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PRETFACE

J ‘A1 souvent a justifier les retards et les
irrégularités qu'éprouve la publication
de mes écrits. Cette seconde partie de
mon Dixieme Iissai a été annoncée
au commencement de Pannée 1800, et

elle aurait certainement dii paraitre il
y a long-temps; mais diverses circons-
tances se sont réunies pour en retarder
Vimpression.

Durant plusieurs mois, jai consacré
presque tout mon temps aux affaires de
{l'Institution royale, et ceux qui ont con-
{raissance de la nature et des objets de
cet important établissement , penseront
sans doute que jai agl sagement, en
préférant ses intéréts a toute autre con-
sidération. Quant a moi, je le regarde
éellement comme l'entreprise la plus
tile,, et par conséquent la plus intéres-
{sante, dans laquelle j’aie encore été en-
A
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gagé, et c’est pour cela que je prends le
plus vif intérét a ses succés. La protec-
tion distingude , et le généreux appui
que Pinstitation royale a déja recus, per-
mettent d’espérer quelle continuera de
prospérer , et qu’elle sera un monument
durable des principes libéraux , et de l'es-
prit actif d'une nation éclairée.

C’est, sans contredit, une circonstance
glorieuse pour ce pays, quan milien des
événemens actuels, et sous le poids d’une
guerre longue et coliteuse , des particu-
liers aient souscrit et avancé jusqu’a 30
mille liv. sterling, dans le noble dessein
de «répandre la connaissance, et de faci
» liter I'introduction générale des inven
» tions nouvelles et utiles, et des perfecH
» tionnemens en tout genre ».

On trouvera dans le dépét de ce nous

“vel établissement , des modéles de toutes

les améliorations mécaniques que j'ai ha-
sard¢ doffrir au public dans mes Essais
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EHAPITRE LV.

Détail d’une nouvelle construction pour
rotir la viande. — Circonstance qui @
donné€ naissance a celtte invention. —
Moyens employés pour la rendre d’'un
usage général. — Liste des arlisans qui
manufacturent ces fours a rétir. — Nomi-
bre de ceux qui ont déja €té vendus. —
Description du four & rotir. — Explica-
tion de son action. — Raisons pour les-
quelles la viande rétie , au moyen de
cetle machine, est d’un meilleur goit
et plus salubre que lorsqu’elle est rolie
a la broche. — Elle a non-seulement un
meilleur goiity mats son volume est aussi
plus considerable lorsqu’elle est cuite.
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— Instruction sur la maniére de poser
Zes rotissoirs dans lamagonnerie. — Sur
la maniére de s’en servir. — Diverses
observations relatives aux roiissoirs et
anx fours.

RIEN n'est plus fatigant pour un cuisi-
nier , et rien n'entraine une plus grande
cousommation de combustible, que de faire
votir de la viande devant un feu ouvert.
Ayant eu occasion, il y a plusieurs an-
nées, de consiruire une grande cuisine
( celle de 'académie militaire de Munich ),
dans laquelle il était nécessaire de faire des
dispositions pour rotir de la viande chaque
jour pour environ deux cents personnes, je
fus conduit & considérer ce sujet avec quels |
que. attention; et je profitai de la facilité
qui s'offrait pour faire un grand nombre
d’expériences intéressantes, dont les résul~
tals me mirent en état de constraire une
machine & rdtir, laquelle réussit si bien dans |
T'essai que j’en fis, que je jugeai utile de la
faire connaitre au public. Ea conséquence ,
durant mon séjour en ce pays, en 1795 et
1796, je fis construire deux de ces rotissoirs




(3)
4 Londres, I'un, 4 la maison ocenpée alors
par le bureau d’agriculture , et l'antre, &
I'hépital des I'nfans-Trouvés; et un troisiéme
fut placé, sous ma direction, a Dublin, a
la maison de la société de cette ville.

Leur succés fut conforme & mon espé-
rance , et I'on en établit un grand nombre
sur leur modéle ; mais jeus le chagrin de
voir , lors de mon retour en Angleterre, en
1798, que Pon avait commis quelques er-
reurs dans leur construction, et encore plus
dans la maniére de s'en servir. Les foyers
étaient presque universcllement treis ou
quatre fois plus larges qu’ils n’auraient dix
T'étre, car ni les cuisiniers, ni les macoens
qui posaient ces fours a rotir , ne pouvaient
se persuader que l'on réussit & rien faire
crire suffisamment avec un feu qui leur pa-
raissait ridiculement petit; et la grande
quantité de combustible que l'on introdui-
sait dans ces vastes foyers, non-seulement
détruisait I'appareil avee promptitude, mais,
ce qui était encore plus nuisible & la répu-
tation de cette invention, elle readait im-
possible la parfaite cuisson de la viande.

Lorsque de la viande; entourée d’air, e:t
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exposée a l'action d’une chaleur trés - in-
tense , sa surface est bientdt brilée et des-
séchée; ce qui empéchant la chaleur de pé-
nétrer librement au centre du morceau, il
en résulte que la viande ne peut absolument
étre rotie également dans toutes ses parties.

Ces défauts ne pouvaient manquer de dis-
créditer I'invention , et de retarder son in-
troduction dans’usage général ; mais comme
j’étais convaincu par une longue expérience
de l'utilité de cette machine, ainsi que par
Uopinion unanime en sa faveur, de tous
ceux qui I'avaient essayée, sans y faire de
changemens, je persistai dans mes efforts
pour la faire connaitre, et, il était possi-
ble, pour en établir 'usage dans ce pays.
Le rotissoir de la cuisine de 'académie mi-
litaire de Munich avait servi chaque jour
depuis plus de huit ans, et plusieurs autres
pareils, qui avaient été placés dans des mai-

sons particuliéres en Baviere et dans d’au-
tres parties de I’Allemagne , et en Suisse,
avaient parfailement bien réussi ; et comme
celui de ’hépital des Enfans-Trouvés a Lon-
dres avait également, depuis deux ans,
servi, a lentiére satisfaction de ceux qui
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ont la direction de ce respectable établisse-
ment , j’avais droit de conclure que partout
ol ’expérience avait manqué, le défaut de
succes était di a quelques vices dans les pro-
cédés : et je désirais d’autant plus de voir se
propager l'usage de cette machine , que
j’étais entitrement convaincu que la viande
rotie par cette nouvelle méthode n’est pas
simplement aussi bonne, mais décidément
meilleure, c'est-3-dive , plus délicate, plus
pleine de jus, plus savoureuse, et ayant une
odeur plus agréable que lorsqu’elle est rotie
de la manitre accoutumée, a la broche,
devant un feu ouvert.

