarquer que ces
fours ot il ne doit régner qu'une chaleur
douce & égale, peuvent étre chauffés par.
une couche de fumier, & qu’ils le peuvent
étre encore par le feu ordinaire bien
ménegé ; mais que la conftrudtion de
ccux qui font chauffés par ke fumier, ne
doit pas éire la méme que Ia conftruction
de ceux qui font chauflés par un feu

Avj
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ordinaire. Nous traiterons donc {éparé
ment de fa conftruction des premiers & d;
celle des feconds. Nous commenceron;
par expliquer comment on peut fain
éclorre des poulets & des oifeaux de toutes
autres efpeces par la chaleur du fumier,
nous décrirons enfuite les moyens par le

quels on y réuflit en employant la cha
leur du feu ordinaire.

CHAPITRE IL

Des fumiers propres a étre emp[ayésﬂ
a chauffer les Fours. -

OUTRE le fumier qu'on retire des
écuries, de deflous les chevaux, on
en connoit de pluficurs autres efpéces. |
Les ¢uables dans lefquelles on fait coucher
Jes beeufs & les vaches en fournifient une ;

les bergeries ot les moutons paflent Ia
nuit, en donnent une autre: enfin dans
bien des pays ol les fumiers précédens
ne fuffifent pas pour engraiffer les terres,
on fuit de grands tas, foit uniquement
de plantes & d'arbuftes, foit de pluntes
& d’arbufles arrangés par lits {éparés les
uns dos autres par des couches de quel-
ques-uns des fumiers précédens ; & ces
tas fe convertffent enticrement en fumier.




propres a chauffer les Fours.

Les fumiers de chacune de ces klig
rentes efpeces, s'ils font pris & temps peu~
vent étre employés a chauffer des fours,
on des ceufs leront couvés avec autant de
fucces que fous une poule. Le temps
dans lequel ils y font le plus propres, eft
celui ot la fermentation qui s’y fait a

roduit dans le tas qui en cft formé,
une chaleur telle qu'elle oblige de retires
promptement fa main qu'on y a fait en-
trer a quelques pouces de profondeur.
Si Ia chaleur du tas de fumier commence
a s'affoiblir, &, ce qui eft pis encore,
sil a perdu celle qu’il avoit acquile , en
un mot, {1 le fumiereft ce qu'on appelle
ufé ou trop confumé, il ne convient plus
pour chauffer Iys fours , il ne leur feroit
pas prendre affez de chaleur, oun n’y en-
tretiendroit pas affez long - temps celle
qu'il leur auroit donnée.

Dans des ferres vitrées ot I'on cultive
des plantes étrangeres , on fait avec du
tan des couches qui ont autant de chaleur
que celles du fumier ordinaire, & une
chaleur plus durable ; il n’y a donc aucun
doute que dans les endroits ot fe tanefk
commun, il ne fit utlement employé
pour faire couver des ceufs.

Le fumier de cheval eft ordinairement
rare dans les pays de grands vignobles.
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M. T'Abbé Péjault de la Rimbertiére, qu
demeure & Orléans, me fit part I'anné
derniére de T'idée qu'il avoit eue de luj
fubftituer le marc de rifin, {i commug
dans ces mémes pays, & qui en fermens
tant acquiert un degré de chaleur conf
dérable ; il m’a écrit depuis qu’il en avoil
fait les effais auxquels je I'avois excité
& qu'ils 'avoient confirmé dans {on idée;
quoique des circonftances Peuflent em-
peché de poufler ces effais aufli loin qu'i
Teliw fouhaité. Peut-étre qu'il y auroit
quelque chofe 4 craindre de la vapeur qui
s’éleve du marc de raifin; mais on don-
nera dans la fuite des moyens d’empécher
quelle ne fit dans l'intérieur des ceufs de
altérations nuifibles
Le fumier de cheval eft celui qu’on 1
Ie plus généralement ifa difpoﬁlion celk
auffi le feul dont je me fois trouvé a por=
tée de faire uf: age : mais fans avoir fait des
effais des autres, il eft évident que ceux
qui font capables de prendre un anfit
grand degré de chaleur, & de le confer-
verauffi long-temps, font également pro=
pres a chauffer les fours.
Ou enléve le matin le fumier de cheval |
des écuries ; mais celui qu'on tire de tou=
tes les écuries n'eft pas conditionné de fa
méme maniere. Le fumier qui vient dé
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"
celles ot Jes chevaux ont les meiile
n'eft pas avfli bon pour l'ufage qu nous
en voulons faire, que celui qui vient
d’écuries on la paille feur eft plus ¢par-
gnée. Le crotin domine davanuge dans
ce dernier : celui qui a le plus de crotin, a
une difpofition plus prochaine a s'échauf-
fer ; lorlque la paille y eft en trop grande
quantité, on en {éparera fa plus longue
& la plus entiére, en fecouant le fumier
avec une fourche fur laquelle cette longue
paille reftera.

On fera un tas de ce fumier bien dofé,
pour ainfi dire, de paille & de crotin. Si
on peut choifir un lieu pour placer ce
tas, on le mettra un peu a couvert. De
trop grandes pluies pourroient le noyer,

retarder la fermentation, & le rendre
plus humide qu’il ne doit I'étre par rap-

yort & dantres confidérations dont il fera
parlé dans la fuite. Si pourtant il fe {échoit
trop, il ne s’échaufferoit pas aflez, ni affez
vite. I fera trés-bien placé fous un toit,
fous un petit appentis qui le mette a Pabri

.de Ia grofe pluie, mais qui ne 'empéche
pas totalement d’étre mouillé.

On pe doit fonger a éablir un ou plu-
fieurs fours, que quand le tas de fumier
deftiné i les chauffer,a pris ce degré de cha-
leur, qui, comme nous venonsde le dire,ng
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permet pas aux doigts de pénétrer dedar
bien avant. La quantité de fumier qu'on
otera 4 ce tas pour entretenir la chaleugd
des fours, doit éwre remplacée par celuf}
que Pécurie fournit journellement ; c’eft-i
a-dire que tant qu ‘on fait eouver des
ceufs, on doit avoir un tas de {umler
chaud, olt V'on puiffe prendre de uoi |
rechdufﬂr le four, io:!que le fumier quiy

I'entoure commence a wrop perdre de fa}

chaleur,

CHAT T B LY

Des Fours a fumier verticaux , ou des |

Fours faits d'un ﬁfﬂp:’e tonnea.

UOIQU’IL y ait une infinité de
Q figures qu’on feroit maiwre de don-
ner aux fours ot des ceufs doivent éwre
couvés par la chaleur du fumier, il yena
deux que des raifons de plus grande com-
modité rendent préférables a toutes les
autres;; favoir, la figure d’un cylindre
creux, ou d’un tonneau, & celle d’un
parallélépipede creux, ou d’une longue
caiffe. Les premiers fours peuvent étre
appelés des fours verticaux , parce que
le tonneau qui en fait la principale
partie, doit ¢ue mis debout ou pofé
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{econds fours peuvent étre nommés des
fours horizontaux , parce que 'on pofe
horizontalement Ia caiffe qui en fait le
corps. Ce ne fera que des fours verticaux
dont il s’agira dans ce chapitre; un autre
{era deftiné aux fours horizontaux.

Les fours les plus commodes & conf=
truire font les verticaux. Un tonneau dé-
foncé feulement par un bout, en eft un
prelque tout fait : un demi-muid, un
muid, une barrique, une demi-queue,
enfin toute autre fltille de celles dans
lefquelles on metduvin , du cidre, ou de
la biére, &c. peutdevenirun four, & ne
laiffe pas d’y étre propre, quoiqu’elle ait
é¢té employée a contenir une de ces li-
queurs. On prendra un tonneau plus ou
moins grand, felon la quantité d’ceufs
qu’on voudra faire couver a la fois; ce-
pendant comme il eft totjours plus fage
de commencer par des effais en petit, on
ne doit prendre que des demi-muids, ou
au plus, des muids ou des barriques pour
les premiers fours que 'on établira. D’ail-
leurs il eft aifé d’en multiplier le nombre,
& plufieurs petits fours paroitront & bien
des gens plus aif¢s a conduire qu'un grand
qui feul les égaleroit en capacité.

On poureit abfolumgnt fe fervir du
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tonneau vuide, en le hiflant tel qu'on
trouvé : les eeufs néanmoins y (eront cog
vésavec plus de fucces en quelques circo
tances , {1 1’on donne un enduit de pla
d’environ un pouce d’épaiffeur , 2 toute £
furface intérieure. Dans les pays o l'on
pas de plitre , on pourra lui [ubftituer u
mortier fait de chaux & de ciment. Un'
terre grafle mélée foit avec une fuffifang
quantité de {able pour Tempécher de
gerfer, {oit avec de Ia bourre , foit ave
du foin haché, pourroit encore étre em=
ployée pour faire cet enduit. Enfin, on’
peut {e contenter de coller une ou deux‘
feuilles d’un fort papier grls {ur toute ia
furface intérieure. |
Il ne manque & un tonneau ainfi pré-
paré pour faire la fonction d'un four
propre a faire éclorre des poulets, que’
d’étre entouré de toutes parts d'un fu-
mier {uffifamment chaud ou qui ait une
difpofition prochaine 4 le devenir. On
* Planche I pofera* le fond qui a été Liffé 4 ce ton=
fig 1+ 8 & peau, fur un it de fumier épais d’'un
pied & demi ou deux pieds, & on ap-
portera du fumier tout autour du ton-
neau julqu’a ce que le fumier s'éléve aux
trois quarts & plus de la hauteur du ton-
¥ Fig, 1. Neau*, & qu'il forme autour de fa cir-
conférence une couche qui s’étende de
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(ous cotés @ un pied & demi ou
ieds. A melure qu'on apporte de
yeau fumier, on doit 'étendre un
avec la fourche, & méme le battré
eu avec cet inftrument; on peut encore
Je pictiner , mais légérement: car on ne fe
Pmpofera pas de rendre la couche com-
Pa&c, mais feulement de n’y pas hifler
des vuides fenfibles; le fumier s’affaiffera
de lui-méme dans Ia fuite, & remplira
une partie des vuides qui y feront reftés.
Si le fumier dont le tonneau eft en-
touré , eft aufli chaud que nous avons
exigé quil le fit, Pair contenu dans la
capacité du four (car le tonneau en eft
devenu un) ne tardera pas & s'échauffer,
fur-teut {1 on a.eu foin de mettre un
couvercle fur fon ouverture. Un thermo-
metre apprendra toutes les fois qu’on ira
le confulter, le degré de chaleur que cet
air-aura pris*, Ce thermomeétre fera placé
vers le milieu de la- hauteur du four &
dans fon axe : il fera fufpendu a une corde
attachée a une baguette * pofée horizon-
talement fur le couvercle. .

- Ce couvercle eft une piéce bien im-
portante. Nous avons vii dans fe premier
chapitre que le degré de chaleur le plus
propre a couver les ceufs, eft le 32°:
il faut donc faire en forte que l'air de

* Planche 1,
fig. 8, T.

LIS PR



* Planche I,
fig.1.CC.

& Fig. 1.

*Fig. 2. D,
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Pintérieur du four ait ce degré de chalen
ou au moins un qui s’en écarte peu, o
par exces, foit par défaut. Le couverd]
donne le moyen d’y parvenir: fon def
fus* eft percé de plufieurs trous qui for
autant de regiftres deftinés a régler |
chaleur. Quand le thermomeétre appreng
que celle du four eft devenue trop foible
on bouche deux ou trois ou un plus grand
nombre de trous pour la faire monter ay
degré otion la veut. Lor{qu’au contrairg
Ia chaleur eft devenue trop forte, on dé-
bouche le nombre des trous nécefluires
pour la faire defcendre au degré le plus
convenable. 4
Il y a beaucoup d’arbitraire dans le
nombre, la grandeur, la figure & l'ar-
rangement des trous percés dans ce cou-
vercle. Celui qui fe trouve au centre,
doit étre le plus grand de tous: fouvent
je Pai fait faire quarré *, ayant quatre
a cinq pouces de chaque coté. On le
couvre enticrement ou {eulement en par-
tie avec une planche * de méme figure
que le trou, & de trés-peu plus grande.
Outre ce trou quarré, j'en ai fait percer
huit a dix ronds dans chaque couvercle,
dont les plus petits pouvoient éwe bou-
chés par des bouchons de liege, tels que
ceux des boutcilles ordinaires , & les
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. -1
qutres ne pouvoient ’étre que par! dggrual

pouchons beaucoup plus gros.
L Ce couvercle ne fera i 'on veut qu ‘un
Jateau de bois fait des pieces mémes du
fond qui a ¢té 6té au tonneau , & aflu-
jéties enfemble par deux waverfes. Mais
Ie phtew deviendra un couvercle plus
arfait, fi on lfui ajolite en deffous un
rebord d’un pouce ou deux de largeur,
dans lequel le bord du tonneau puifle
entrer.

Si on veut un couvercle bien mieux
pourvﬁ de regiﬂres que ceux dont nous
venons de parler, on le compofera de
guatre bandes circulaires, faites pour s’em-
boiter les unes dans les autres *, & dont
chaque bande, excepté Ia plus proche du
centre, fera percée au moins de deux
trous ronds. INon feulement on peut tenir
© cts trous ouverts, on peut méme retirer
de leur place une, deux ou trois des ban-
des annullaires, {1 'augmentation de cha-
leur Pexige. Les bandes dont le couvercle
fera compoic, conferveront mieux leur
forme, i on leur donne 4 chacune en
deflous une doublure de feuilles de fer;
elles en feront moins fujétes a fe tour-
menter.

En divers pays on fait des vafes de
terre d’une grande capacité. Entre les

* Planchel,
fig 3
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jarres de Provence dans Iefquelles Peau fg
conferve {i bien, il y en a qui en con=
tiennent autant & plus qu'un grand ‘ton-
neau. En Gafcogne, en Poitou, &c. on
fait des efpeces de cuviers de terre ' defli és
aux leffives, dont fa capacité furpaffe ens
core celle des jarres. De pareils vafes de
terre vaudroient mieux que des tonneaux
pour faire des fours & poulets ; leur terre
cuite & vernifiée n’eft pas pénétrable &
Phumidité : leur épaiffeur les rendroig
peut-étre plus difficiles & échauffer ; mais
ils conferveroient plus long-temps la cha=
Ieur qu'ils auroient prife; ce qui donne-
roit plus de facilité & en entretenir une
égale dans Uintérieur du four. '

Gl AR LTRE 1.V,
Des précautions que les Fours faits d'unt

lonneau elefent qu ‘on prenne
carzm: L humidité.

auquel des oeuf's auroient éié confiés,
quo:qu on y et parf'a[tement réulli ) *_
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du four peutavoir une qualité {i redS¥RRUAL
ble, qu'elle eft capable de les faire tous
périr dans la coquille,, les uns encore trés-
jeunes, & les autres trés-pres d’cue i ter-
me. Iy ades circonftances ol le fumier qui
entoure le four donne a Vair cette qualité
funefte. Si celui du deffus de Ia couche
devient trop chargé de la vapeur qui
séléve continuellement du fumier, bien-
tot V'air qui eft dans fa capacité du ton-
neau le fera aufli; car il y a néceffaire-
ment une communication de I'un avec
Pautre: il y a méme une circulation con=
inuelle, par laquelle ces deux airs font
mélés enfemble; il en fort a chaque inf-
tant du four, & il eft remplacé par d’autre
air qui vient de dehors. Or fi celui qui
touche les ceufs eft rendu humide jufqu’a
un certain pomt inutilement une chaleur
“convenable agira-t-elle fur ces ceufs; elle
n'en fera pas éclorre des poulets. Une hu-
midité méme telle que celle que donne
Peau ordinaire, feroit & craindre pour le
poulet encore dans I'ceuf’; mais la vapeur
humide imprégnée des différentes parties
que le fumier peut fournir, I'eft bien da-
vantage.

Quand I'humidité eft affez grande dans
Ie four pour y étre fenfible,, quand le def~
fous du couvercle eft vifiblement mouillé,
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quand des gouttes d'eau y pendent & en
tombent de temps en temps, quand les &
ccufs qu’on y a mis ont feur coquille affez *
couverte de gouttelettes d’eau pour mouil-
ler le doigt qui paffe deffus en fa frottant,
on ne doit pas attendre de poulets des
ceufs qui feront reftés pendant plufieurs
jours , & quelquefois méme pendant un
feul jour dans un air {i humide, il arrivera
rarement que quelques-uns en éclorront.
Un air méme dont le degré d’humidité
n'eft pas a beaucoup pres aufli confidé-
rable; un air qui n’eft pas affez humide
pour que quelque partie du fourneau pa-
roille mouillée ; un air qui n'empéche pas
que les coques des ceufs, qui font depuis
quelques jours, ou feulement depuis quel-
ques heures dans le four, ne {oient {éches
a la viie & au toucher; en un mot, un
air qu’on ne foupgonneroit pas d’humi-
dité, en a pourtant encore affez quelque- |
fois pour faire périr les poulets dans Ia
coquille. H eft extrémement important
d’ayoir un moyen de reconnoitre {i U'air
du four eft exempt de cette humidité
dont il peut étre chargé fans qu’elle fe
manifefte , & qu’on ne reconnoit y avoir
régné, que trop tard, que par fes effets
funeftes aux poulets qu'on sattendoit de
YOir naitre.

Heureulement
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Heureufement que je puis indiqiiel"" un
moyen de connoitre {i Pair du four cft
aflez fec, aufli flir que celui qu'on a de
connoitre §'il eft affez chaud. Un ther-
mometre ne nous montre pas mieux fon
degré de chaleur, qu’un ceuf nous ap-
prend fon degre & humidité. Cet ceuf,
prcfe: able ici a tous les hygromeétres ima-
ginés ]ufqua préfent, eft un inftrument
qur n’a pas befoin de graduation, & que
fa Nature nous donne tout fait;; il ne s’agit
que de mettre dans le four, qui a un de-
gré de chaleur propre a couver des ceufs,
a coté de ceux qui y font couvés, un
nouve! ceuf, ou de I'y mettre feul fi on
na pas cru devoir encore en confier d’au-
tres 4 ce four. Au bout d’un demi- quart
d’heure, ou d’un quart d’heure, on exami-
nera fi Ta coquille de cet ceuf eft aufli
seche qu’elle I'étoit quand il a été placé
dans le four; fi on la trouve telle, on peut
étre trancuille fur Péiat de Tair par rap-=
port 4 humidité : mais fi 'on trouve fa
coquille humide, fi ¢lle eft capable de
mouiller le doigt qu’on paffe deflus, on
doit juger que lair du four eft trop hu-
mide, & que fi on ne fait pas trouver des
moyens de le rendre plus fec, on a &
craindre que les poulets ne viennent pas
a bien.

B



eeuf nouvellement introduit dans le four
eft trés-humide, & quelquefois tout cou=
vert d’eau, pendant que ceux a co1é def=
quels il a €té pofé font trés-fecs, je ren-
voyerois 4 ce .que j'en ai dit ailleurs. Je
ne me fuis propofé dans cet ouvrage, que
je cherche a rendre le plus court qu'il fera
poflible, que de rapporter les faits que
doivent_favoir ceux qui voudront faire
.couver des-.cenfs avec fucces, & nullement
d’en expliquer les caules lor(que la con-
noiffance qu'ils envauroient ne les aideroig
«en rien & opérer avec plus de {ireté, Ce
«ue je ne dois donc pas leur laiffer igno=
rer, €'eft que I'eeuf dont nous venons de
parler fervira non feulement a faire con=
noitre {1 air du four eft oun’eft pas hu=
mide, il donnera méme des idées fuffi-
famment juftes de fon degré d’humidité,
Celle qu'on a trouvée & fa coquille n'y
reftera que pendant un certain temps,
apres lequel la coquille de cet ceuf” paroi-
tra , & feraaufli séche que celles des au-
tres : on doit juger l'air du four d’autang
plus chargé d’humidité, que la coquille
fera plus fong-temps a redevenir séche;
fi elle I'eft devenue au hout d’une demi
heure, I'air du four eft bien moins humidg
que fi elle y demeure mouillée pendang
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AT
une heure : fi aprés y avoir pafle ®

heures, ou un plus grand nombre dikeuaL MusEum
res, elle a encore confervé des

| dhumidite; clie apprend que Ihumidité
de lair qui Penvironne eft trés-confidé-
rable.

Un ceuf qui {eroit aufli chaud lorfqu’on
Ie fait entrer dans le four, que I'air de ce
four , n'inftruiroit pas de 'humidité qui
y régne: il fera un inftrument d’autant
plus parfait pour montrer celle qui y eft,
qu'il fera plus froid dans le moment ot il
y fera introduit. Ainfi, avec le degré de
froid qu'il a en hiver, il feroit découvrir
dans un four un degré d’humidité, qu’il

" ne feroit pas apercevoir en ¢té, a moins
qu'on n'ett eu la précaution de le metre
a la glace ; maisun ceuf tenu dans un air
dont la température eft de 14 a 15 de=
orés, c’ell-a-dire telle 4 peu prés que celle
du matin de nos jours d’été , entrera affez
froid dans le four; fi dans un demi-quart
d’heure ou un quart d’heure il ne prend
pas d’humidité fenfible , on en peut con-
clurre que celle de Iair du four n’eft pas
capable de nuire aux ceufs.

Ce ne feroit pas affez d’avoir un moyen
fiir de connoitre quand 'humidité de I'air
du four eft affez grande pour empécher
les aeufs d’étre couvés avec fucces, fi 'on

Bij




28 Cuav. IV. Des précantions
Te favoit pas quelles font fes précautions
a prendre pour Pempécher de devenirhu-
‘mide & un point nuifible; elles doivent
avoir pour objet de rendfe Pair qui eft ag
‘deffus de Ta couche, le moins chargé de
vapeurs qu'il fera poﬂ]ble. Toutes chofes
‘ailleurs égales, la quantité des vapeurs
‘mélée avec cet air fera d’autant plus grande, |
‘que le fumier dont fa couche eft faite, fera
plus imbibé deau’; ce quil en aau dela
de ce qui yeft néceffaire pour le faire
fermenter, pour qu'il s’échanfte, eft de
trop. 1l faur donc éviter de drefler Ta cotd
che avec un fumier noye dedu, tel qu eft
¢elui tiré d'une cour apres des jours ou la "
pluie'a été abondante. p
Le fumier méme qui n'auroit que I’hu* :
midité qui lui eft néceflaire pour qu’il
s'échaufle, compoferoit une couche au
defTus de Taquelle les vapeurs s'accumule=
roient trop, {1 toutes celles qui s'en élévent
y féjournoient; fe fir & le feul moyen de
mettre les ceufs hors de Teur atteinte, eft
d’empécher fes vapeurs de réfter fur la
couche, de faire en forte qu'elles foient
entm’inées continuellement hors de 'en~
droit ol elle eft, afin que ce'quielle en
fortenit contimuellement, fe trouve délayé,
pour ainfi dire, dans une b'rande quantité -
ti"".lir cefi‘—'t dire; qure fe i[eu ot font les
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air foit renouvelé a chaque inft: mm

des courans non interrompus ne
tent point & celui qui entre d’y reﬂel:
affez long-temps pour devenir chargé de
yapeurs.

