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Description

DES

DIVERS APPAREILS

PROPRES A ECONOMISER LE TEMS ET Lk
COMBUSTIBLE |

Qui se vendent chez M. HAREL , honoré de Ia
~ médaille d’argent, breveté d’invention, rue de
I’Arbre-Sec, n.° 50, prés larue S.'-Honoré.

Tels sont un nouveau Poéle - fournean, un mnouveau
Fourneau-polager , des Coquilles ponr faire le 8t z
soit simples , soit revdtues extérieurement d'une che—
mise de tdle; nouveaux Fourneaux i repasser, lo petit
Fourneau avec lequel on fait chauffer som d¢jetiner et
cnire des colelettes avec une feuille de papier ; petits
Tournebroches a ressort, un Four porlatif propre &
cuire du pain ou de [a palisserie , notamment une nogue
velle Cafetiere , qui réunit 4 Pavantage de denner le
meilleur café, ceux d’dtre la plus simple et la moins
chére de toutes les cafetieres de nouvell'?e invenlion,

On yeut voir la plupatt de ces objets en expérience ’
les mardi, jeudi et samedi, depuis midi jusqu’a
trois heures.

A PARIS ;

©Chez Auteur, rue de 1'’Arbre-Sec N 5o .
pres la rue Saint-Honoré;
L ¥, SV V. VoS

1831,
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#. Darcet , savant distingué, membre de I'ins~
fitut et du grand Jury aux derniéres expositions
des produits de 'Industrie, dans la deseription de
ses cuisines salubres, a proposé mes fourneaux, et
a dit : « M. Harel les accompagne d’une pelite
» instruction , ou il a décrit sans charlatanerie les
» avaniages qui y sont attachés, et la maniére de
» s'en servir, »

SR ————— e " —_p— M =

Evreux , ANCELLE fils, Imprimeur. = o
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FOURNEAU-POTAGER.
Instruction pour se servir du Fourneau

polager, duns lequel on se sert du
charbon de bois.,

R A

Ce fourneau est composé:

Du corps du fourncau ,

Avee ses grilles et portes,

Marmites d'une forme particulicre.

On peut y adapter & volonté:

Des couvercles en terre en forme de
petites marmiles ,

Des casseroles en fer-blanc ,

Un seau tdem |,

Une cafeti¢re-porte zdem ;

Un plat ou capsule de tdle.

Analysons ; ¢’est la vraie méthode d’en-
scignement , ¢ est-a-dire , examinons s¢-
parément chacun deces objets, indiquons-
en les usages et la maniere de les disposer.

Le corps du Fourneau.

Il est en terre cuite , et de la méme

C'omposilion de terre que celle des {our-

ncaux de laboratoire de chimie, destindsfgifa500
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2 résister 3 de grands feux ; ce fournean
est donc treés-solide , et mérite aussi d’étre
distingué de ceux que quelques contre-
facteurs font en terre ordinaire ; ce qui
fait qu'ils sont d'une irés-faible durde.

Mais , pour augmenter la solidié , on
doit loger ce fourneau dans une petile
maconnerie en briques, ou bien enlever
une des grilles de ses fourneaux & ragoiit,
et faire melire celui-ci a la place. Jen fais
mol-méme loger dans des chassis en bois,
et garnis de plitre. Tels sont les chissis
des fourneaux a ragodt ordinuire ; et ¢'est
presque toujours ainsi disposés que je les
vends pour Paris. Ce fourneau ainsi garni
et environné , conserve bhien plus-long-
tems sa chaleur,

Depuis quelque tems j'ai imaginé de
les environner d’une chemise de i6le, ce
qui les rend plus portatifs et de la plus
grande solidilé ; ils conviennent ainsi sur-
tout aux personnes des départemens.

Si ce fourneau n’dtait pas dans une
cheminée , on pourrait y adapter des e
yaux, ce qui est rarement d'une stricte

ULTIMHEAT
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néeessite , parce qu'on brile peu de
charben dans ce fournean.

Les Marmites.

Elles sont en terre vernissée , j'en faig
faire en coivre pour les personnes qui les
commandent ; mais la soupe est incom=
parablement meilleure danscelles de terre.
Si cela n'était pas généralement connu, je
pourrais en offvir la preuve la plus con=
vaincanle. Le nommé Briandais , qui a
établi une cuisine publique dans une
échoppe , surle Quai des Augustins, ck
a quij’ai vendu un fourncau avec marmites
de terre, désirant obtenir plus d’économie
de combustible, me pria de lui en faire
faire une en fer-blanc. La qualité¢du bouils
lon a été tellement différenie que les co-
chers de fiacre , qui forment presque la
totalité de sa clientelle ; 'ont menacé de
le quitter. Il est veyvenu m’acheter des
marmiies de terre, et m'a raconté le fait.
Lesmicunessont d'une forme particulicre,
et pareilles & celles des cucurbites d’alam=
bic ; comme la moitié seulement de la ‘_
marmite plonge dans le fourneau , il enfii 2
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yésulte qu’on peut faire & volonté dans Ia
méme marmite, unl pelit pot au fea commnie
un grand. L’expérierice de viugl-cing ans,
Ju'a appris que da duréde moyenne de
chacune de mes marmites est d'vnan pour
un service journalier. Si on veul qu’elles
durent le plus long-teins possible’,” ¢’est
d’éyiter  de les faire passer subitement
d’une températuré dlevée A unetrés-bhasse;
par ,ex_‘cmple , lorsqu’on les retire da four-
ncau, i ne faut pasles poser dans un
-endroitou ily ait de I'eau froide ; le micux
est de les poser sur une planche de bois ou
.un. pelit paillasson :.aa surplas, je ne vends
point de fourncaux sans deux marmites an
moins, et presque toujours irois,quoiqu’on
puisse loujours en retrouver chez moi.,
J’al imaginé de revétir le fond de mes
marmiles en dehors d’une enveloppe en
Aole, qui s’y trouve solidement fixde par
des [ils de {er poséds sur le rebord exiéricur.
Une longue expérience m'a appris que
celte Invention éait excellente , non seu-
lement pour donner plus de résistance au.

; 2 . . a@ O, GCoe

fead lamarmite, mals encore pour enii] = i
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pécher quelques malheurs. Jesuppose que
le fond de la marmite dtant calcing par le
fcu, se détache instantanédment au mo-
ment ou on la retire du fournean | non-
sculement le bouillon et la viande peavent
~éire perdus, mais ce qui serait bien plus
-malheureux, c'est que la domestique
pourrait éire dangereusement brilée.

Pour que je puisse fournir la grandeur
convenable , lorsqu’'on me demande un
fourneau, il est nécessaire de me dire
combicn de livres ou combien de litres
d eau conlient la marmeite dont on se sert
habituellement : pour me donner ces ren-
scignemens , il faudra faire abstraction de
la viande , et remplir enii¢rement la mar-
mite d’eau. J'ai des marmiles et des four-
neaux de quatre grandeurs.

Les marmites de la premitre contien-
nent de Ireize a quinze liires d'ean toules
pleines ( quinze & dix-sept pintes. )

Remplies jusqu’au point ou clles ressor-
tent du fournean, clles contiennent huit
hitres environ ; j'observe qu’on ne doit pas
pctire moins d'eau pour le pot au few.

]‘?‘.
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Bemplies jusqu’au point ott 1'on peut
encore placer les casseroles au-dessus ,
sans qu’elles touchent au liquide , elles
contiennent de neuf a dix litres. C'est d’a-
prés ces derniéres données, gu'on dott
statuer poar me faire une commande, lors-
gu'on veut se senvir de casseroles de fer
blanc.

Mes marmites , denxiéme grandeur,
remplics d’eau entidvement, contiennernt
dix litres emviron ( & peu prés douze pin-
tes ) ; remplies aussi pen qu’'elles peuvent
Vétre pourle potaufeu , six litres environ';
pour placer lescasscroles , huit litres enviq
ron.

Troisicme grandeur :

Remplies d’eau, sept a huit litres,

Au minimum , frois a guatre.

Pour casseroles , cing a six.

Quairicme grandeur :

Rempliesd’ean . qiatre a cing litres.

Au minimum, deux.

Pour casscroles , trois.

F

Quoique chaqoe m rmile soit plus pan
&0
J‘f

tculitrement adaptable au fourneau, su
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vant la grandeur dans laquelte il est classé ,
Fexpérience m'a appris qu'on pouvait ce-
pendant seservir sans inconvénient | d'une:
marmile d'une dimension immédiatement
supérieure a celle du fourneau. Par exem-
ple,je livre souventun fourneau, deuxiéme
grandeur , avec deux marmites-, deaxicme
grandeur , pour le service ordinaire, et
une marmite premicre grandeur , pour le
service exiraordinaire : il en esl ainsi pour
les autres dimensions : mais comme cha-
que grandear de marmile a son ouveriure
particuliere, il seraitmile d’avoir uncercle
defer-blanc propre & diminver U'suverture
de Ja marmite plus grande, dansle cas ot
on vendrail pOuvoIr se servir des cassero-
les ou du sean apparienant a la dimension
i;nft{!'it*lu'(}.- On ['.M‘Ul anssl s Salls iilt‘t:n\-é--
nient. placer dans le fournean une marmite
d un: (lllnvnsmn imféricure quirepose alors
sur le rebord intérieur da fourncan.

Comme mes marmiles sont plus grandes
gn elles ne le paraisseni , 1y premicre fols
qU ons’en’ servila | -on comuieicers par

mettre son cau et sa viande dans son aanO
UILTIMHEAT 8
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_cienne marmite , afin de n’y pas metire

irop d’eau ; pour les reverser ensuite dans
la nouvelle. On peut méme en melire
moins dans les iniennes, parce que le pot

‘aufeu ne faisant que migeoter, et la mar-

mile étant bienrecouverte, ily a moins
d’évaporation.