Unpe amélioration réelle dans I'art de la
cuisine, unissant P’avantage de 1’économic
a la salubrité, et angmentant le plaisir que
I'on épronve en mangeant, me parut éire
tres - intéressante : j’étudiai donc ce sujet
avec tout le ztle et toute la persévérance
que la conviction de son importance m'ins-
pirait naturellement.

Lors de mon retour en ce pays, dans l'au-
tomne de 1798, I'une des premiéres choses
que jentrepris pour suivre mon objet fa-
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vori, fut d’engager un marchand de fer,
trés-éclairé , qui demeuare dans une partie
de la ville extrémement fréquentée (M. Sum-
mers ; de New-Bond Street), a placer un
four a rétir dans sa cuisine, — & enseigner
a son cuisinier la maniére de s’en servir, a
en faire usage chaque jour, a le faire yoir
aumoment ou I'on s’en servirait, a ses pra-
tiques , et aux auntres personnes qui seraient
curieuses de I'examiner, a permettre que
d’autres cuisiniers assistassent a la cuisson
de la viande, par le moyen de cefte ma-
chine , afin qu’ils pussent se convaincre de
son utilité , et apprendre a I'employer. Je
le déterminai aussi & engager un macon in-
telligent qui travailldt pour lui, qui con-
sentit qu'on Ini enseignit la maniére de pla-
cer convenablement les fours & rotir, et qui
suivit sans déviation les instructions qu'on
Iui donnerait. Tous ces arrangemens fureat
1mis a exécution an commencement de 179¢,
et depuis ce temps, M. Summers a vendn
et posé au moins deux cent soixante rotis-
soirs , lesquels ont teus fort bien réussi; et
quoigqu'il emploie un grand nombre d’ou-
vriers pour la fabrication de ce nouvel ar-
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ticle , il ne peut suffire aux demandes mul-
tipliées qui lui sont faites.

Plusieurs de ces rotissoirs ont éié places
dans les maisons de personnes du plus haut
rang, d'autres dans les cuisines d’artisans et
de marchands, et d’autres enfin dans des
écoles, des tavernes, et autres lieux publics,
et pértout leur usage a paru économique et
avantageux sous tous les rapporis.

Un grand nombre d’autres marchands de
Londres se sont aussi occupés de la fabrica-
tion de ces rotissoirs, M Hopkins , de Greek-
Street , Soho, marchand de fer da roi, a
construit celui qui a été posé dans la maison
o1 a siégé d’abord le bureau d’agriculture,
et ilm’apprend qu'il en a vendu plus de deux
cents autres, qui ont été placés dans les cui-
sines de divers hopitaux et de maisons par-
ticulieres , tant dans la capitale qu'en divers
endroits 4 la campagne. b

MM. Moffat et comp., M. Feetham, ainsi
que M. Gregory, M. Spotswoaqd, M. Hanan,
et M. Briadwood, a Edimbourg , ont aussi
fabriqué de ces rotissoirs. Je ne doute pas
qu’il n’en soit de méme de plusieurs auntres
marchands dont je ne connais pas les noms;
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et comme la construction de ces machines
ne présente aucune difficulté, et qu’il est
libre & tout le monde d’en manufacturer et
d’en vendre de pareilles, jespére voir bien-
tot ces rotissoirs devenir un ariicle commun
dans le commerce.

J’ai fait tout ce qui était en moi pour les
perfectionner et pour en répandre I'usage,
et tous mes veeux & cet égard seront remplis,
si on les juge utiles, et sile public peut s’en
procurer 2 un prix raisonnable.

On pent voir , au dépbdt de I'Institution
royale, quelques fours & rotir , construits
par différens ouvriers : les uns sont & nu, et
les autres revétus de leur massif de briques. |

Je n'ai tardé si long-temps a publier une
description de cet appareil , quafin que son |
utilité fat préalablement établie par I'expé-
rience, et pghr pouvoir indiquer en méme
temps au public ou se trouve la chose dont
je lui offre la description. Je désirais étre
aussi en ¢tat de lui désigner plusieurs en- |
droits ou I'on pit se procurer cet article.

Toutes mes vues sur ce point étant rem-_

plies, je vais donner maintenant le détail dut
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four & rotir, et des principes sur lesquels il ‘
est construit.

Lorsque je songeai pour la premiére fois
a la construction de cette machine, en mé-
ditant sur la nature des opérations mécani-
ques et chimiques qui ont lieu dans le cas
dont il s'agit , il me parut que rien de plus ne
pouvait étre nécessaire pour rotir laviande,
que la chaleur & un certain degré d'inten-
sité, accompagnée d'un degré également dé-
terminé de siccité, et je jugeai que si les
choses étaient tellement disposées, au moyen
de constructions mdeaniques simples , que
le cuisinier pfit & volonté régler non-seule-
ment les degrés de chaleur , mais combiner
aussi un degré donné de chaleur avec un
degré requis d’humidité oun de siceité, ce |
serait le rendre absolument maitre d’exé- I
cuter dans la plus haute perfection possible :
tout ce qui tient & I'action de rotir. J

La description de I'appareil que j’ai fait

construire dans cette vue, va exposer les (i
moyens dont je me suis servi pour atteindre
ce but.
I.a partie la plus essentielle de cette ma-
chine , que jappellerai le corps du rétissoir {
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(Voyez fig. 14) , est un cylindre creux de
tole, lequel, pour un rétissoir d'une gran-
deur médiocre, doit avoir environ 18 pouces
de diaméire , et 24 pouces de long, fermé a
une extrémité, et posé horizontalement dans

un massif de briques ,’ de maniére 'que la
, flamme d’un petit feu allumé dans un foyer

fermé, directement aun-dessous’ du rétissoir ,
5 puisse jouer autour de ses parois, et les :
chanffer également et avec promptitude. |
L’extrémité ouverte du cylindre, qui sera |
a fleur du devant du massif de briques dans |
lequel il est placé, est fermée avec une |
» double porte de tble, ou une simple porte |
j de tble recouverte a extérieur d’'un panneau
de bois ; dans le'cylindre se trouve une pla- |
que horizontale , faite avec une fenille de |
tole applatie; elle est soutenve par des re- |
bords rivés a Iintérienr du cylindre, & cha-
cun de ses cbtés. Cette plaque est située a |
environ trois pouces au-dessous du centre |
ou niveaude Laxe du corps du rétissoir, et
elle sert comme de support & une lechefrite, |
dans laquelle, ou plutét sur laquelle on place |
la viande que 'on veut rétir. b
Cette lechefrite qui est de téle, a environ |

B :
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deux pouces de profondeur, seize pouces de
large par le haut, et quinze pouces un quart
aussi de large au fond : sa longuenr est de !
vingt-deux pouces; elle est posée sur quatre

pieds courts, ou, ce qui vaut mieux, sur deux |
longues coulisses , relevées alenrs deux extré-
mités , et fixées aux bouts delaiechefiite; par
ce moyen, le fond de la léchefrite se trouve
élevé & environ un pouce au-dessus de la
plaque horizontale sur laguelle elle est
portée.