1 fuit de ce que nous venons de dire,
que ceux qui pour mieux conferver fa
chaleur de leurs fours, les ont établis dans
un lieu clos qui n’avoit qu’une feule porte,
comme je fai que quelques perfonnes 'ont
fait, fe font fort wompés lorfqu’ils ont
cru que les ceufs en feroient mieux couvés;
qu'ils ont dit trouver bien du mécompte,

. & que jen’ai pas du éwre embarra(i¢ & leus

dire Ia raifon de leur mauvais fucces,
lorfqu’elles font venues me Ia demander.

Le choix du lieu dans lequel on place
fes fours eff donc extrémement impor-
tant. Si je Ieur faifois conftruire un fo-
gement expres, outre la porte je lui ferois
donner quatre fenétres oppofées deux &
deux - diamétralement ; & je ferois tenir
ouvertes en entier ou en partie les deux
plus proches de Ia dire@tion adtuelle du
vent,

Sil'endroit qu’on aura defliné aux fours
eft aufli élevé que le font les granges
ordinaires , il eft une portion d’une
grange, le grand nombre des fenéucs

B iij
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fera moins nécefluire; les vapeurs du f'u-.i
anier qui tendront a selever, auront ur
plus grande qumme d’air dans laquelle 8§
elles pourront étre dthyces mais plus fe
Iogemcm des fours fera petit, bas & écrafé;
lus fes courans d’air y feront néceffaires.
Des fours feront bien placésau deffous
d’un appentis ouveit de trois c6iés, qui
neft fermé que par le mur auquel efk
attaché le toit incliné, comme le font les”
auvents. Il y a des remlfes de carroffes |
qui ne font couvertes que par une efpece |
de grand auvent: des fours & poulets fon
fort bien polés fous de pareilles remifes.
1ls feroient bien encore, & fur-tout dans
les pays chauds, fous un hangar 1iolé
de toutes parts, qui n'auroit que quatre
piliers par ief‘quds la charpente & la cou-
verture du toit feroient folitenues. 11 eﬂ:
vrai qu'on trouvera en hiver plus de dif=
ficulié a entretenir la chaleur des fours, §
lor{qu'ils feront dans des lieux o lair |
froid pourra-arriver de tous cbtés, ils ||
demanderont a éwe réchauffés plus fou-
vent. 1
Lorfque P'endroit dans lequel on aura
été obligé de loger les fours fera trés-bas,
& P fa pofition n’aura pas permis de
lui donner plus d’une fenétre ou deux,
on pourra fappléer aux courans d’air -
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qui y manquent, cn fufpendant a plaﬁ#‘m"e
cher un wres-grand éventail, un é?emnm
prefque aufli large que le lieu dans Te="

quel on Paura mis. Cet éventail deman=

deroit a ¢ue difpofé a peu pres comme

le font les cloches, cleft-a-dire, de ma-

niére qu'en tirant une corde & la luiffant

enfuite libre, on fit fiire 3 cet éventil

des mouvemens alternatifs qui chafferoient

hors du lieu ot {ont les fours,une partie

de lair chargé de vapeurs, & qui déter-
mineroient un air plus pur, air extérieury

a venir prendre la place de celui qui au-

roit €té forcé de fortir. Cet exercice de

‘Péventail auroit befoin d’étre fait plufietus

fois dans le jour. Un ceuf froid mis dans

fe four & examiné enfuite, feroit con=

noitre les teinps ot I'on pourroit fe dif=

penfer de faire jouer 'éventail.

ColH APk v ¥,

De larrangement des ceufs dans s Jours
verticaux ou faits d'un tonneau ; &7
des attentions qu'on doit avoir pour
qu’ils y foient couvés avec fucces.
N'OUS'ﬁippofons quun* ou plufieurs = r. 1,
tonneaux ont ¢té enterrés dans une & -

couche de fumier chaud, & qui n’éwit
. B iiij




32' Cuar. V. De larrangement

pas trop inbibé d’enu; que le lieu ob efk
cette couche a ét€ bien choiff, que d
courans d’air empéchent les vapeurs de
la couche d’y {éjourner en trop grande
quantit¢: il pourra cependant arriver pen-
dant quelques jours que lorfqu’on exami
nera Pintérieur du four, on trouvera d
gouttelettes d’ean attachées au deffous
fon couvercle & dans d’autres endroits.
La couche faite enti¢rement d’un fumier
neuf & plus humide qu'il ne le fera dans
la fuite, fournit dsbord des vapeurs en
p[us grande abondance: on ne doit fongeg

a y faire entrer des ceufs, que lorfque
toute humidité fenfible fera difparue dans
fon intérieur. Alors on confultera le ther—
mometre qui a di éwe placé dans le four
pour favoir s'i y regne un degré de cha=
leur propre & couver les ceufs. Si on eft
content du degré de chaleur, il ne reftera
plus qu’a faire entrer dans le four I'ccu
qui doit apprendre fi Pair du four n'eft
polnt encore chargé d’une vapeur qux,
quoiquelle ne mouille pas Vintérieur de
ce four, pourroit faire périr les germes.
Lorfqu’ 1 e paroitra aucune humidité fur
Ia coque de P'eeuf qui fera refté un quart
d’heure dans le four, & que le thermo-
metre aura fait juger qu'il fera aifé d’y
enwetenir une chaleur de 32 degrés, on
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¢ deux garands fur le témoignag
quffS on peut compter, qui conco

cevoir les ceufs. Ce n'eft quelquefois que.
trois A ¢quatre jours aprés qu’il a éié en-
touré de fumier que 'on peut les lui con=-
fier; & quelquefois c’eft au bout de vingt-
quatre heures & méme plus 16t, & cela
jelon Ia faifon, felon In qualité du fumier
employé, & felon fa difpofition du liew
ot efl le four.

Des paniers ronds * font ce qu’il ya
de plus commode pour metire les ceufs
quon veut faire couver dans nos fours
verticaux ; on peut y difpofer plufieurs de
ces paniers lesums au deffus des autres *;
ils auront tous le méme diametre, celui
qu'il leur convient d"avoir ne fera plus pe-
it que le diameétre de Pentrée du tonneau;
que d’environ un pouce. Hs feront affez
profonds, fi on y peut placer deux lits
d’ceufs couchés , ’eft-a-dire pofés comme
ils fe pofent naturellement lorfqu'ils fone
abandonnés & eux-mémes. On peut avoir
des paniers a bords moins élevés, qui ne
fauroient recevoir qu'un lit d’ceufs; mais
je ne conleille pas d’en faire faire’ qui en
puiffent contenir plus de deux lits. Deux
anfes fuffiroient & ces paniers pour les ren-

dre commodes & manier * ; ‘cependant je ;Mg &
B A,

v

3 certifier que le four eft en éwmt de re-
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Teur en fais le plus fouvent donner quatre,,
diamétralement oppofées deux 4 deux
qui s’élevent d’'un pouce ou d'un demi
, pouce au deflus du bord *. Ce qui m’a
» engagé ales multiplier ainfi, c’eft qu’on
met fouvent plufieurs paniers en pile dang
un four, le fupéricur * pofé fur I'infé
rieur *: or lorfque les quatre anfes de
celui-ci foltiennent Pautre, il refte entre
le fond du fupérieur & les ceufs de I'infé
rieur un vuide qui eft néceffaire pour
conferver plus de liberié 2 la circulation
de P'air autour des ceufs. 3

Au centre de chacun de ces paniers, a;
di étre réfervé un trou dont le diamétre
eft plus petit que celui d'un ceuf, & qui
aun rebord d’environ un pouce de haut *,
Ce trou eft deftiné 4 donner paffage;a
: la boule d’un thermométre *, qui apprend
fi Ia chaleur du panier inférieur eft Ia
méme que celle du panier fupérieur.

-La maniere d’arranger les ceufs dang
chaque panier, n’exige aucune autre at
tention que celle de les placer de facon
gw'ils Liffent le moins d’elpace vuide qu’il
fera pofiible. Chaque couche d’ceufs d'un
panier qui peut éuwre recti dans un four
fait d'un muid , en contiendra prés d’un
cent : on en pourroit done faire entrer pr
de deux cens en chaque panier capabl
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»oulets feront préts a naitre , on aurd plus
de facilité & voir ce qui e pafle dans le lit
inférieur , {ile fupérieur eft un peu moins
fourni d’ceufs que lautre.

Si on n’a pas aflez d'ecufs pour remplir:
31a fois un panier, fi on fe propofe de
faire entrer chaque jour dans le four ceux
qu’on aura eus de fes poules ce méme
jour ou la veille , on fc faura.gré dans la
fuite. d'avoir eu l'attention d’écrire pres
du petit bout de Peenf le jour de Ia fe-
maine & le quantieme du mois ot if aura
commencé a_étre couvé *. Par exemple,

Lundi 6¢ mai; cette éliquette fera diftin- f

guer, dans le temps, les ceufs dont les
poulets doivent éire a terme, de ceux o
Jes poulets n’y font pas encore; elle fera
connoitre les ceufs qu’il feroitinutile de
laiffer dans le four, parce qu’il n’en doit
pas fortir de poulet, élant de ceux dans
lefquels il a péri, ou de ceux qui fe trou-
vent privés de germe.

Ceux qui fontdans Pufage de faire des -

expériences, ne favent .que trop que les

premicres tentatives font rarement heu-

reufes : quelque circonflance qui ne de-

voit pas €ue néglicée, I'a été, parce

qu’on nen connoiffoit pas limportance.

1l eft done. de Ia prudence de ne pas
B vy
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commencer par des effais trop en grand, &
par ccite raifon de ne pas commencer pag
faire couver 2 la fois dans un four autang
d’eeufs qu'on y en pourra faire couvep
dans la {uite. Sa capacité permettroit d’y
placer quatre & cing paniers pleins d’ceufs,
fe plus fiir cependant fera de n’y en mettre
que trois ; d’ailleurs il vaut mieux multi=
plier les fours d'une couche, que de mul=
tiplier les paniers d’un four au-deld de
ce nombre : je confeille méme a ceux qui
tenteront pour fa premiére fois de faire
éclorre des poulets dans ces fours, de fe
borner & un feul panier; il leur fera plus
facile de le bien foigner, & ils ne fe mets
tront pas dans le rifque de payer les lecons
de la premicre expérience , par la perte’
d’une quantité d’eeufs wop confidérable,”

Il y a des temps ot la chaleur eft & peu
prés ¢gale dans toute fa hauteur du four ,
excepté a quelques pouces de fon bord
oti elle eft plus foible que par-tout ail=
Teurs. Dans celui qui eft conftruit de-i
puis quelque temps, elle devient plus
foible vers fon fond, que dans Ia plus
grande partie du refle de fa hauteur, Ceft
ordinairement au deflus de fa moitié, vers
Tes deux tiers qu’elle eft Ia plus forte. Ce
fera Ia qu'on placera le panier d’ceufs i
Yon sentient a y en metire un feul. Sion
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veut y en logertrois, on en plade MIRTWAL MUSEUM

au deflous du milieu de Ia hautéur de
tonneau , & les deux autres immédiate-
ment au deffus de celui-14.

On a a choifir entre les maniéres de
fotitenir les paniers & la hauteur ot on les
veut. La plus fimple eft de remplir le
four de paille * quon aura fait fécher
pendant 24 heures dans le four méme,
julqua la hauteur ot Ton veut que fe
trouve le fond du panicr fe plus bas *,
Sur ce premier panier on en mettra un
fecond * & fur le fecond un troifiéme *;

car je fuppofe qu’on fe borne & trois. Au

{upport de paille, on en peut fubftituer un
de briques pofées les unes {ur les autres ;
on le trouvera peut-étre plus commode
que lautre, lorfque pour faire paffer les
paniers dans un air plus chaud ou dans un
air moins chaud, on croira convenable
de placer le premier plus bas ou plus haut.
11 paroitra plus commode d’6ter ou d’a-
jouter au fupport une ou deux briques,
qued’en 6ter ou d’y apporter une quantité
de paille équivalente a Pépaiffeur de ces
bricues.

Une autre maniere de tenir chaque pa-
nier dans fa place ot on le veut, celt de le
fulpendre avec deux cordes dont chacune
ell arréiée 4 une de fes anfes *. Chaque

it (R
fig.10. K.
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*Fig 8. Ry,
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corde eft double & a des necuds €éloignés: &
les uns des autres d’un pouce ou d’un
pouce & demi. L'intervalle entre deux;
neeuds eft une boucle : au moyen de ces
différentes boucles on eft maitre de tenir
un panier plus haut ou plus bas. Deux:
clous a crochet oppofés diamétralement
Yun 4 Pautre & fixés dans lintérieur da
tonneau , 4 un pouce du bord de fon ou~
verture, font préts a recevoir, I'un la bo
cle d’une des cordes, & I'antre la boucle
correfpondante de I'autre corde; ils font
plus forts que des clous 2 crochet ordi-#
naires, & leur tige fe termine par une vis)
qui permet de les faire entrer dans le tons
neau, fans obliger le plitre dont il eft re=
vétu a s'écailler. Une courte baguctte del
bois difpenfe , fi I’on veut , de fe fervir dey
ces clous 3 crochets , elleen fait Poffice.
Ou faie paffer les deux cordes d’un. pa

vercle diamétralement oppofés , & on fait
enfuite entrer la baguette de bois dans une
des boucles de chaque corde; le panice
fe trouve ainfi fufpendu 2 la baguette.

Lespaniersnouvellementremplis d’ceufs
caufent fur le' champ une diminution dans®
1a chaleur du four ou ils viennent d’étrg
mis ; pour fa faire remonter au degré ol

elle €toit auparavant, & celui ol elle doi
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vercle , on fermera preique tous fe§ trous.
ou regiftres de celui-ci ; on ne liflera
d'ouvert que le tron du centre: au bout
d’une heure , ou méme plitdr, on ira
confulter le thermometre pour favoir {i Ia
chaleur eft au degré ol on la veut, &
il n’y a pas a craindre qu'elle le pafle; fi
fe thermometre apprend qu’elle a atteint
ou qu'elle eft préte d’atteindre le 3 2¢ de-
gré , on debouchera quelques regiftres
pour lempecher de devenir trop forle
Pour éure bien inftruit du degre de cha-
Jeur des ceufs des trois paniers,, on ne
cut guére fe difpenfer d’avoir dans le
fourron ils font, deux thermomeétres ; 'un
fera couché dans le. panier [upérieur™*,
ayani fa boule entre des cenfs ot on lui
a ménagé une place, & fon tube un peu
plus élevé que fa boule , pofé fur d'autres
ceufs : ce thermoméwre apprendra le degré.
de chaleur des ceufs du panier ou il efl.
Le fecond thermomeétre fera defting  faire

connoitre le degré de chalenrdes cenfs du.
panier le plusbas. Il feroitincommode, &.

no occaftonneroit quelquefois une dimi-
nution de chaleur. duns des temps ou elle
n'elt pas wop forte, s'il falloit retirer du
four les deux paniers fupérieurs , toutes les
tois qu'on voudroit confulter le thermo-

..ﬂ-un'r@
éire, apres avoir donn€ au four {oh VRFUAL MUSEUM
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* Fig. 5, petite baguette * qui a plus de longucur

40 Cuar. V. De larrangement
meétre du panier inférieur ; celt & quoit
on ne fe trouve pas obligé, lorfqu'on &
Laiffé un trou , comme nous I'avons exigé )
au centre de chaque panier * : le trou de
chacun des paniers fupéricurs permet au
thermomeéire de defcendre jufqu’au panier
e plus bas. Cet inftrument y eft pofé
verticalement & retenu 2 la hauteur oti on
Je veut par une ficelle i laquelle il eft fuf=
pendu ; ceute ficelle eft arréiée par une
que le trou du centre du couvercle n’a de
dnmetre. Lorfqu on raccourcit la ﬁcelle ¢

autour de ia baguette, on tient le 1her ;
mometre 4 la hauteur des lits d'ceufs da
panier du milien. Enfin au moyen de la
ficelle, fans étre dans la néceflité de lever
ie 'couvercle , on éleve le thermoméne
au deffus de ce couvercle, & on y peut
voir quel eft Ie degré de chaleur de T'air}
de Pendroit ot il étoit. '

On évitera d’autant plus {Grement Jes)
accidens qui peuvent étre produits par
une trop grande augmentation , ou par
une trop grande diminution de chaleur,
eu'on confultera plus de fois chaque jour’
le thermométre. Cependmt quand celle
du four a pris une certaine confiftance .
quand la forte fermentation de la couche’
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oft un peu amortie, il fuffit de rendre s

four cing a fix vifites dans la jourMUSTUAL MUSEUM

Ces vilites prennent {i peu de temf
Je four a €é plcé i portée de lendrou
ol fe travail ordinaire de celui quile di-
rige demande qu’il fe tienne, qu’il pourra
fui en rendre de plus ﬁ'equentes fans que
{es autres occupations en fouffrent. Mais
nous devons avertir qu’il y a des temps
ot il faut €wre plus attentif i veiller au four
que dans les autres. En été c’elt pendant
les hicures les plus chaudes des jours les
plus chauds; on fera alors fouvent obligé
d'ouvrir tous les regiftres pour empécher
la chaleur de s'élever & un terme ou elle
feroit fatale aux poulets. Au contraire les
matins & les foirs des jours trés-froids d’hi-
ver , obligeront fouvent & tenir prefquc
tous les regiftres fermés.

Comme il fera rare que le méme degré
de chaleur régne aux trois hauteurs dif=
férentes ol font les trois paniers, & que
les thermomeétres apprendront fouvent que
les différences y font fenfibles, il con~
viendra de les faire changer de place entre
eux au moins une fois par jour ; on le fera
méme deux ou troisfois, {i une différence
trop notable enwre les degrés de chaleur
des endroits les plus élevés & des endroits
les plus bas, paroit P'exiger. Les ceufs qui
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n'ont pas fouffert d’'un degré de chalem
trop forte qui a agi fur cux pendant quef
ques heures , en {ouffriroient s'ils avoien
ale foﬁteni’r pendant p[uﬁeurs jours de
fuite, & méme pendant un jour entier,

Il peut méme y avoir des différences
entre les degrés de chaleur dans la {urfac
circulaire ot fe trouve une couche d oeuf'
il fait ordinairement plus chaud au centr
& aupres du centre du panier que vers
circonférence , quoiqu’on flit porté i e
juger autrement, parce que les paroisdu
tonneau font icile foyer du four. Enfig
des portions de Ia circonférence du pau d
peuvent fe trouver proche des portion
de la circonférence du four qui répondeny
A des endroits de la couche ot le fumie
eft plus chaud que par-tout ailleurs : affy
que les ceufs ne foient pas couvés trop
megalemem on fera donc tourner chaqu
panier fur lui-méme une ou deux fois pa
jour, en lui faifant décrire une demi-cil
conférence plus ou moins. On fera ainf
paffer dans les places les plus chaudes,
fes portions de ce panier qui fe trow
voient dans les places qui I'étoient I
moins. !

Mais afin que Tes ceufs qui ont été pofé
Je plus prés du centre du panier , naie
pas conftamment un air plus chaud g
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ceux (qui font pres de la circonférer
on les fera changer de place une fois par
sour ; on ne laiffera pas méme dans la leur
ceux qui en occupent d’intermédiaires.
On imitera la poule qui fait journelle-
ment changer de placea fes ccufs : de ce
déplacement des ceufs, il en réfulte qu’ils
{ont retournés, car il arrivera bien rare-
ment u'ils foient remis dans leur pre-
micre pofition, ceft-a-dire, que ce qui
éoit en-deffous foit remis en-deffous. O
eut préfumer que ce retournement des
euls peut €wre utile an poulet; je ne
r-uis pourtant aflurer qu'il lui foir abfo-
jument néceflaire, en ayant vii éclorre
d’ccufs qui avoient totijours confervé leur
méme pofition. Mais je ne fais pas {i
dautres poulets qui font morts dans leur
coquille, n’y ont pas péri, parce que
Jeurs ceufs n'ont pas €ié retournés; peut-
éire qjue moins vigoureux que les autres ,
ils ont été moins en état de fe paffer du
bien que le déplacement fait a leurs par-
ties , tant extérieures ¢u’intérieures. Il me
paroit done beaucoup plus fiir de retour-
ner les ceufs que de ne le pas faire ; je
confeille de prendre cette petite peine au
moins une fois par jour, & il y a appa-
rence que {1 'on veut fe la donner deux a
trois fois dans chaque journée , les poulets
en réufliront encore micux.
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Quoiquon fe doive propofer d'entrgy
tenir la chaleur & 32 degrés, qu'on ng
croie pas tout perdu Ior%qu’ou aura €
furpris , & qu’on aura trouveé qu'elie aug
monté A 34 ou méme 2 36 degrés. Je gy
vt monter quelquefois & 3 8, & méme allg
plus haut, fans quclle ait €té funefte auy
poulets renfermés dans les ceufs. Ieft vigl
que forfque cette exceflive chaleur n’a pag
nui, elle a été d’une courte durce ; mais ung
chaleur foible peut durerpendant un tempy|
beaucoup plus long , non feulement pem
dant des heures , mais méme pendant de§
jours entiers, fans que les poulets foie
mis hors d’état d’éclorre. Jen ai vii
tre , mais peut-&tre un jour plus tard qu'ils|
wenffent fait, quoique les ceufs n'eufler
été tenus pendant quaire a cing jours qug|
dans une chaleur qui n‘avoit jamais monté
plus de 29 degrés, & qui avoit été fouven
dans un des termes intermédiaires entre @
lui-ci & le 24° jufqu’auquel elle deicendi

CHAPITRE VI§
Des Réchauds. E

N ne doit pas attendre que la ché ;

|

¢ feur foit devenue trop foible pou
fonger a réchauffer le four ; lorfque, pour

i
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conferver une chaleur de 3 2 degrés,
¢lt obligé de tenir prefque tous les regil-

 gres fermés, il eft temps d’augmenter celle

de fa couche, de Iui donner un réchaud.
Ce tas de fumier chaud que nous avons
qaverti de tenir en rélerve , fournira celui
qui eft néceflaire pour donner au four une
augmentation de chaleur ; ce qu’on en
prcndra en deux ou trois fois avec une
fourche autant chargée qu'elle le peut
étre , fera {uffifant : on étendra ces deux
ou trois fourchetées de fumier autour du
four.

S'il y a un temps ot Pon doive veiller
aui four , examiner {i Ia chaleur n’y eft point
wop confidérable, c’eft quelques heures
aprés que le réchaud a éré donné. 11 fait
queiquefois monter la chaleur a un degré
oli on mauroit pas foupgonné qu’il et
pi faire aller, & cela tant6t plus t6t &
tntot plus tard : il fe paffe fouvent plu-
fieurs heures, fans qu’on s’apercoive qu'il
ait produit aucun effet; quelquefois douze
& quelquefois méme vingt-quatre heures:
ce temps pallé, il fe fait dans le four une
augmentation de chaleur qui demande
quon en ouvre tous les regiltres & qu’on
Jui 6te méme fon couvercle.