Lorsque le potau feu est fini , on metira
de 'eau dans une autre de mes marmites ,
et la seule chaleur du fournean la fera
chauffer suffisamment pour laver la vais-
selle, En hiver, il faodra le secours de
quelques charbons : une marmite de métal
scrail préférable dans cette circonstance,
parce qu'elle chaufferait plus prompte-
ment. J'en fais faire, suivaut la commande,
en cuivre ou en fer-blanc,

Maniére de conduire ce fourneau.

~ On place une des petites grilles dansle
fournecau ; j'en donne trois, I'une devant
pemplacer l'autre , on Uallume , on met sa
marmilte , on ouvre enticrement la porte

du cendricr, on entr’ouvre celle du foyer:

quand le pot est écumé, on remet une
seconde fois du charbon ot P'on ferme & <257
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suite toutes les portes ; il entre assez d’air
par les jointures pour la combustion,

Ces deux fois suffisent, si'on s’y prend
comme je viens de lindiquer (1), alors
on peut quiller son pot pendant quatre:a
cing heures: cet avaniage cst ina pprécia~
ble pourbeaucoup de monde, et ¢'est celut
qui m’'a fait vendre le plus de fourncaux.
Plusicurs personnes m’assurent méme
qu'elles ne meltent qu'une seule fois du
charbon et que cela leur suffit ; dans ce cas
on doit metire de la cendre sur le restant
du charbon : quand le pot est écumé,
j’emploie souvent du poussier de charbon
la seconde fois , au licude charbon.

On ouyrira donc plus ou moins les
portes , suivant qu’on voudra acliver ou
ralentir la combustion ; ainst on pourra
faire sa soupe en cing heures comme en
huit : j'ewploie ordinairement ee dernier
tems, et je mange de la soupe délicicuse.

(1) Fobserve que la premiére et la seconde fois
qu’on se sertdu fourneau-potager , on use au moins
un tiers de charbon de plus qu’on en usera par 13
suite, 2 cause de I'bumidité du platre, N0
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Je divat & cette occasion qu'il est aujour-
d’hui généralement reconnu que ce four=
neau donne de la soupe beaucoup meil-
leure que lorsqu’on la fait & la cheminde
a la méthode ordinaire. J’assure quavec
€e¢ fourncau il faut une moindre quantiié
de viande pour obtenir la méme qualité et
la méme quantité de bouillon: outre 'é-
conomie de tems et de combusiible qui sont
fort considérables , il y a donc encoredco-
nomic de viande. Je connuais plasicurs per«
sonnes qui ne peuvent manger de sonpe
que celle qui est faite dans mon fourcean,
tant elles reconnaissent de différence : ce’
n'est point prejugé, D' apres les expériences
du professeur Thénard , on sail que lors -
guon fait boullir du beeuf dans de 'ear ;
1l se forme deux nouveanx composés, I'on
est le principe de la saveur , et Pauire est
le prindipe arematique , facilement recon-
naissable dans un bonillon bien fait ; mais
unc trop forte chullition les déiruis et les
volatilise. Tei cette volulilisation aura d’au-
tant moins lica, qu’on peat tenir e pot

towours bien ferme, e qui na pas lieu:?

UNIVERSITY MUSEUM
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dans le systeme ordimaire, ol o es?
obligé de tenir toujours le pot plein et de
le découvrir lorsqu'il bout. La socicié de
pharmacie a proposé un prix 2 celui qui
decrirait le micux les phénomenes qui ac-
compagnent la décomposition de la g ¢la~
tine par une trop longue et trop forte
¢bullition ; clle a douc reconna le Ldt.

Le hnuillou f‘d-if dems ce fmu'ﬂc.-m - Oﬁ
I'on a la faculté de régnlariser la combus-
tion a volonté, et de bicn fermer le vot
doit par cnns‘fquonl élre |Jlll\ Savoirenx,,
micux parfamé e plas nuirinf. Qo sait
qu’on mange le plus souvent de maus aise

soupe dans les grands maisons, parce

que le colinier y donne peu d’atteniton.

Clestici, pourmeservir de lexpression de

M. Chaptal , que la forme vaut micux que
le foud.

Je donne avee ce fourncau une grande
guille de terre , qui ne se place pas dans

te fournean quand on y place la marmite 5

on et le charbon sur la grande grille
10:‘5(111’011 veat placer sur le fournean un

chawdron ou une bassine. Cette grille de-co

= 0n
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vrait élre en fer, si on avail & s’en servir
fréquemment : j'en fournis ainsi lors-
qu’on m’en demande. Il y aurait quel-
qu’ avantaoe a sceller & demeure la porte
du foyer : a la vérité on serait obligé
d'enlever sa marmite pour remettre la se-
conde fois du charbon dans le fourncau
mais le peu de soin qu'en met a fermer
cetle porte , chose si nécessaire , la fragi-
lité du bouchen, la faculté qu'il a de pren-
dre la retraite au feu, faisant qu’il finit
par fermer mal , me font appuyer sur la
bonté de ce conseil. Comme alors I'air ne
peut plus entrer dans le foyer que par la
porte du cendrier, 1l est utile de n'y pas
laisser accumuler les cendres et de les re-
tirer chaqae your. Depuis long-tems un
de mes fourneanx est ainsi disposé ; cela
va fort bien, et je recommande surtout
de bien fermer les portes du fourncaw
quand le pot est écumd.
Couvercle en terres

Ce couvercle est lui-méme une petite
marmile , el peut servir de soupicre dam
les petits mcnages, On peut , ayec ce coup) ¢

ULTIMHEAT®
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vercle placer dans la marmiie la casserole
avec oreillons, dont nous allons parler;
mais il est remplacé avec avantage par le
seau.

‘L casserole avec couvercle et oreillons.,

Elle se pose sur la marmite , une partie

enire dedans : les petits oreillons la sou-

tiennent: on voit déja que celte casserole
neé peut s’y loger quand- la marmite est
pleine @ clle ne doit méme pas tremper

“dans le bouillon. On fait cuire i la vapeur

dans celte (a‘;%erole des lcgumes ou de
la viande ; dans ce premz'er cas, on ne
mel pas le couvercle sur sa casserole. Les

Iégames en contact immédiat avec la va-

peur, c;_xiscnt plus promptement; cela est
méme nécessaire a leur cuisson , sl ce
sont des Iégumes qu’on fait cuire sans eau,
comme les pommes de terre et aulres que
nous verrons bientét. Jinsiste sur cette
précaution a prendre, car quelques per-
sonnes qui ne l'ont pas prise, n’ont pas
rcussi.-J'excepte les petit pois, qu’on fait
cuire sans eau, lors méme que la casserole
est couverte, J'observe cependant que -

> F O . J«(;
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plusieurs fois j’ai fait cuire des légumes
dans cette casserole, lors méme qu'elle
€tall fermée deson couvercle ; mais alors je
meltais de 'ean avec ces légumes.

J'emploie cette casserole aussi pour
cuire des viandes a la vapeur de mon pot
au feu; mais alors il faut la fermer de son
couvercle, alin que la vapeur du pot, en
se condensant, ne relombe pas dans la
sauce , ce qui la rendrait trop aqueuse.
On ne met point d'eau ni de bouillon
avec quelques-unes de ces viandes, mais

senlement un peu de beurre ou un pew
de lard.

J'ai souvent obscrvd que lorsqu’on met
de 'eau & chauffer dans le sean dont nous
allons parler bientét, on trouvait trop de
sauce dans les ragoits quon faisait cuire
a la vapeur. On ne doit done pas s’en
servir pour cet usage dans cette circons-
tance , chose importante,

S1 on veut donner de la couleur aux
viandes , et surlout au veau qul est natu-
rellement blanc, on le fera revenir dans
le beurreroussi i feu nu, sur un fourwea.ua,_ ®

ULTIMHEAT®
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erdinaire : ccla contribue encore % leur
donner plus de saveur,

Il faut metire ces viandes aussiids que
le pot est écumé, parce qu’il faut profiter
de la premitre chaleur, sans quoi ces
viandes ne cuiraient pas.

Il ne faut pas découvrir & chaque ins-

" tant son pot pour savoir si cela cuira ou

ne cuira pas; c'est pour n’avoir pas rem-
pli ces deux dernitres conditions , que
quelques personnes n'ont pas réusst.
Clest pour cela que je conseille souvent
de placer ce gqu’on veut faire cuire dans
les casseroles en méme tems que le pot au
feu; a la verité il n'est pas commode d’¢-
cumer la soupe (1), mais alors on passe le
bouillon & travers un tamis, ou wmieux 2
travers des passoires en fer-blanc de nou-
velle invention: percées a la mécanique
de trous d'une finesse extréme, elles sé-
parent parfaitement bicn le bouillen de

(¥) Plusicurs personnes m’affirment qu’elles
trouvent la soupe meilleure et mieux parfumée ,

quand elle n’a pas é1¢ écumée dés le moment de
son ébullition,

1- =2 [’
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I'écume et méme de la graisse, Je vends
de ces passoires.