Afin que la lechefrite conserve sa direc-
tion, lorsquon la pousse dans le rétissoir,
ou qu'on len retire, on pratique deux rai-
nures droites dans la plaque qui la soutient.

Ces rainures , en recevant ies coulisses de la
lechefrite, 'empéchent de glisser d’un coté
a lautre, et de heurter les parois du rotis-
soir. La figure 14 présente les extrémités i

e e AN IO O O _ ¢ " e Sl S

antérieures de ces rainures, de méme que
celles des coulisses de la lechefrite, et une
de ses anses.

On place dans la 1¢chefrite un gril (Poyez
J7g. 14) dont les barres horizoniales sont de !
niveau avec les bords de !a léchefrite. Clest
sur ce gril que 'on pose la viande quil s’agit

r. - br.' e
£
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de rétir. On doit veiller & ce qu'il y ait tou-
jours dans la lechefrite une quantité suffi-
sante d’ean pour couvrir tout son fond a la
hauteur d’un demi-pouce au moins, ou de
trois quarts de pouce.

Cette eau est essenticlle au succes de la
cuisson de la viande; elle sert & recevoir la
graisse qui découle du r6ti, et & empécher |
qu'elle ne tombe sur le fond échauffé de la
lechefrite ; car elle s’y évaporerait, et ses |
parties huileuses se briilant ou se volatili«
sant , rempliraient le r6tissoir d'émanations
de mauvaise odeur, lesquelles détériore-
raient la viande, en lui communiquant un
gout et une odeur désagréables. |

C’est pour préserver plus efficacement le’
fond de la léchefrite du feu, et pour empé- |
cher, autant qu'il est possible, I'évaporation

-de I'eau qu’elle contient, qu'on I'a élevée sur

des pieds ou des coulisses, au lieu d’appuyer
simplement son fond sur la plaque qui la .
supporte dans le rdtissoir.

M. Frost, ouvrier habile de Norwich, a
dernitrement perfectionné la disposition de |
la lechefrite , par une invention que l'on
jugera tres - utile dans la plupart des cas. |
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Aprés avoir mis une certaine quantité d’ean
dans la principale lechefrite qui est cons-
truite en tole, il en place une seconde, plus
petite , faite en étain, et portée sur quatre
pieds courts , dans la premitre, et il met
ensuite dans cette seconde lechefrite le gril
qui doit supporter la viande. Comme Pean
de la premitre conserve la seconde froide,
il n’est pas nécessaire de mettre de l'eau
dans celle-ci, et I'on peut y laisser tomber
sans inconvénient la graisse qui découle de la
viande, et I'y laisser séjourner sans qu’elle
soit mélée avec de I'eau. On peut faire cuire
alors avec avantage des puddings du York-
shire, et des pommes de terre, sous la viande,
an moyen de cet arrangement.

En ‘construisant les lechefrites, et en les
adaptant I'nne a Vautre, on doit prendre
garde que la seconde ne touche la premicre
que par les extrémités de ses pieds, et par-
ticulierement que le fond de la seconde (le-
quel doit étre concave) ne touche pas le fond
de la premicere. Les dimensions des léche-
frites par le haut, ou 4 leurs bords, peuvent
&tre égales, et le rebord de la seconde peut
g’¢lever a un demi-pouce au-dessus du nivean
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du rebord de la premiere. Le niveau hori-
zontal de la surface supérieure du gril ne
doit pas étre plus bas que le niveau du re~
bord de la seconde léchefrite, et Pon placera
laviande surle gril, de maniére que la graisse |
qui en découle tombe nécessairement dans la
lechefrite, et jamais sur le fond échiaunffé
ou sur les ¢dtés du rotissoir.

Pour opérer la sortie de la vapeur qui s7¢-
1éve de Peau contenue dans la lechefrite, et
celle qui géchappe de la viande qui rotit, il
y aun tuyau 4 vapeur , dépendant du rdtis-
soir; il est situé a sa partie supérieure , or-
dinairement un peu sur I’un des c6tés et pres
de sa face antérienre; ce tube a un obtura- |
teur qui est disposé de manicre a étre réglé
facilement, sans que 'on ouvre la porte du |
rotissoir. Ce tuyau & vapeur se voit distine- |
tement dans la figure 14, et 'on peut re-
marquer dans la figure 15, le bout du man-
che qui fait agir I'obturateur.

On régle la chaleur a volonté, et avec la ,‘
plus grande exactitude, an moyen du regis-
tre de la porte du cendrier de son foyer
(représentée dans la figure 15), et par

Pobturateur dans le canal, par lequel la fu-
mcée |
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mle g’éltve dans la cheminée. Cet obturateur
ne se trouve représenté dans aucune des
figures.

La siccité que Pon détermine dans le ré-
tissoir est réglée par I'obturateur du tuyau
& vapeur, de méme que par une partie tres-
essentielle de T'appareil , les tuyaux dair
qu’il me reste encore a déerire. On peut les
voir distinctement dans les figures 14, 15
et 16.

Ces tuyaux d’air qui sont couchés immé-
diatement au-dessous du rotissoir , sent deux
tubes de fer, de prés de deux pouces et demi
de diamétre, et de vingt - trois pouces de
long, ou d’environ un pouce plus courts que
le rotissoir. Ces tubes, au moyen de condes
a leurs extrémités postérieures, sont fixésso-
lidement au fond du rdtissoir, et ils commu-
niquent avec son intérieur. Leurs extrémités
antérieures traversent le massif de briques,
et on les voit a la face antérieure du rotis-

soir, avec lequel elles sont sur la méme
ligne.

Ces tuyaux d’air ont des tampons qui les
ferment exactement ; mais lorsque ’on vent
roussir la viande, on les 6te, ou on les retire

B

ULTIMHEAT"®
VIRTUAL MUSEUM

1
|

e SRS

O e

|
]




Ul !
ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

-chauffés an rouge ; par conséquent l'air qui

(18)
un peu, et Pobturateur du tayau a vapeuy
du rotissoir étant ouvert en méme temps.
un fort courant d'air chaud se presse des tu
bes dans le rotissoir , et du rotissoir dans lg
fuyan & vapeur, enlevant et chassant au des
hors tout I'air humide, et toute la vapeus
du rotissoir.