Lotf{que le réchaud ne répond pas affez
vite 2 ce ‘qu'on en attendoit, lorfqu'on

ULTiMHEAT ©
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a trop différé 4 le donner, & qu'il fer
3 defirer qu'il ne tarddt pas 2 agir; po
conferver au four fa chaleur qui lui ref
on ne doit hiffer ouvert que le trou
milieu, & mettre méme fur le refte
couvercle des couvertures de laine.
peut avoir des efpeces de petits mate
* 7L 1. faits comme les bourrelets* far Tefqu
’:?;_%&V."Tg‘s’affeient ceux qui font tourmentés j
) des hémorroides, on s’en fert alors po
garnir le couvercle du four. Ces fo
de bourrelets font tres-utiles dans les jou
d’hiver pour empécher I'air extérieur d’
immédiatement fur le couvercle & d
trop refroidir.

On a pourtant une reffource fire p
Tes cas ot la couche a wrop laifIé refroidi
Ie four , & olt leréchaud n’opére pas a
promptement; c’eft d’avoir alors reco
a la chaleur du feu ordinaire: on re
plira de cendre chaude un petit chauderg
{emblable & ceux dont les femmes érab
au coin des rues pour de trés-petits coms
merces , ne manquent pas d’en tenir
aupres d'elles pendant Phiver. On le fi
pendra an couvercle du four, comm
e thermometre y eft fufpendu: tout va
foit de fer, foit de terre, peut étre en
ployé a cet ufage comme le petit chay
«deron de. cuivre: mais qu'on fe don
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bien de garde de metire autre chofe dedtTimHEAT ©
dans que de la cendre chaude. Du;cmnm

bon & de la braife qui ne feroit pas affez
brilee, donneroient une vapeur qui éteroit
Ja vieaux poulets, quelque défendus quon
les dut croire par leurs coqpuilles.

Selon Ia faifon & felon fa qualité du
fumicr, effer du réchaud eft de plus ou
de moins longue durée; en été on nefl
fouvent obligé de réchauffer le four que
tous les huit jours, & quelquefois plus
tard, au lieu qu’il y a des temps en hiver
ou I'on ne peut fe difpenfer de le réchauf-
fer tous les trois a quatre jours, & quel-
fois plus fréquemment.

S’il eft néceffaire,, aprés qu’un réchaud
a été donné, de rendre au four des vifites
plus fréquentes pour voir éat du ther~
mometre , il ne P'eft pas moins d’examiner
il n'elt point arrivé de changement a
Tétat de fon air par rapport a Phumidité.
C’eft alors le vrai temps de faire entrer
une ou deux fois par jour un eeuf froid
dans le panier fupéricur , pour voir s’il n’y
devient point humide : s'il y prend une
humidité fenfible, s'il s’y couvre d’eau,
on eft averti d'angmenter le plus qu'il eft
pofiible les courans dair qui traverfent le
licu ou font les fours, afin que les va-
peurs fournies par le nouvean fumicr
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employé pour Ie réchaud, foient conti-
nuelement emportées an Iom qull en
refte peu de mélées avec l'air qui eft an
deffus de ks couche. Enfin c’eft le temps
d'avoir recours aux différens moyens que
nous avons indiqués pour empécher cet
air de fe charger trop de vapeurs. E |
Quand le fumier de la couche ne ré-

pandroit pas trop de vapeurs, il y a -«_
circonftances ou il pourroit y en avoir
dans le four de dangereufes ; un ceuf dan
lequel le poulet a péri encore trés-jeune, &
quiseft enfuite corrompu, en peut fournigs
de capables d'infecter les autres ceufs: mai§
heureufement que lor(qu’il y en a quels
qu'un qui répmd une mauvaife odeur,
on en eft averti par 'odorat; on Ie cher-
chera & on le jettera hors ‘du four des
qu'on P'aura trouvé. Si le four a été extré
mement rempli d’ceufs, ceux qui y font;
quoique fains, peuvent eux-mémes fourst
nir une quantit¢ de vapeurs dont ils fe
trouveroient mal pour la plipart; chas
que ceuf tranfpire journellement, & k
quantité de la matiére qui s’en échappe
par U'infenfible tranfpiration, dans P'inters
valle de vingt-un jours, eft confidérable
Le vuide qui fe trouve alors dans I'ceul
eft fa mefure de celfe qui s’y cft faite;
“en empéchera les vapeurs qui fortent des

oc
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{i on aloin d’en retirer de temps en tdmps
fes paniers, & enfuite de I'éventer. Un
chapeau elt un'inftrument trés-propre 2
cet ufage; Ja main qui le tendra dans e
four I'y agitera en' différens fens, lui fera
fiire des mouvemens pour obliger de for-
tir air qui y ett {¢journé , & pour le rem-
placer par un autre plus pur. Cette opé-
ratiori au refte n'eft pas de celles qui doi-
verit étre répétées ficquemment, il fuffira
de la faire'une fois par jour, & méme
de deux ou trois jours I'un.

CHAPITRE VIL

Des Fours horizontaux, ou des Fours
a_tiwirs , chauffés par le fumier.

L ES fours verticaux, les fours faits
d’un tonneau, dont il s'eft agi dans
les chapitres précédens , n’ont contre eux
que d’exiger d’étre établis dans-un licu on
Vair qui remplit leur capacité ne puiffe pas
devenir trop chargé des vapeurs que la
couche peut fournir: il'n’en eft pas de
plus frmples nii de moins chers ; d’ailleurs
ils font tres-aifés 2 conduire : aufli ne
doit-on pas héfiteras’en fervir, fi on a,

~pour lés placer , un endroit ol on n’it
C
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point & craindre pour eux les effets deg
vapeurs de la couche, un endroit tel que
nous avons dit qu'il devoit étre; beaus
coup de perfonnes les ont, comme moi,
employés avec fucces. Lesfours horizons
taux ont fur les verticaux l'avantage de ng
pas donner d’entrée aux vapeurs de la°

couche de fumier, & c’eft le defir d’avair
des fours qui euflent cet avantage, qu
les a fait imaginer: ils en ont un do
Jes Dames qui aimeront a samufer
faire éclorre des poulets, feront grang
cas; c’eft que pour voir ce qui fe paff
dans le four, on n'eft point oblig¢ de &
trouver fur un tas de fumier ; on examing |
Tétat des ceufs , & tout ce qui fe paffe dan
Yintérieur du four, fans voir méme |
fumier par lequel il eft chauffé. :
Lesfours horizontaux confiftenten
caiffe longue au moins de fix i fept pied
fermée de tous cotés , excepté par le bot
qui eft deftiné a étre 'enurée ou la gue
*PLIT, du four *. Le nom que nous donngi
Gig. «. HHL, : s
& rrrr aux fours de cette efpéce , apprend que
fig. 3. mm caiffe doit étre pofée horizontalement
o on la peut faire plus ou moins large
plus ou moins haute, felon qu’on
Pemployer a couver une plus grande |
une plus petite quantité d’ceufs 4 la fois,
Nous nous fixerons ici a unc dontls
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largeur fera de deux pieds, & la BautGpirianear ©
de deux ou trois pouces de mois MUSEUM
peut fuffire pour faire couver 4 fa fois

plus de trois cens ceufs.

On eft maitre de donner 4 Ia caiffe une
largeur & une hauteur plus grandes que
celles que nous venons de déterminer ;
mais on ne lelt pas de méme de dimi-
nuer a volonté P'une & lautre de ces di-
menfions. Les parois intérieures de cette
caiffe , ont plus befoin d’éure enduites de

latre ou d’une mati¢re qui 6te tout paf=
fage a I'humidité, que les parois des
fours verticaux , parce que, comme on
le remarquera dans la fuite, la caifle eft
plus expofée, au moins par deflus, a éuwe
imbibée de I'eau qui eft reftée dans le
fumier, & qui peut en dégoutter. Cette
cau gliffe le long de la furface extérieure
du four vertical, & {éourne {ur le deflus
du four horizontal : or dés qu'on eft
obligé d’enduire la furface intérieure de
cette caiffe, fa capacité doit éwe telle
quwun homme puille s’y tenir couché de
fon long , & y manceuvrer.

On mettroit fa capacité encore plus %
P’abri de toute humidité, fi au lieu d’en-
duire fa furface intéricure de pliwe, on
la revétiffoit de plomb. La dépenfe ne
feroit pas grande fi on y emplgypit dus

Yy
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plomb laminé; quelque mince que fie .
ce plomb, il produiroit I'effet qu'on en |
exige. ,
Qutre 'enduit de la furfice intérieure,
il eft bond’en donner un a la furface exté-
rieure, qui ferve & rendre la caiffe plus
durable , a Pempécher de fe pourrir quoi~
qu'environnée de toutes parts de fumier
humide. Si méme ce dernier enduit étoie
aflez folide, il difpenferoit de 'autre ; &
dans ce cas on pourroit faire la caiffe auffi
érroite & aufli baffe qu'on e voudroit.
L’enduit, pour étre fuffifamment folide,
doit étre d'un goudron trés-cuit, & qui ne
puiffe étre rendu affez coulant pour étre
appliqué fur le bois que par un degré de |
chaleuar plus grand que celui que le fumier -
Ie plus chaud peut lui donner. Au lieu
d’employer a cet ufage un fimple gou-
dron, le mieux fera de fe fervir de ciment,
c'eft-a-dire de goudron avec lequel on’
aura mélé une bonne quantité ' de brique
ou de tuileau pulvérifé. y
Si on n'elt pas en lieu ol I'on puifle
avoir facilement le goudron oule ciment
néceflaire pour enduire tout Vextérieur
de la caiffe, on le peindra au moins &
P'huile. La couleur de la peinture eft trés-
indifférente ; mais il ne Peft pas d’en mul- "
siplier Ies couches, & d’attendre , jufqu’:
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ce qu'clles foient bien seches, 4 faire ufage
de la caiffe.

Pour faire un four horizontal de Ia
caiffe qui a éé préparée, il faut avoir
deux pieces {éparées I'une de l'autre par
un mur* ou par une cloifon foit de pla-
tre, foit de torchis, foit de planches.
L'une & lautre de ces piéces n’ont pas
befoin d’éwre aufli élevées, niaufli bien
percées que celle ol Pon éuablit un on
pluficurs fours verticaux. Il w’importe pas
autant, ou platéeil n’importe aucuncment
que la circulation de lair y foit libre,
Le corps du four eft logé dans celle que
nous nommerons la premicre picce*, &
il y eft couvert du fumier deftiné a chauf:
fer Pair de fa capacité intérieure. Dans la
feconde piece fe trouve Pentrée du four
ou le bout de la caiffe qui eft ouvert*.
Un trou fait au mur ou 2 la cloifon qui
{épare les deux picces Pune de 'autre,
donne paflage a ce bout de la caiffe qui
navance dans la feconde picce que de
trois a quatre pouces par-dela la cloifon.
Quand la caiffe y eft placée, on bouche
foigneui-cmcm avee du plitre ou du mor-
tier, ou avec quelqu’autre maticre équi-
valente, tous les vuides qui peuvent étre
reftés dans Pouverture faite a fa cloifon.

Au moyen de cette difpofition, toute
C iij
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“ fi elle n’eft deftinée qu’a en ioger un feul:

dorfqu'on deftinera la piéce a contenir
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communication eft étée aux vapeurs du
fumier avec lmteneur du four; le feuﬁ
air qui peut s’y introduire, eft celui de
Ia feconde piece, dont Pacces eft interdig
aux vapeurs du fumier par fa cloifon qui
la {épare de la premicre picce, de celle
ot eft fe fumier. i

La piece qui renferme le corps du
four n'a pas befoin d’éwre fort grande,

il lui fuffiroit alors d'avoir en largeur
trois pieds on trois pieds & demi, & en
longueur un pied & demi plus que lab
caiffe. La dimenfion en ce dernier fens
ne demandera pas a éwre plus grande

deux ou trois fours, ou un plus gran
nombre : mais 'autre dimenfion doit avoi
autant de fois a fargeur d'un four, & troist|
pieds de plus qu’on y voudra de fours. §
I'on peut difpofer de deux remiles de car-
roffe contigues, de la profondeur des re-
mifes ordinaires, on placera aifément dans’ |
T'une, trois corps de four dont les troi:
gueules ou entrées feront dans Iautre.
L’efpace que nous demandons pour
chaque four, au-dela de celui qu'il oe=F|
cupe, eft deftiné au fumier: chaque fo '
doit fe trouver au milicu d'une couche
de fumier* épaiffe en tous fens d'un pies
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& demi pour Ie moins, ¢’eft~i-dire
le four eft pofé fur un lit de fumidr dun
pied & demi d’épailfenr; que fon deffus
eft couvert d'un fit de pareille épaiffenr,
& que la couche de fumier a'de chaque
coté du four & par-dela fon bout fermé,
un pied & demi de largeur. _

Outre Pappui que dorme 4 l caifle
Je lit de fumier fur lequel elle eft polée,
on ne mancpuera pas de lui e donner
deux ou trois autres qui feront, {i on
veut, ‘deux ou trois traverfes de bois ‘ou
deux ou‘trois grofles pierres diftribuées
dans fa Jongueur, & {éparées par des in-
tervalles égaux. Volei fur quoi la nécef~
fitd de ces derniers appuis eft fondée:
le lit de fumier n'eft pas flable, il s'af-
faifle; en saffaiflant il cefleroit de fodi-
tenir lacaifle qui ne fauroit le fuivre,
parce qu'elle eft arrétée dans fa cloifon :
fa cuiffe n’étant pas affez {upportée, fa
pefanteur Yobligeroit a4 fé courber & &
s'entr’ouvrir,

Si le fumier dont e four a éé entouré
eflt affez chaud, il fera prendre en peu
d’heures & {a capacité intérieure, ce degré
de chaleur par lequel les ccufs penvent
étre couvés eftficacement. Avant que d’y
en faire entrer, on examinera néanmoins
il n'y a point d’humidité. 1l pourroit

C iijj
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alors y en ayoir qui feroit fournie p
le plitre ou par le bois qui n'avoient p
encore entierement perdu fa leur, & qui
dans un four nouvellement conf’crmt :
Ia perdent ordinairement, qu’au bout d un
jour ou deux, & quelqueiois qulapres
plus long terme. Le moyen que nousavons
enveigné pour saflurer il y a de I’hu-
midiié dans un four fait d’'un tonneau, efk
encore celui dont on f{e fervira ici; on
aura encore recours a P'eeuf. §
~La forine quarrée-longue de nos not=
veaux fours, montre aflez que les ccufs n
doivent . pas étre mis dans des paniers
ronds; une longue boite convient mé
mieux ici qu’un panier. Je confeille de fe
borner a une feule, c'eft-a-dire, de n’y en
point mettre par étage; il {eroit difficile de
maintenir a peu pres dans le méme degré
de chaleur les ceufs de In bolte de deffons
& ceux de la boite de deffus : mais comnig
on peut lui donner affez de profondeur
pour contenir deux lits d’cenfs, & qu'elle
peut avoir beaucoup de longueur, cette
feule boite fuffit pour faire couver a la fois
trois cens ceufs ow environs ony en feroig
bien couver davaiitage s'il étoit permis de
ui donner toute la Ionguaur du four, mais
il convient qu'elle ait un pied ou un pied
& demi de moins. Le four neft pas aufli
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gon de I'air extérieur , qu’il I'eft & quelque
diftance de la , & il eft plus chaud que par-
qout ailleursentre Ie bout fermé & le milieu
de fa longueur. Les ceufs mis dans une
poite d’un pled & demi plus courte que
Je four, ne fe reflentiront pas trop de
cette inégalité de chaleur, {i Pon a foin
de la retourner bout pour bout une ou
deux fois par jour.

Nous n'avons encore rien dit de Ta
maniére dont cette boite deftinée 3 con-

tenir les ceufs doit éwre fupportée ; elle le:

eut étre de deux facons entre lefquelles

on choifira celle qu'on aimera le mieux, .

Deux tringles aufli longues chacune que
le four, & arrétées contre (s parois a une
méme havteur, font capables de lui don=
ner un appui folide; la boite cft alors
{olitenue comme le font fouvent les tiroirs
des commodes & des bureaux *, & peut
¢tre de méme tirée en devant, toutes les
fois qu’on veut eonfidérer I'état des ceufs,
& repoufiée enfuite en arri¢re. On ren-
dra ces mouvemens plus faciles, fi‘on lui
donne trois roulettes de chaque cété.

La partie f'upérie'ure de ce four eft
tofijours celle ot régne une plus grande
chaleur. On en verra la raifon, lorfque
nous parlerons des réchauds qui hé doivens

v
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étre donnés de temps en temps. Il'y a deg
circonflances ot le degré de chaleur au-
quel les ceufs feroient expolés, feroit trop
fort, 1 Ia boite éroit placée aufli haug
quelle le peut étre; &il y en a d’autreg
ol le degré de chaleur qui agiroit fug
eux, feroit trop foible, fi Ia boite étoif
plus bas. De L il fuie qu'il eft néceflaire
de pouvoir la placer quelquefois plus
quelquefois moins haut ; c’elt ce qui des
vient facile au moyen "de tringles atla
chées différentes hauteurs contre les coté
du four ; il doit refter autant de dlﬁ"!l‘] 2
entre les deux tringles fupérieures & _-:u
deux fuivantes, que la boite a de profons
deur. On nuance, pour ainfr-dire, das
vantage les différentes hauteurs auxquelles
Ja boite pourra étre placée, {1 au lieu d
multiplier les étages des tringles fixes, on
ne fe fert que. de deux tringles mobl[e
chacune: peat étre portée par trois mon
tans , quiayant dans Ia plus grande par ¢
de feur hauteur des entailles qui ne laiffent
entr'elles quun pouce dintervalle, en ofs
frenta chmﬁr pour porter ch'lquetrmgle
Ja houteur otr on Ia veut mettre. 1 y a des
tablettes d'armoires de brbhotheques fou
tenuies d’une maniere équivalente 3 celle
doat nous: voulons donney une idée, am
moyen de quoi on a la cmmno_dité. dg
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Ies €lever ou de les abaiffer & fo :

aux ceufs, elt de la faire porter parun
chariot qui, ayant des roulettes i {es qua-
e pieds, peut étre mi trés-aifément
malgré le poids dont il eft chargé *. Ce
chariot doit avoir fes montans entaiflés ,
afin que les tringles fur lefquelles Ia boite *
doit étre polée, puiffent étre placées plus
haut ou plus bas a volonté, Cette 1dée
générale du chariot fuffira 4 tout ouvrier
intelligent; il feroit donc inutile de nous
engager dansune defcription déuillée des
pieces qui le compofent, & d’expliquer
la manicre dont elles doivent éwe alfem-
blces.

Outre Ie moyen qu'on a de tenir fes.

ceufs dans un air de température conves
nable , en élevant ou en abaiflant Ia bofte
qui les contient, on en a un autre pour
Jes retirer d’un air trop chaud: Ia boite
elt plus courte que le four, & il fait moins
chaud vers fon entrée que vers le bout
oppofé. Les ceufs {e trouvent done dans

un fien moins chaud, lorfqu’on tient la.

boite plus pres de 'entrée.

Quoique nous ne I'ayons pas encere
dit, ona fans doute fuppol¢ qu'une porte

n’étoit pas moins néceflaire au four ho-

rizontal , quun couvercle Peft au four
Cyv
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vertical, & que la porte du premier,
comme le" couvercle du fecond, devoit
avoir des regiflres qui, felon qu'on fes’
tient plus ou moins ouverts, fervent 4 |
modérer fa chaleur trop forte, ou 4 fa
faire monter lorfqu’elle eft wop foible.
Une grandg ouverture quarrée, placée‘i
vers le haut de a porte, équivaut 2 plu- =
fieurs autres. plus petites, ou 2 pluficurs
regiftres. Une efpéce de volet de bois
qui gliffe dans les couliffes de deux trin-
gles, dont I'une eft attachée au deffus & =
Pautre au deffous de Pouverture, ferta la
tenir entiérement fermée, ou & n'en faifler
3 découvert que la portion que Fon veut.
Il vientun tempsou, quoique la grande
ouverture foit entiérement fermée, Iair
du four fait monter a peine la liqueur du
thermométre 4 32 degrés. La chaleur du
fumier qui a ¢éié employé seft amortie,
on doit alors fonger a_réchaufferle four.
On confomme bien une antre quantité de’
fumier pour chaque réchaud qu'on donne’
a ce four, que pour celui qu’on donne 3
un four vertical; mais ce qui fait une com-
penfation , c’eft qu’on n’eft pas obligé de
réchauffer {i fouvent. Un réchaud faitavec
un bon fumier, & duans une faifon favora-
ble, entretient quelquefois dans le four le
degré de chaleur convenable pendant trois




horizontaux, ou des Fours ¢ ﬁf'o:{'

f"mames pendant le temps qui fuff%t
amener i terme une couvee d'eeufs. Aoz

ordinairement un réchaud y produit le

degré defiré de chaleur pendant quinze
jours; & il eft rare qu’il en faille donner
un nouveau au bout de huit,

Pour réchauffer le four, on enléve tout

le fumier dans lequel il eft enterré, celui

du deflus & celui des cbiés; & fur e
champ on e remplace par un fumier trés-
chaud. Le peu de temps que le four refle
a découvert ne lui donne pas celui de fe
refroidir ; bien-tot e fumier chaud lui fait
prendre un- ([Lgle de chaleur fupéricur &
celui qui lul ¢roit refté.

Ce qu’il y a de plus commode, eft de
réchauffer a la fois le four dans toute fa
longueur, comme nous venons de e faire;
on peut cependant ne le réchauffer que
par parties, & ceft la meilleure facon ;
elle donne le moyen d’entretenir une cha-
leur plus égale dans tout lintéricur du
four ; fa portion antérieure plus expofée
4 fe refroidir que la poftérieure , demande
4 étre plus fouvent réchauffée que autre.

On hifle fous Ia caiffe le fumier fur
lequel elle eft polée; il y auroit trop d’em-
barras & I'dter & 4 en remettre de nou-
veau; & c'cft ce qui fait que le bus d’'un
four & qui on a donné un ou pluficurs

L TiHEAT ©
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réchauds, eft moins chaud que le haut

Enfin, lorfque le réchaud ne répong
pas affez vite a ce qu'on en attend, lorfs
qu’on appréhende que les ceufs ne fe re
froidiffent trop, avant qu’il agiffe fuffy
famment, on a encore une reffource dor
nous avons enfeigné 4 faire ufage pour le
fours vertcaux; c’eflt celle du feu ordi.
naire. On met dans fe four une terri
pleine de cendre chaude; en renouvellang
cette cendre chaude de temps en temps,
on peut méme reculer les réchauds de
fumier; on fupplée par le feu ordifiairs,
au trop peu de chaleur que Ia couche
communicque a 'air du four.

CHAPITRE VIIL

Des Fours chauffés par la chaleuwr dy
Jeu ordinaire, dans lefquels des aufs
Jont couvés avec fuccis.

L y a a choifir entre bien des maniéres:
d’avoir, par le moyen du feu ordinaire,
ume chaleur aufli douce & anfii propre a
faire éclorre les poulets, que celle que
donne le fumier; on peut méme avoir
cette chaleur avec moins d’appareil & de

fiais, & fans ¢wre obligé de prendre des
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précautions pour empecher que femm
ne foient expofés & une vapeur auffi dan:

gereufe pour eux que Peft celle du f"u-
mier. Entre tant de maniéres de fuire ufage
du feu ordinaire pour couver des ceufs ;
il y ena une qui doit étre préférée, parce

w'elle ne cotite précifément rien, qu'elle
elt d’ailleurs trés-fimple , & qu'elle n’eft
fujete qu’a des inconvéniens aifés & éviter,
qu’a ceux qui peuvent venir de ce qu’on
wauroit pas affez veillé & empécher fa
chaleur 4 laquelle les ceufs font expofés,
de devenir trop forte ou trop foible; il
ne sagit que de profiter d’une chaleur
qwon Taiffe perdre, de celle des fours de
boulangers & de patxﬂiers. Le deflus de
tous ceux ou I'on cait journellement,
peut aifément étre rendu un four propre a
““faire couver des cenfs; toutes les grandes
communautés qui n'achétent pas leus
pain, ent des. fours qui peuvent les four-
nir de poulets.