Tons les ragotis ne font pas bien dans
celte (asserole ; mais voicl quelques-unes
des viandes que j'y at fait euire avec
SUCCCSs

Le petit salé que je trouve excellent, je
Il trouve une saveur nouvelle qui tienl le
milicu entre cclle du lard cuit au four, et
de celni qui est bouilli. Les viandes saldes
et fumées sont fort bonnes cuiles ainsi « tels
un foie de veau piquéd, un cha pon au gros
sel; ils sont infiniment meilleurs que
Jorsqu’on les fait cuire dans le pot , des
pigectis aux petils pois, canards aux na-

~vets. J'ai remarqué que des volailles dures

et vietlles v devenaient plus tendres ct

mangeables,

Il'y a d’autres viandes avee lesquelles je
nels de l'eau ; le mouton, par excinple,
soit gigot ou épaule désossée. Je mets
dans celte ean, thym , laurier, qualre-
épices;, ognons, carolles coupdes par
tranches. Ce mouton a éié piqué avec du O, G

lard s quand il est cuit, on ¢vapore uial Il

UNIVERSITY MUSEUM
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partie de 1a sauce sur un fourneau 3 part.
Si ¢’est une poitrine de mouton, on fajt
une sauce piquante ; lorsque je fais cuire
des pieds de veau, j'ymets dec I'eau seule,
parce que je fais subir & ces pieds une
préparation uliéricure.

Sur celte premiére casserole couverte
on peut placer la suivante,

Lasserole sans oreillons ei sans couvercle.

%

Elle peut servir i divers usages ; c’est
surtout pour les Iégumes que je 'emploie :
depuis vingt ans, je ne les mange pas
autrement. Yoici ce que I'expérience m'a
appris : 1l ne faut pas mettre d’eau avec les
pommes de terre, les navets, les panais ,
caroltes , ognons, pelits pois, feves de
marais, palates, topinambours ; salsifis ,
etc., les fruits tels que les chataignes. Ce
mode est bien préférable 2 la méthode

ordinaire ; il conserve & ces objets leur

suc, lenr saveur et leur arome, que la
décoction enléve en grande partie. Quant
aux autres légumes, §'ils sont dans leur
primeur, et lorsqu’ils manquent encore 457725
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saveur, ou, ce qui produit le méme effet,
lorsqu’ils ont €été trop arrosés, soit natu-
rellement, soit artificiellement , ce quia
souven! lieu dans les grandes villes et en-
virons, il faut également les faire cuire a
la vapeur sans mettre d’eau dans la casse-
role; ils seront alors beaucoup meilleurs
et plus savoureux (1); mais dans le cas. ol
ils auraient un principe extractif qu'il fau-
drait enlever par la décoction, ce quion
appelle vulgairement blanchissage , il fau-
drait meltre assez d’eau dans la casserole
pour qu'ils y baignassent.

Quant aux légumes secs, ils doivent
toujours baigner dans l'eau; on abreége
le tems deleur cuisson , si on les amis
tremper dans l'eau froide pendant dix i
douze heures. J'observerai ici en parlant
des légumes secs, que quelquefois on en
connu; mais ce qui ne l'cst peut-éire pas

(1) Si on fait cuire des asperges , 1l faudra les
surveiller de peur de irop de cuiscon. Si ou les
met comme on doit le faire, quand le pot est en
grande €bullition, il ne faui qwenyiron yingt 3 -

r o

vingt-cing minutes.
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frouve qu on ne peut faire cuire, Jo quel-
que maniére qu'on s 'yprenne ; ce quifest
généralement , c’est le moyen d’opdrer
leur cuisson : on met un peu de cendre
dans un linge, on le noue , et on le met
glans I'eau ott cuisent les [égumes.

Ceslégumes cuits, on les accommodera
de la maniére qu’on le désirera.

Il y a encore un autre avantage attaché
a ce mode de cuisson , c’est que cuisant
ici sans ean la plupart des légumes ,
onn'a point a les metire dans des eaux
qui- souven! se trouyent séléniteuses. On

sait qu’une palullc eau racornit les 1é~

gumes.

Je mets tous mes lgumes cuire & la
papeur aussuol que le pot est éeumd,

Il ne faut méme pas manquer Uinstant

ou le pot, en grande ¢hallition, fournit
une assez grande quaniité de vapeur, et
par conséquent de calorique ; ¢’est aussi
a cette époque qu’on dmt mettre un peu
de combustible dans le fourneau : car s

les légumes ne sont pas d’abord saisis pars
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wne vapeur abondante , ils cuisent mal,
quand méme on prolongerait le tems de

feur cuisson.
Quand les légnmes sonts euits , il faut

les retirer , sans quui ils se ternissent ct
sc durcissent; el st on veut les manger
chauds, on les remettra sur la marmite
cing ou six minutes avant de tremper la
soupe , pour les réchauffer : je dirai a
cette occasion qu'il n'y a rien de plus
coromode pour réchauffer des alimens
que ces casseroles. Tout ce qu"on ré-

chauffe 3 la vapeur n’a point un mau-
vais golit, celui qu'on appelle de ré-
chaulfé.

On peat y réchauffer des sauces, et
notamment des sauces blanches, sans
qu'elles tournent.

Les haricots verts et les artichauts cui=-
sent mal a la vapeur.

~ Lorsque je fais cuire des haricots blancs
nouveaux, je mels assez d’eau ou de
bouillon pour les recouvrir légérement.
J’al remarqué qu'une plus grande quan-
1ité d'eau retarde leur cuisson. Ce légunie! = [
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cuit trés-bien , mais pour les haricols secs
on doit mettre plus d'cau.

Si on fait cuire des petits pois dla ya=
peur, il faudra lier la sauce sur un four«
neau pariiculier, J’ai- remarqué que les
petits pois, dans leur arricre-seison,
cuisaicnt beaucoup mieux 4 la vapeur ,
gqu'a la méthode ordinaire : la vapeur
est si pénéirante! J'ai observé ses bous
effels pour des légumes cueillis depuis
quelques jours, et qui s'étaient durcis.

- Clest surtout aux personncs d'une {or-
tune médiocre , que ce systeme de cuisson
a la vapeur convient; ils y trouyeront
non-seulement ane grande économie de
combustible , puisqu'avec un seul petit

. fen on peut faire plusicurs plats, mais
encore faire cuire son diner pour deux
jours, ce qui donne une grande ¢conomie
de tems; le lendemain on n'a plus qu'a
le faire chauffer, ce qui est fuil prompte-
ment.

Dans celte classe, on n’a souvent qu'une
domestique ; on l'envoie en commission |
faive le ménage, promener les enfans §70 Q5%

- ULTIMHEAT®
) UNIVERSITY MUSEUM




(26 )
jcionn’a rien ‘a redouter de son absence,
puisqu’il est prouvé par Pexpérience ,
que les mels exposés & la vapeur ne peu-
vent briler, et qu’on peut quitter le four-
neaupendant quatre a cluq heures. Si ce
systeme est commode, pour les personnes
quin’ont qu'une domestique , il est en=
core bien davanlage pour les personnes
qui s'en ont point, on qui n'auraient
qu'une femme de ménage.

Une dame allant faire visite & une de
ses amies , fut pride de diner; elle répon-
dit . Je vous remercie , ja1 mis le pot au-
feu auvjourd’hui.. — Cela. ne se peut ,’il
y a qualre heures que vous étes ici et je
ne vous counais pas. de domestique, —
Yous me pardonnerez , j’ai une cuisiniére ;.
c'est le fourneaude M. Harel qui me donne
la facilité de m’absenter; ce que je ne pou-
vals faire avant.

~Son amie est venue m’en acheter un

guclques jours aprés, et m’a rapporté
cetlé conversation. |

LB‘ Seau, 1O o

Il se place de deux maniérc-s-d-i'fférenlgggg;g;::mg;@
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sur la marmite , ou bien il recouvre les
deux casseroles quise trouvent ajps; logdes’
dans sa plus grande cap:cité; et aloys on
peut encore faire cuire dans le haut dg
seau, c’est-a-dire , la petite capacité , deg
mels quin’exigenl pas une chalcur consi-
dérable.

J'y ai fait cuire des pruncaux , des pom-
mes et des poires coupdes par (ranches,
des choux-flears, de la raie, des eufs
des moules , du riz au lait ou au bouillon,
du vermicelle. Comme ces mets n’ont
aucun contact avec la vapeur acqueuse du
pot au feu , il est néeessaire qu'ils soient
dans un liquide quelconque Lorsque jly
mels des petils pots d’ceufs an lait pour
entremets, je ne mels pas d’eau, et au
lieu da couvercle du seau, )’y mets un
plateau de caivre ou de tdle , sur lequel
je mets quelques charbons wllumds que je
prends dans le fourneau; it ne faut que
huitia dix minutes pour en opérer la cuis-
son. Le plat det6'e ou capsule plate, dont
nous allous parler, conyient trés-bien pous.

il

O y Co.6))
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Mais si I'on n’a point de easseroles sur
]a marmite , on peut alorsy placer son
seau de lelle maniere que sa plus grande
capacilé soit supérieure. On peut y faire
chauffer une assez grande quanuté d'ecau,
cing A sept litves ( dix & quatorze livres) ,
suivant que le seau csl de la premiére ou
de la quatritme division. Cetlie ean §'¢-
chauffe de soixante-dix & soixante-quinze
degrés du thermometre de Réaumur , ce
qui est presquele degré del'eau bouitlante.
Elle peut servir a laver la vaisselle, pour
bain de siége, pour baigner un enfant;
car il faut la méler ave ;" ¢s deux tiers d ean.
froide , pour metire le bain a sa tempcra-
ture. Une demi-heure procure six nouvel-
les pintes d’cau pour réchaulfer le bain :
on peut faire euire dans cetie eau des lé=
gumes. J’y ai fait cuire de loseille , des
¢pinards, des choux-fleurs, des asper-
ges , etc. J'attends que cette cau soit Licn
chaude , avant d'y meltre mes légumes.
On peut réchauffer plusicurs mets dans
ce seau, y conserver dgs petits patu
chauds.
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On peat faire chaufler du linge dans ce
seaul ou dessus,

Le couvercle du seau, qui peut enfer=
mer ¢galement les deux coiés:, peut servie
ausst A l'occasion pour couvrir la marg
mite.

