" 12

méme traitement retardaient de trois jours
sur les hulbes non traités 5 les tulipes n'ont
pas ¢té affectées par | éther.

Le traitement a Pérher, 3 parties d ¢ther
pour 10,000 parties d'air en volume, conti-
nué pendant 48 heures, n'exergait aucun
autre effct injuricux sur les hulhes ; mais la
méme proportion de chloroforme les tuait en
huit heares. o

La germination de waines séehées a l'nir
Gtait aceélérée par leur exposition pendant
24 heures i une atmosphere contenant 2 a 8
volumes d'éther pour 10,000 volumes dair,
mais la proportion des graines  permdes
n'était pas changée. Le chloroforme employé
de la méme maniere accélérait ‘celle d'antres
graines. en redusant généradement la pro-
vermeées.  Quand les

-

portion des wrnines
graines étaient dhord trempées dans l'eau,
le traitement a I'éther diminuait leur pou
voir germinatif et le chloroferme les tuait
dans Ia plupart des cas.

La crorssanee des feves, potitons et tour-
nesol ¢tait presgue ouenticrement arretee
dans une utnms]vlu're contenant 0,004 pour
cent de chloroforme. mais la méme propor-
tion d'¢ther activait leur croissance et ces
plantes poussaient bien dans une atmosphere
contenant trois fois plus d'éther,

Iin résumd, 1l semble que toute Pénérgie
vitale de certaines plantes est augientée ot
que celie de certames antres est diminuce
par Uéther et le chloroforme.

DISTILLATION ET FABRICATION DES
LIQUEURS

Conférence de M. Léon Arnou

Loart da distidlatear-liguoriste consiste
ativer parti de Paleool pour en faire -
virses  préparations. telles gque des
quenrs de dessert, les esprits parfunats,
les teintures alvooligine s o aussi Tes es
cences ou hniles essenticlles employ © s
sail
I parfumerio.

cncore dans les Jiguewrs, soit s

Laos intusions on maecrations de pla

tes ou de praduits aromatigues, ainsi gqn e
les infusions de fruits, sont

cncore dans

le domaine du liquoriste: entia, la prs
patation

des fruits a0 Veaunsde-vie termi

nera cette assez lonsite sotie deomarving
lations,

La fabrication des liguenrs ne remonte
pas loin. An XVIle siddle,

queurs debitvdes an dotail chez Jes 1o

les senies i
victes, car Tecomarchands de vin noaviien
pas le droit d'en tenirs ni noeme les cut s
qui ne preparaient que des o boissons
chanudes, cos Hgueurs, dis-je, consistanent
on ratafia: cétaient des liqueurs de traie
ou d'épices prépardées par infusion Joeos
Fean-de-vie ot

Bien

cras’,

SUerées.
avant., on
¢'était

connaissait 1" hipoan
cncore des macérations de
fruits, plantes ou lgunewrs dans des vies
sénéreux.

Je vous pinle dinfusion™ et de “"macd-

LE PRIX OCOURANT

ration™: ¢'est le méme but que Ton at-

“teint dans ces denx opérations, seulement

Finfnsion sopere 4 chaud et la macéra-
hon a froid.  Nous vy reviendrons tout a
Ileure pour les diverses préparations qui
s’y rapportent.

Parmi les liquenrs qui étaient en vo-
one A la fin o du XVIe siecle, il y avait
Veean divine” préparée par les religicuse -
du Saint-Sacrement de la rue St-Jacques,
Paris. Cotte can divine possédait toutes
I vertus, jeone veux pas essayer de
Anumsrer, cela m'entrainerait
tep loin, mais en voici la sineple compo-
(Uérait de

vous les

siion: honne eau-de-vie st
crée et aromatisie a eau de flenr Jdo-
L prise mogérément, cette lique -
calmante oD en méme temps, ‘o

igque, elle avait un suceds énorme.  (Ces

Clait

seemrs la débitaient en petites fioles e
Lo arandeur de nos flacons d'eau de -
lisse,

A Bordeaux, vers la méme  époqee,
Mile Marie Brizarvd, personne trés cha-
titable et de grand mérite, préparait, sui-

vant une recette transmise dans la fa-
ntillesun ratafia d'anis ou anisette comnee
e o désignie par la suite. Cette li-
cuenr était simplement faite par une

rfusion de semences dlanis vert, de b

ainne. avee dautres  épices  en petite
quantite, dans de bonne ecan-de-vie; cette
1 fusion & froid, suerée dans de justes
ainsi

Seoportions, donnait

une  ligquesr

cigestive et cordiale. Ce ne fut que ples
tard que Jon distilla cette infusion -pour
ca faire Panisette que nous connaissons
Todis,

Les aubres liquenrs se faisaient encore
P infusion. Les plantes aromatiques
telles que T menthe, la nélisse, la saug»
Pabsinthe, ote., dans l'eau-de-vie

fonte, Colixirs'

n.ises
1" e
I""can de mélisse™ et encor

donunaient  des
datquebase”,
dantres prépardes dans les communautés
religicases, avaient un grand succees: er

‘,‘!ll\' dex

vertus  spécifiques, on leur en

conrvait encore de divinés.