Dans les campagnes,, fes fours banaux
font propres & les faire éclomre; il y a
méme des fours ou I'on ne cuit que pour
porter du pain au marché deux fois cha-
que femaine, qui donnent une chaleus
fuffifante pour opérer le développement
des poulets dons les ceufs, & celalorique les
fournées s’y fuccedent fans interruption:,,




P
fig.3. AB

'pend.mt les trente- {ix heures ql.Il PI‘ECE-!

font exclus du nombre de ceux qui peu
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dent chaque jour de marché. i

Les payfans ont, en bien des pays, des.
fours dont tout fe corpseft al'air, & dont 5
Ie deflus a une couverture de tullES fem- 1
blable & celle de feurs maifons. Des four
ainfi placés ne le font pas d’une manieres
favorable pour économifer le bois & pour
conferver long-temps leur chaleur, i

vent étre empioyes a faire €éclorre des.
pou'ets mais tous ceux dont le corps eft:
a couvert, dont le corps eft dans une
chambre ou fous quelque toit, ou fous:
quelque appentis fermé de toutes parts , 8
peuvent fervir & faire des fours A poulets.:

Un four & pain {e trouve ordinaire=
ment dans deux pieces; fa gueule feules
eft dans Pune fans y occuper de place,,
car elle eft percée dans le mur qui {épare’
cette premicre picce de la feconde on eft’
le corps du four. Ce corps du four neft:
pas mu;nurs po('é de la méme maniere
dans la piece ot il eft fogé ; nous ne pou--
vons nous di(penfer de parcourir les dif~
férentes pofitions qu’il y peut avoir pour.
apprendre les additions que demande cha-’
que |dﬁnon lor(qu’on’ veut établir uﬁ
four a poulets fur fon deffus. ‘

1° Le corps du four *eft queiquefoi%
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tout autour, 2.° Il pent étre appuy® par

un de fes cotés contre un des murs de Ia

chambre ot il eft iogé * ; alors on ne peut * PL 111,

aller que le long de fon autre coté, & au- ?:g akbk

tour de fon derricre ou bout. 3.2 Il peut

éure appuyé de chaque coté contre les

deux murs de la chambre *, qui n’a que * Fig. 5.

Ia largeur du corps du four; fon derri¢re § & 7+ €

elt alors la feule partie qui ne foit pas ca-

chée, & dont on puifle approcher. 4. 1

y a enfin des fours dont le corps remplit

enticrement la picce ot il eft logé *, % Fig, 6.5,
Nous ne venons de confidérer la pofi-

tion du four que relativement aux quatre

murs de la piéce ou il eft logé; il faut

encore la confidérer par rapport au plan-

cher fupérieur de la méme piéce. 1.° Quel-

quefois il .y a un plancher contigu au

deflus du four; & c'eft ce qui eft ordi=

naire dans-le dernier des quatre cas pré-

cédens, c'eft-a-dire, lorfque le corps du

four eft comme emboité dans les murs de

Pendroit ot il eft logé *. 2.2 Le plancher «Fig. ¢,

eft diftant du deffus du four, mais feule-

ment de fepta buit pouces*. 3.° Le plan- * Fig. 7.

cher eft éloigné de plus de huita dix pou- whitt

ces du deflus de quelques autres, tantét

de quinze a vingt pouces, & tantot de

deux ou trois pieds.
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Loriqu’un four eft exactement encadré
dans les murs du lieu ot il eft dogé,
que le plancher fupérieur pole immédias
tement fur fon deffus, ce plancher e}
Vinférieur d’une petite chamh.e bate {ugh

* PL 111 [e four *. Si l'on chauffe }oumdkme 1t
fig 0 H e four » & que cette chambre nait que pew
de hauteur, comme cing pieds & demi ow
{ix pieds au plus , elle eft une vraie €ruve,
Lorlqu'elle a plus de hauteur, on peut,
par le moyen d’un plat-fond, la réduire’
a étre aufli baffe qu'on le defire, & onen

fera une fort bonne étuve ou four propre
a faire éclorre des poulets. La liqueur du
thermometre qu’on y aura mis dans une
des phces les plus favorables, y montera
bien-t6t a 32 degrés & plus fionaeu
* Fig. 6.7. foin de tenir Ja porte * & la fenétre * bien
i felmees, je dis la fenetre, parce qu'il eft
rare qu’une pareille pi¢ce en ait plus d’une,
A méme hauteur, ces étuves ont tod-
jours quelques endroits plus chauds qu
Ies autres ; le therimometre les fait connois
tre. Si les ceufs font pofés dans des boftes
portées par des chariots, on les conduit
dans Je licu quia fa tempér'\ture qui fenr
convient le mieux; fe thermometre ap-
prend qumd il faut les faire pafier de
celui o ils font dans un endroit plus’
chaud, ou dans un endroit qui I'et mei




B

diffiérentes ; il fait plus chaud que par-
tout ailleurs fur le plancher qui fe trouve
contigu a la votite du four. On peut dif=
poler des tablettes fixes * 4 différentes
hauteurs, les unes au deffus des autres,
dans la partie de I'étuve qui eft la plus
chaude; les paniers ou les boites qui con-
tiennent les ceufs, feront pofés fur ces ta-
blettes. On changera de tablettes les pa-
niers ou boites , on les placera fur de plus
bafles ou fur de plus hautes, felon qu’on
verra que la chaleur fera devenue trop
foible ou trop forte, a la hauteur ou ils
étoient.

Lorf{que le four n’a que {on derriere ou
fond d’ifolé, que chacun de fes cotés eft
immédiatement appliqué contre un mur *,
& que le plancher fupérieur n’eft éloigné
du deffus du four que de fepta huit pou-
ces ou de peu davantage ¥, il eft bien aifé
de faire de ce deflus un four a poulets.
La capacité comprife entre le deflus du
four, le plancher & la portion de chacun
des murs des ¢dtés, qui s'élévent julqu’au
plancher , en eft un prefque tout fait,
L’air qui la remplit eft chaud, quoiqu’il
ne le foit pas affez pour couver des ocufs ;
mais pour qu'il Ie devienne au degré qui

* PL 1L,
fig. 6. 4

*'Fig's
&7.-6

* Fig. 7
M L
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y convierit, il ne faut que lui 6ter la trop!
grande communication avec air extés|

rieur, que lui donne une ouverture au
Iongue que le four a pain eft large,

haute de fept 4 huit pouces. Il eft dong!
néceflaire de fermer cette ouverture , mais s

d’'une maniere qui laiffe la liberté dem
neeuvrer dans le four 4 poulets toutes fes

fois quon en a befoin, & qui permettg!

en certains temps d’en tenir des portion
ouvertes, pour empécher que la chale
3

qu'on a cherché a y faire monter, n'y

monte trop haut. Je ne propoferai pougt

le faire qu'un moyen qui m’a paru tréss
commode, quoiqu’il ne le {oit pas davan-

tage que divers autres qu’on peut aifément

imaginer.

Je fais attacher contre cette ouverture
qui eft reftée au deffus du four, un cha
» {15 * aufli fong qu’clle efl longue, & au
haut qu’elle. Ce chaflis eft divifé par deux
petits montans en trois parties égales, g

font comme les baies de trois portes oul

de trois fenétres. Chacune de ces ouver-
. tures a fa porte ou fon volet *, par lequek
elle eft fermée pendant le temps qu’on
veut quelle le foit. Chaque voleteft at=
taché a la traverfe fupérieure du chaffis,

par deux couplets ou charnicres qui Tui®
permettent de defcendre, en décrivant un
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ouvertures. Ces mémes charniéres perme
gent de faire remonter chaque volet, de fe
lacer dans une fituation horizontale *:
on Tarréte dans cette pofition on il eft
quelquefois néceffaire de le tenir, par le
moyen d’un crochet attaché au . volet,
quon fait entrer dans 'annean d’un piton
engag¢ dans une des tolives du plancher.
On a beloin de tenirainfi quelques-uns
de ces volets horizontalement, toutes les
fois qu'on veut faire entrer des ceufs dans
le four, ou examiner I'état de ceux qui
y font, & y faire les manceuvres que ces
derniers peuvent demander.
. Dans bien des circonflances il faut don-
per une communication a 1air extérieur
avec T'air du four, qui ne foit pas aufix
grande que celle qu'on fui donne en ¢le-
vant un volet autant qu’il peut étre élevé.
On le feroit en I'élevant en partie, mais
il y 2 un moyen plus commode de do-
fer, pour ainfi dire, Ta communication
de T'air: au milieu de chaque volet eft
une ouverture longue de cinq 4 fix pou-
ces, & haute de deux ou trois, qui peut
ére fermée enticrement par une petite
planche * dont le bord fupéricur eft logé
dans une couliffe, & Pinférieur dans une
autre. Deux petites tringles attachées contre

— lil

+ PL I, ‘
fig. 7. 2 i

*Fig7. &
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Ie volet, fourniffent ces deux couh[{'eg;
Eny faitant gliffer fa peute pl'lnc.he’!igi
on découvre telle portion qu'on veut dg
Youverture qu'elle eft deftinée 2 bouchep
enticrement en d'autres temps. Ceft aiy
qu'on modere la chaleur 4 fon gré, ceft
a-dire, au point ol le thermométre a
prend qu’elle doit étre modérée.

On wrouvera plus commode de metr
fes ceufs que I'on veut faire couver dang
cette forte de fours, dans des boites g
dans des paniers; parce que celles-1a pey
vent avoir des roulettes qui donnent ung
grande facilité a leur faire changer de
p!ace. En les en faifant changer, ona
encore un moyen de tenir les ceufs dan
une chaleur convenable: il fait moing
chaud pres de l'entrée de ce four & pous
lets que vers fon fond. Or f{i le planch
du four n’ell couvert de boites que dar
la moitié de fa longueur an plus (
il ne doit pas I'étre davantage); en

‘poullant vers le fond du four, on |

fera paffer dans un air plus chaud;

on les raménera dans un ‘moins chau
for(qu’on les fera revenir plus en deva
Enfin on aura autant & plus de facil
pour régler la chaleur dans ces four
qu'on wen a pour la régler dans ce
gui font chauflés par le fumier, & avy
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ins d'attention, 'on y entretien ir
L pres a 32 deoru.
P "n fur lequel nous venons
four & poulets, navoit que
d'tiole; fi celui dont on peut
fus un de fes cotés qui le
ictira dans Pétat du premier
en €levant une pet ite cloifon fur le defTus
du four, tout le long de ce coté, julqu’au
Jancher, Enfin {i le four a fes deux c6iés
ifolés ¥, on éleveraune cloifon fur chacun
des cotés de fon deffus. Ces cloifons ne
fent pas un grand ouvrage; elles pour-
roient étre faites de planches; mais elles
conferveront mieux la chaleur {1 on les fait
“de plitre ou de torchis ou méme de pierres
lides enfemble, {oit par du mortier de chaux
& de fable, foit par un mortier de pure
terse.

Il ne nous refte plus qu’a examiner fa
circonftance ou le plancher* qui regne
au defTus du four, en eft ¢loigné de plus
de fept & huit pouces, ol il en eft éloigné
de quinze a vingt pouces, & méme de
deux a wrois pieds. Cette plus grande
diftance; du plancher ne fera pas un in-
convénient {1 le four A pain eft chauffé
régulierement tous les jours: il fournira
affez de chaleur au four i poulets, &
Pélévation de ce dernier étant plus grande,

] |
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* PL I,
fig. 4, D G.

*Fip. 3 &
4. L M,




* Fig- 7.

« pi.v1, Vation de plus de quinze a feize pouces*
fiz. 3 & 4. Ie fimple chaffis que nous avons employ
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elle Iui donnera plus de capacité, ce quj
jui vaudra des commodités: car on aurg
‘un moyen de plus de placer les ccufs,
dans un degré de chaleur convenable;
dés que le four aura une élévation fufl
fante, Ia boite aux ceufs pourra étre poriée
par un chariot & étre mife dans ce chas
riot & des hauteurs différentes. On la plas
cera plus bas lorfque la chaleur du four
saffoiblira, & plas haut lorfqu'elle de=
viendra trop confidérable dans les endroi
voifins de Ia votite du four & pain.
Quotique je naie parlé que d’un chariog
ou d’une boite & ceufs, on pourra mettre
pluficurs chariots dans les fours 4 poulets
quiavrontdeélévation. Onpourraméme
donner plufieurs boites 2 chaque chariot.
Lorfque Ie four & pou’ets a une e’lé

ci-devant™* pour clorre 'ouverture de {ept
a huit pouces de haut qui reftoit entre
Ie derri¢re’ du four a pain & le plancher,
ne fuffiroit pas. L’ouverture étant plus
haute,, elle demande qu ‘on Ta ferme pare
uné’ clmf'on ‘elle peut éwre de planches
mais elle vaudra micux fi elle eft I ouvrage
d’un macon : de quelque maticre qu'elle
foit: conflruite , elle doit 'won' des portes
de grandcur proportionnée 3 celle des.
chariots,

l
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chariots. Ces portes auront des oute
qui ferviront de regiftres pour fairg mon- _
ter ou baiffer la chaleur.

Nous nous contenterons d’avertir que
les fours de verreries & les fourneaux ot
I'on fond les mines, & entrautres ceux a
mine de fer, peuvent fournir des fours
2 poulets encore plus aif¢s 4 conduire que
ceux qui font conftruits fur le deffus des
fours a pain ; Ia chaleur y fera plus aifce a
régler, parce qu’ils {font chauffés égale~
ment tous les jours & a toutes les heures
du jour.

On m’a fait penfer qu’on pourroit
méme profiter du feu des cheminées ou
- Ton en fait journellement,, & du matinau
foir, pour chauffer des éwves ou fours
dans lefquels des ceufs feroient trés - bien
couvés. M. Morin Médecin des Dames de
I’Abbaye de Chelles, me communiqua,
par une lettre du 1§ janvier 1750, 'idée
qu'ik-en avoit eue ; & M. Ie Duc Tréfo-
rier de France de Soiffons, qui avoitaufii
eu fa méme idée, m’en fit part dans une
letire du 26 mars de Ia méme année, en
me marquant qu’il avoit déja commencé
2 Ia metire en exéeution, & en me décri-
vant avec beaucoup de netteté, 'éuve
qu'il avoit fait conftruire, & les expé-
riences quil avoit faites pour - s'affurer

mnm
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qu'il y entretiendroit aifément une challl :
leur égale. On a imaginé, il y a de]il
bien des années, de fe fervir du feu de la

cheminée d’une chambre pour chauffer

{'air d’une petite piéce, qui a pour mup"fl
mitoyen, avec la chambre, celui ot fa
cheminde de celle-ci eft conﬂruile. Pour
cefa on abat [a partie du mur dans !aquelleﬁ‘
e trouve le ceeur de la cheminée: cetra
ouverture et enfuite vniquement bous
chée par une plaque de fer ; la furface de”
cetie plaque, oppolée 2 celle fur Iqquel[e?
le feu agit Immedlatemeut, eft fouvent
chauffée Juf'qu a rougir; el[ecommumque

{a chaleur 4 I'air de la feconde pieccotielle’
et & découvert. Si cette piéce eft petite,
fa plaque la rend trés-chaunde. II eft blem
évident qu'une étuve dont une des f'acesi
fera faite en trés—grandc partie par cetteiﬁ
plaque, pourra devenir plus chaude qu’il

n'eft befoin pour faire éclorre des pou-a
fets. M™ le Duc & Morin ont penfé
que des étuves de cette efpéce , pours
roient fournir & des Dames I'amufement
de faire naitre des poulets dans leur ap=
partement. La piece dans laquelle il
s’en trouveroit une, quelque bien meu=
blée qulelle fiit, n'en feroit pas déparéey

on pourroit donner a I'étuve extéricur
d'une large chaife , d'une banqueute , d’un
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nemens €toient inutiles 4 celle dont M. -
le Duc a fait un premier effai; pour la
chauffer, il seft fervi de la p!aque de la
cheminée de fa cuifine. Sa premicre expé-
rience a eu affez de fuccés pour Iui faire
elpérer que celles qu’il répéteroit dans fa
{uite en auroient un complet.

En mettant 2 profit la chaleur de di-
verfes elpéces de fours, de fourneaux, &
celle des cheminées, on peut faire éclorre
des poulets fans éwre engagé a aucune
dépenfe en bois ni charbon; mais ceux
2 qui de pareils fours manqueront, & qui
voudroient faire couver des ceufs par le
moyen du feu ordinaire, le pourront faire
a {1 peu de frais dans les pays ot le bois
elt commun, qu’ils n'envieront pas les
fours a pain, niles autres fours, a ceux
qui en ont & leur difpofition. Aumoyen
d'un poéle, on entretiendra dans une
étuve une chaleur propre a couver des
milliers d’ceufs a la fois, en n’y faifant
qu’une confommation de bois fi petite,
qu'elle ne paroitra pas mériter qu'on en
tienne compte dans bien des campagnes.
On en jugera par le peu de dépenfe
quelle exige a Paris, ol dans une érve
telle que celle que je veux propofer, on
n'eft obligé de brller que pour environ

D ij
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deux fols de bois en vingt-quatre heures,
dans les {aifons ou la llqueur du thermo- F
métre expolé a lair extérieur, fe uenh
communément 10 i 12 dcgres au deflus
du terme de la congélation ; & dans des
faifons plus froides , ha depenfe n’eft aug-G
mentee que d’un fol par jour; les jours
ou la dépenfe demande a étre doubh.e,
font rares. )

Cette étuve eft une petite chambre dont?
chaque cbt¢ n'aau plus que fept a huit
pieds, & qui n'a que quatre & cing, ou
tout au plus, fix pieds de hauteur; le
milieu en doit étre occupé par un poéle
qui peut étre de fer ou de terre. Dans fes
campagnes, tout ouvrier fera capabled’en
conftruire un avec de la brique; il en
fera pius maffif & plus difficile par con-
féquent 4 échauffer: mais cet inconvé=
nient eft compenfé par un trés-grand
avantage ; une fois ¢chaufté, il en con—%
fervera plus long-temps la chaleur, & en
entretiendra aufls plus long-temps un de-£
gré égal dans P'étuve ;- les poéles minces'P
fa font monter trop vite, & lui permet=
tent trop tot de saffoiblir: on ne p'lrvlent,{
lorfqu’on les emp[me , & conferver une.
chaleur égale qu’avec beaucoup d'atten~
fion & de foins. Au refle on peut dl{'pofer'
fes ceufs duns cette forte d’étuves comme
dans Jes autres.
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CHAPITRE I%
De [a naiffance des Poulets.

I E terme moyen auquel les poulets
—i éclofent , eft le 21¢ jour de I'incuba-
tion; la naiffance de quelques-uns de-
vance pourtant ce terme d’'un ou deux;
& méme de trois jours, & celle de quel-
ques autres arrive un, deux ou trois jours
apres le méme terme : un degré de cha-
Jeur plus grand que le 32° qui a agi pen-
dant plufieurs jours, la rend prématurée ;
comme elle eft rendue tardive par un de-
gré de chaleur plus foible que le 3 2¢, lor{=
qu'il a duré pendant un certain temps.
Sclon le jour ol P'on voit naitre ceux
d’'une couvée, on eft avert de modérer

ou d’augmenter la chaleur pendant la cour
vée qui la doit fuivre. Des coups de cha=

feur trop viclente, font pourtant caufe

fjuelquefois que les poulets naillent plus
ard ; ‘ces coups de chaleur les ont fait

[Houffrir, ils les ont rendu languiffans; if

Jeur a fallu paffer quelques jours dans la
coquille a fe rétablir , avant que de deve-
hir en élat de faire des actions de vigueur.
Les poulets maiffent pour Iordinaire

| par lewrs propres. forces ; mais il y a des

D iij
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circonflances ou il faut les aider 2 fe tirer
de leur coquille, fans quoi ils périroient
avant que d’avoir pti y parvenir. On fait
que le poulet attaque a coups de bec la
coquille dont il veut fortir, ce qu'on
appelle bécher : quand y il refte ren-
fermé vingt-quatre heures ou plus, apres
qu'elle a commencé a paroitre béchée ,;

c’elt un figne que le pouleta befoin d’un
fecours étranger qui. I'en dégage. Il peut
€we trop foible pour achever I'ouvrage
qu'il lui refte 4 faire ; alors on lui rendra
un grand fervice en caffant la coquille
dans toute la circonférence de I'endroit
ou elle a commencé a étre brifée, & cela
en donnant deffus divers petits coups d’un
corps dur, comme d’une clef. Dés que
cela efl fair, les efforts du poulet fuffi-
fent pour féparer {'une de I'autre les deux
parties'de la coquille qui ne tiennent plus
enlemble, ]

Il y a un cas qui méme n’eft pas rare,
ou il eft impoflible au poulet le plus:
vigoureux de fe drer de fa pnfon; ce
eas arrive lorfque le poulet, apres avoir
fait une ouverture affez grande 4 fa co-
quille, eft refté tranquille penchnt un
temps qui a fuffi pour permettre a fes
plumes de fe coller prés des bords de
Pouverture, & méme en des endroits qui

J
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en fontaffez éloignés. Pendant 'inaftinmruar museum
du poulet, T'air qui eft entré librement
dans fa coquille, a {éché des portions du
blanc de Peeuf, qui humedoit les plumes
appliquées contre la membrane qui revét
Ia coquille, & qui humectoit la membrone
elle-méme; le poulet fe trouve alprs fixé
dans fa place, il ne peuts’en tirer qu’en bri-
fant & détachant des fragmens de Ia mem-
brane de P'eeuf, ou qu'en arrachant fes
plumes qui tiennent fouvent moins 2 fon
corps, que la membrane ne tient a Ia co-
quille. Pour le tirer d’une pofition fi fi-
cheulfe, cen’eft pasaflez de caffer lacoquille
dans toute la circonférence otielle a été
ouverte en partie ; il faut la brifer & Ia dé-
tacher par petits morceaux pour dégager le
poulet peu a peu. Onn’y parvient fouvent
| quapres lavoir fait beaucoup crier, parce
qu'on lui a arraché bien des paquets de
plumes ; on arrache pourtant moins de
plumes quand on enléve la membrane de
deflus la coquille, & qu’on en liiffe des
fragmens collés aux plumes. Lorfqu’il a
éi¢ mis en liberté, il fe trouve fouvent
couvert en bien des endroits de plaques
blanches qui font des morceaux de la
membrane. Pour lui épargner de la dou-
feur, on ne s’obftinera pas a lui enlever
ces plaques qui fe défigurent, il les perd
D iiij




8o Cuar.IX. Dela naiffance

au bout de quelques jours; mais on réaflif
a faire naitre le poulet fans le faire fouffrir
& fans qu'il refte des fragmens de la mems
brane collés a fes plumes, i 'on fe donne’
Ia peine de mouiller avec le bout du doige
ou avec un petit linge, les endroits ol Jes
plumes font colldes.