Comme ces tuyaux d’air sont situds ims
médiatement au-dessous du rotissoir , préciy
sément au-dessus du feu, et qu'ils sont en+
tourés de tous cdtés par la lamme du com ]
bustible allamé (Poyez fig. ¥6), ils son
fort exposés a la chaleur, et lorsqu'on entre;
tient un fen vif, ce qui doit toujours se fairg
quand on veut roussir la viande , ils sont

les traverse pour entrer dans le rotissoir esg
extrémement échaullé, et ce vent chaud qu‘;
souflle sur la viande, échauffe tout & cou i)
et desseche sa surface de toute part, et lui
donne Papparence et le golit qui sont parti
culiers a la viande bien rétie. ,

Lorsqu’il fut question pour la premiér'
fois de ces rotissoirs , et avant que leurs
avantages fussent reconnus , il existait des

b

doutes relativement an goiit des alimens &
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la préparation desquels on les employait.
Comme la viande était renfermée dans un
petit espace , qui avait fort l’apparence d'un
four, il était naturel de soupconner qu'elle
était plutét cuite au four que rotie; mais
tous ceux qui ont tenté cette expérience,
ont reconnu qu’il n’en était absolument rien.
La viande est rétie, et non cuite au four;
et quelque hardie que puisse paraitre mon
assertion, jose affirmer que de la viande de
toute espece , sans aucune exception , rotie
dans notre appareil , a un meillear gott,
une odeur plus agréable , et qu'elle est beau-
coup plus pleine de jus et plus délicate que
quand elle est rotie a la brocke, devant un
feu ouvert.

Il y a quatre ans que je n’aurais pas 0sé
publier cette opinion ; mais je le fais aujour-
d’hni avec assurance; car je puis en appeler,
pour la confirmation de ces faits , aux résul-
tats d’'un grand nombre d’expériences déci-
sives, faites depuis peu dans cette capitale,
et par les juges les plus compétens.

Parmi plusieurs autres personnes qui,
dans le courant de année derniére, ont fait
poserdes rotissoirs dans leurs cuisines, je puis
B a
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citer en-particulier un homme aussi distin<
gué par son rang , que par son esprit et son
zele infatigable a propager les améliorations
utiles , de méme que par son urbanité, et par
ses connaissances dans les procédés les plus :
recherchés de I'art de la cuisine. Ce particu- )
lier a deux rotissoirs danssamaison de ville; il
m'informe qu'il a fréquemment invité de la

it

compagnie a diner chez lui, depuis que ses
rOtissoirs y sont en activité, et que les mets
préparés par leur moyen ont toujours été
vantés avec empressement.

Dans le détail des propriéiés avantageun-
ses de ce nouvel ustensile de cuisine, il s'en
trouve une d’une importance incontestable,

\qui ne doit pas étre omise. Lorsque de la
viande est rotie dans cette machine , sa
quantité déterminée par le poids est considé-
rablement plus grande que si elle était rotie
a la broche devant le feu. Pour vérifier ce
fait, deux gigots de mouton , pris du méme
animal, et rendus parfaitement égaux en
poids avant la cuisson, furent rétis le méme
jour, I'un dans'le rotissoir, et lautre ala
broche devant le feu, et pour prévenir toute
supercherie, les personnes occupées de leur
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cuisson ne furent point instruites du but
principal de l'expérience. Lorsque ces mor-
ceaux de viande furent retirés du feu, on les
pesa avec soin , et I'on reconnut alors que
celui qui avait été cuit dans le rétissoir était
plus pesant que l'autre, dans un rapport de
six pour cent, ou de six livres sur cent. Mais
eeci n'est pas encore tout , ce n’est pas méme:
le résultat le plus important de I'expérience.
Ces deux gigots de mouton furent servis &
la fois sur la table, et une compagnie nom-
breuse, et absolument sans prévention sur
ce point, fut réunie pour en manger. On les
trouva irés - bons I'un et Pantre, mais omr
préféra unanimement celui qui avait été cuit
dans le rotissoir; il parut étre beaucoup plus
plein dejus, et avoir un meilleur gotit. Ils
furent au reste achevés I'un et Pautre, et it
n’en resta rien qui pit étre mangé. Les res-
tes que Pon avait soigneusement conservés
étant alors recueillis , et mis dans leurs plats
respectifs, ce futla comparaison de ces restes
entre eux, qui offrit la preuve la plus frap-
pante du-mérite relatif de ces denx méthodes
de rotir la viande, sous le rapport de I’éco-
nemie des alimens. Il ne restait presque rierr
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que l'os tout nu dugigot de mouton roti dans
la machine , tandis que 'on avait formé un
tas assez considérable de d¢bris non man-
geables, fournis par celui qui avait été roii
a la broche.

. Je crois pouvoir’ dire que le résultat de
cette expérience mérite Pattention la plus
sérieuse, particulitrement dans ce pays o
Pon mange tant de viande rotie, et oi I'éco-
nomie de teut ce qui sert de nourriture de-
vient de plus en plus, chaque jour, un objet
d’intérét public.

- Je pourrais citer plusieurs autres expé-
riences semblables & celles que je viens de
décrire, et qui ont en les mémes résul-
tats; mais il serait superflu d’entasser des
exemples pour confirmer un fait si bien éta-
bli par un seul.

. 1l est encore une’particularité dont je dois
faire mention, relativement'a la viande cuite
dansunrdtissoir ; c’est la délicatesse extraor-
dinaire de la graisse de la viande ainsi rotic,
spécialement lorsqu’elle 'a ét€ & un feu trés-
lent. Lorsque de bon mouton est réti de cette
manicre , sa graisse est exquisement douce,
et d’'un fort bon go{xt » et si on la mange
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avec de la gelée de groseilles, on peut a
peine la distinguer de la graisse du meillenr
gibier. Les parties graisseuses des autres es-
ptces de viande sont aussi singulierement
délicates , lorsqu’on les appréte de cette ma-
niére, et il y a des motifs de croire qu'elles
sont beaucoup moins malsaines que lors-
qu’elles sont roties devant un feu ouvert.

La chaleur produite par les rayons qui
partent d’un foyer allumé , est fréquemment
trés-intense; de 13 vient que la superficie
d’un moreeau de viande roti & la broche, est
souvent toute brfilée, ce qui la rend non-
senlement dure et de mauvais gofit, mais
encore trés-malsaine. On ne regarde pas la
graisse du gibier comme insalubre; mais
lorsque I'on fait rotir le gibier , on doit avoir
soin de le recouvrir, dans la crainte qu’il
ne soit brii¢ par les rayons du feu. Avec la
machine, les mauvais effets de ces rayons
directs sont toujours empéchés par les pa-
rois du rotissoir , lesquelles les interceptent,
et garantissent la superficie de la viande de
la violence excessive de leur action ; et méme
orsqu’a la fin de la cuisson Vintensité de 1a
chaleur dans le rotissoir est augmentée an
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point de roussir la superficie de la viande,
cette chaleur cependant étant communiquée
par le milien d’un fluide échauffé (I'air ), est
beaucoup plus modérée, plus uniforme, et
plus certaine dans ses effets, que des rayons
directs qui partent d’un foyer allumé , oude
corps chauffés jusqu’aun point de l'incandes-
cence.