J'observe que ces casseroles et ce seau
sont en fer-blanc. On les néloiera tous
les huit & quinze jours, avec du blanc
d'Espagne ou un peu de cendre tamisée ;
mais jamais avec du sable , ce qui enléve-
rait I'étain. On aura surtout bien soin de
ne pas y laisser de I'eau, ce qui les rouil-
lerait. Ce scau, pour plus de perfection ,
devrait étre double , avec quelqu’intervalle
entre ce scau et son enveloppe extérienre.
I air ainsirenfermé est trés-peu conduc—~
teur du calorique ; les mets qu'on placerait
dans les casseroles, cuiraient donc mirux
et plus promptement. Je vends des seaux
ains disposés pour ceux qui les comman-
dent. On peut remplir le méme but en re-
couvrant le scau et la partie de la marmite
qui ressort du fourneau, par un grand
vase en lerre ou métal, qui viendrait sapi|j
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puyer sur le fourneau méme , fel serait
parexemple , un seau 4 prendre des bains
de pieds. Ces diverses précautions peuvent
. €lre utiles ,-surtout en hiver. If ne faut pas
metire de I'eau & chauffer dans ce seau s
quand on veut faire cuire quelque chose
dans les casserolles , ccla retarde trop la
cuisson ; et quand ce sont des viandes :

cela rend la sauee trop aqueuse,

La Cafetiére-porie.

Elle remplace le bouchon du foyer,
quelle sert dés-lors i fermer. Elle sert 3
faire chauffer de I'eau, du lait, du bouil-
lon, une tisanne, les alimens légers de
Ienfance, faire cuire des ceufs, faire le
thé, le cafd: elle peut étre un meuble
commode dans beaueoup de circonsiances.
La partie de cetie cafeticre qui entre dans
le foyer, doit &tre toujours pleine , sans
quoi elle se dessouderait.

Le Plat ou Capsule de 10le.

Ce plat sert pour recouvrir le fourneau,
quand on u'y place pas la marmite. 6 O o

On peut metive dessus des plats qui gl
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iiendront chauds, st on les y place lorsque
Je pot est retivé. Il sert aussi pour y faire
de la patisserie : on place la grande grille
dans le fourneau , on y mel du charbon
pendant qu’il s'allume , on place dessus le
fourneau , on ymet du charbon ; pendant
qu'il s’allume , on place dessus le four de
campagne , pour I’échauffer; quand le
charbon est bien allumé, on en retive la
plus grande partie qu’on met sur le four
de campagne : on place le plat de téle sur
le fourneau, on met dessus la piiisserie
sur du papier, et on recouvre du four de
campagne. |

Apreés avoir analysé, recomposons et
prenons pour exemple un fait gquni prouve
encore la philantropie si bien connue de
feu M. le comte Francois de Nenfchateau,
Président de la Société d'Agriculture du
département de la Scine : désirant faire
connaitre ce fourneau, il invita a diner,
dans I'automne de 1811, plusieurs mem-
bres de la Sociéré d’Agriculture, ses colle-

gues, ct me faisant 'honneur de m’y

adjoindre , me pria de surveiller expc-

X OO
AAA 0 o
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- destinde X servir d'entrée; on it a cuire

(32)
rience (qu on devait faire de ce fourneau; “
On mit huit ivres de beeaf dans la mar-

mite ( premicre division ), avec une poule

st

!

—=

dans la casserole couverte, un canard aux |
navels ponr seconde enirée; on avait
préalablement fait revenir dans le beurre ‘

roussi sur un feurtiean ordinaive. Dans la

seconde, on lit cuire des pommes de terre
sans eau (1) on les pela ensuite pour les
melire a la sauce blanche, et dans le haut
dun seau , on fit cuire des pruncaux.
Ces mects ont été trouvds bien cuils et
fort bons. Ce qui n'd¢ait pas un pelit
iriomphe pour le fourneau, puisque les
conyvives avaient a comparer ces mels avec
ceux preparés par le plus habile cuisinier.
Pour mitux faire juger de I'économie du
combustible, je fis acheter au déiail les
trois quarts d’un boisseau de charbon,
qui cotita neuf sous, dont on n’employa
que les cing sixiémes, non - seulement

L - -

(x) Dans une pareille expérience , on ne dcvﬁ%%r"o
" . . - ':' ,|| { : I
pas oublier la parmeniiereg T
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pour la cuisson des mels que je viens de
désigner, dans le fourneau, mais encore
pour rotir une trés-grosse poularde avec
un nouvel appareil pour faire rétir, que
j’appelle coquille. An résumé, on a fait
cuire quinze livres de viande, un plat de

1égumes et de fruits avec sept sous et demi

de charbon acheté en détail. Je ne crois
pas quon puisse obtenir plus avec moins
de dépense ; quant a cet avantage,
se joint celul de la plus grande écono-
mie de tems , puisqu’on peut quitier son
pot pendant cing heures , celui d'opérer
par des moyens simples, peu counteux et
qui demandent peu d’emplacement ; on
peui se flatter d’avoir alteint une assez
grande perfection relative; car on doit
convenir que les arts sont arrivés a leur
plus grand degré de perfectionnement ,
gquand par les moyens les plus simples on
obtient les meilleurs résultats.
-~ Le Poéle fourneaus.

Il ne differe da fourneau potager qu'en
ce que le foyer est plus large ct plus
élevé, pour qu'on puisse y briler da boigi? L5757
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1l convient bien pour les cuisines froides
on humides , parce qu'en y faisant le pot
au feu, comme dans le fourneau i char-
bon, on sera beaucoup mieux chauffé
que par le feu de cheminée, en bralant
quaire fois moins de bois. Les mémes
marmites et autres accessoires , allant sur

e e E———————

le fourneau a charbon et sur le potle, on
peut se servir du premier pendant I'été
¢t du second pendant 'hiver. On peut
adapler sur ces poeles un chauffe-assictte ,
pouvant en contenir plusicurs donzaines ,

- on peut dans ce cas, les placer dans une
salle a manger , ou dansune anli-chambre

(ils sont alors plus ornés ); ils conyiennent
poar unc chambre d’enfant , parce qu'on
y peut faire chauffer assez d’eau pour les
baigner, et qu’on peut y préparer leurs
alimens : les enfans e s'y braleront pas
les mains , parce qu’étant en terre cuite ,
tres-cpaisse , et revétue d’une chemise de
tole, on n’éprouve qu’une chaleur douce
en le touchant. J’en ai sous ent vendu pour
les lingeries dans les erandes mansomn
parce qu'on peat y faire chauffer 2 la e

UNIVERSITY MUSEUM
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, ” " wr .
jusqn asix fers’a repasser’, ou faire chauf-

fer de I'ean pourles savonnages. Plusicurs
gens riches et bienfuisans en on; {ait
cadeau a leurs poums ou. a des familles
peu aisées.

Ils leur faisaient un yéritable cadeau ,

vear ce pocle,” dan service trés - com-
~mode , est infiniment plus économique
~pour:le combusiible que ions les potles

conmnus jusqua  cejours; et revéta od une

~cheminde deéle , il peutidnrer vingt ans.

Il convient aussitres-bien pour chanifer

les .ateliers. J’en élablis d’assez grands

pourreceyolr des chaudicres de cinquante
a solxante litres ; ce qui convicnt aux fer-
miers ou mailres de pensiots s rollg

Voicila lettre que m’a derit M., le Seerd-
taire de laSociéié d’encourageraent :

« Mounsieur, jai I'honneur de vous
» adresser ci-joint le vapport fait par le
» Comité des Arts Economiques , sur le
» Potle-fourneau que vous avez présentd
» ala Socidété d’Encouragement. T.e Co-
» milé a reconnu que cet appareil réunis-

)

'

sait I'ulilité & I'économie. Ll serait a-deé-iii<
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» sirer qu'on l'adoptat  gdnéralemery!
daus tous les ménages , parce qu'il offre

» un béndfice considérable sur les poeleg|
» ordinaires , et qu'il est d'un wsage

L

N

» commode. C’est pour atteindre ce byt
que la société a décidé que le rapport
» de son Comité serait inséré dans son |
» Bulletin , afin de donner a volre Podle- |
» fourneau toute la publicité qu’il mérite,
» La sociélé ne peut qu'applaudir i votre
» zetle , pour multiplier en France les mo- |
» yens d’économiser le combustible. f
» Signé Cosraz , Seercraire. » |

Les Coquilles ow appareils pour faire

le Ratly.

Elles sont maintenant si généralement
connues, queje me dispense d’en déerire
tous les avantages , qui sout irés-considé-
rables, tant sous le rapport de la commo-
dité , que sous le rapport de 'économic
du combusnuble, (on dépense ici huit 2
dix {ois moins de combusiible gn’a lama-

niere ordinaire ) ; je dirai sealement que

les miennes élant en terre a creuset ct
- 4 - A GO ‘)
vecouvertes d'une chemise de téle, o L
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la plus grande solidité, qu'elles usent
moitié moins de charbon que celles qui
sont en fonte ; et comme la parlie, supée
rieure est plane, elles offrent la commo-
dité de tenir des plats chauds sur le dessus:
tel serait, par exemple, un premier réu
quon viendrait de faire , des plats d’entre~
mels, des pelits patés , ete. , avantage qui
n’cxiste pas dans les coquilles de fonte.