‘EXPLICATION DE LA VIGNETTES

E LLE fait voir des fours chauffés par le fu-"
micr , des deux efpeces différentes;i & au
moyen d’un mur abattu, une éve confiruite’
fur un four a boulanger, a, &, deux fours vers
ticaux ou faits d’'un tonneau, & chauffés par
le fumier. La figure premiére fc repofe fur la®
fourche avec laquelle elle a apporté du fumier
pour donner un réchaud a un des fours. La®
figure {econde examine ['état du thermometre:
tiré du four 4. Le couvercle de ce four a été
oté, & eft polé en ¢. En felt une couche de |
fumier qui recouvre la caiffe d’'un four hori= "
zontal. g, mur qui fépare la piéce dans laquelle ©
font les fours verticaux, & le corps du four
horizontal , de celle on eft la gueule ou entrée
de ce dernier. La figure troifiéme examine I'érat
des ceufs de la boite qu’elle a fait (ortir en par~
tie du four horizontal; elle regarde s'il y a des
poulets nés ou préts a naitre,, &e. muim, mur
qui a €té abattu, pour mettre a découvert Iin-
térieur d’une étuve érablie au deflus de la volie
d’un four a pain. o, armoire qui a des tablettes
fur lefquelles font les boites pleines d’ceufs.



ILTIMHEAT ©
EXPLICATION DES FIG U/MRTVAL Museum
DE LA PLANCHE PREMIERE, '

Qui mettent fous les yeux les fours verticaus
ou faits d'un tonneaw , les couvercles de
ces fours, les paniers a eeufs, & la ma-
nitre dont ces paniers &7 les thermo-
metres peuvent étre placés dans un de ces

Sfours.

L A figure premiere eft celle d’un four enterré
dans le tumier. 4 .4, bord fupérieur du ton-
neau qui s’éleve au defTus de la couche de fu-
mier BB B B, dans laquelle le corps du ton-
neau eft enfoncé. C €, couverde du four. Les
petits trous ronds, & le grand wou carré de
ce couvercle, tiennent lieu de regiflres pour
réoler la chaleur du four; on la fait deftendre
en débouchant de ces trous, & en les bou-
chant, on la fait monter.

La figure feconderepréfente le bouchon carré
avec lequel on bouche le trou carré de la figure
srécédente. D, poignée qui érant diée de place,
Lif]'e un trou ouvert au centre. du bouchon
carré.

La figure troifiéme fait voir un couvercle de
four, dont la conftruction n’eft pas aufli fimple
que celle du couvercle de la figure premicre;
il eft compofé de quatre différentes bandes an-
nulairzs, dont’la premiere, ou celle qui a le
plus grand diamerre, recoit la feconde; la
feconde recoit la troifieme ; & la wroifiéme regoit
a quatrieme. La bandequi eft regflic eft fofitenue

Dy
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par un petit rebord Tﬁ regne dans tour fe con- |
tour intérieur de celle qui la recoit. Dans les:

cas qui demandent qu'on modére beaucoup la
chaleur du four, on &te la quarriéme bande ; ¥
fi cela ne fuffit pas, on ote la troifieme ; & enfin
lorfque la chaleur relte encore trop forte, on |
retire la feconde. Lorfque la. chaleur n'elt que 7
d’un ou deux degrés au deflus de celui ot on

fa veur, on ne retire aucune des bandes an-

nulaires de fa place, il fuffiralors de déboucher ||
quelques-uns des trous percés dans les bandes’

annulaires. Dans cette figure, chacun de ces

trous a fon bouchon. e, e, ¢, petits mentonnets. |
de bois, dont chacun a un clou pour axe aurour

duquel il tourne, ils fervent a retenir les ban-
des annulaires dans leur place.

La figure quatrieme eft celle d’un ceuf de
poule beaucoup plus petit que nature, dont
un des bouts elt moins gros & plus alongé
que Pautre; ceft fur ce bout le moins gros &
qu'eft écrit le jour ol I'eeuf a commence 3 ere
couvé.

La figure § montre un panier propre d rece-
voir les ceufs qu'on veut faire couver. Il a '
quatre anfes I £, FF; un desufagesde ces
quarre anfes eftde fervir d'appui a un aurre 8

nicr mis dans le four, au deffus du précé--
S?:nt. G . wuyau creux dofier, qui s%éléve au-
deflts des bords du tron qu'on a ménagé au
centre du panier pourlaiffer paflér la boule d’va
thermomeétre,, dans un panier qui fe touvera
au deflous de celui que nous confidérons.

La figure 6 fait voir encore un panfer qui
et auant reopli d'wufs quiil le doic éwe.
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I, thermometre couché fur les ceufs.
ou elt la boule demande & étre mife un pet
bas que l'autre bout. Ce panier n’a que deux
anfes £ H, parce quil eft de ceux qu'on fe
propofe de fufpendre avec des cordes, comme
font fufpendus les paniers de la figure 8.°

Dans Ia figure 7¢, trois des bandes annulai-
res qui entrent dans la compofition du couver-
cle de la figure 3¢, font (éparées les unes des
autres, & polces les unes au deflus des autres.
K, L, M, ces trois bandes annulaires. La plus
grande ou la premiére, efl en fa place naturelle ,
ngure 8, &efl préte a recevoir la feconde ou la:
piéce M.

La figure 8¢ repréfente un four qui avoit été
Jogé dans le fumier, comme celui dela figure 1.
Pour le mettre en vite, on nes'eft pas contenté
d’emporter le fumier qui le couvroit du cote
qui elt tourné vers nos yeux, on I'a Drifé en
grande partie de ce méme c6té, pour mettre a
découvert les paniers pleins d’cenfs ‘qui font
dans fon intérieur. V. /Y, la premiére bande
annulaire du eouvercle. O, O, O, O, contour
de la partie qui a été brifée. On voit ici que
Ie fond du tonneau eft pofé fur un lir de fu-
mier. P& Q, paniers pleins d’eeufs. Rg, Ry,
eordes qui tiennent le panier Q fufpendu. Cha-
cune ell attachée en ¢ a une des anfes, & ar—
rétée au deflus du couvercle en R par le petic
biton R, qui pafle dans un anncau de la corde.
N p, N p, cordes par lefquelles le panier £ eit
fulpendu, comme le panier Q Pelt par les:
fiennes. 88, baguette par laquelle eft folitenw:

fe thermomeéwe 7.
Dyj
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La figure g¢eft celle d’un petit bourrelet de |

laine ou de bourre, qu'on fait entrer dansun =

bourrelet plus grand, dont la moiti¢ paroit dans
Ia figure 10, lorfqu'on veut défendre le deflus ©
du couvercle contre action de lair extéricur -
devenu trop froid.

Figure 10.¢ Dans cette figure , comme dans
la figure huitiéme, on a voulu mettre 3 dé-
couvert Iintérieur d’un four garni de fes pa-
niers d'ceufs; on a enlevé de méme partie du
fumier dans lequel il éroit enterré, on a aufli

brifé irréguliérement le devant du tonneau de ©

haut en bas. Dans ce dernier four il y a trois
paniers qui ne font point comme ceux du four
récédent , fufpendus par des cordes. V'V, moi-
ti¢ d’un bourrelet de laine ou de bourre, pofée
fur la premiére bande annulaire du couvercle,
dont la coupe paroit ici. X X X X, contour de
Ja partie du tonneau , qui a été mife a découvert.
Y, lit de paille. Z, le panier inférieur qui eft
immédiatement pofé fur le lic de paille. a, le
panier du milieu qui eft porté par les quatre |
anfes du panier Z. Les quatre anfes du panier -
a foiitiennent de méme qle panier fupérieur &.
€c, bb, les quatre anfes du panier fupérieur.
d, un thermométre dont la boule fe trouve
dans le panier du milieu, & qu’on fait defcen-
dre quand on veut dans le panier inférieur.
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EXPLICATION DES FIGURES
DE LA PLANCHE SECONDE,

L A figure premicre eft deftinée a donner des.

idces jultes de la pofition & de fa ftructure des
fours horizontaux , de ceux dont l'entrée ow
la gueule eft verticale, & qui font faits d’une
caifle longue de fix a fept pieds, plus ou moins
a volonté. Deux de ces fours font repréfentés
dans cette premiére figure. On n’y voit que
Yenwée A A I de Fun; mais des parties de
mur abattues, des parties de la caiffe brifSes,.
& du fumier emporté, mettent intéricur de:
Yautre four & découvert.

AABCDE, mur qui a été abattu en

BC D E. Ce mur fépare la picce dans la- ~

quelie eft le corps du four, & ou il fe trouve
couvert d’une couche de fumier, de la piece
ott eft la gueule du four : cette {Eparation pour-
roit étre faite’ par une fimple cloifon de plitre
ou de planches. F F, couche de fumier qui
recouvre un des fours, G G, fumier de Ia
couche fur laguelle eft pofé le fond du four
qui eft a découvert.

H I, H, montans qui font a lentrée du
premier four, & dans les couliffes delquels
peut monter & defcendre la porte &, avec la-
guclle on ferme cete entrée. L, une des deux
wingles dans lefquelles glifie horizontalement
une petite planche.ou un petit volet, au moyen
duquel on eft maitre de modérer la chaleur du
four ; ce voler eft un regiftre. ;
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M NV, boite pleine d'arufs, tirée en part
hors du four, comme on Ia tire toutes les fois’
qu’on veut examiner I'érat des ceufs, le degré
de chaleur du thermométre qui eft couché fue
Ies ceufs, & voir s'il y a des poulets nés, oul
de préts a nairre.

PO, PO, les deux pieds de devant da'
chariot qui porte la boite d’eenfs; ils ont cha<
cun leur roulette O, O,

@, table qui fert a folitenir le chariot, Jorf=
qu'on le fait fortir tout entier ou en partie d
four,

£

TT, V'V, porte de I'autre four, celle-ci eft
brifée ou compofée de deux parties affemblées
en V'V par des charniéres. La partie 77 efff
attachée a la caiffe par des couplets. Cette par=
tie tient lieu de la tble du four précédent,
lorfqu’étant pofée horizontalement, elle y el
forcce par le baton X qui eil vertical , & ]uf
fert de pied. ¥ marque la féparation de deu
regiftres qu’a cette porte. Quand les deux mok
ties V'V & T T de cette porte font relevées &
mifes dans le chaffis qui entowre la gueule d
four, cette gueule eft bien fermée. '

Z a b, grande boite remplie d’ceufs, qui é
dans Pintérieur du four; le deffus du four
été emporté pour metire ceite boite en vile
a, petite cloifon qui partage la. boite en deux
parties. On peut la divifer en trois parties p.xg
deux cloifons femblables a 1a cloifon.a, & ceitt
multiplication de divifions a des commodité
pour placer féparément les ceufs les plus prét
d'Ctre d terme, & ceux qui en font les plis




des Poulets.

¢loignés, Un thermométre paroit ici pofé
Ia partie antérieure de la caiffe.

ddee, un des corés du chariot qui eft chargé
de la boite d’ceufs. ¢, ¢ en marquent les roun
lettes.

fh, le bord fupérieur d’un des cérés de Ia
caiffe qui forme le four, & a laquelle €toit
attaché e deflus qui a éié enlevé.

lii, le derriére du four. Le bois paroit en
fi i, mais au deflous il eft couvert de platre;
le plawre elt cenfé avoir éié dégradé par les
coups qui ont enlevé le deflus de la eaiffe.

m, m, reftes des tringles qui régnent d’un
bout a lautre du four, & fur lefquelles pofent
Tes roulettes du chariot , & ot elles roulent plus
librement qu’elles ne rouleroient fur le pliwe,
dont le fond du four eft enduit.

0, o,fartie du chariot qui fe laiffe voir pa
Uentrée du four,

La figure feconde eft celle d’un troifieme
four , dont le corps eft derriére le mur KX L L,

mmnn, la gueule de ce four, p, fa porte
femblable a celle du premier four de la figure
premiére, & qui eft cuverte dans Pune & dans
Pautre de ces figures. ¢, bouton dans lequel
sairéte le crochet qui tiear la porte ouverte.
rr, la bolte d’ceufs tirée en partie hors du four.
On veut feulement faire remarquer que cetre
boite n’eft paint portée par un chariot,, comme
le font celles des deux fours de fa figure pre-
miére; elle eft fimplement portée par des irin-

gles , comme le font les roirs des commodes.

MUSEUM |
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& des bureaux , faits avec le plus d*épargne
La boite eft un vrai tiroir, & vaut aux fours
fe nom de fours a tiroirs. Ce tiroir quon rem-
plit d'eenfs, peut étre placé plus haut ou plug
bas, felon que 'augmentation ou la diminution
de chaleur dans le four le demandent; des trin-
gles font difpofées pour le recevoir a des haus
teurs différentes. '

EXPLICATION DES FIGURES
DE 1A PLANCHE TROISIEME.

Ces figures font deftinées principalement a
montrer comment on peut établir un four
& poulets fur le deffus d'un four de
boulanger.

LA figure premiére eft celle d’un thermo=

mérre qui na que les degrés néceflaires pous
mettre le conducteur d'un four a poulets e
état d’en bien régler la chaleur. Le trait plus
fort que les autres, prés d'un des bouts duquel
eft écrit 32, & a Fautre bout duquel on [it
chaleur de la poule , marque le terme ot I'on
doit faire en forte que fe tienne Pextrémité de
Ia colonne de liqueur. Lorfque la colonne de
fiqueur atteint précifément ce terme, I'air du
four a le degré de chaleur le plus propre pous
que les ceufs foient couvés avec fucces. Les
degrés fupéricurs font marqués 33, 34, 3§
& 36. A core de 34 eft écrit chaleur forre,d
c’elt une chaleur qui n'eft pas funefle aux
poulets, fi elle ne dure pas pendant pluficurs
jours de fuite. A coté de 36 efl écrit chaleus
zrop forte; il y a des temps ol les poulets o'y



des Poulets.

réfilteroient pas, {i elle duroir pendant une jet
néc entiére, ot méme pendant plufieurs hd
res de fuite. Au deflous de 32 on trouve

degrés marqueés 31, 30, 29, 28, qui fdn
tous des degrés peu favorables au développe-
ment & & laccroiffement du poulet, & d'au-
tant moins favorables qu'ils font plus éloignés
du 32¢ P Q, planche fur laquelle le tube elk
fixé par un fil de léon f qui x'emoure, & qui
elt arrété derriére la planche au travers de la-
quelle il paffe. 75, wyau de fer blanc dans
lequel eft logé Ia boule du thermomerre; il la
met a I'abri de coups capables de la caffer. Ce
tuyau eft ouvert par deﬂgus, il eft aufft percé
_de plufieurs trous, afin que Tair du four ait
affez de liberté pour approcher de la boule, s’y
renouveller & lui communiquer fa température.

La figure feconde fait voir un de ces ther=
mométres grofliers , qui confiftent en une petite
bouteille remplie d'un alliage de beurre fondu
- & de fuif, julgu’en nn,

Les figures 3, 4, 5, 6 & 7, repréfentent.
des fours de boulangers viis par derriére , qui
tous doivent érre cenfés a couvert. Le corps
‘de P'un, figure 3, eft ifolé de toutes parts dans
Ja chambre ou il eft. Le corps d’un autre,
figure 4., elt appliqué d’un c6té contre un mur.

e corps d’un autre, figure 5, a un mur qui regne
le long de chacun de fes cotés; & le corpsd’un
autre , figure 6, elt encadré de murs de toutes
parts.

ABCE FG D, le corps du four, que la
perfpective raccourcit dans toutes ces figures.

H, la plate-forme ou le deflus du four. 7 £,
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le mur qui fépare la piéce dans laquelle eft fg
gueule du four, de celle oit elt fon corps,
L M, un des chevrons ou folives du plancher
qui fe trouve au deflus du four, qui ici a éé
emporté. :

Figure 3, le corps du four eft ifolé, on peug
tourner tout autour. Le chevron L M marque
1a hauteur de fon plancher; il eft plus élevé ay
deflus de la plate-forme, que ne Ueft celui du
four, figure 4, & plus encore que celui du
four, figure 5. ]A}: dans cette figure & les
cinq fuivantes , marque le mur dans lequel efy
Ia gueule du four.

Figure 4, le corps du four eft appliqué d’un
coté contre le mur VO P; & fon plancher!
dont il ne reflte que L M, eft moins diltane ™
de la plate-forme £, que celui de Ia figure 3.

Figure 5, le corps du four eft folitenu det
chaque c6té par un mur. VO P, le mur d'un;
des cotés. ¢ R S, le mur de lautre coté.

Figure 6, le corps du four eft encadré dans
quatre murs, Un mur a été élevé contre [a par~'
tie poftérieure A B C, Ce mur eft ici brifé en’
X X X, afin qu’il foit permis de voir I'inté-
rieur de la petite chambre ou de I'éwve, qui
eft conflruite fur le corps du four. A, plate-
forme du four qui fait le plancher inférieur de
Péruve. 1 K, le mur dans lequel eft la gueule
du four. 7, porte par laquelle on entre dans
Yéruve. L’elcalier qui conduit a cette porte, eft
dans Ja piéce ou eft la gueule du four. Vi
fenétre. a, tablettes difpofées pour recevoir
des paniers ou des boites pleines d'ceufs. mﬂl
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La fizure 7 montre comment on fait' dgrTUAL
deffus d’un four de boulanger un foura poulers; WM .

Jorfque le corps du four de boulanger elt
emboité de chaque ¢dté dans un mur, & que
fon plancher L A encore plus bas que celui
de la figure 5, n'eft élevé au deflus de la plate~
forme que de fept, ou huit ou neuf pouces.

ghhki, chaffis de bois qui a éé rapporté
our boucher la longue ouverture qui reftoit
entre le plancher L A7 du deflus du four &
Jle bord D E de la partie pofiérieure de la
plate-forme du deflus de ce méme four.

!, m, p, tois portes affemblées par des cou=
pleis avec le chaffis,

7> une de ces portes qui eft ouverte & levie
comme on léve le deflus d’un coffre : elle eft
retenue horizontalement par un crochet arréié
dans I'anneau d’un piton engagé dans la fo-
live L M. En o, on voit le (%edans du four
a poulets. Les portes / & m font fermées; mais
le volet r de la porte [ eft ouvert en partie;
il laiffe a découvert une portion de la ventoufe
de cette porte.

Le volet n dela porte m bouche entiérement
cette porte. Si on en excepte les portes, tout ce
qui eft fait en bois dans cette figure le pourroic
éue en plitre, ou en quelqu’autre maconneris. |

On remarquera que rien n’cblige a faire une
étuve ou un four a poulets aufli grand que le i
deflus du four des figures 3, 4., § & 6. Quand
on ne veut faire couver quun petit nombre
d’eeufs 2 la fois, on peut fairc une petite éluve
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fur le deflus d’un grand four, parce qu'on
maitre d'y élever des murs minees, ou
cloifons a telle diltance les unes des au
qu'an voudra. Alors une partie du deffus ¢
four eft rélervée pour donner des logemens ag
poulets nouvellement nés, dans un air do
ot on les laifie pendant quelques jours; ils
wouvent bien , glr-zout en hiver. 3
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D¢ la pratique de lart de faire
iclorre & d'élever des oifeaux
domefliques, foit par le nioyen
de la chaleur du fumier, foir par
lemoyen de celle dufewordinaire.

CHAPITRE PREMILR.

De la maniére de faire élever par des
chapons les poulets bclos dans les  fours.

OUR procurer l'abondance de Ia
volaille, ce n'eft pas affez de favoir
fire éclorre des poulets en toute failon,
% en telle quantité qu'on voudra, il faut
Mvoir les élever. Cleft I'objet de la fe-
conde partie de notre art, qui n'a pas
¢ regardée comme la moins difﬁci[e;
glle ne I'eft pourtant pas autant qu'on [I'a
jugé ; pour furmonter les difficultés qu’elle
Mofire , il ne s‘iglﬂblt que d’en chercher
e moyens. Les meéres manquent aux
Mpoulets nés dans les fours, comment fup-
Wpléer aux foins qu’elles prennent de ceux
Hquelles ont fait cclorrel & des foins qui
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54 Cuar. I. De la maniére

paroiffent leur éwe fi néceffaires ! G
quelles font pour eux de plus importy
& d’abfolument eflentiel , eft de les dg
fendre contre les injures de I'air ; un g
qui nous paroit d’une température doug
n'eft pas tolijours aflez chaud pour euy:
ils n’y ont pas été long-temps expofés,
qu'ils ont befoin d'étre réchauftés ; slj
ne I'étoient pas, ils périroient. 1ls faven
fe rendre fous la mere qui les appe
ou ils e trouvent mieux que nous
nous trouvons aupres d’une chemin
qui a un bon feu, ou dans une chaml
échauffée par un poéle. Lorlque to
feur extérieur eft devenu bien chaud, i
fortent vifs & gais de deffous la po
qui les conduit dans les endroits ot e
croit qu’ils trouveront de quoi vivre. E
leur eft encore bien néceffaire pour
défendre contre la pluie qui pourroit |
ctre funefte; elle les met a I'abri ft
fon corps & fous fes ailes.

Si les poulets nouvellement nés, n
voient rien & craindre du froid ni de
pluie, ils pourroient fe paffer de mér
auffi n’eft-on point embarraffé en Egypt
pour élever ceux qu'on fait éclorre ef
{i grande quantité dans des fours, paree
qu’il n’y pleut prefque jamais, & qu’on
y refpire tolijours un air chaud.




de faire élever, ére.

Il fuit de ce que nous venons de dife,

quil eft d’autant plus aifé dans un p;y"““‘lm

d'élever des poulets fans mére, que ce
Pays eft plus chaud, & que daus tout
pays, on trouvera moins de difficulté 3 les
élever en été qu'en hiver. De Ia vient que
dans un climat tel que le nétre,, quoiqu’i
{oit appelé tempéré , on renonce prefqu’a
faire couver des poules dans les ficheufes
faifons. Nous verrons dans les chapitres
{uivans des moyens d’empécher les pou-
lets de s’apercevoir trop de la différence
des faifons & du défaut de meéres; mais
nous devons auparavant faire voir dans
celui-ci, qu’on a pour élever ceux qui
font nés dans des fours, précifement les
facilités dont on a cru fe devoir con-
tenter pour €lever ceux qui font éclos
fous les poules.