De la maniére de poser les rélissolirs.

Les macons, en posant ces rotissoirs , doi-
vent faire attention a deux points, dont l'o-
mission empécherait la réussite de cette ma-
chine; les foyers doivent étre extrémement
petits, et les tuyaux doivent étre disposés
de manitre que ’on puisse les nettoyer de
temps en temps, lorsqu’ils s'engorgent de
suie.

Quand je fis connaitre ici ces rétissoirs, il
y a cing ans, jen’étais pas entiérement ins-
truit de la propension irrésistible qu'ont les
cuisiniers a faire de trop grands feux dans
toutes les occasions; mais une triste expé-
rience m'a appris depuis, que je ne pouvais
empécher mes rétissoirs d’étre détrnits par

S
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le feu, qu'en rendant cette destruction abso-
lument impossible. La connaissance de ce
fait m’a mis sur mes gardes, et je prends
aujourd’hui des mesures efficaces pour pré-
venir cet inconvénient. J'ai soin que les
foyers des rdtissoirs soient faits tres-petits,
et qu’ils soient placés 4 une distance consi-
dérable au-dessous du fond de la machine.

Pour un rétissoir qui a dix-huit pouces de
large et vingt-quatre pouces de long, le
foyer ne doit pas étre de plus de sept pouces
de large et de neuf pouces de long, et les
parois latérales du foyer doivent étre abso-
tument verticales jusqu'a la hauteur de six a
sept pouces. Quelque petit que ce foyer
puisse paraitre , il contiendra bien assez de
charbon pour chauffer le réiissoir , et beau-
coup plusqu’il ne seranécessaire pour l'entre-
tenir chaud, lorsqu’il sera une fois échauffé.
En effet, la quantité de fea requise pour
ritir la viande par ce procédé, est extraor-
dinairement faible; elle ne parait monter,
daprés des expériences faites avee soin 4
V'hépital des Enfans-Trouvés, qu’a enviren
la seizitme partie de ce qui serait nécessaire
pour rétir la méme quantité de viande 3 la
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maniére ordinaire , devant un feu ouvert,
Mais ce n’est pas uniquement dans la vue
d'économiser le combustible que je recom-
mande de faire les foyers tres-petits, c’est
pour empécher que les rotissoirs ne soient
détroits , que la viande ne soit perdue, et
qu'une invention utile ne soit discréditée.

Quant aux précautions a prendre , en po-
sant le rotissoir , pour pouvoir, au besoin,
en nelioyer les canaux, il faudra laisser des
ouvertures convenables , ( d’environ quatre
a cing pouces de large, par exemple ) dans
le massif de briques, pour introduire une

‘brosse semblable & un goupillon, avec un

long manche. On peut fermer ces ounver-
tures avec un tampon , ou avec des fra-
gmens de pierres ou de briques, et garnir les
interstices avee un peu de terre glaise hn-
mectée. Pour rendre ces tampons plas visi-
bles, on les garnira d’un petit anneau de fer
ou d’une poignée, qui servira a les Oter et &
les replacer. .

. Cna représenté dans les figures 15 et 16,
une invention trés-simple, au moyen de la-
quelle la suie qui peut se ramasser a la partic
supérienre d'un rdfissoir, scra enlevée sans
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peine , aussi souvent qu'il sera nécessaire , et
sans endommager le massif de briques, ni dé-
ranger aucune partie dela machine. Ononvre
un passage dans Vespace vuide laissé pour
la flammeetla fumée, entre lextérieur du r6-
tissoir et I'arc ereux, ou la voiite danslequel
il est placé: on se sert pour cela d'un chissis
ayant la forme d’un carré oblong, construit
en tole, et fixé au sommet du rotissoir par
des clous rivés ; en introduisant une brosse
a manche flexible par ce passage, on déta-
chiera la suie qui adhére a I'extérieur du som-
met du r6tissoir , et a la surface du massif de
briques qui l'entoure , onla fera tomber dans
le foyer, d’otr on la retirera avec une pelle.
On peut nettoyer les parois latérales durdtis-
soir, en introduisant une brosse par le pas-
sage du foyer.

Le passage an sommet du rdtissoir peut
étre fermé par un tampon fait de téle, ou
par un morceau de pierre ou de brique , muni
d’un anneau ou d’'une poignée pour lui servir
de manche.

Si Pon briile sous ces rétissoirs du charbon
de terre aulien de charbonde bois, (je recom-
mande fortement'usage de ce premier com-
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bustible quin’est pas plus cofiteux, et quibriile
plus long-temps, en donnantune chaleur plus
égale ) les canaux n’auront que rarement ou
néme jamais besoin d’étre nettoyés. Je ne
briile que du charbon de terre et quelques
morceaux de bois dans les foyers fermés de
ma cuisine, et pour les feux découverts de
mes cheminées, jemploie un mélange de
charbon de terre et de charbon de bois, qui
produit un feun trés-agréable, et que je crois
moins cofiteux que le charbon de terre. Tl

|

me parait qu'il n’est point de sujet qui pré-
senle un champ plus fertile en recherches
expérimentales, et ou l'on soit aussi certain
de faire des améliorations réelles, que dans
la combinaison et la préparation du com-
bustible.

On doit avoir soin, en construisant le
foyer d'un rotissoir, (et tout autre foyer
fermé ) de placer la grille de fer sur laquelle
briile le combustible, & une distance consi-
dérable de la porte du foyer, autrement
cette porte étant pres du fen, sa poignée
s'échanfferait promptement & un haut degré,
et elle brilerait la main de celui qui vien-
drait & y toucher. J’ai va plus d'une fois des
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rbtissoirs et des fours condamnés, et totale-
ment négligés, pourun accident de ce genre.
Et cependant, combien il elt été facile de
corriger ce défant ! Si la porte du foyer est
disposée de maniére & trop s’échauffer , faites
venir le macon, et qu'il recule davantage le
foyer. 4