Si quelque chose prouve bien l'inipor-
tance des inventions qui ont I'économie
domestique pour objet, c’est un instru-
ment aussi simple, aussi commode et
aussi peu cher. Lorsque je linventai il y
a vingt-quatre ans, je ne me doutais gucre
desimmenses résultats qu'il devait produi-
re. J'avais d’antant plos lica d’en douter
que la simplicité de cet appareil élail un
motif de réprobation. On ne pouvait
croire & des effets aussi pulssans, 1l y
avait déja quelque teins quii dait in-
venté et je m'eén vendais pas ; enfm
je tis ce qui, je crols, n'avai 'jﬁmais ¢Leé
fait avant moi: je hs répandre dans les raes

rincipales et les plus populeuses de Pang)i <= 1/l
P LJ l l P ity S')'ULTlMHEAT"l
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telles que les rues Si.-H:oqpre', Richelien,
Dauphine, St.-Denis, St.-Martin ,  cte,
.]’imprinié Sljivant , que je {is. ijt;mellft:
dans toutes les boutiques ; « déé_i;‘aMfaife e
» connaitre un nouvel apparc_il pé_lil' faire h
» leréd, jeoffre & I'essai pendant quinze l
» jours é'ious-_Ieslmarchands ;_il n'yaura |
~» aucuns frais de port ni de rapport peur
» ceux qui Voudr(rml_.bién essayer. » Des

ce moment le succes fut assuré, etj’en ai
-vendu jusqu'a cefte époque,, plus de vingt
mille ; mais n’ayant pris mon brevel d’in-
~venlion que pour cing ans , ) al eu bientét
des centaines et peu‘l-élre des milliers d'i-
mitaleurs ; car il n'y a peut-éire pas de
potiers de terre ou de fondeurs qui n’en
fabriquent et qui tous réunis en ont venda
dis fois plus que moi; ¢’est donc deux
cent vingt mille coquilles qui sont main-
lenant répandues en France , et qui don-
nent terme moyen une économie e vingt
francs par an, chacune au moeins , parce
que riea n’use plus de bois que de faire
cuire le réti par I'ancienne maniore , parce
qeces coquilles ont été vendues , surtopfee XG53
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aux gensriches et aux gens aiscs,, qui sont
les premiers & adopter les nouveaux mo-
yens économigques , parce qu elles ont été
vendues en trés-grande pariie a Paris ou
dans un rayon de trente licues, ou le

combustible est si cher. Je puis citer 1ci

une coquille que j'ai vendue a M, Riche-
braque, tenant une maison de santé, rue
dn Chemin vert,.qui faisait cuire deux
trés-forts rétis par jour et a des heures
différentes. Cette coquille a donnd plus-de
quatre cents francs d’économie de combus-
tible par an. Elle avait colté cing francs,
ct était tout simplement en terre, car;je
n'avais pas encore inventé la chemise en
t6le. Quel beau placement de fonds! Re-
venant aux calculs ci-dessus précités. Deux
cent vingt mitle fols vingt {rancs font bien
quatre militlons guaire cent mille francs,
c’est presque un centieme de la tolalité
du combustible briilé en France tous les
ans , puisqu’on ne l'estime qu'a cing cents
millions. Si j’ajontais encore le résuliat
de mes aulres invenlions €conomiqgues

qui ont awussi ¢ié trés-imitdes , quoiqu’i,rn%?‘?'[;.p_o_,

N
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parfaitement , je pourrais bicn sans exagd.
ration, porter le tolal de 1'économie an-
nuelle 3 cinq millions, dont le capital est
cent millions. Voila des résultats ! Que le
gouvernement protege et encourage l'étude
des sciences physiques , etil en obtiendra
de plus puissans encere,

Fourneau de déjeiiner , ou Fourneau
a papier.

C'est un trés-petit fourneau en i6le,
qui est doubld pour micux concentrer la
chaleur, et disposé de telle maniere que
la flamme sétend de tous les points de
cenire a la circonférence, pour chauffer
¢galement toutes les parties du vase ex po-
s¢ a son action. C'est A ce mécanisme in-
génieux , que l'on doii surlout la célérité
avec laguelle on chaunffe les iquides sur
ce fourneau , et la petite quantité de papier
qu'on emploie & cet effet.

b de place sur ce fourncau, i volonté ’
des casseroles de formes <iffcrentes. Dans
Fune je fais chauffer du lait , dans une
autre le café, dans un. autre ]y fais (;1-154'{;?
des coleleutes, |
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On peut employer a volonté dans ce
fourneau loute espece de combustible,

Si on beiile du papier ( et c’est le com-~

" bustible qui chauffe le plus promptement ),

40

il faudra [introdure dans le fourneau
par petites parties , el au fur ct a mesure
qu'il brile ; cetle précaulion est uiile
pour éviter la fumde.

L’expérience m’a appris que le papier
bralant avec le contact immddiat de lair
dans toutes ses parties, ne donne pas de
furnde. Je déchire done mon papier par
bandes un peu longues, que jintroduits
dans le fourneau 3 mesure de la combus-
tion: mails si l'on ne veut pas prendre
celle précantion , on devra melire le {four-
neau sous le mantean de la cheminée ; ce
qu'on doit toujoars faire lorsqu’on y brile
de petits rubans de menuisiers , ou de
petites brindilles de bozis.

On peut aussi y braler du papier sans
fumée , en faisant trois tortillons de
papier qu'on place ensemble dans le
fourneau , la flamme de U'un brile la fu-_

mee de 'autre, MT<== 100
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Lorsque je veux braler de lhuile og
Pesprit de vin dans ce fourneau, j'y place
des lampes adaptdes a cet usage.
Et lorsque je veux y britler du charbon
ou de la braise , -j'y adapte ce que j'ai

appelé le petit Bumfort, Clest un pelit |

fourneau de tole qui se place dans le
grand. i

Mais le grand mérite de ee fournean
est de pouvoir , avec une scule feuille de
papier , quon a presque ‘toujours i sa
disposilien , faire chauffer un liquide
(quelconque en deax mioutes.

Cette économie de tems est un objet
bien important pour beaucoup de mon-
de ; en quatre minutes on fait bouilliv
son lait on son café; il ne faut que le
méme tems pour cuire des coieletics ou
des cenfs,

Si la nuit on se irouve surpris d'une
indigestion , colique ou aulre incommo-
dité , on peut avec ce fourneau , du
papier et un briquet phosphorique , se
procurer mstantanément de la lumiére ct

? . =
de Peau chaude, qu'on n’aurait petf~y AT

ULTIMHEAT ©
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¢tre obtenue d'un domestique qu’apres
ane demi - heure ; et ce tems est biep
Jong lorsqu’on souffre.

== bl

Ce célibataire , que l'embarras d’al-
Jamer son charbon empéche de préparer
son déjetiner , va prendre ailleurs sou-

vent de mauvais café, quil eht pris trés~

42

bon chez lui, et & beaucoup meilleur

marché. Muni de sa cafetiere & filtrer ,
il préparera son café dés la veille , et il
n'aura plus qu'a le faire réchauffer le
malin, ce qui s’'opére en deux minutes.
Combien une pareille économie de tems
est préciense pour les gens d’affaires ! on
fera chauffer aussi instantanément de
I’eau pour se raser.

En éi¢, lorsqu’om renire le soir, on
ne tronve point de feu a la cuisine ; sou-
vent les domestiques sont absens ; ce-
pendant on voudrait prendre quelque
chose de chaud, on sent alors l'utilité
d’'un paveil meuble , qui sert non-seu-
lement pour le chauffage des liquides,
mais encore de différens mets , comune
épinards , une soupe , du riz, du ver-
micelle, etc.

2ESC) O OE8C
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Nouvelle Cafetiére.

Quand on veut perfectionner un art
quelconque , il est bon de savoir ce qui
a ¢i¢ fail dans celte partie, afin de bien
établir le point de départ,

D’habiles chimistes , qui ont fait I'ana-
Iyse du café, ont trouvé parmi les pro-
duits , de Facide gallique et du tamnin; ce
sont ces principes qui, s’unissant avec le
fer , forment de lencre. Cette vérité deé-
montrée, tend a faire proscrire fous les
vases de fer-blanc dans lesquels on pré-
pare ordinairement |e café ; car le fer-
blanc n’est autre chose que des feuilles de
fer laminé , recouverles d'une couche
infiniment miace d’étain qui laisse encore
le fer 3 nu dans une multitude de points,
Cela est confirmed par une expdrience
journaliere : laissez séjourner de [’eau
dans un vase de fer-hlanc , méme nenf,

e

bientét vous y verrez des taches de rouille
en plusieurs endroits ; laissez-y s¢journer
du café d’une belle robe et d'un beau
jaune , bientét il deviendra noir et prexil

c C:} IS L
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dra un goit slyplique, ce qui annonce
que acide gailique a dissous du fer et
quil s’y est formé de I'encre ; et, pour

.|me servir de 'expression du patriarche de

I'¢conomie domestique, ¢'est une plume
mal essuyfe que vous passez sur la lan-
gue. Celt inconvénient , géndéralement rea
connu des cafetieres de {er-blanc, a fait
proposer , par M. Cadet de Vaux , les
cafetieres en porcelaines qui ont été de=
puis exécutées par MM. Nast et Darte,
fabricans. Ces cafeticres , inhniment pre-
férables aux cafetieres de fer-blanc , ont
cependant deuxinconvéuiens: le premier,
c'est d'étre d’un prix élevé , ce quin’en
réserve l'usage que pour les gens riches ;
le second, c’est que le filire en porcelaine
se trouvant étre d'une exécution difficile 4
est presque toujours irrégulier, mal fait
et trés-difficile a nétoyer , ce qui en a fait
abandonner l'usage par beaucoup de
persounes. G est pour remédier a ces in=
convéniens que j'ai imaginé ma cafetidre,
J'ai pensé, et avec raison, qu'en les

*

UNIV

élablissant en terre de Sarguemines, qui|
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¢ 46) T
est une tres-jolie poterie-grés , et Quilg'c
supporte beau-coup mienx le feu que lalser
Porcelamc , ] en diminuerais beaucoup |, o/ o0
prix. ' e

J'ai adapté a ces cafetieres un filtre en| oc
métal , soit argent ou platine , mais quef ¢
J€tablis' le plus ordinairement en diaiy 0
fin, parce qu'ils sont infiniment moing :
chers et qu’ils sont sans inconvéniens.
Ces filtres, percés a la mécanique, sont
des-lors syméiriques et réguliers ; Ieay
conle facilement & travers le café. Ces
filires se lavent et se nétoient facilement ;
il suffit de les frotter avee la brosse.