Il eft connu dans bien des campagnes
qu’on peut confier des poulets nouvelle-
ment nés a un chapon, qu’il s'affectionne
autant & eux que s’y feroit affeCtionnée
Ia poule qui leur a fait voir le jour; le
chapon conducteur ne le cede en rien
en talens & en affiduité a Ja poule la plus

- attachée 4 fes poulets, & Ja plus attenive d

les foigner. Quand on le charge des fonc-
tions de celle-ci, il les remplit fi bien qu’il
¢ft étonnant que dans toutesles bafle-cours
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ot on €leve beaucoup de volaiile, ce
foient pas des chapons que l'on charm
conduire les poulets.
Il eft vrai que I'on ne fait pas aff
généralement qu’on peut ainfi {ubftityg
ies chapons aux poules, & que dans |
pays ou on ne lignore pas, on négligs
trop de le faire; “des avantages réelsiy
devroient engager. La poule qui n'a p
de poulets a conduire, s'en remet plitgy
a pondre; elle ne reﬂe pas deux mojs
ou environ fans donner des ceufs.
feul chapon peut fuffire & élever autay
de poulets qu’en éleveroient trois a qua
poules: il en conduit bien quarante @
cinquante. D’ailleurs il recoit tous ceug
dont on veut le charger ; il lui eft indiffé
rent quel dge ilsaient, aulieu qu'une poul
refufe ordimairement de hifler affocierg
fa troupe des poulets qu’elle a fait éclor
des étrangers qu'on veut y joindre, fi
«différe a les lui offrir quatre & cing jou
aprés quelle a commencé a promeneg
des fiens. ;
Pourquoi, malgré les avantages qu’ot
trouve 4 charger les chapons du foin de
‘conduire les poulets, le fait-on affez rare=
-ment! une efpéce de nonchalance dont os
n'aime pas 4 fe tirer, en eft une des cau-

fes. La poule {e préfente pour foigner fes



de faire elever, &rec.
sulets, elle eft toute prée 2 le faife
& on le lui hifle faire, On na pas. fi
fe champ un chapon qui s’y offte; il
yit pas avec Pinclination d’étre conduc-
teur de poulets, il faut fa lui faire prendre;
jl faut que I'éducation lui donne ce gotit.
Un payfan qui ne fait couver dans une
année que ‘deux ou trois poules , ne s’em-
barraffe pas d’inftruire des chapons, ce
p'en eft pas la-peine. Lles chapons & qui
il auroit {i peu d’occupation a donner,
Jui cotteroient plus a nourrir qu'il n’en
retireroit de bénéfice; mais il n'en eft pas
de méme des bafle-cours ou T'on veut
ayoir beancoup de poulets: les chapons
qui y trouveroient affez d’emploi , y
feroient occupés avec profit. Aufli dans
celles de'ma connoiffanice ot on a com-
mencé d’avoir recours a4 eux, continue-
t-on' de s’en fervir. %
Mais, comme nous venons de e dire,
les chapons n'ont pas naturellement le
golt d'étre conducteurs de poulets, il
faut Ie leur donner; quoique ce ne foit
pas un ouvrage difficile, les auteurs qui
ont traité de 'économie de la vie ruftique,
en ont parlé comme il ¢toit plus fimple
& plus aifé qu'il ne Peft réellement. 1I
elt arrivé ‘de la que ceux qui ont tenté:
d'inftruire des chapons, & qui n’y ont
E
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pas réuffi aufli vite qu’ils avolent cru
faire, ont défefpéré d’y pouvoir parveniry
L.es uns veulent qu'on enivre un chapon,
& que l'ayant mis coucher dans un pa-
nier, on introduife fous lui des poulets,
1ls ont parlé de Teffer de cette ivreffe,
comme {i le chapon & fon réveil elit df
fe croire transformé en. poule; d’autre;
veulent qu’on lui plume le ventre & qu’o;
Je lui frotte enfuite d’orties, Ceux-ci ong
prétendu qu'en lui rendant la, peau
ventre douloureufe, on lui- faifoit defi
de P'appliquer contre le duvet du cor
des poulets, de les. couvrir: mais po
lui faire prendre cette inclination, il
fuffit ni de Penivrer., ni de Iui maltrai
Ia peau du ventre; je n’aime pas d’aille
quon lui 6te des plumes qui pourroig
contribuer 3 tenir plus chandement,
poulets qui pafferont fous fon corp
op n’y parvient quavec le temps, & qu
1ui donnant, pour ainfi dire, des leg
pendant huit ou dix jours plus ou moing
felon qu'il cft plus ou moins, difpofe
en profiter., Voici ce que jai vl prati
quer 4 une maitreffe tres-habile dans
genre d’éducation; elle commence
mettre fon chapon feul dans un bacq
peu large & allez profond, fur le: fon
duquel il y a ung honne couche de: paillg
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elle couvre le deffus du bacquet avec dq_m-,Q
planches, de maniére 3 y hiflfer FIVIRTUAL MUSEUM
peu de lumiére. Elle le retire au moins-—
deux ou trois fois par jour du bacquet
pour le mettre fous une cage ol il trouve

du grain: au bout de deux ou trois, &
quelquefois feulement au hout de quatre
jours, pendant lefquels la folitude a amorti

fa vivacité, & a pﬁ_Iui faire defirer de Ia
compagnie, elle lui donne deux ou trois
petits poulets, de ceux qui ont déja quel-
que force, & qui des plumes ont poulfé
aux ailes, & qui commencent & avoir
une petite queue : elle les laiffe avec lui
dans le bacquet pendant quelques heures

& les en retire en méme temps: que fui’
pour les mettre fous la cage & Ies faire:
manger enfemble. S’il les traite' mal | foit
dans le bacquet, foit fous la cage, elle’
les fépare; elle attend au lendemain i
mettre les mémes poulets ou d’autres dans

le bacquet avec le chapon. Au moyen

de ces opérations répétées plufieurs fois
par jour & quelques jours de fuite, Ie
chapon s’accotitame a vivre paifiblement
avec deux ou trois petits poulets. Dans

Ies jours fuivans, on en joint deux ou
trois autres aux premiers: il ne montre
pas pour les nouveaux venus; le méme
cloignement qu’il avoit montré pour les

! E ij
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anciens. Quand on eft parvenu a fui en
faire recevoir fept & huit, & qu’il a paru
s'y €tre attaché, on peut lui en donner:
telle quantité qu’on voudra; on I'a amené
au point de paroitre d'autant plus con-:
tent qu’il y en a un plus grand nombre
de confiés a fa conduite : qu’on ne craigne
point de lui accorder une pleine liberté, il
les conduira bien, & il n’y a pas de (oins
dont une poule foit capable, qu’il ne.
prenne volontiers & avec affection.

Les premiers jours de I'éducation font
Tes feuls difficiles; il eft rare qu’ils fe pal~
fent fans qu’il y ait quelque poulet tué
ou eftropié: il faut sattendre & voir quel-
ques-unes de ces ficheules aventures, &
n'en étre pas rebuté, parce qu'elles ne
reviendront pas dans la fuite: elles font
Ie prix de I'inftruction du chapon. Celui
qui eft une fois inftruit, I'eft pour toute
fa vie; {i on le hifle oifif pendant plu-
fieurs mois de fuite, comme on le fait
ordinairement pendant la fin de 'automne
& pendant tout I'hiver, on lui retrouve
au printemps, le wlent quon lui avoit
fait acquérir, ou il ne faut que pen de
lecons pour le Iui redonner.

Quelque grande quantité de poulets
qu’on fit éclorre dans des fours, on n'en
feroitdonc pas embarraflé {i onavoit eu .
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Ia précaution de fe pourvoh d'un no h-mu
fuffifant de chapons préts & les recefoir,
Je n’ai pourtant garde de confeiller de
Ies leur donner a mefure qu’ils naitroient:
des poulets qu'on confieroit trop jeunes
a un chapon, feroient expofés a divers
rifques. 1 eft plus fir d'auendre & les fui
remetire ]ufqu 4 ce qu_‘lls aient pris de la
force, qu’ils aient fept ou huit jours pen-
dant lefquels ils auront été foignés comme
il fera expliqué dans fe chapitre fuivant.

Il eft vrai quil faudroit renoncer 2
faire naitre des poulets pendant les rudes
faifons, fi on vouloit laiffer aux cha-
pons fubflitués aux poules, la liberté de
courir dans des cours : mais on les em-
ploiera a élever des poulets avec fuccés
pendant Phiver , {i on les tient alors dans
des lieux chauds, dans des elpéces de
grandes étuves.

il A B L RER L 0K

Des premz'ers j&z'n.f que demandent les
pﬂulet.: nouvellement nés.

ES poulets qui viennent de naitre

dans un four, s’y trouvent aufli bien

& méme micux que ne fe trouvent fous

une poule ceux quelle a fait éclorre. 1la
E iij
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y font plus en fireté: il n'eft que trop
ordinaire 4 une poule mal-adroite, ou
a une poule trop tranfportée par le con-
gentement qu’elle a d’entendre crier fous
elle, les poulets qui font Ia récompenfe
e alTujéiiffement dans lequel ellea vécu
pendant enviion trois femaines, de faire
«des mouvemens peu mefurés & dont quel-
que poulet naillant eft la victime: il eft |
€cralé ou éouffé lorfqu’il commence &+
peine & voir le jour. Ceux qui éclofent dans
un four ne font point expofés a de pareils
rifques; rien ne les y géne, ils y font
a Yaife, & aufli chaudement que ceux qui
font fous une mére: ils s’y refluient peu
& peu; leur petit duvet fe redreffe & me-
fure qu'il fe feche.

Les poulets ne {ont que trop peu génés
dans le four ou ils viennent de naitre;
y étant parfaitement libres & n’étant pas
retenus dans une place comme le font ceux
qui font fous les ailes de Ia poule, dés
qu'ilsfe fententen ¢tat de marcher, c’eft-
z-dire au bout d’une ou de deux heures,
ils tentent de faire ufage de leurs jambes.
Le terrein qui les environne, étant cou-
vert d'eeufs, n’en eft pas un ot il leur
foit commode de marcher, ils pour-
roient s’y donner quelqu’écart: il convient
donc de les oter de I'endroit o ils font,
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au bout d’'un¢ heure ou deux. Raremen

néanmoinsleur en arrive-t-il quelque malt VIRTUAL M

quoiqu’on lewr 'y faiffe paffer une nuit,
& méme un jour. Lorfquon Jes retire de
Jeur place, ce n'eft pas pour les en mettre
bien loin: on les loge dans une petite
boite dont la forme eft trés-indifférente.
Si le four ol ils font nés, en eft un'z
fumier & horizontal, en ‘met la boite ol
on a fait entrer les petits poulets, tout
pres de celle ot font les ceufs: s'ils font
nés dans un four conftruit fur un four
a pain, leur boite y eft placée de méme
aupres de celle aux ecufs: & fi le lieun
de leur miffance eft un four vertical, com-
pofé ‘d’un feul tonnean enterré dans du
fumier, on pofe la boite au deffus du pa-
nier d’cenfs. Quand on a un de ces derniers
fours de relai comme j’ai recommandé d’en
avoir un, ot il régne une chaleur propre
3 couver des ceufs, ceft dans ce four de
relai que Ia boite ou font les petits pou-
lets doit éwre mife, ou plitét ot doit étre
mis le panier; car lorfque le four efl ver-
tical, un panier eft plus commode pour
les loger qu'une boite.

Les poulets nouvelfement nés, ainft
remis dans le four, y pourroient refter
pendant deux jours fans avoir befoin qu’on
fongedt a eux, & fans étre preflés par

E iiij
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Ia néceflité de manger. On leur en fera
naftre Penvie bien plitdt, fi Fon jeite:
devant eux quelques miettes de pain foit
feules, foit mélées avec des jaunes d’cenfs =
durs & des grains de millet: plufieurs ™
commenceront fur le champ a effayer de
fe fervir de leur bec: mais au bout de
vingt-quatre heures on les verra preﬁ:lue ,
(tous becqueter les miettes & les grains
qu’on aura mis A portée d’eux. Si on a
eu foin de mettre dans leur bofte un petit
vafe rempli d’eau, on en verra qui inf~
truits par Ia feule Nature, fauront aller y
plonger leur petit bec, & avaler en éle-
vant la téte, Ia goutte d’eau qu'ils y auront
prife. Dés qu'ils ont montré du gotlt
pour manger & pour boire, on 'excitera
encore en tirant la boite ou ils font, hors
du four, & en relevant fon couvercle;
Ia Iumiere femblera les réjouir, leur don-
ner plus de gaieté & d’agilité : 'une &
Yautre augmenteront encore, fi le foleil
brille , & qu’on porte leur boite en un lieu
o fes rayons tomberont fur eux. Lor{que ©
Pair n'eft pas extrémement doux, & que
le foleil ne fe montre pas, aprés les avoir -
Laiflé jouir du grand air pendant un quart
d’heure ou environ, on les fera rentrer
dans le four, pour Ies en retirer au bout
de deux ou trois heures, & leur faire fairg
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un f{econd repas; on leur en fera faire,
cinq a fix pareils par jour. Plus on le
multipliera, mieux ils fe porteront. Apres' ..
qu’ils ont mangé, la chaleur de I'air du
four leur devient néceflaire; en reftant
expofés & un air d’une température fort
| différente, ils fe font trop refroidis : mais
un air raréfié qui ne fe renouvellant pas
affez, fe charge de vapeurs, feroit pour
eux un air mal-f2in: ils ont befoin d’en
refpirer de temps en temps un moins
chaud & plus pur, qu'ils ne retrouvent
que lorfqu’ils font hors du four.

Le traitement du fecond jour & des
filivans,, doit étre femblable & celui du
premier: on le continuera plus ou moins
long-temps felon la faifon. En hiver on
m’a tenu des poulets dans Ie four pendant
plus d’un mois, & méme pendant pres
de fix femaines, ol ils ont trés- bien
réufli; il n'en eft prefque pas mort. Au
lieu qu’en été au bout de trois a quatre
jours, on ceffe ordinairement chez moi
de les y faire rentrer, afin de les élever
avec moins de fujétion, comme on va
Vexpliquer dans Ie chapitre fuivant..
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CHAPITRE IIL

Des pouffinicres & des méres artificielles,
aumoyen dgfgue//e.f on éleve les poulets
avec plus de Jucces gu’on ne feroit aves,
de véritables méres.

" E que les poules font de plus im=
portant pour les poulets qu'elles fong
chargdes d’élever, eft comme nous Pavons.
dit dans les premiers chapitres, de les ré~
chauffer de temps en temps; or la chaleur’
du fumier & celle du feu ordinaire qui’
ont tenu lieu de la chaleur de Ia meére
pour faire éclorre les poulets, peuvent,
encore étre ménagées de facon que les
oulets ne foient pas expolés & fe refroidir’
3 un point dont ils pourroient fouffrir.
1l y a bien des moyens de leur procurer,
un ¢té perpétuel, de faire jouir ceux qui
naiffent dans ce pays & dans des pays
plus froids, d’un air dont Ia température
{oir Ia méme que celle de Pair dans lequel
wivent les poulets qui nailfent en Egypte..
La petite boite dans laquelle Ies poulets
ont été mis peu d’heures apres qu'ils {font
parvenus 2 fe tirer de leur coquille, &
dans laquelle ils ont €té tenus pendang’
suelques jours; cctte boite qui a affez’
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peu de largeur & de longueur pour trdu
ver place dans un four, foit horizonsl
foit vertical, autant rempli d’ceufs qu’il
peut étre, devient un logement trop peu
{pacieux pour les petits poulets. Iis ont
pris de fa force & defirent d’en faire ufage;
ils voudroient qu’il leur fit permis de
parcourir plus ‘de terrein, de courir, de
{auter & de gambader fans sincommoder
mutuellement. 1l convient done de leur
donner un nouveau logement, je lai
nommé une pouflinicre: ce n’eft cepen-
dant encore qu'une boite, mais de gran-
deur proportionnée au nombre & & Ia
taille des poulets qu’on y veut faire vivre *.
La pouffiniére dans laquelle on ne vou-
dra tenir que cinquante poulets, n’a befoin
dravoir que la moitié de la grandenr de
celle olt on en voudra mettre cent: en-
fin Ia poufﬁniére qui eft une habitation
{uffifante pour cent poulets, qui n’ont
que huit a dix jours, en feroit une on
fe trouveroient a P'étroit cent poulets qui
auroient trois femaines ou un mois.
Ces boites auxquelles nous faifons por=
ter un nouveau nom qui défigne 1'ufage
3 quoi elles font deftinées, font fouvent
des boites ou des caiffes fort ordinaires;
plufieurs boites & plufieurs caiffes quim’é-
woient venuss de divers pays, remplies des

¥
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figore 1, 2

& 3.
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différentes productions de la Nature, qug‘
je raffemble dans mes Cabinets, ont fou-
vent éié transformées chez moi en pouffia
ni¢res. En général les pouflinieresen fong’
plus commodes quand elles font plus lon=
gues que larges; lorfqu’on en fait faire
exprés, on doit leur donner trois fois au |
moins autant de longueur que de largeur,
Nous ne tarderons pas a dire quelque
chofe de plus pofitif fur les dimenfions
convenables & chaque poufliniére, relati- |
vement au nombre & a P'dge des poulets
qu'on veut y élever. :
Outre ces pouflinicres d’'une forme fi
fimple, nous en avons décrit dans I'ou=
vrage donr celui-ci n'eft qu'un extrait,
de figures plus recherchées, de circulaires,
Jannulaires , & d’autres faites en tiroirs ,
fur le modéle des tiroirs des fours hori-
zontaux. Nous y avons expliqué en dé~
tail les accompagnemens quelles deman~ |
doient, & les circonftances qui devoient
déterminer 4 en fiire ufage. Nous nous y |
{fommes érendus (ur les différens moyens
qui peuvent étre employés pour faire
jouir les poulets qu’on tient dans des
poufTiniéres de différentes efpéces, de fa
L température d'air Ia plus favorable pour
qu'ils .croiffent & fe portent bien. Quoi-
que tout ce que nous avons enfleigné par
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rapport a ces différens articles, puifle Srgypruar MUSEU
mis en pratique avec fuccés, nous nen
dirons rien ici, parce que nous avons i
yapporter d’autres moyens, dont l'ufage
elt plus commode & méme plus {ir, &
-auxquels je n‘avois pas penfé, peut-étre
parce qu'ils font beaucoup plus fimples
que les premiers; ils procurent zux poulets
tenus dans les poufiiniéres, de la chaleur,
| quand elle leur eft néceffaire, & un air
| fain, qui eft tout ce qu'on doit avoir ici
en vie. Ces nouveaux moyens ne font
done point décrits dansla premiere édition
-de 'Art de faire éclorre & d’élever les
oifeaux domeftiques, &c. imprimée au
Louvre en 1749, ni dans les éditions en
différentes langues qui en ont paru juf~
gu’ici.

Les poufliniéres que je veux faire con-
noitre , & les feules auxquelles nouvs nous
arréterons , font encore de longues boites
de bois *, qui ont un couvercle *, lequel ﬁg:rff'] gk
peut s'’élever & shabaiffer éwant tenu par A
des charnieres on couplets. Une des fon- C(E’gf‘;;;’
gues faces de la boite eft grillée prefque 410, PQ.
.du haut en bas dans toute fa longueur ; Ia
propreté inviteroit a faire ce grillage de N
fer ou de Iéton *. Le grillage de fil de &"ffs» 1
métal a de plus fur les auwres grillages,
Pavantage de laiffer entrer plus de rayons

Y .
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du foleil dans Ia poufiini¢re, lorfqu'elle
elt pofée en lieu ou ils tombent fur elle.
Au grillage de fil de m¢tal on en {ubfti=
tuera un de barreaux de bois *, quand on?
n'aura pas a fa difpofition des ouvriers en
fil de fer, qui manquent dans les campas
gnes. Ces barreaux, quoique de bois 5
s'ils font aufli déliés que ceux des cages
d’oilcaux enticrement de bois, laifferont
encore une affez libre enwée aux rayon
du foleil dans la poufliniére. Celle ¢
weft deflinée qua foger cinquante po
lets nouvellement nés, fera aflez {pacicufe,
fi elle a environ trois pieds de long, un
pied de large, & a peu pres autant d
haut; on pourrcit méme y ‘en mettre
double, lorfqu’ils n’ont que depuis trois
& quatre jours jufqu’a dix ou douze.

Cette pouflinicre toute nue ne feroig
pour les poulets qu'une efpéce de cage;
mais des qu’on y aura faitentrer un meu
ble qui lui eft abfolument néceffaire, il
nauront pas a envier le fort de ceux qu
ont une mere. On leur y en donnera u
artificielle, qui leur rendra I'office le plus
effentiel , qu’une vraie mére pourroit leus
vendre ; qui les réchauffera quand ils f;
fentiront en avoir befoin , & fous laquelle
ils: feront plus chaudement que par-toug
ailleurs, dans le temps ol apres avoit
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mangé , fauté & gambadé, ils ne veul
que le tenir en repos. Cette mére artifi-

cielle * a quelque reffemblance avec un fig. 7'_"”

pupitre; elle eft une forte de pupitre,
dont le bout e plus bas eft encore affez
~€élevé au deflus du plan fur lequel ce pu~
pitre eft pofé, pour qu’un petit poulet
puiffe pafler deffous fans trop fléchir les

jambes. Toute fa furface intérieure * eft * Fig %

tapiflée de peau de mouton ou d’agneaun
bien fournie de laine. On voit déja que
des poulets doivent fe trouver chaude-
ment {ous cette mere; ils y font dans une
- efpece de manchon : de la laine d’agneau
ou de mouton eft bien aufli douce & auflx
propre a couvrir chaudement , que les
grandes plumes qui font fous le ventre
de la poule.

La petite charpente de cette mére con-

filte en un chaflis qui en fait le toit *; 4z,

ce chaffis laiffe une flexibilité 4 Ia fourure
tendue fur fa furface inférieure, qu’elle
wauroit pas fi ce toit ¢toit fait d’une
planche: il eft pofé de chaque c6té fur une
planche mife de chan , dont Ia partie anté.
. rieure eft plus farge que Ie bout oppofé,
ou pour le mieux, il eft porté fur quatre
pieds dont les deux poftérieurs font tres-
courts; une hauteur de deux pouces lfeur
{uffic, fi ]a mere eft deftinée a des poulets

g
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nouvellement nés. Les deux pieds de de~!
vant ont alors affez de quatre pouces de
hauteur ; on leur en donne davantage, &
on augmente proportionnellement celle
des pieds poltérieurs, fi elle eft deftiné
a des poulets plus 4gés. ’

Cette mere artificielle peut avoir toute’
Ia largeur de la poufiinicre; fi elle ne I'a®
pas, & qu'on ne lui faffe toucher qu'un
coté de celle-ci, il faut qu'enwre le fe=
cond co6té de la mére & le fecond cdté
de Ia pouflini¢re, il refte au moins un
chemin ot un poulet puiffe paffer libre-
ment *. Sa longueur eft affez arbitraire
il lui fuffit d’en avoir une de quinze pou-
ces, 11 elle n'eft deftinée & recevoir que
quarante a cinquante poulets 4 la fois.’
Ceux de la pouﬂ]mcre ne font pas long-"
temps a connoitre a quoi lx mere peut
eur étre utile; ils {avent {e rendre deffous,
comme ils. {e rendroient fous une vraie’
mere, toutes les fois qu'aprés s’étre raf=
fafiés & s’éwre affez agités,, ils ne fongent)
quia prendre du repos, & a fe metre’
chaudement; ils preflent leur dos & leurs
€61és augant qu'ils peuvent contre fa fou--
rure dont elle eft revéiue.