I1 devrait toujours y avoir un passage ou {
une gorge d’'une certaine longueur, entre ia f’
‘bouche ou la porte d'un foyer fermé, et le o
foyer proprement dit , oun la cavité occupée [
par le combustible allumé. Lorsque les 2
foyers sont dans de grandes dimensions , il
est trées-utile (ainsi qu’on en a I'habitude )
de tenir cette gorge constamment remplie et
bouchéeavec du charbon. Ce charbon, qui ne
brale point, parce quil n’y a pas de courant
d’air dans ce passage, sert a garantir la porte

du foyer de la chaleur du feu. Le charbon {
a encore l'avantage d’étre extrémement " \,z
échauflé avant qu'on le pousse daus le foyer, &
ce qui le dispose a prendre fen instantané- Lk

ment et sans refroidir le foyer, ni diminuer
Pactivité du feu lorsqu’on I'y jette. Si quel-
que partie de cet amas pread feu, lorsqu’il {
occupe la gorge oule passage du foyer, ce
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n'est que la partie qui est en contact imm¢-
diat avec le combustible allumé, et ce qui
se briile ainsi , se consume de la maniécre la
plus avantageuse ; car la vapeur épaisse qul
s'¢léve de ce charbon lorsqu’il devient trés-
chaud, et qui, dans des circonstances moins
favorables, n’aurait pas manqué de s’échap-
per en fumée , prend feu en passantau-dessus
du combustible allumé, et brale avec une
flannne claire et vive. J'ai eu de fréquentes
occasions de vérifier ce fait intéressant , et
je le rapporte ici, afin de fixer, s'il est pos-
sible , I'attention de ceux qui ont la conduite
de grands feux, sur un objet qui est peut-’
&tre bien plus important qu’ils ne le croient.

Lorsqu'on peut expliquer, par de bonnes
raisons , les avantages qui résultent de quel-
que pratique usuelle , cela tend , non-seule~
ment a satisfaire I'esprit et & rendre les gens
soigneux, attentifs et empressés dans Pexé-
cution de la chose dont il s’agit, mais cela’
a encore une influence trés-salutaire ,en en-
péchant ces variations perpétuelles , et ces
vaines tentatives vers une amélioration que
la science n’éclaire point, et qui n’est que le
fruit de Tinconstance, de la curiosité et de



(381)
I'inquiétude naturelle & Pesprit de 'homme.

Les déconvertes sont toujours acciden-
telles, et le grand usage de la science est,
en recherchant la nature des effets produits
par quelque procédé , oun quelque invention
que ce soit, et celles des causes qui les font
naitre , d’expliquer l'opération , et de déter-
miner la valeur précise de toute invention
nouvelle. La science fixe, pour ainsi dire, la
latitude et la longitude de chaque décou-
verte , et nous met en état de la placer dans
cette partie de la carte des connaissances
humaines qu'elle doit occuper. Elle nous
sert encore a prendre les hautears et les dis-
tances , et a diriger notre course lorsque nous
allons & la recherehe de nouvelles inventions.
Mais je m’'appercois que je m’écarte étran-
gement de mon humble sujet.

En construisant des foyers fermés pour des
rotissoirs , des potagers, des fours et des cui-
sines, j’al trouvé que c’était une trés-bonne
régle générale de faive la distance entre la
porte du foyer et I'extrémité antérieure des
barres de la grille absolument égale a la
largeur du foyer mesuré juste au-dessus des
barres. Dans les foyers d'une grandeur mé-
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diocre , danslesquels il y a de doubles portes,
il suffira que la distance de la paroi inté-
rieure de la porte intérieure , & l'extrémité
antérieure des barres, soit égale a la largeur
d’une brique , ou de gnatre pouces et demi;
mais i la porte n’est pas double , il est né-
cessaire que la longueur du passage de la
porte & la place occupée par le combustible

allumé, soit an moins de six a sept pouces.
1l faut avoir soin , lorsqu’on pose le chéssis
de fer de la porte d’un foyer fermé, de mas-
quer le métal en mettant les briques devant
lui , de manitre qu’aucune partie du chdssis
ne puisse étre vue parle feu (il est permis
de se servir de cette expression ). On usera
de cette précaution en construisant des
foyers de toutes les grandeurs, autrement
le chdssis de la porte du foyer serait extré-
mement échaunffé par les rayons du combus-
tible allumé , particulitrement lorsque le
foyer est vaste, et sa forme serait bientdt
détruite par Pexpansion fréquente et la con-
traction du métal. Les suites de ce change-
ment de forme seraient l'enfoncement du
chdssis dans le massif de briques; et Padmis-
sion de I’air dans le foyer sur le feu, catre
Ies
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Jes cbtés du chéssis et le massif, et ainsi
qu’entre la porte et son chissis , ferait que
* ces parties ne joindraient plus entre elles:
- La dépense qu'exige la réparation d'un
grand foyer est trés-considérable, ainsi que
je I'ai appiis de quelques brasseurs de Lon~
dres ; mais on épargnerait aisément plus des
neuf dixiemes de ces frais, en construisant
Pappareil sur de meilleurs principes, et ea
s’en servant avec precauuon.

La figure 15 est une vue de face, et ]a
figure 16 représente une coupe verticale du
rotissoir , placé dans son massif. Les espaces
vuides indiqués dans la figure 16, le sont par
de fortes lignes verticales, savoir, le cen-
drier A et le foyer B, I'espace entre I'exté-
rieur du rotissoir et 'arc du massif qui l'en-
toure C, le grand tuyau a lextrémité pos.
térieure du rotissoir, par lequel la fumée

descend D et le lieu E ou elle tourne , afin

de monter dans la cheminée par le canal
perpendiculaire F; le massif de briques est
exprimé par des lignes plus faibles , tirées
dans la méme direction. ‘

- Lextrémité postérieure du, rotissoir dcnt
étre fixée dans le massif, de manitre qu'au-
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cune partie de la fumée ne puisse aller direc-
tement dans le canal D, autrement elle ne
passerait ni autour des c6tés , ni & la partie
supérieure de lamachine. Il faut donc laisser
a la partie supérieure et postérieure du rdtis-
soir une ouverture , pour que la fumée passe
dans le canal deseendant D.

- Comme jai déja exposé la nécessité de
¢ontraindre la fumée qui est employée &
chauffer un four de fer on un r6tissoir, &
descendre avant que de la laisser s’échapper
dans la cheminée, je n'insisterai pas davan-
tage ici sur ce point important. Il peut cepen-
dant &tre avantageux d'observer, que si le
lieu ot est placé le rétissoir n’a pas assez de
profondeur pour admettre le canal descen-
dant D, et que le canal F, par lequel la fu-
mée monte et passe dans la cheminée, ne
puisse étre adapté a l'extrémité postérieure
du roétissoir , ces' deux canaux peuvent , sans
le moindre inconvénient, étre placés sur un
des cbtés du rotissoir; et en effet, d’apreés la
construction actuelle des maisons, il sera
communément plus commode de les placer
sur un des cétés, et non a Pextrémité dun’
rotissoir. Lorsque ceci sera fait , on'laissera
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la fumée monter autour de Pextrémité pos+
térieure du rdtissoir , ainsi que par ses cotés.