J'y ai aussi adapté un fouloir en bois
solidement établi. Dans les cafeti¢res or-
dinaires , dites & la Dubellci, on ne peut
comprimer fortement le Ldfe avec les
faibles fouloirs en fer-blanc : il en résulte
que I'can qu’on metsur le café , trouvant

—

en certains endroits bt'dll(()np moins de
résistance ; coule promplement a travers
¢es especes dedézardes on goullieres, et

n'a pas le tems d'extraire da café tous les Y

principes solubles. Quelques: personmesiii =
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g'ont observé qu’il fallait bien plus de
fiems : a ccla je leur réponds qu’elles sont

[ joujours maitresses de comprimer moins

Je café ; mais alors il est utile qu'elles
compriment assez forlement le mare, et
gu'elles jettent de 'eau dessus qui servira
pour le nouveau café. Il y aurait perte

sans cela, surtout si le calé ¢tait grossie-
rement moulun, On laisse ce fouloir sur le
café, pendant qi’on jeile ' eau parpetiles

TE——

v
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partics, & quelgues momens d'intervalle,
surtout en commengunt , pour que le
café¢ ait le temns de s'imbiber , et ensuile

on le souléve légérement pour le retirer

de sutle : par ce moyen on se dispense de
la petite passone

Je crois avoir démontré d’'une maniére
péremploire les avantages de ma cafe-
ticre sur celles dites a la Dubelloi, ordi-
naires en fer-blanc, et méme sur celles
en porcelaine. Poursuivons les compa-
raisons avec toutes celles de nouvelles
inventions, cafeticre Lemare , cafetiére
Laurent , et celle dite improprement ca-
fetiere Morisse. s

O e
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existe dans la saveur du café fait & froid

T
(48 )

Commengons par poser le principe, of
nous déduirons les conséquences.

S1 on veut obtenir le meilleur café, op
doit le filtrer avec de 'eau froide ou trds-
peu chaude : pour convaincre de cette
vérité déja connue de tous les gourmets
en ce genre, je pourrais en appeler & I'ex-
périence; il suffit de la faire une fois
pour connaitre I'énorme différence qui

ou fait a ’ecan bouillante. M, Cadet Gassi-
court, tres-habile chimiste, qui a fait
Vanalyse chimique du café, et qui a publié
en 1809 une dissertalion sur ce sujet, dit
page 48 (1) :

« Il résulte de mes expériences, que
» 1'eau froide dépouille le café torréfié¢ du
» peu de tannin qu'il contient, d’upe
» partic de son extractif, d'une grande
» pariie de son arome , mais qu’eile n’en-
» leve qu'une faible pariie de sou acide

L

» gallique et de sa gomme, On voil que

e’

(x' Dissertation sur le café, chez Colas, libraive 5 )

eue Dauphine , N, 30, ﬂ'ﬂ'ELTIM:EAT__ I

UNIVERSITY MUSEUM




(49)
» I'infusion a chaud est déja plug chargée

» de ces deux derniers principes , mars
» que son arome est plus faible.... Quant
» a la décoction, elle avait une odeur i~
» finiment moins agréable et moins aro-
» matique que l'infusion faite 70 deg. »,

| ( Pag. 44 )

On voit donc que si soixante-dix degrés
de température altére déja la saveur et

48

diminue le parfum, celle de quatre- vingts
degrés absolument nécessaire pour se pro-
curer de l'eau en vapeur , et opérer dans
les Cafetiéres Lemare, Morisse et Laurent,
seront bien plus nuisibles encore.

Je dois répondre a une objection qu’on
a faite quelquefois : mais , me dit-on , si je
fais mon café a froid , il en faudra davanta-
ge, et s'il estmeilleur il sera plus cher (1),

Je réponds que non-sculement il est
meilleur, mais qu’il est encore moins
cher, parce qu'il faut moins de café. J'en
parle par expéricnce : toutes les fois que

(1) Ge qui a pu tromper ceux qui en ont fait

Pexpérience , c’est que ce café n’est pas noir comme

celui qui a €té infusé 2 'eau bouillante,

3
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7ai pris du café filiré 2 froid ¢gale mo.
sure , jai togjours été bien plus vivemeng
excité. Comme nous avons vu, dans leg
expériences préciiées, que I'eau froide
n'enléve au café qu une trés-faible pariie
d’acide et de gomme , il est bien probable
que ces deux principes abondans lorsqu’on
filtre i I’eau bouillante , modifient et aité-
nuent la force du café, Cest ainsi qu’on
combat par les acides Paction si puissarn-
ment excitante des plantes vircuses,

Lemicux estde le faire chauffer quelques
instans au bain-marje (1). Ce migeotage ,
prolongé pendant douge 3 quinze minules,
iend a combiner Jeg principes. De quelque
maniére quon le fasse chauffer, il faut
bien fermer le vase dans lequelil se trouve,
Comme la raison finit teujours par avoir
raison , je crois bien qu'a une époque
plus ou moins reculde, les cafetiores de
fer-blaneseron; généralement abandonnds.

[—

- (1) Je vends aussi des baing - marje pour cet

mage.

| .
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Nouveau four propre & cuire du pain ,
de la pdtisserie , et toul ce qulon fail
cuire dans les fours ordinaires,

Sa forme est a-peu-pres celle d'un four
ordinaire, Ou allume le feu dans le foyer
qui est placé au-dessous ; le tems néces~
saive pour le chauffer dépend de la quan-
t1té du bois, et s'il est plus ou moins gros
et plus ou moinssec ; il faut un peu d'ha<
bitude. |

1l est utile d’adapter  ce four quelques
bouts de tnyaux, pour déterminer le tirage.

Quand les passages de la fumde seront

obstruds , en les néloiera en enlevant le

dessus du four, et passant une tringle de
fer on un pelit biton ‘dans les trous qui
sont placés au-dessus du foyer; on enle-
vera aussi pour le méme objet une petite
plaque de 16le qui se trouve devant le
four ( dans les premiers faits , cette plaque
se trouvait derriére ) et qui ferme unm
conduit dans celte partic. Ce four peut
éire utile dans beauconp de circonstances,
et remplace dans tous ses usages le four
ordinaire, J’en ai de deux grandeursii; Jo .
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Jans le plus petit, on peut cuire 62 8 livres
de pain; dans lc plus grand, 12 a 15 Livres.
L'un codte 7ofr., et le plus grand go fr.,
sans les tuyaux. |

Jen fais de plus grands quand on les
commande. ‘

Ce four peut éire placé sur un ‘chissis
en bois , sur lequel on place une dalle en
pierre, ou posé sur deux jambages en
briques. Dans ce dernier cas on peut pro-
fiter du dessous du four poury pr'at’iqucr
une éluve , comme aussi on peal profiter
du dessus du four pour chaufter des plats
ou iout autre objet ; quand les domestiques
desservent le diner, ils pcuvent ainsl le
conserver chaud. Ainsi disposé, ce four
convient trés-bien pour les cuisines froides,
parce qu'il remplit Voffice de potle. Tl
convient surlout pour la campagne , ou
'on n'a pas la ressource des palissiers ,
ou l'on n’a que ces grands fours en bri-
ques , qm consomment une immense
quantité de bois, et qu ’on craint d’allumer
pour quelques 1égeres friandiscs. Par mi

les nombreux suffrages que mes fours opd - O
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obtenus, il en est un qui m’a donné la
plus grande satisfaction, parce qu'il est
d’un véritable connaisseur, ¢'est celui de
M. Félix, ci-devant patissier dans le pas-
sage du Panorama; comme il §’érait placé
au premier rang dansson élal et qu'il ¢tait
connu de tous les gourmels de Paris et
de l'étranger, il suflira de faire connaitre
la lettre qu'il m’a éerite ;
« Monsieur ,

» J'al éi¢ si content du four que vous
» m'avez vendu, pour ma maison de
» Paris, rue des Tournelles, N.° 78, et
» dontje me suis servi tout I'hiver, que
» je vous prie de uﬂ’en enyoyer un second
» pour ma maisen de campagne , a Ga-
» gay, pres Villemonde, vous appren-
» drez stirement avec plaisiv que je n’al
» jamals mieux réussi dans mes fours or=
» dinaires que dans le vétre, qui est trés-
» économique pour le bois. Iy ai fait
» cuaire toute espece de'pélissérie, palds
» chauds, patés pour élre mangés froids,
» biseuits, macarons, tourles, tartes et
» toutes les friandises dont j ¢tais habih,fﬁ‘i,, L G
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»

22

»

N

4 ( 54)
a régaler le poblic. 3¢n suis si content,
que st j'¢tais encore élabli, j'en anrais
deux ou treis, afin doffrir au public
de la patisserie tonjotirs sortant du four,
et non réchauffée. J'y trouverais aussi
une grande économie de combustible;
carune fois la premiére cuisson opérée,
il ne faut presque plus de combuslible
pour obtenir les suivanics.
» [eeevez done, Mounsiear, Passurance
de mes remercimens ¢f de-ma parfaite
considération, U 2%

» Gagny, ce 2 mai 1826. »

Me trouvant heureux d’un parell suf-

frage , j’al écrit & ce Monsicur, en lui en-
voyant' mon four, pour lui demander
quelques renseignemens sur la rmaniére
dont il le gouvernait, voici ce qu'il m’a
réponda :