Les poulets {eroient encore plus chau-"
dement fous la mére artificielle, 1 un de’
fes bowts €wit fermé ; ils peuvent Uéue
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Tun & Pautre en grande partic, pal
sideau qui oppofc peu de réfiftang
ceux qui tendent 2 le foulever * : mat
faut bien fe donner de garde d’en fermer &5 %
-un des deux avec un corps arrété fixe- & 7-
ment. Le plus élevé des bouts * offre Ia # Fig. 7. R
grande porte pour entrer , & le plus bas * * ¢,
doit leur en fervir d’une pour fortir dans

Je befoin. Il importe extrémement de fa-

voir que les poulets aiment a s'approcher

Jes uns des autres, & quelquefois an-dela

de ce qu'ils devroient, ils fe preffent fou-

vent trop; ils font plus, ils s'entaffent les

uns {ur les autres; les plus forts montent

{ur les plus foibles, qui font étouffés quand

ils n’ont pas une porte pour s’échapper.
Lorfqu'un bout de la mere eft fermé de

mani¢re 4 ne fe point liiffer ouvrir, il

favorife 'entaffement, & 6te a ceux qui

font chargés du poids des autres, la li-

berté de fe dégager. Pour empécher un

tel entaffement, il eft donc & propos que

Ia mére n’ait que la havteur a peu prés

d’'un des poulets a qui elle eft deftinée,

droit fur fes jambes. Qu'on ne craigne

pas d’éwre obligé par cette confidération

- a fe fournir d’un trés- grmd nombre de

méres; on peut faire fervir a des poulets

devenus affez grands, celle qui leur fer-

veit dans e prewier dge; & cela en lui
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des autres endroits de fa pouflinicre; lew
propre chaleur 'échauffe, & Ia fourure
‘conferve fa chaleur qu’ils ne manquen
pas de Iui communiquer : mais les pous

ment qu'ils le feroient fous une poule : ¥

1 14 Cuapr. IIL Des pouffiniéres

donnant une haufle : elle confifte en deuy
tringles de bois *, dont 'une sarréte fou
le deffous d’'un cété de la mére, & I
tre fous autre c6té, au moyen de deuy
chevilles de bois. Des hauffes de diffé
rentes hauteurs , exemptent donc de mul

On aura penfé que malgré {a fourure,
il manque encore a fa mere artificiel
Ja chaleur naturelle 3 une véritable mére,
A lavérité, lorfque plufieurs poulets {on
reflés pendant quelque temps {ous cetie
meére artificielle , ils rendent I'air qui
occupe la capacité plus chaud que celu

fets y reftaffent-ils long-temps, il ferol
rare qu'ils 'y trouvaffent aufli chaude.

feroit difficile qu’ils y fuflent dans un ai
capable de faire monter la liqueur d
thermométre 2 32 degrés. D'ailleurs cal
air fe refroidiroit toutes les fois que
'pou[ets abandonneroient Ia mére artifs
cielle pour fe dlfperﬁar dans fa poufl
mitre. Bien-tét il n'y auroit plus fou
<cette mere une chalear qui les uwltat :
8’y rendre; afin qu'elle leur tienne lic
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June véritable mére, il faut done qu’il
régne en tout temps dans [a capacité une
chaleur qui différe peu de celle de la poule.
C’eft pour y entretenir cette chaleur que
jai eu recours a différcns expédiens, qui
font expliqués dans la premiére édition de
' Art de faire éclorre &7 d’élever les oifeaux
domefliques , &c. dont les uns demandent
qu'onemploie la chaleur du feu ordinaire,
& les autres celle du fumier : mais il n'y eft

Jes moyens, & pour lequel jai prefque
abandonné tous les autres, depuis que j’ai
penfé & m’en fervir. Pour entretenir fous
Ja mereartificielle le degré de chaleur qui
y ¢ft néceffaire, il n’y a rien de mienx
que de fe fervir du moyen dont tant de
femmes fe fervent en hiver pour fe tenir
les pieds chauds, qu’a mettre fous Ia pouf-
finiere immédiatement an deffous de Ia
place que la mére y occupe, une chauf-
ferette * qui contienne un peu de braife
couverte de cendre. Cette partie du plan-
cher de la pouflini¢re qui fait, pour ainft
dire, la bafe ou le fond de la mére, ne
fauroit étre chauffée, fans que Pair qui eft
dans Ja capacité de Ja mére & la mere elle-
méme ne deviennent bien-t6t chauds au
point que I'on voudra. Un thermométre
introduit dans cette mere, fera voir une

point fait mention du plus fimple de tous

KPLTY,
fig. 1. F, &
fig. 2. XX,
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grande différence entre la chaleur qu
régne , & celle du refte de la pouffiniér
Si on ne veut que s’affurer que cette
férence eft confidérable , fans cherch
Tévaluer , on en fera inftruit toutes les fo
qu’on fera entrer {a main dans la mere,’

Qu’on ne craigne pas au refle g
cette maniére d’entretenir la chaleur fo
la mére, ne réponde pas affez 4 ce
nous avons promis, <u’elle ne foit
aufli exempte de {ujétions incommode
& aufli peu coliteufe que nous I'avol
fait attendre. Dans les mois les pl
froids, il fuffira de renouveller le fe
trois fois par jour; a cing ou fix hen
du matin, 4 une heure ou deux apr
midi, & & huit, neuf oun dix heures
foir, felon T'heure a laquelle fe couchen
Ia perfonne chargée de foigner les pouws
lets. En été & dans une partie du pri
temps & de Pautomne, la chaufferet
qui a été garnie de braife le matin , échauffe
la. mére fuffifamment pendant toute Ia
journée. R

Chaque fois qu’on renouvelle le fen
de la chaufferetie, il ne sagit que d’allus
mer avec cuelques coups de foufflets ungt
poignée de braife de boulinger, & aprés
Pavoir allumée , de la recouvrir de cendre.
On peut de méme faire ufage de la braifg
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.de fa cheminée. Les femmes qui ont du}  GLTiMHEAT® |
matin au foir une chaufferctie fous leurs; VIRTUAL MUSEU
ieds , n'ont jamais penfé qu’elle leur coti-"
st quelque chofe, & qu'elle prit fur e
emps de leur travnii.
La chaufferette que nous propofons
de pofer fous une mére, pourroit éure
”Purf'aitemenl (emblable aux derniéres dont
pous venons de parler. Celles dont on
{2 fert chez moi pour les poulets, en fone
pourtant un peu différentes: leur feu y
Left mis comme celui des autres dans une
Petite terrine *. Mais la terrine des chauf= =+ p1. 1v;
ferettes & poulets eft logée dans une peiite & &
aiffe* ouverte entiérement par- dellus,
& fermée de tous les autres c6tés. On
| place ainfi Ia terrine dans une petite caifle
\Parce que la pouﬁ]mere eft fouvent en
plein air, & qu'on fe propofe d’empé-
cher cue des coups de vent nemportent
Ja cendre,, & qu’ils n’animent trop le feu
fur lequel il leur feroit permis d’agir. On
donne de pIus a la terrine un couvercle * « Fy &
qu: n'elt précilément qu’une phque de
' tole ou d’autre fer en feuille percée d’'un
\grand nombre de trous. La caifle de Ia
" errine feroit hors du rifque qu’elle pour-
roit courir dans des circonftances ol quel-
| ques petits charbons allumés tomberoient
fur fon fond, fi elle étoit doublée de

* Fig. 58




* PLIV,
fig. 1. E.

® Fig. 1.F.
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feuilles de fer. On juge aflez qu'il y g
de larbitraire dans la grandeur de ¢
chauﬁuetles, la caiffe eft PIOPOI‘HOH%
& fa terrine dont Pouverture ne doit pgg
étre plus grande, & peut étre plus petig
que la bafe de la mére au deffous |
lIaquelle on veut la placer.

Les poulets ont un plus grand terre&.
fibre, un plua grand terrein s !eq
iln’ya pasd interruption, lorfquela mere’
eft placée & un des bouts de Ia pouﬁ&
ni¢re, & ceft-la quelle doit étre ordis
nairement. Si Ie derriére de celle-ci eff
tourné vers ce bout, il n’en fera pas mig
affez proche pour le toucher; on aurg
attention de laiffer entre Ia mere & le boug
de Ia pouflinicre, un vuide capable: de
contenir queiques poulets. Puifque fa
pofition de Ia mére décide de celle do
Ia chaufferette, cette derniére doit dong
étre pofde fous un des bouts de Ia pou
finiére ; fa caiffe* y tiendra lieu ’un pie
A Tautre bout on mettra un autre pi
de méme hauteur au moyen duquel 1
fond de la poufliniére fera élevé de ten
& horizontal: ce fecond pied peut éug
un petit banc, une petite fellette; oufi
Ton ne fe foucie pas quiil ait un air de
propreté, on le fera d'un billot de boisy
d’une ou de pluficurs pierres, tout cela
eft wés-indifférent.
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Le pied ou les pieds d’un des boilgl o

de [a poufliniere, & Ja caiffe de la chalt
- ferette qui tient lieu de pied i lautre
hout, peuvent éuwe allujéis a demeure
- contre le fond de 1a pouffini¢re*. Alors
Ja caiffe de la chaufferette doit avoir &

une de fes faces une porte* qu'on ouvre * Fig. 1. &

pour faire entrer la terrine dans la caiffe,
ou pour l'en retirer, & qu'on tient fer-
mée, tant quon veut que la terrine y
refte :

Quand nous ne le dirions point, on
penferoit bien que pendant Ia nuit, &
dans tous les jours ol le temps eft rude,
Ies pouflinieres doivent étred couvert dans
une chambre, qu’il foit: au moins aifé
de tenir bien clofe; qu'en hiver méme:
il conviendroit que cette chambre elitune
cheminée, ou ce qui feroit mieux encore
un poéle. Mais nous devons avertir que
lorfque Ies jours ne font ni froids ni
pluvieux, on ne doit pas héfiter de mettre:
les pouflinicres au grand air dans les en=
droits les plus expofés au foleil & les plus
3 "abri du vent, quand cela fe peut con-
cilier. Je n’ai encore parlé que de celles:
ou font tenus les plus petits poulets; de
beaucoup plus grandes font néceffaires:
pour ceux d’un-dge plus avancé: On peut.
cn faire faire de trés-grandes, lorfqu'on a un

]
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grand nombre de poulets & €lever, {i T'om.

aime mieux en avoir beaucoup de r: lem< i

blés dans Ia méme, que de les difperfert

dans différentes pouilhliéres Les p[us'

5 D1V, grandes. que jaie fait faire *, ont huig
o pieds de long, 19 & 20 pouces de large ;&
& autant de haut. Un homme feul ne
pourroit pas faire changer de place a des &
poufliniéres de cette grandeur, s'il falloied®

qu'il les portdt: il feroit méme embarraffé =

3 les trainer. Muais il lui eft facile de’ fes:

faire rouler lorfqu'elles font montées fur =

* RR. quatre roulettes *; j'en ai fait mettre fous!
mes grandes poufliniéres. Le demizdia= %

meétre de chaque roue eft au moins égal

a la hauteur de fa cailfe de la chaufferette /%

afin que celle-ci puiffe éwre paflée :u(e-

ment fous la meére. f
Queiquefms j’ai fait divifer une ar'mde

*Fig.2. poufliniére* en deux par une cloufon
« £, tranfverfale *; ce qui donne la commodité’
d’y faire un partage des poulets de diffé= [

rentes grandeurs Alors 1 'on place cha- 8

* saT que mere * aupres de la cloifon; une méme
chaufferette pourra fervir & {es chauffer

toutes deux.

Au lieu d’élever une poufliniére fur

des pieds ou fur des roulettes, on peut

» ig. 3.4 la pofer immédiatement fur la terre *. On
e déterminera 'endroit ot I'on croit qu'elle
fera b
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{era le mieux placée en plein air pendat mnn

le jour, & celui d’une chambre ol I'on
veut la tenir pendant la nuit, on y fera
un trou™® capable de recevoir Ia chauffe-
rette, & dont la profondeur foit telle que
lolfque la cailfe y fera enterrée, fon bord

_{e trouve de niveau avec ceIu{ du trou.

On veit affez que I'endroit de la pouf-
{iniere ou eft la mére, doit étre mis fur
ce trou; mais ce quil importe de remar-
quer, c’eft que cette pofition de la pouf-
{iniére en peut rendre une de médiocre
grandeur équivalente aux plus grandes ,
& difpenfer d’en conftruire de celles-ci.
Sion la deftine a des poulets qui foient
déja un peu forts, on fera une porte a un
des bouts de cette poufliniere. Ils en
proﬁteront pour fortir; dés qu'il leur
elt permis d’aller fur terre prefque de
plein pied, ils fe promeneront autour de
{a pouffiniére, ot ils trouveront méme de
quoi samuler, {1 on y a répandu un peu
de fumier, ou {i elle eft proche d’un ga-
zon; ils y rentreront tour a tour lor{=
que la faim les déterminera a aller y cher-
cher de Ia nourriture, qu'on n’y liffera
jamais. manquer; & lorfqu’aprés avoir
mangé ou apres s’étre trop refroidis, ils
voudront fe repofer & fe réchauffer, ils
fe rendront dans. la mere.
F

* PL IV,
fig. 4.



“ Pl 1V,
fig. 3. 7
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Une petite pouflinicre ainfi placée fi
terre, qui eft trés-propre aux plus peti
poulets, peut étre agrandie au point d'étre
capable d’en contenir un grand nombre,
I[ y auroit quelquefois du rifque a luiffee
a ceux-ci la liberté de s’écarter trop; ils
poutroient trouver de mauvaifes aventu-+
res en route, €tre maltraités par d’autres
poulets plus forts, ou par de Ia gran
volaille. Pour augmenter I'étendue du te
rein dans lequel il leur fera libre de
promener; & pour qu’ils Emffent en pro=
fiter fans s'expofer a auicun danger, on
mettra prés de fa poufﬁmere une de ¢
cages d’ofier ¥, qui font cylmdr:ques en
une partie de leur hauteur, & qui fe ter=
minent par un cone tronqué , dans lef=
‘queiles on éléve a la campagne les plug
petits poulets : on coupera un de fes ba
reaux, ou deux, sl le faut: on fera ain
une ouverture qui fervira de porte, & q
permettta aux poulets de fa poufimiére de
palier dans la cage, lor{que Ia porte
celle-ci répondra a la porte de Pautre.

Pour agrandir davantage la pouflinién
on peut méme placer fa mére en dehors,
comme on place In cage; & cette meéte
peut n’étre qu’une boite de figure ordis
naire, dont le fond eft couvert de paille
brifée, & pofé fur une chaufferette.
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Toutes Ies pouffinieres munies d’un
mere dans laquelle la chaleur eft eniret "
tenue par une chaufferette ont un grand™
avantage {ur les autres, en ce que les pou-
lets y jouiflent totjours d’un air pur, d’'un
air qui n’eft chargé d’aucune vapeur: ils y
_croiflent aufli vite que des poulets peuvent
croitre ; il y en meurt beaucoup moins
que de ceux qui {ont élevés par des poules.

CREE T IR PN

De la nourriture des Poulets.

I' ES gens de la campagne ne feroient
pas embarraflés par rapport aux ali-

mens avec lelquels les poulets nés dans
les fours peuvent éwe nourris, quand
nous négligerions d’en parler. L’efltomac
de ces poulets, leur géfier, neft pas au-
trement fait, n'eft pas moins bon que
celui des poulets nés fous des poules; ils
s'accommoderont donc trés-bien de la
nourriture qu'on eft en ufage de donner
aux autres. Je me fuis pourtant fort étendu
dans I'ouvrage dont celui-ci n’eflt qu’un
-abrégé, fur les diverfes fortes d’alimens
qu'on peut donner aux poulets. J'y ai
rapporté les expériences que jai faites
pour parvenir & connoitre ceux qui font
le plus de leur golit, & ceux cue

F ij
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{’économie veut qu'on leur donne par
préférence. i

Un ufage aflez ordinaire eft d’offrie
aux petits poulets, pour premiére nour~
riture, du jaune d’ceuf durci & mis en
miettes; il n'y a rien 4 dire contre cetie |
nourriture, 1 ce n'eft qu'elle eft trop
chére, lorfque Ie nombre de ceux qu'on
a 4 élever eft grand. 1l y a aufls des fem-

d’ccuf avee du pain émietté ; mais on peut |
s'en tenir a leur donner de Ia mie de pain
toute feule, ils la mangent avec autant
d’appéiit que le jaune d’ecuf: ils font en |
éuat, dés les premiers jours, de digérer
des graines qui femblent exiger de la parg {,l
de Peftomac plus d’action que le pain;
on peut méler du millet avec la mie de
pain, ils Ie becquétent volontiers, & ne
paroiffent pas s’en trouver mal. Avec ces
deux feuls alimens , & méme avec Ie mjl<
let feul, on pourroit fes faire parvenir'a ¥
éire de trés-grands poulets. i

Le millet eft un des grains qu'ils aimeng
fe mieux, mais ils aiment aufli tous ceux’
gu'on eft en ufage de donner aux petits ¢
oifeaux qu’on tient en cage, comme de
Ia navette, du chenevis, &c. Les grains |
dont les hommes fe nourriflent, font auffi ©
de ceux dont ils mangent volontiers: Ie 1
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froment, le feigle, T'orge, i'avoin&,“hmq:._

bled noir ou farrazin, le bled de Turguie
& leriz, font fort de leur gotit, qui dif-
fere pourtant du nétre en ce que nous
préférons généralement le pain de froment
au pain de feigle, & plus généralement
encore au pain d'orge, 4 celui de bled
noir & a celui d’avoine, au lien que les
poulets aiment autant 'orge, le bled noir,
T'avoine & le bled de Turquie que le fro-
ment. Je ne crois pas pourtant qu’on doive
donner aux poulets encore trés-jeunes,
I'avoine & I'orge qui ne font pas mon-
dés, qui ont leur écorce. Mais de 'orge &
de l'avoine {ans écorce,, font en tout temps
une bonne nourriture pour eux. Les grains
du bled de Turquie font trop gros pour
des poulets naiffans: {1 on leur en offre,
ce ne doit ére qu’apres les avoir écrafés.
Le froment peut leur étre préfenté plitée;
le feigle eft- de tous les grains dont nous
venons de parler, celui que Ia volaille
aime le moins.

Ce v'elt pas feulement fous leur forme
séche que les grains peuvent éwre donnés
a la volaille de tout age, elle ne les aime
pas moins lorfq’ils ont été ramollis par
Ia euiffon. Hs renflent tous, les uns plus
& les autres moins, dans I'eau bouillante
ou on les fait cuire: la farine qu'ils con-

F iij
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tiennent, prend alors affez de volume!
pour obliger I'écorce écailleufe fous fa~'
quelle elle eft renfermée 4 fe fendre. Oni
appelle du grain crevé celui qui a éé! f
affez cuit pour que fon écorce fe foigl =
fendue , & aflez ramolli pour fe I'nITer g
€crafer fous le doigt.

cedbyarde lepargne a ne donner i lai ‘
volaille certains grains, qu apres les avoir
fait crever, & méme une epwrgne con-
fidérable. On gagne un cmquleme en

lui donnant du froment crevé, deux cin-'
qui¢mes en lai donnant I’orge crevée, &' 'ﬂ
environ la moitié en Iui donnant Ie bled:
de Turquie crevé : mais on ne trouve’
aucun profit a faire crever le bled noir
& Favoine ; & il y aun peu de perte’
a la nourrir de feigle crevé.

L’orge eft une des meilleures nourri=
tures qu’on pulﬂé donner a fa volarlle,
des plus propres A Pengraiffer & 4 faire’
prendre a f{a chair une blancheur qu’on’
aime a lui voir. Les poulets qui nauront: l

3

pew e
T

{

b

1

moderont trés—-bien i on en fait une’
pitée, qm fera méme pour eux une efpéce
de ragoftit : cette pitée aura pour bafe de! ‘5
Porge crevée, dans laquelle on fera entrer’ 9
de la mie de pain & du lait. Voici lama-"

ni¢re de la preparer; ‘on jette dans un’

encore que cing 4 fix jours, s'en accom- g

1
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mortier orge crevée, on 'y pile, & dcUtTiMHEAT °
temps en temps on fait tomber deffijs HFTUAL MUSEUM

ain émietté ; on continue de piler jul="
qu’a ce que tous les grains d'orge paroif-
fent écrafés, & qu’on ait ajotité une quan-
tité de mie de pain, égale & peu prés au
quart du poids de I'orge. On humecte
enfuite , on ramollit cette pitée avec du
fait, fans y en verfer affez pour la rendre
liquide.

Bien d’autres efpéces de patées font au
gotit des poulets; de la foupe, foit graffe,
foit maigre , en eft une qu’ils aiment fort.
On ne mettra pas apparemment le pot au
feu pour eux ; mais ce qui refte de foupe
peut fouvent leur faire faire un bon diner.
La defferte d’une table ordinaire peut leur
fournir plufteurs autres plats qu'’ils aiment.
Des. féves, des lentilles, des pois, &c.
apprétés pour nous, fe trouvent aufli ap-
prétés & leur gotit.

Ce n'eft pas feulement en foupe & en
légumes qu'ils. peuvent éwre régalés des
relles de nos tables, ils le feront encore
mieux des reftes gras, & méme des reftes
de peiffon. De Ia viande, foit rétie, foit
bouillie, étant hachée & mélée avec du
pain, fait une pétée dont ils font wrés-
avides; ils le font encore plus d’un ha~
chis de viande feule,

F iiij
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La viande au refte eft une nourriture’
faine pour les oifeaux Ies plus délicats 3
avec de la viande on réufiit & élever ceux!
qui vivent d'infectes, comme les rofli-!
gnols, les ﬁtnett&s, &c. ils aiment fort
de Ia patée, qu'on et affez en ulage de’
feur donner, faite en grande partie de
cceur de mouton cru & haché, Les plus
jeunes poulets peuvent aufli étre nourris
avec de la viande crue & hachée, {1 on
en fait une pitée en fa mélant avec du
pain, ils prendront par préférence dans
cette pitée les petits morceaux de viande 5
aufii préféreront-ils a cette derniére pitée,
le hachis purement de viande crue.

Au refte ce ne feroit pas une facon de |
nourrir les poulets aufli chére qu'on le
pourroit imaginer , que de leur donner’
pour principal aliment de Ia viande; celle
dont ils font trés-contens, n’a pas befoin
d’étre bien choifie. La viande dont on |
nourrit les chats dans Ies bonnes maifons,
& qui eft 2 bas pris, méme dans les plus
grandes villes, leur fuffiroit. Du cceur,
du foie, du mou de beeuf, &ec. font de
trés-bonne viande pour eux; cette viande
ne revient jamais a Paris 4 plus de deux
ou trois fols la livre, & on Iauroit pref-
que pour rien dans les campagnes. Des
morceaux de viande, en un mot, qu'on
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y jette aux chiens, {eroient trés-bons pour
nourrir les poulets.

Les vers de terre font de tous les ali-
mens cclui dont les poulets fe laffent le
moins, & dont ils font plus gourmands ;
tous les autres ne font rien pour eux en
comparaifon de celui-la, pour lequel ils
abandonnent tout. On ne fauroit mieux
Ies nourrir, & plus & leur goflit, qu'en leur
donnant de ces vers ; mais on demandera
s'il feroit poffible d’en avoir aflez pour
en raflafier chaque jour un tés-grand
nombre de poulets. 11 n’y a pas de doute
que la quantité de ces infectes, logés fous
terre, dans les champs, les jardins, les
prairies , &c. ne foit immenfe. Je Tai dit
ailleurs, & je erois I'avoir prouvé, que
la fomme totale des grains de toutes efpe-
ces, dont les hommes font des récoltes,
n’égale pas la quantité de ces vers qui
fe tiennent fous terre: ils font, pendant
tout le cours de année, le fonds de Ia
nourriture d’un grand nombre d’efpeces
d’oifeaux , qui n’ent prefque point d’au-
wre reffource pendant U'hiver. Il en refte-
" roit encore affez pour les oifeaux fauva-
ges, uand on ne donneroit pas d'autres.
alimens & tous les oifeaux domefliques.