Comme ces liquemr s spitituenses, ass»z

fertes. n'étaient pas 11es agréables, on

sostoavisé 'y mettre dusuere et ¢lest
wors gite Fon est arrive aprés a rectificr
Fan L distillation ces esprits parfumeés et
oot tadre les Jigqueurs d'aujourd hui.
La piriode de 1820 2 1860 a 6té le tri-
cmphe des ligueurs de toutes sortes: on
les accommodait an gonut du jour et se-
e vent de la politique,  Aprés la Ul
Lonoa vu le Upetit lait
de Henrd IVT et celui du “due des libeé-
ax”s la Uligunenr du Champ d Asile”, Ia
“ligquenr de Béranger™, on connaissait dé-
e UParfait amour™ et les “erémes de

quenr des hraves”

Pucelle™ ¢t d'autres que je ne puis nom-
nwer: comme je le disais, ¢'était le triom-
phe du liquoriste,  En sonmme, ¢'était in-
ctfensif: alcoolisées, distillées aver
soin. ces liqueurs douces ne produisaient

peu

pas les ravages des soi-disant “apéritifs”
Glanjourdhui.

Eaux distillées

v
(Ces eaux aromatiques doive:

I
propriétés 2 une certaine quantit .
le essentielle”, entrainée par la . . .
tion et qu'elles enlévent aux sub- - .y

d’on elles proviennent.

Cette distillation demande beaoo 0t
soins et d'attention; elle s‘opére . s
alambics chauffés 2 feu nu ou a .
peur. Les plantes, fleurs, racines «* @
tres substances aromatiques doiven: e
choisies et recueillies dans les moi.. s
conditions possibles, de maniére .. .2
possedent toutes leurs propriétés o
tains soins et certaines régles sous o
servées, je ne crois pas utile de vous o
indiquer, je vais simplement vous
de la fabrication des principales « o
distillées.

Eaux de fleurs d'oranger.—Cette ..
une des plus employées, est obtenin:
la distillation des fleurs fraichen o
cueillies et mondées de leur calice  la
proportion de fleurs est de 13.2 o
pour 4.4 gallons d'eau, légdrement =i’
le sel agit par sa présence pour ob'oub
dans I'ébullition un degré de chalen: ~:
périeur a 212¢. Dans la distillatior. .«
recueille 2.6 gallons d’eau parfumee. oot
I'eaun de fleurs d'oranger double, soit 15
gallon par livre de fleurs. Si on
vetire que 13-4 gallons, on a la tiip.

l.a meilleure qualité s'obtient ave
pétales de flenrs; on emploie  anssi
calice, ainsi que les organes de la 1t
fication, les queues et des feuilles ! i
ches, mais cette eau de seconde s
est plus ameére, moins suave que L e
elle est cependant appre v
Lour ses propriétés cordiales. stonnd i
ques et vermifuges.

cédente;

On conserve l'eau de flenrs d'oran- 7
A labri de la lumidre, ¢’est  pour, o’
quon la n.et dans flace -
bleus ou vert foncé.

Eau de roses.—(‘ette eau distillée
prépare comme la précédente. On -
ploie les pétales de la rose a cent I
Il v & une cinquantaine dani- -~
quon cultivait 2 Puteaux des rosicrs
Cetle espéce et pour cet emploi: la
de Puteaux était méme renommte je
cette fabrication.

l.'cau de

laison des

les.

roses. peu demanddée !
nos magasins, est d'un usage fréqu
dans les préparations pharmaceutique -
dans la parfun.erie.

I.'eau de menthe se prépare de Ia
me facon: on emploie les sommités |
ties de menthe poivrée.

L'ean danis, qui sert comme la pr
dente pour rince-bouche, est disti
avee des stmences ¢'anis vert, concass
ou pilées: la proportion est de 53 1iv
d'anis pour 4.4 gallons d'eau salée o
2086 grains de sel.

I.'eau de framboise, employée dan-
confiserie, se prépare avec 26.4 livres
framboises mises dans l‘alambic avec
gallgns d'eau pure. La distillation .