3
B
)
»

?

w/

« Le chauffage d’un four ordinaire
n'est pas une chose st facile qu'on
croit : on ne frouve pas toujours des
eens trés-habiles en ce genre; volre

four pourrail méme exiger un peu molirs.-
, s w0 - ) {
d’habilité ; car, en admetlant qu'on N ummear

Q, c@o
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lant pas d’abord assez chauffé | on pcu‘i
facilemnent y remédier, ce qui est im-
possible dans les fuuls ordinaires. Au
surplus , voici comment je m'y prends:
je chauffe une demi-heure, avec du
bois scc, je retive la braise , je remets
du bois, je chauffe encore une demi-
heare, je retire de nouveau la braise
i'enfourne la pitisserie , et je mets deux
petits morceaux de bets , jusqu’aceque
la pltisseric prenne couleur , il faut dix
minutes ou an quart-d’heure au plus;
quand clle a pris couleur, je retire de
nouveau le bois et la braise ; si on voyait
alors que la pansserie ne prenne pas

autant de couleur qu'on le désire, on

ferme la soupape du tuyau. Si on veut
un giteau glacé, on remet du trés-pelit
bois, bien ﬂanban! On dost retourney
les patsseries dans le four. Si'on avait
trop d’dtre , on ¢couvillonnerait,, com-
me cela se partique dans les fours ordi-
naires , oun bien on mettrait un double
plat ; mais en géndral on aura d’autant

moins d'atre gu'on emploiera du ples O ¢
i pic i

b rﬂﬁlﬂ
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» petit bois bien sec, qui donnera beau.
» coup de flasnme et chauffera micux le
» dessus du four, quon appele la cha-
» pelle, etc, »
Mon pain cuit dans votre pelil four, est
excellent.

S. Genys-Laval , prés Lyon , le 16 février 1831,
Le Chevalier pDE PERECY.

Nouwveaux Feurneaux a repasser.

Jls sont en tole, garnis intéricurement
en carreaux de terre cuite, scellés avee de
la terre A four. Ils different surtout de
ecux ordinaires par le couvercle : ici les
fcrs & repasser sont a l'abri du contact
de lair. La scule inspection indique de
quelle manitre on doit s’en servir; ils ont
Pavantage d’économiser plus de la moitié
du combustible que 1'on consomme dans
ccux ordinaircs, et par conséquent de
produire moitié moins de vapeur de char-
bon, choseimportanie, lorsqu’on repasse
dans de petites chambres. On peut réga-
lariser la chaleur & la volonté, en ouvrant
plus ou moins la porte du cendrier, ce
qui est fort commode , surtout ]01'5(]11’%%3; Q, G

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM




| ( 57 )

P]issc, parce qu'alors on repasse lente-
ment, et le charbon ue bedle pas inuti-
ement. On y adaple a volonté dessus un
priloir a café, d’une forme approprice
¢'est le méme foyer qui sert. Celui-ci peuﬁ
servir aussi & l'occasion pour y placer une
casscrole en carré long, quon appele
daubiére ou poissonni¢re , ou un couver-
cle disposé convenablement avec carrcaux

de falence, pour faire cuire des pommes.
’ J’al aussi modifié ces fourneaux pour les.
fers des Tailleurs.

Nouseaux Grils-Braisiers.

ils ont 'avantage de diminuer des sept

huiticmes les inconvéuniens: des grils ord:i-
naires, parce qu’ici la graisse ne tombe
qu'en trés-petite partie sur les charbons,
Ils cofitent depuis 30 sous jusqu’a ¢ fr. ,

56

suivant la grandeur : les plus peiits sufli-
sent pour. deux a irois cételettes, et les
plus grands pour une douzaine. Ces grils.
refournés peuvent servic de potles pour:
cuire d¢s marrons.

Dour aider les personnes des départes= 0
| A A<= N0
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mens a faire leurs demandes, je vais faire
la récapitulation des prix, en observant
que pour la commodité de V'acheteur, je
détaille autant qu’on le désire, et que je
vends toujours a prix fixe.
LE FYOURNEAU POTAGER A UNE BOUCHE
1, DIMENSION. |

Le crenset, trois marmites garnies

e talec o st T e
Dcux casseroles, un seau . . . 18

Uhie calelicre-porte. . . « .. ; 4.
Le plat de tdle servant de cou-
vercle au fournean . . . . . 4
Une grande grille de fer. . . . 3
Rond et Rumfort ou petit four- \
neau de téle mobile pour di- )

3
minuer a volonté le fourneau. f
S'1l est enchissé avec carreaux de
falienice e o™, < b
Ou s’il est revétu d’une che-
mase detole®™ b, B BrU el 17 |
FOURNEAU 2." piMrNsSION.
Le creuset, trois marmiles gar-
niesde téle . . . . .0 . 21 ' e 0

aAnn

13

uAialAl
== | |I'
et
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Dens casseroles et un seau.
Cafeiigre-porte. « « « « .,

Grande grille de fer . «» . .
Rond ‘et Rumfort. . « « . @&
S'1l est enchassé avee carreaux

o
_* oy
Un plat de 1616 o il B 4
2
3

de faience , enplus .« « - 12
Ou s'il est revétu du’une che-
mise de Iﬁle . ® [*] P e v o 16

FOURNEAU 3.™ DIMENSION.

Le creuset, {rois marmites gar-
niesdetdle . « « « « o 19
Los accessoires de ce fourneau , méme

prix que ceux de la deuxieme dimensiot.

FOURNEAU /4.® DIMENSION,

Lc creuset, trols marmiies gar=-
nies de tolecn o stamil &)

Une grande grille defer . . . 2

571 est enchéssé avee carreaux

de falence, enplus . . . IX
Ousil est revéin dune che- i
mise de tole, dem .« .« . 1)
Peux casseroles . o« o . s 7
Un seau gl is W] &g & o TN
Plat de t6le réireinty 4 coe o o 3 TG
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Grande grille de fer . . . o . o
@aleticre-porte:, . . . . . & A
Rond et Rumfort. . . . . . 3

Je réunis aussi dans le méme chissis
le fourncau-potager et un ou deux de mes
fourncaux a ragoiits; ces dernicrs sont des
diminutifs du fourneau-potager, et don-
nent, outre I'économie de combustible,
Vavantage de pouvoir, avec de petils tu-
yaux , conduire la vapear du charbon ou
I'on désire.

Fourneaux a deux irous, doni l'un

pour le pot-au-feu,
Premiére dimension avec ses irois

marmites garniesdetéle . . . 5o
Deuxiéme et troisieme dimensions

avec leurs irois marmites garnies

dEléIG....m....- 47
Quatritme dimension , avec ses '

trois marmites garnies de dle. 4/

Sl est. i trois trous, c’est-4-dire , ume
bouche pour la marmite et deux pour les
casseroles, ¢’est douze franes de plus.

Qduant aux accessoires de casseroles , de

seau, elc. , yoyez pour les prix, ce qui
st le Yowrneau 3 un treu, @ O
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PRIX DES PRINCIPAUX OBJETS qui se vendent chez mot.

T

f e ror e —

 YLe fourneau potager en terre. . . . . . =+

¥ * Lorsqu'il est enchassé, pour le chissis et en

¥ chissage a un trou , avec carreanx de faience.

¥ % on il est revétn d’une chemise de tole. .

8 Cafetiére-porte. . « o « ¢ « s o oo o o s -
Grande grille de fer. ., . . . .
Le- plat de tble rétreint.. . .
Lerond etrumfort s « « o ¢ ¢ o o
Chaque marmite. . . . . .
Fond en tolee . 5 o o o SR e e - e
Couvercle huguenote..
Casserole couverte.. . .
Casserole unie,. . . .
WIDAREAN " o o0 5. oy # vy iy S Ve S aw o s
Un cercle de fer-blanc. . . . ¢ v o iiv . .
¥e corps du poéle en terre.

-~ . - “ - " - ]

L]

- 3 . - - L] - . . * .

" + ® ®w = @ = @ . @

L] - L] ™ L - L] L L] - s -

1.re 3_mc 4_me
srandeur. fgrandenr.| grandeur ‘grandeurs

11f. »c.| 10 9 » 8 =»
13 » 12 12 » 1z 3
T A o B ] 16 » Ji1b »
4 b3 4 4 » 4 »
. 2 2 2 » 2 3
4 » 4 4 » 3 »
3 » 3 5 » 5 »
3 » 2 2 2b 5 »
1 » ) § 1 » 1 3
1 » 1 i » 3 75
5 » 4 4 50 4 »
4 » 3 3 b6 3 »
0 » 3 S il 7 »
1 2 ‘ 1 1 » i »
11 » 10 9 » 3 »
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sefe -1 dp ¥ a0

o

e
for 7

J1 erand.rpa grand.r )3 grand.rif grand,
Pied du poelg. e - A, 50 SRR, ol T TR 2  » - () 2 » 2 =)
Chemise de.t0le « & « + .« .» T w5 b STy e 2 ) 1O 3 {5l ) 15% =
flouvercle de 1016, o o . o o vie i ninie ik 4 » 4 2 4 » 3 »
Capsule profonde . . <. L e salal . 5775 5> 83 g 7 A
- . s -, — —_ g
3 roucCEs|, poyces.|0 POUCES,
de
dirl])létfe.
Fouinedn A rapoliti s o' « 3 55 % Ty Rl 2 5o BT ¥ So
Couvercle ou capsule de tale. . . . 2 50 2 3 1 50
Cercle de fonte pour en solidifier les rebords. . 2 On 2 LS50
Grilled e AGBEE 2 o 5 T star e RN i ¥ » s 1 »
ox 16 vovcss de ee
de foyer. {14rovce: | 12POVAES
" Tourne-broche & ressort, pouvant tourner quinze
Byeag 0o i o sy e SN T 5 » »
C-'qmllestlcterre............. 5 4}10 3}3
Chemise de tole, en plus. . . . . . . . .. el 6 5
S oy - = 1
2 TASSEs"]{ TASSES |6 TASSES. |8 TAssES |10 TASSEs|12 TASSES
Nonvelles cafetiéres. . . . 4 » s’ » 6 » 7 » 9 » 10 3>
5 » 2 5o 3 » 2 Ho 3 4 5o 5 2
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e
” . - a8 : . : nir
2 FERS 3 ¥ERS 4 TFERS
chautfani'chauffant |chauftant
Fourneaux i TEpaSSEr. .+ + s + o s o s o o o s 3 8fr.» | 1ifern | 14fr.» |
Séparation mobile pour ne chantfer qu’un des
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« On sera peut-étre bien-aise de irou-
ver icl quelques procédés utiles, qui ont
des rapports directs avec I'économie do-
mestique, |

Quelques proprietés du charbon.