En tant une grande pierre plate, ou une
tvile de douze pouces , placée de champ ; on
petit ouvrir au besoin un passage d’A en E;
afin de nettoyer les canaux D et ', et d’en
retirer la suie. On nettoiera ces passages ;
soit par en haut, soit par en bas , au moyen
d'unebrosse garnie d’'unlong manche flexible.

Le tuyau a vapeur ( que 'on voit dans cette
figure ) doit s’ouvrir dans un canal séparé;
( non exprimé dans la figure ) qui séra cons-
truit pour le seul objet de conduire la vapeur
danslacheminée oudansl’airlibre. Sicetuyan
a vapeur s'ouvrait dans ’'une des cavités, oit
dans I'un des canaux C, D, EouF, dans
lesquels circule la fumée du feu qui chauffe
le rétissoir, cette fumée pourrait ; dans quels
ques occasions, étre refoulée dans le rotis+
soir , ce qui ne manquerait pas de donner
un mauvais goiit a la viande. Il faut donner
au tuyau a vapeur une direction inclinée ,
autrement 'ean qu'y produitla condensation
de la vapeur retomwberait dans le rotissoir.

La construction de la vofite qui recouvre
le rbtissoir , exige quelque précaution. Sa
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forme doit étre régulitre, afin quelle se
trouve partout & la méme distance du rotis-
soir, et sa surface concave sera aussi plane
et aussi lisse qu’il se pourra, pour qu'elle
offre moins de cavités o la suie puissé se
loger. La distance entre I'extérieur du rotis-
soir et la surface concave de cette volite, sera
d’environ deux pouces, et I'on conservera en
en bas la méme distance entre e massif et les
parois du rdtissoir. On a indiqué dans la
figure 15, par une ligne ponctuée , les dimen-
sions du foyer, et la cavité dans laquelle
est posé le rotissoir. ,r
De la maniére de se servir d’un rotissoir.

On aura soin de tenir le rétissoir trés-
propre, et surtout d’empécher que la viande
ne touche & ses parois , et que le jus ne coule
dans son fond. S’il devient gras dans quel-
que partie exposée a 'action du feu , lorsque
le métal s'échauffera, cette graisse s’évapo-
rera, ainsi qulon I'a déja observé, et elle
remplira le rétissoir de la vapeur Ja plus
désagréable. S’il parait des taches de graisse,
en aura soin de laver Pintérienr du rotis-

S
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soir, d’abord avec du savon et de l'eau,
pour faire disparaitre la graisse, et ensnite
avec de l'eau pure, pour enlever le savon.,
apres quoi on l'essuiera avec un linge, jus-
qu'a ce qu’il soit bien sec.

Le feu doit étre modéré , et 'on donnera
3 la cuisson le temps de s’opérer par la cha-
leur la plus douce. Il serait nécessaire , pour
rotir de la viande dans le rétissoir, de con-
sacrer un tiers plus de temps que n’en exi-
gerait la cuisson & la manitre ordinaire, &
la broche devant un feu.

On tiendra les tuyaux d’air constamment
fermés, depuis le moment auquel on met la
viande dans le rotissoir, jusqu’a douze ou
quinze minutes avant qu'elle soit suffisam-
ment cuite pour étre servie, c’est-a-dire,
jusqu'a ce qu'elle soit propre 4 étre roussie.

Voici de quelle maniere on roussit la
viande : on fait un feu vif et clair durant
quelques minutes , jusqu’a ce que les tuyaux
& vapeur commencent a étre chauffés an
rouge ( ce.que Pon peut voir en retirant un
moment lears tampons, et en 1'egardant
dans lintérieur); alors Vobturateur du tuyan
a‘yapeur du rotissoir étant ouvert , et les
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tampons des tuyaux d’air retirés, on laisse
passer dans le rétissoir, par ces tuyaux
échauffés, une certaine quantité d'air qui
Ie traverse. ;

Je dis qu’on laisse pénétrer une certaine
quantité dair par les tuyaux dans le ré-
tissoir. Si I'on ouvrait enticrement le tuyau
a vapeur et les tuyanx d’air, il est tres-
possible qu’il" entrit trop d’air, et que
Yintérieur du rdtissoir et ce qu'il contien-
drait en fitt refroidi, au lieu d'étre élevé 2
une température plus chaude. Comme la
vitesse avec laquelle lair froid de I'atmos-
phére pénétre dans les tuyaux d’air dum
rotissoir , dépend d'une infinité de circons-
tances, et qu'elle peut méme étre tres-dif-
férente dans des rotissoirs pareils par leur
grandeur’et lenr construction, on ne peut ,
lorsqu’il s’agit de roussir la viande, donner
de regles générales sur le degré d’ouverture
des tampons des tuyaux d'air et de I'obtu-
rateur du tuyan & vapeur; cela sera déter-
miné par ce gue I'on nomme Z¢ coup de feu
du rotissoir, 'qué le enisinier aura bientdt
reconnu. :

Il y a une régle infaillible pour détermi-
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ner la conduite de Pobturateur du tuyau a
- vapeur, durant le temps que la viande rotit
4 une douce chaleur; on doit le tenir ou-

vert au point ou la vapeur qui s'éléve de la .

viande, et de I’évaporation de I'ean conte-
nue dans la lechefrite, ne puisse pas étre
vue sortant du rdtissoir par les fentes de sa
porte ; car s’il I’était davantage, lair froid
de atmosphere pénétrerait dans le rotissoir
par ces fentes, et il dérangerait i'opération,
en le refroidissant en partie ; et s'il était
moins ouvert, il remplirait Pappartement
de vapeur.

Pour exciter le fen, afin de roussir la
viande, le registre de la porte du cendrier,
et Uobturateunr du canal par lequel la fumée
se rend dans la cheminée, doivent &éire ou=
verts tous les denx, et il serait bon de rani-
mer le fen avec un fagot ; mais il ne serait
pas du tout a propos de jeter une quantité
de nouvean charbon dans le foyer, car eela
le refroidirait, et ralentirait le fen pour un
temps considérable. La meilleure maniérc
de ranimer le feu, pour cet objet , serait de
jeter un petit fagot au feu, ou une petite
poignée de bois sec, coupé en petits mor-

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

o~

f




VIRTUAL MUSEUM

T —_

ULTIMHEAT®

(40 )

ceaux d’environ six on sept pouces de longy
cela donnerait une flamme vive et claire,
qui échaufferait promptement les tuyaux
d’air, sans les détériorer. On devrait en ef-
fet employer toujours le bois , de préférence
au charbon, pour chauffer les rotissoirs,
partout ol Pon pourrait s’en procurer; et la
quéntiié qu'il en faut est tellement petite,
que la différence dans la dépense serait de
fort peu de conséquence , méme a Londres,
ot le prix du beis de chauffage est si haut.
Et si, ce qui est tres-juste, I'on fait entrer
en compte la durée de la machine, je suis
persuadé .que le charbon se trouverait étre
un combustible plus cher que le bois, pour
chanfler les rotissoirs et les fours construits
en tole. f