Mais comment faire des récolies affez
confidérables de ces vers, des récoltes.

Er
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équivalentes a des boiffeaux , i des fetiers,
4 des muids de bled! on y parviendra:
dés qu'on l¢ voudra. On pourra y oc-
cuper de petits ouvriers ¢ui reftent oififs:
dans les campagnes; des enfans y feront
employés utilement. Des que les vers de
terre feront devenus une marchandife d’un
débit fir; deés qu’on fera certain de trou-
ver des acheteurs de boiffeaux de vers,
comme on en trouve de boiffeaux de
bled , les peres obligeront leurs enfans &
en ramaffer affez pour en faire de grandes.
provifions. Les pécheurs qui, quand ils
ont i garnir d’appas les hamegons d’un
grand nombre de lignes, favent fe four~ =
air en peu de temps de beaucoup de ces.
vers , ont appris les moyens de réuffir &'
en faire de grandes chafles; ils en ont
deux différens, qui ne font que deux
maniéres de déterminer les vers a fortir de’
feur rou. L'un & Pautre de ces moyens
demandent que deux hommes, a la place
delcuels on pourroitn’employer que deux
enfans, s’y occupent. Le premier exige
qu’un des deux foit armé d’une fourche
de fer a trois dents, nommée aufli unx
trident. 1 pique & fait pénétrer en terre
les trois dents, julqu’a environ fa moitié
de leur longueur & plus, eft-a-dire,
de quatre & cing pouces. Quand les dents:
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ont pénétré aflez avant i fon gré, ?uarﬂ-m' '
Je manche de fa fourche & deux ngali¥TUAL
comme il le tenoit pour faire entrer fes-

dents en terre, il incline plufieurs fois
alternativement le manche de devant en
arriere, & d’arriere en devant. II produit
ainfi dans la terre des environs une com-
motion qui inquicte & effraie les vers; ils
abandonnent Pintérieur ‘de leur trou pour
fe rendre fur Pherbe, ot ils font pris par le
compagnon de celui qui les épouvante.
L’autre facon de faire fortir les vers de
feur trou, ne demande pas un homme
armé d’une fourche ; elle exige feulement
qu'il ait des fabots aux pieds, & qu'il pié-
tine de fon micux la terre, laiffant alter~
nativement tomber chaque pied, chargé
de tout Ie poids du corps, plufieurs fois
dans le méme endroit. Les coupsdonnés
3 la terre , Ia fecouent, fa font wembler,,
& déterminent, comme les mouvemens
du trident, les vers & chercher a fe fauver,
& les conduifent & fe faire prendre.
Dans un temps affez court on peut
prendre beaucoup de vers, lorfque le ter-
rein eft frais & humide. La récolte que des
enfans en pourroient faire en s’y ocen-—
pant du matin au foir, feroit confidérable ;
fes vers qu'ils auroient ramaflés dans cha—
que journée , feroient confervés comme:

E v
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e vin dans des tonneaux; car ils nau—~
roient qua mettre feurs vers dans des |
tonneaux pofés droits, défoncés par le
bout fupérieur , & remplis de terre juf=
qu'au quart de leur hauteur: on pour-

roit aufli les mettre dans des cuves, ou
Ies tenir méme dans la terre de quelque
carré de jardin. La les vers fe conlerve-
roient en vie, pourvi quon etit foin
d’arrofer d’eau de temps en temps la terre
pour la tenir humide. Il feroit dangereux

de Ia laiffer fécher, & il le {eroit encore *

plus de la réduire en boue; les vers s’y
noyeroient : mais ils fe conferveront des
mois & des années dans une terre qui ne
fera humedtée que comme celle des prai-
ries baffes.

Les enfans pourront encore faire de

bonnes récoltes de vers, en fe tenant au-
prés de 'homme qui laboure dans un
jardin une terre abondamment arrofée
par la pluie. Sur chaque motte qui aura
€été enlevée & retournée par la béche, ils
ne manqueront guére de trouver quel-
ques vers. Ils pourront faire encore de
plus grandes récolies, s'ils fuivent Ia char-~
rue du laboureur, qui crenfe des fillons
dans une terre fuffifaimment abreuvée d’eau.

La volaille qui vit en liberté dans une
bafle-cour, n’épargne point ces vers quand
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elle pent Ies tirer de terre : mais Ia plip
senfoncent fi avant, quil y a trop
fouiller pour parvenir jufqu’a eux. E
a une plus fire reffource pour remplir
fon jabot en paiffant herbe; les poulets
les plus jeunes, aiment & en arracher des
feuilles & & les avaler: les plantes qui
font a notre gofit, que nous mangeons
foit cuites, foit crues, font aufli au leur.
On les régale en leur donnant celles que
nous mangeons en falade, ils aiment en~
core plus le mouron: mais il faut leur
donner les plantes crues, comme de fa
falade, ceft-a-dire avec difcrétion & n'en
pas faire leur principal aliment.

O3 - B o b L B O

Des utilités que peuvent procurer les
nouvelles manicres de faire éclorre
& d’élever les Poulets.

LES mémes moyens qui peuvent nous
procurer l'abondance des poulets,
peuvent nous procurer encore celle des
oifeaux domeftiques de toutes les efpeces,
.dont les petits n'ont pas befoin que la
meére leur porte la becquée, & qui ne fe
faiffent pas mourir de faim, dés qu'une
nourriture qui leur eft convenable, fe
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trouve fous feurs yeux. Je I'ai déja died
dans le premier chapitre, & c’eft une régle =
a laquelle je ne connois point d’exception,. =
que les ceufs de toutes les efpeces d'oifcaux &
peuvent étre couvés avec fucces par le &
méme degré de chaleur. On n’a donc' |
qu'a le vouloir, pour faire éclorre dans:
les fours des dindonneaux , des cannetons,,
& des oifons qui font les oifeaux les
plus ordinaires des bafle-cours: on en |
fera éclorre de méme qui y font moins
communs, quoique propres a les habi-
ter, {i on tient dans les fours pendant un:
nombre de jours fuffilant des ceufs de |
pintades, de paonnes, de cannes petieres, |
d’outarde, &c.
C’eft fur-tout pour faire naitre des per-
dreaux & des faifandeaux qu’on pourra
faire des fours un ufage utile & agréable &
4 tous ceux qui aiment que leur terre foit
peuplée de gibier. i
Les ceufs d’cifeaux de différentes ef=
peéces, peuvent étre mis dans le méme
four les uns a c6té des autres fans fe nuire:
mais on y hiffera plus long~temps ceux
qui ont befoin d’étre couvés pendant un
plus grand nombre de jours. Aprés avoir
vit des poulets {ortir de 'ceuf e vingtieme
ou le vingt-uniéme jour, on ne verra
maitre les cannetons & les dindonneaux




aifés & élever que les poulets, ils ne crai-

que pfl!“i’fi‘lf procurer, é"(‘- I3 ;

que le vingt-fixiéme ou le vingt-fepticme..

On réuflira & élever fans le fecours
d'une véritable meére, les oifcaux de ces
différentes efpeces, par des moyens fem-
blables a ceux auxquels nous avons vit
qu'il falloit avoir recours pour élever des
poulets. Les jeunes oifeaux des efpéces
aquatiques exigeront feulement qu’on ne
les prive pas du plaifir d’aller nager, &
de celui de harboter dans P'eau; un plag
qui en fera rempli , tiendra lien de baffin
a des cannetons & méme 24 des oifons
naiffans : les uns & les autres font plus

gnent pas tant le froid. On peut donc leur
accorder pliidt la liberté de courir & d’al-
ler paitre I'herbe; mais quoiqu’ils aiment
Peau, ils craignent Ia pluie:: elle eft pour le
moins aufli funefte aux jeunes cannetons ,
4 ceux.qui ne font encore couverts que
de duvet, quelle Peft aux jeunes poulets.

Les foins quexigent les oifeaux qu’on:
eft obligé d’élever a la brochette, ceft-
i-dire ceux & qui on eft dans la nécel=
{ité de donner Ia becquée, ne rebutent
pas les oifeliers. Leur commerce les en-
gage & fe fournir d’autant d’efpéces d’oi-
feaux , qu’il leur eft poflible d'en avoir
pour fatisfaire les eurieux. Ceux-ci veu~
tent fouvent les avoir jeunes, & méme
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élevés a la brochette, en étant plus aifés
a apprivoifer, & plus difpofés a profiter
des legons qu'on leur donne pour leur
apprendre 2 chanter ou a parler. Les oi-
feliers qui voudront rendre leur fonds en
oifeaux confidérable, foit par la quantité, &
foit par fa variété, qui aimeront a 'en- =
richir de beaucoup d’efpeces des pays
étrangers, auront un moyen &’y parvenir,
en faifant couver dans un four fes ceufs
que leur commerce pourra leur procurer.
Une fort petite étuve chauffée comme nos.
méres artificielles avec de la braife mife
en dehors & deffous, leur fuffira pour
faire naitre une tres-grande quantité de
ces oifeaux dont les ceufs font fort petits..
Les enfins des payfans des campagnes
voifines, leur apporteront des ceufs de =
toutes les efpeces d’oifeaux; fi les oifeliers.
veulent étendre leurs correfpondances, =
elles pourront leur en faire recevoir de:
pays tres-éloignés. i
Mais il nous importe bien autrement:
que 'on s’oceupe de la muliiplication des
oifeaux domeftiques, que de cellé de ceux
qui font fimplement curieux, & il eft =
heureux de ce qu'on y peut travailler avec
fucces dans des faifons o 'on cherche~
roit inutilement des couveufes parmi les
poules, & ou il y en a rarement parmi
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Jes autres oifeaux. On pourra avoir de] VIRTUAL

In voliille nouvelle dans des temps ol
P'on n’en trouvoit point du tout, & dans
lefquels ot fi I'on en trouvoit, elle étoit
& un prix exceflif: les poulets feront pour-
tant totjours plus difficiles 2 élever en
hiver qu'en été. On en perdra plus dans
cette faifon que dans P'autre: mais une
angmentation de prix, dédommagera du
plus de foins qu'on aura été obligé de
prendre, & des pertes qu’ort aura faites.
Enfin il y a des lieux comme des temps,
qui rendent la multiplication des oileaux

domeftiques plus utile. Les environs des

grandes villes ne fourniffent pas affez a
Ia confommation qui s’y fait de vokille,
il faut leur en aller chercher au loin.
Celle qu’on y apporte eft trés-renchérie
par les frais da tranfport & par fa rareté.
La quantité de celle qui eft néceffaire
aux plus grandes villes, pourra étre élevée
prelque a leurs portes, & alors Jes habi-
tans de ces villes ne Pacheteront guére
plus cher que ne Pachettent ceux qui de-
meurent dans des campagnes défertes &
trés-éloignées. Quoique la muliplication
de la volaille Ia puiffe rendre 2 bon mar-
ché dans des endroits ol elle étoit chere,
ceux qui s’en occuperont y pourront en-
core trouver leur avantage; les plus petits
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profits rendent un commerce lucratif, &
en font un ob;et confidérable Iorfqu 1ls g
font répétés tres-fouvent.

CHAPITERE VI

De la confervation des aufs.

EN multipliant Ia volaille, on multiplie-
les poules & par conféquent les ceufs;
Ia quantité qu’elles en donnent déjia cha-
que année dans la plipart des pays, y
fournit peut-¢tre plus aux alimens des
hommes que n’y fourniffent toutes les el=’
peces d’oifeaux enfemble par leur propre
chair. La confommation qui fe fait d’ceufs,
elt prodigieufe; maisil feroit 2 defirer que
nous puflions les avoir en toute faifon
pour le méme prix, qu'ils ne fuffent pas
plus chers vers Ia fin de 'automne & en
hiver qu'ils ne le font au printemps &
en été. 11 feroit encore a fouhaiter cue
nous les euffions totijours aufli frais qu’ils
Ie font lorfqu’ils viennent d’étre pondus;
le gotit d’un ceuf frais eft fore différent de
celui d’un cenf vieux, méme pour les palais
les moins délicats. Enfin les ceufs devenus
trop vieux, fe corrompent au point de
n’étre plus manrveables & la perte faite
chaque année en y ceufs qul pour avo(ir été
trop gardés, fe font enti¢rement corrom~
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que trop dans les grandes communauités
ott 'on confomme une trés-grande quan-
tité d’ceufs. Mais il ne tiendra qu’a ceux
qui les vendent que nous n’ayons point de
regret de ce que les poules ne nous four~
niffent pas une égale quantité d’ceufs dans
tous les mois de P'année; il ne tiendra
qu'a cux, non feulement de ne vendre
aucun ceuf gité, mais de les livrer toti-
jours tels qu'ils éloient quelques heures
apres avoir été pondus: quelque peu qu'ils

. les vendiffent de plus, le foin qu’ils au-

roient pris, & la petite dépenfe qu'ils
auroient faite pour les conferver, leur
feroient affez payées. Tout ce quexige
d’eux la.confervation des ceufs, ceft que
chaque jour ils graiffent ou huilent ceux
qui ont été pondus dans ce méme jour.
Toute graifle y peut étre employée : du

fain-doux , de la graiffe de réti qui fe

trouve dans la léchefrite, du beurre qui
n'a pas befoin d’étre bien fin, peuvent
fervir a cet ufage. Il ne faut pour chaque
ceuf, quenviron gros comme un pois de
graiffe ou de beurre. La maniére de graifier
Veeuf, ne demande aucune adrefle, & que
wes peu de temps: on prend au bout du
doigt le trés-petit morceau de graille ou
de beurre, & on en frotte fa coquille.
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Ce qu'il y a d'important eft de pafle
& repafler le doigt fur la furface de lal
coquille julqu’a ce qu'on fe foit affuré
qu'il n'y en a aucune portion qui 'uta’zf
€chappé a la matiere graffe: dés que ceim-
eft fait, I'ceufeft en éat d’ére gardé pen-t
dant pluﬁeurs mois, pendant une année,;
fans étre en rifque de fouffrir aucune
altération fenfible. -
La quantité¢ de matiére grafle qui ﬁlfﬁt ‘.
pour conferver un ceuf eft encore plus
petite qu’on ne I'a imaginé fur le peu
que nous venons de faire employer pour
le conferver; dans ce peu il y en a en-
core trop. Aprés que P'cenf a été griffé
on peut hardiment P'effuyer avec un tor=
chon blanc, éter a fa coquille autant qu’il
eft poﬂ]h[e toute apparence de gr'uﬁ%,
afin que les gens les plus propres n ‘aient

pas la plus légére répugnance 2 le nn-—'.'

nier. L’ceuf fera en état de fe conferver

quoique fa coque ne paroille moins séche

& moins blanche que celle d’'un ceuf or-
dinaire que lor(qu’on cherchera & en faire
fa comparaifon.

On peut faire ufage de I'huile avec Ta

méme facilité & Ia méme économie; on'
trempe le bout du doigt dans I'huile, on
frotte enfuite la coque avec le bojut du

doigt huilé: fi ce qu'on a pris d’huile
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fa premiére fois ne (uffit pas pour huiler
Ja coque par-tout, on prend encore un |
eu d’huile avec le bout du doigt, &
on le pafle fur les endroits qui reftoient
a huiler; aprés quoi on efiute fa coque
avec un linge blanc.
Ce que nous venons de faire faire avec
{’huile, e beurre, Ia graiffe, peut encore
étre fait avec une couanne de lard; &
celt peut-étre ce qui paroitra de plus
commode & a meilleur marché aux gens
de la campagne. Au refte les ceufs grail-
{és ou hnuilés ne demandent plus aucun
. foin; on en remplira des paniers, des
‘tonneaux , on en couvrira des tablettes,
on les mettra en tas fur le plancher: on
les placera en un mot comme on voudra;
on doit pourtant préférer pour les loger
Jes lieux frais aux endroits les plus chauds
de la maifon: la cave y convient mieux
que le grenier.

EXPLICATION DES FIGURES
DE LA PLANCHE QUATRIEME,

Qui repréfentent différentes pouffinitres, &7
des meres artificielles, qui tiennent licu
aux poulets de vévirables méres.

L Es figures 1, 2 & 3 font celles de trois pouflis
nitres qui fe reffemblent dans P'cffentiel, mais
gqui ont entr'elles quelques différences qui donnent
une idée de celles qui peuvent fe trouver fans incon-
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vénient entre ces fortes-de cages deftinées a élever
les poulets.

La figure premicre fait voir une pouffiniére au
deffous de la grandeur médiocre, dont le devant a
un griflage de fil de léton ou de fer. £ D, la caiffe
qui fait le corps de la poufliniere. En D, efl une =
main de bois. La main pareille qui eft femblablement |
placée de l'autre c6té, ne fauroit paroitre dans cette
figure. Les deux enfemble donnent une prife com-
mode, lorfquon veut changer la pouflinicre de
place. €€, couvercle de fa pouflinicre qui fe leve
comme celui d'un coffre. Ce couvercle eft incliné
vers le derriére , parce que le devant ou la face grillée
a plus de hauteur que celle qui fui et oppolée. £, =
mere artificielle qui eft dans cette poufliniere. F,
efpece de boite qui n'a d’autre deffus que la partie de
Ia poufliniére contre laquelle elle eft arrétée. Cette
boite tient lieu 24a pouffinitre, du ctté ot elleeft,
des deux pieds qui portent I'autre bout, & dontun
feul A eft en vie. H, portedela petite boite, quits
étant ouverte dans cette figure , laiffe voir une terrine
qui contient de la braife recouverte d'une épaiffe
couche de cendres. ;

" La figure 2¢ eft celle dune pouffiniére qui convieng
& des poulets pour lefquels celle de 1a figure premicre
n'auroit pas affez d’élévation, 4 des poulets pls
grands que ceux 4 qui Vautre donne un logement
affez fpacieux & affez élevé. 1/, KK, caifle qui fait
le corps de fa ponfliniere , ou pliitét le corps de deux
poufliniéres, parce qu'en L eft une cloifon qui divife:
ja poufliniére en deux parties, qui ici font égales, &
qui pourroient étre inégales : dans 'une de ces parties
on tient.des poulets plus petits que ceux qui font dans®
T'autre, mais on y en tient aufli un plus grand nom="
bre. NA10, couvercle d’'une moitié de la pouffiai
miere. P2, couvercle del'autre moitié. On voit dans
cette figure, comme dans la premicre, que la face
antérieure de la poufliniére, quia v(negrillnge de fil
«deléton ou de fer, eft plus élevée que la poftéricure,

'
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R R, deux des quatre roulettes ot roues, qui fos
que malgré fa grande mafic de 1a pouffiniere, on f
conduit aifément ol fon veut. ., mére artificielle
d'une des moitiés de la poufliniere. 7, mére artiff=em——
ciclle de I'autre moitié. I, V, I, &c. divers bitons
fur lefquels les poulets vont fe jucher quand il leur
plait. X' X, les chaufferetres des deux meres S, 7.

La figure 3 montre comment on peut fuppléer au
peu de capacité d'une pouffiniére, & faire un loge-
ment {pacieux 4 des poulets, en ajoflitant & une petite
poufliniére une cage, ou plufieurs cages 2 la file les
unes desautres. alice, le corps d'une pouflinicre,
d, fon ‘couvercle. ¢, une meére artificielle. ff, cage
dofier ajuftée contre la poulliniére; des portes qui
ne font que des trous, permettent anx poulets de
paffer de T'une dans I'autre. On voit affez qu'on cft
maitre d’agrandir le logement 2 fon gré; qu'on peut
joindre & la cage ff, une autre cage pareille, &c, La
peufliniére a b ¢ ¢, a un griflage de barreaux de bois.
* . Cette poufliniere differe encore de celles des figures
1 & 2, en ce qu'ellen’a pas de pieds : fon fond pofe
a terre. La chaufferette qui €chauffe I'air de {2 mere,
doit donc étre placée dans un trou, & ne pas s'élever
au deflus des bords de ce trou.

La figure 4¢ fait yoir un trou g g, creufé en terre,
dans faquelle eft 1a boite £, qui contient la terrine oty
ceft la braife. 1,a partie du fond de fa pouflinicre de
la figure 3, ol fe trouve Ja mére e, doit étre pofée fur
le trou pareil & celui de cette figure 4°.

La figure 5 eft celle d’'une chaufferette, telle que celle
qui eft dans le trou de Ia figure 4, ou en XX, figurea.

La figure 6 repréfente la terrine de la chautferette
tirée hors de fa boite ; elle a fon couvercle qui con-
fifte en une plaque de tole ou de fer noir, percée de
trous,

La figure 7< eft celle d'une meére artificiclle viie
par deffus , par devant & de c6té. A B C D, chaffis
de bois gui git la petite charpente du deffus, & con-
tre lequel eft attachée une peau de mouton F, dons




y 4.4 CuAP.V1. De la confervation, ére.

1a laine {e rrouve dans {'intérieur de la mere. BCEF,

un des cbtés de la mére, qui peut étre fait d'une plan- |

che mince, & dont fa furface intéricure eft tapifiée
de peau de mouton. Ce c6té peut aufli étre fait com-
me le deffus , d’'un fimple chaflis de bois , & il en eft
plus fouple. AG £ B, le devant de la mere ou fon |
bout antéricur, celui par lequel les poulets entrent
dedans. R 5, ridean flottant , qui tombe prefque juf~
qu'au bas de famere, & qui en bouche la partie an-
térieure , fans Ster néanmoins la liberté aux poulets
d'entrer fous fa mére. : j

La figure 8¢ repréfente ume mere artificielle ren-
ver(ée fans deffus deffous. P, peaude mouton qui
tapiffe le deffus de la mere, fon toit, pour ainfi dire.
AGIH, un des ciiés de fa mere, vii par fa fur-
face extérieure. C F, autre c6té de la mere, vii par
{a furface intéricure qui eft tapiffée de peau de mou-
ton. RS, rideau qui ferme l'ouverture antéricure de fa
mere. T, rideau plus court que fe précédent, qui eft
attaché au bord fupéricur du bout poftéricur, k', L,
deux picces femblables & égales , dont I'nne eft vile
par Ia face tapifice de peau, ou intérieure, & {'zutre
par la face non tapiffce, on extérieure. Ces deux
picces font deux hauffes, au moyen defquelles on rend
une mére plus haute qu’elle ne 'étoit, quand les pou-
fets qui la doivent habiter y demandent plus d'élé-
vation. On voit afa picce /' deux chevilles placées
de maniere qu'elles entrent quand on veut dans deux
trous percés dans le bord de la piece F €. La piece
L a de méme deux chevilles difpofées pour entrer
dans des trous percés dans le bord de la piece /G,

Dans la feconde édition de {'ouvrage, dont celui-
<i n'eft quun extrait, la fixi¢me planche du fecond
volume fait voir des méres encore plus fimples que
cette derniére;; clles ne font qu'une boite placée en
dchors de fa pouflinicre.
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