On s’en sert avec avantage pour la dé-
sinfeclion des viandes. J'ai souvent rendu
tres-bonne dela raie qui était ce qu’on ap-
pelle vulgairement trés-avancée , en la fai-
sant boulliravec du charbon. De Icau pu-
tréhide est rendue potable en la filtrant sur
du charbon , et par une parcille hliration ,
du vinaigre rouge devient blanc. Clest un
trés-bon agent pour blanchirles dents, et
pour enlever la mauvaise odenr de la bou-
che, quand elle ne vient pas de Pestomac;
mais pour qu'il ait plus d'énergie , il faut
Penflammer pour brélerles gaz qu’il a ab-
sorbés, et quand ilest rouge I'éteindre ctle
melire en poudre, elle doit étre trés-fine
quand on s’en scrt pour les dents. Les raf-

fmeurs de sucre, d’huile, d'cau-de-vie A

s'en servent avee beaucoup d’avantages.
Maustic qui résiste au feu ct a leau,

Ariturez dela chaux vive en poudre ayet
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du blanc f]’()euf oud'u fromage moy, qu'on
a lavé ct bien égouté, de manitre § co qu'il
| soit presque sec, vous obtiendrez un ¢om-
posc qui deviendra liquide, et que yous
emploierez de suite , parce qu'il séche tres-
pmmpten‘lcnt.

—

Remeéde conire I'empoisonnement parle
vert-de-gris,

Solliciter le vomissement en titillant
Parriere boucheavecune plume, faireavec
de la farine de froment une pate qu'on
mettra sous un pelit filet d’cau, en la ma-
Jaxant entre les doigts , I'amidon tombera,
il vous resleraune malitre poisseuse, qu'on
appelle gluten, c’est le meilleur contre-
poison conire 'oxide de cuivre. On peut
employer aussi le blanc d'oeuf, : onen
délaic quatre ou cing blancs dans un grand
verre d'ean, qu'on fait boire au malade
2 des intervalles rapprochés. On finit
par les boissons mucilagineuses ou su-
crees,

Empoisonnement par les Moules.

0y 3 . o (Frvar il <
L'¢éther sulfurique on gouttes d'Hoffmann' |«

UNIVERSITY MUSEUM

64




(66 )

dissipe tres - prompiement les accidens

o

quelquefois trés-graves qui surviennent
apres avoir mangé des Moules. On en
prend deux gros dans deux onces d'can

végdlale soit de menthe ou autve. Il est
tonjours utile d’appeler un meddcin en
pareille eirconstance; mais ensou absence
il est toujours bon de savoir ce qu’il faut
faire provisoirement.

Brilures.

Comme il n’est pas rare de se bréler
en faisant la cuisine , cet article a tout le
mérite de I'a propos.

Unrapport fait al'académie des sciences,
dans ces derniers tems, a prouvé que la
peaufortement chanffée continue de britler
Jors méme qu'clle est retirée du feu, Le
meilleur remede est donc celuiqui lam et
al’abri ducontact de l'air, et quila refroidit.
1l faut la baigner dans I’can froide , et 'y
tenir d'autant plus long-tems que la britlove
a été plus considérable. Tl faut quelquefois.
plusieurs heures. On enveloppe cnsujt:;_@_
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wwec des compresses trempées dang Pean

dalun qu’on arvose de tems en tems ayee

la méme cau; au lieu d'alun on peut

melire de 'encre.

| Moyen pour éleindre trés-promptement

le feu dans une cheminee,

On jette sur le feudu sonfre en poudre
( en devrait toujours en avoir provision
chez soi ) on bouche avec un drap mouillé

le devant de la cheminée; voici ce qui
artive : le gaz sulfureux qui se produit par
la combustion du soufre, remplissant la
cheminde , l'dir ne peut plus y arriver; et
commeil n'y a pasde combustion sans air,
la sule s’ ¢teint, etl'incendic cesse de suile
cependant il ne faut pas se presser de

| relirer le drap mouillé.

Pommes de ierre.

On ne saurait trop multiplier les em-
plois d’un végdlal aussi_preécieux, pois-
qu’un arpent cultivé en pommes de terre
peut nourrir quatre personnes, et un

arpent cullivé en céréales n’en peut nowr-illf = ffl]
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FIr gu’une ; mais comme nous autres fran-
Gals , nous sommes desmangeurs de pain,
1l est donc imporlant d’en faire entrer
dans la confection de celui-ci. Un quart
ou un cinguiéme de pommes de terre |
ke rendent plas savoureux. On les fait
cuire a la vapeur, on les pele, on les
écrascbien, encore chandes, et on preépare
sa paie, dans laquelle on met un peu
moins d’'eau qu'a lordinaire, |

Comme je me snis beaucoup occupé
de I'dconomie domesiique, jaurais pu
beaucoup muliiplier ces procédés. Cenx
qui ont les mémes godits que mot, pour=-
ront trouver d’excellentes choses dans /e
Journal des connaissances usuelles de
M. Lasteyrie , ou dans le cuisinier part-
sient, ou manuel commplet d’economie dos
mestique , gui se vend 6 francs , a Paris,
chez Dufour | rue du Paon, N.° 1.,

_ i epm——

Croisées avec doubles carreau .

On obtient par celles-vipr{esquelmlslcs
avantages que les peuples du nord cbiien-

nent par leurs doubles crowsées, mais e O, cee
i
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des moyens bien plus simples et bien moins
coliteux : Il suffit de meltre un carreay on
dedans et l'autre en dchors, el pour cela
on établit une fcuillure de chaque c61¢
bois; il se trouve ainsi environ un pouce
d’intervalle enire chaque carreau ; air qui
se trouve renferm¢ s'oppose grandement
au passage de la chaleur, les appartemens
sont beaucoup plus chauds I'hiver et plus
frais I'été. Dans les grands froids, on ne
voit pas I'eau se diposer surles carreaux,
cequi salit les rideaux. Ce moyen convient
parfaitement pour les serres chaudes et
pourtousles appartemens, et surlout ceux
1 quisontexposées au nord; onéconomiserait
| ainsi beaucoup de combustible. J’en parle
| par expérience; car depuis plusicurs anndes
j'en ai fait établir dans mes fabriques, etje
viens d'en élablir dans mes magasins de
Paris. On peut adapter ce systeme 4 de
vicilles croisées, il suffit de vapporter un
petit cadre de bols ot se trouve une feuil-
lare pour le placement du carrcau. Mon
‘menuisier, qui demeure rue Bailleul , offre
de s'encharger a Paris. = O
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suile dans la maimite, en les broyant ou
coupant chaque fois un peu; on pourrait

(707)
Tes os de viande.

On a déja fait connaitre la grande quan-
i1t¢ de gélatine et dematiére nuiritive qu'ils
conticnpent; mais comme clle est logde
dans descellules, on avait proposé de bien

broyer les os etdeles pulvériser, dés qu’ils |
avaient servi une seule et premic¢re fois ,
cette opération est alorslongue et difficile |
il vaut mieux les metire plusicurs fois de |

méme se dispenser-de les broyeroudeles
couper, mais il faudrait les mettre un
nombre de fois trop considérable dans la
marmite ( 7 a 8 fois environ ), pour leur

enlever presqu’entierement leur gélatine,
ce dont on s'apergoit, parce qu’alors ils
sont tres-spongieux et tres-légers. Il faut
les dessécher chaque fois, surtout I'éié,

= -_._._.-—ﬁ-"_ e ——

en profitant de la chaleur du fourneau, |

pour qu’ils ne prennent pas le gotit de, |
moisi. Les gens peu aisés tireront de ce |
moyen un grand avantage, en diminuant

Ja quantité de leur bouilli, tovjours peuw =1

ULTIMHEAT ®
UNIVERSITY MUSEUM

[.




C71)

sapide dans les petits ménages, ce qui
leur donnera plus de facilités pour se pro-
curer des alimens plas agrdéables; mettant
moins de viande dans la soupe , on met un
peu plus de légames pour 'aromaliser.
Jolfre aussi un moyen plus facile de bien-
faisance aux gensriches, je parle de ceux
qui ont I'habitude de faire préparer des
soupes pour les pauvres de leurs environs:
en joignant a la quantité de viande qu'ils
employaient les os qui sortent de ‘dessus
leurstables , ils rendront cette soupe beau-
coup plus nutrilive et pourront faire par-
ticiper plus de monde i ce bienfait. Cest
a ces personnes respectables, animdes
d’un ardent amour pour I'humanité, que
j adresserai ces deux vers :

Le plaisir d’obliger est le plaisir supréme,
A faire des heureux on est heureux soi-méme,
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