Jai déja tellement insisté sur la nécessité
de tenir une certaine quantité d’eau sous la
viande qui rotit, afin d’empécher la graisse
fondue de tomber sur un métal trés-chaud,
que je ne m’étendrai davantage sur ce sujet,
que pour répéter que c’est une circonstance
a laquelle il est indispensablement néces-
saire de faire attention. i

Lorsque I'on fait rotir la viande 3 un feu

E il e s i - e i
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tres-doux , elle ne demande presque jamais
a ¢tre tournée ou arrosée; mais lorsque la
chalevr du rotissoir est plus forte, il sera
¢galement utile de la retourner et de I'arro-
ser deux ou trois fois durant la cuisson. I.a
raison de cette différence dans la maniere
de procéder, est évidente pour ceux qui
eonsidérent cet objet avec attention.

On peut faire rotir en méme temps plu-
sieurs sortes de viande dans les rotissoirs,
quand ils sont dans de grandes dimensions.
Si l'on a soin de conserver lenrs graisses sé-
parées, ce que I'on pent faire aisément, en
placant sous chacune d'elles un plat séparé,
ou une lechefrite, posée dans I'eau conte-
nue dans une lechefrite plus grande, il n'y
aura point de mélange de gofits; et ce qui
paraitra sans df)ute plus extraordinaire , tout
un diner, composé de différens mets rotis,
étuvés, cuits au four, et boumis, peut étre
préparé a la fois dans le méme rotissoir,
sans que l'on observe le moindre mélange de
golits. Un homme respectable de mes amis
qui a fait le premier cette expérience, et
qui I'a depuis répétée plusienrs fois, m’a as-
suré ce fait curieux. Il pourra peut-étre,

N
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avec le temps, donner lien & une découverte
importante. Une invention simple et écono-
mique, au moyen de laquelle tous les pro-
cédés de I'art de la cuisine seraient exécutés
a la fois, deviendrait sans donte une acqui-
sition précieuse.

Il est tres-certain que les rotissoirs cuisent
comme au four, on rdtissent , séparément ,
au plus haut degré de perfection, et il n’est
pas doutenx qu'avec certaines précautions
dans la facon de les conduire, on ne puisse
leur faire exécuter ces deux opérations a la
fois, de maniére a satisfaire généralement,
Lorsqu'on veut que les rotissoirs cuisent au
four et rbtissent en méme temps, on les
fera suffisamment grands pour contenir ,
au-dessus de la viande, une plaque sur la-
quelle on placera ce que Von voudra cuire
au four. On m’a dit que plus de la moitié
des rotissoirs construits depuis peu & Lon-
dres, le sont de cette manitre , et qu'ils
servent fréquemment pour rdtir et pour cuire
au four en méme temps.

I} y a une précaution que I'on ne doit
jamais négliger , pour ouvrir la porte da rd-
tissoir, lorsqu'il y rétit de la viande, c’est
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&ouvrir le tuyau & vapeur et les deux tuyaux
d’air, pendant environ un quart de minute,
ou 'espace de temps que I'on mettra a comp-
ter jusqu’'a quinze ou vingt, avant que d'ou-
vrir la porte du rdtissoir; par ce moyen on
chassera hors du rotissoir la vapeur, qui,
autrement, ne manquerait pas d’entrer dans
Pappartement aussi souvent que Y'on ouvri-
rait la porte du rdtissoir. :

Comme il arrivera souvent que la viande
sera cuite avant qu'il soit temps de la ser-
vir, on pourra dans ce cas 'oter da rbtis-
soir, et la déposer dans un endroit chaud
qui sera pratiqué d’'une manicre trés-conve-
nable , immédiatement au-dessus du rotis+
soir, ou bien Pon pourra la laisser dans le
rOtissoir méme , jusqu'a ce que l'on en ait
besoin. Si l'on adopte cette dernitre mé-
thode de conserver la viande chande, les
précautions suivantes seront nécessaires pour
refroidir le rotissoir, autrement le procédé
de la cuisson continuerait, et la viande se
trouverait trop cuite, au licu de se conser-
ver simplement chaude. Il faut fermer le

“yegistre de la porte du cendrier; et la porte

du foyer, et 'obturateur de la cheminée se+

“.T. “‘
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ront laissés entiérement ouverts. On Otera
le feu du foyer, ou bien on le recouvrira
avec des cendres froides , et enfin on ou-
vrira l'obturateur du tuyau a vapeur, ainsi
que les deux tuyaux d’air. Par ces moyens,
la chaleur s’échappera bientét par la chemi-
née; et aussitot quelle sera assez modérée
pour n’étre plus dangercuse , on refermera
exactement les tuyanx d’air, et 'obturatenr
du tuyau a vapeur; et s’il était & craindre
que le refroidissement n’efit été trop consi-
dérable, on refermerait la porte du foyer.
La chaleur du rbtissoir et du massif de bri-
ques qui I'entoure se trouvera ainsi modérée
et réglée a volonté, et 'on pourra conserver
chaude la viande, durant nn temps assez
long, sans danger qu'elle ne perde de sa
qualité. :

Diverses observations sur les rélissoirs ek
les fours.

Je serai sans doute blimé par un grand
nombre de personnes, pour m’arréter si long-
temps ‘sur un sujet qui leur paraitra bas,
vulgaire , et de peu d’importance; mais ces
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critiques ridicules ne m’empécheront point
de faire tout ce que je pourrai, pour réussir
dans ce que j’al entrepris. Si je traitais ce
sujet d’'une maniere superficielle , mes éerits
ne seraient utiles & personne, et ma peine
serait perdue ; mais en approfondissant cette
matitre, j'engagerai peat-étre d’autres per-
sonnes & lui accorder ce degré d’attention,
qu'elle mérite certainement, en raison de
son importance pour la société. Si des per-
fectionnemens dans des objets d’un luxe élé-
gant , auquel trés-pen de personnes peuveht
atteindre , sont cependant regardés comme
des objets d’intérét public, combien ne se-
ront pas plus intéressans a un esprit bienfai-
sant ces perfectionnemens qui contribuent
au bien-étre et 4 l'agrément de toutes les
classes de la société, riches et pauvres?

Mais le sujet dont nous nous occupons en
ce moment, est loin d’étre sans intérét ,
méme si nous le considérons simplement sous
le 'rapport de la science , sans nous arréter
a son utilité; car il ‘embrasse plusieurs des

questions les plus compliquées relatlves a la
“ doctrine de la chaleur.

! Plusieurs_ personnes -ont rcpucné a falre
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