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lentement doft donner 2.2 gallons d'eau
parfumdée.

Lean de marasque, dont on se sert
dang la confiserie, dans certaines lguenrs
et pour les glaces, s'obtient par une ma-
cération dans 'can pure de merises, de
fenilles de merisier, de  framboises, de
noyanx de péches concassés et de ponwdre
d'iris; pour 4 gallons d'cau, on ohtient 2
gallons d'eau de marasque,

Je ne puls m'étendre davantage sur les
caux distillées, dont il y a encore un
gramd nombre, je préfére vous parler des
huiles volatiles ot essences que l'on o)-
tlent encore par les mémes pmv(-(l(,-.{

Huiles volatiles ou essences

IEn distillant les eaux aromatiques sur
de nouvelles flenrs ou plantes, on obtient
une cian extremement chargfe d'essence,
qui- surnage sur Pean recueillie,

Les huniles volatiles  sont  ordinaire
mut liguides & la température ordinaire,
elles n'ont pas Paspect huileux et le ton-
cher gras de§® huiles  ordinaires © elles
sont toutes odorantes, cependant, il v en
a qui n'ont pas le got suave de la plante
on de o matidre dont elles proviennent.

On rencontre ces essences dans tont -3
les parties de la plante; mais, dans ¢
tains fruits, conme les oranges, les i
trons, Tes cadrats, elles existent dans 16
totee on e

zeste, renfermdées dans les

ghandes oy utricules gu'il suffit de Q¢
chiver pour en recneillic Phuile essen-
tielle: Tontes les plantes de cetfe famille

des "aurantiaeces”, ont remarquables on
ceque toutes lears parties donnent des
essenges, sclon que Pon traite les flears,
les Teuilles o lenrs froits & peine formes
et oerfin le murs.  On
shtient ainsi les ossences de "néroli™, oo
Tpotit

zeste des fruits

arain”™ ou “d'orange’.

Les ndroli est Pessence de la flear do-
ranger. Enola distillant
srinde quantité de flears, on obtient yne

AVEC UNe assez
can trés chargde d'essence. Les premid-
res parties de la distillation sont Taiten-
sesoet tres olorantes of on v odrconvre
quelques bulles huileuses, ¢'est Possen o
deondrolis Ponr recueillic complatement
cette huile essentielle, on se sert d'une
sorte de carafe en verre aves un long
ol qui se rétréeit par Te haut: A la hase
estodisposé un boee reconrhé gui s'¢ldve
le long de Ia carafe sans atteindre 'n
hauteur du

I'huile

col.  Par cette disposition,
dans la partie supéricure
du vase of se rassemble dans le col, tan-
dis que eau sort par le bee a4 mesure
de la distillation. Cette carafe eost appo-
Iée “récipient florentin®™, du n de la
ville o0 il a été imaginé.

Iessence de roses est
ménce facon. On
pour

reste

nom

obtenue de 'a
cultive dans 1'Orient
cette distillation de grandes 6ten-
ducs de terrain, couvertes de cotte floar.
I'essence de roses se fige A une temno-
it moyenne,
Jito maintenir

on doit. pour la recueii-
l'eay A 138.2° F.; cette

-
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huile offre nune masse cristalline trans-
parente, d'un blane verdatre, d'une od-n-
tres forte,

[ essence de menthe, dont la produc-
tion est assez grande, s‘obtient par ia
distillation de la menthe poivrée, sépa-
rée de sa tige. TLa qualité de cette es-
sence dépend de espdee de menthe enl:
tivée: celle de Mitcham, dans le comté
de Surrey  (Angleterre), est renommée
par sa fraicheur de goit et son odeur pi-
quante.  Dans la méme série d'essence.
on a celles de romarin, de lavande, de
thym, d'absinthe, de tanaisic.
d'estragon, ete.

sange, de

Les essences de cannelle, de girofle,
de poivres de macis, ainsi que celles de
bois de Rhodes, de sassafras, ete., soat
préparées avee ces substances écrasées
o hroyées grossierement ot distillées

avee environ dix fois leur poids  d'ean
salve,
L'essenee de noyaux  ou  damandes

ameéeres est obtenne
damandes

par distillation dn
dont on a extrait
On ne doit pas confondre cetio
“d'anan-
ou essence de Mir
estoun produit chimigque, dont

taurtean
I'huile.
huile essonticlle avee Pessence
de amore artificielle™
hane qui
cnone seosort o que ponr des préparations
industricllos non alimentaires.,

Esprits parfumés

Ces “alcools arematisés™, diésignés sons
e rom d™aleoolats™, sont chargés et ha-
preancs par L distillation des principes
glotantg de diverses substinces.

Les essences contennes dans ces pre-
dnits aromatiques se o dissolvent par - la
chidonr et sont entrainées dans la distil-
Lition avee Tes vapeurs aleooliques. On
eopent obtenir duopremier cenp des pro-
duitsTneps de gont, il fant rectifier, ¢est-
clive ddistiller & nonveru la premisre dis
tllation. On a ainsi des esprits parfumés
absolun ent poars ot
inféricenrs

débarrassés des pro-

dajts

cempyreumatigues, d'o-

dene ot de cont désagréables.

Ces alcoolats donnent de meilleurs pro-
duits dars la falrication des lqueurs que
Par la vieillesse, ils gu-
suent beancoup de qualité, tandis que les
CURCTes deviennent

les ws<enes

ineissent et mai-

vises

Veich Tos principanx esprits parfumés:
parmi los plantes. on a les esprits dab-
sinthe. de mélisse, de menthe, de lavande.
clton pour les plantes on fleurs sdéches,
oprend G 12 divres de ces produits ponr
L1 eallons Falcool, et le double si on
emploie des plantes fraiches.

Les esowits danis, de cannelle, de co-
rhmdre. ete, sont obtenus de la méme
facon. en encelovant, suivant la foree arn-
natique de ces produits, la quantité vou-
e pour en saturer 1'aleool.

Enfin. les

arange,

esprits de  citron., cédrat,
herzamotte. sont obtenus encore
par la distillation du zeste de ces frui's.

Teintures alcooliques

[.es teintures alcooliques sont N
sclutions alcooliques de différc:. T
tieres aromatiques opérées de mu .- 3
en fixer les principes. Ce sont ¢ s
ment des substances résineuses, . ;.

cines, des plantes, enfin des produ. - it
I'emploi restreint n'en nécessite ., . 1«
Guantités minimes, mais dune pu-
solue.

Les teintures de benjoin, de n. .
de tolu, de cachou, de storax, d'al . ..
musc, d’'ambre, etc., se préparent « .5
sant macérer ces substances oo
quelques jours dans un matras av.. o
I'alcool a 185-194°. On facilite « .n
acheéve la dissolution au bain-maric. \poes
quelques jours de repos, on tire i -l i-
et on filtre ce liquide.

On opere les teintures des mut.: <
séches en les faisant digérer a une 1.0 »
chaleur pendant huit a dix jours .+ »
augitant de temps en temps. Cest i
que se préparent les teintures v . -
nelle, de girofle, de macis, de cardan.n.
de badiane, d'anis, de muscade: la que
tité 2 employer est de 4.4 onces pu:
zallon d'alcool & 90°. On peut rejas- -
sur le mare de l'eau-de-vie a' 60" pour
cette seconde infusion sert i
ure nouvelle macération.

Pour les teintures de gentianc. dv 1
gnina, de gayac, de rhubarbe, de gin.
bre. de galanga, la dose est de 5 1-4 0 <
par 0.22 livres d'alcool; on’ opdre &
méme facon.

Pour obtenir la teinture (I‘iris: on et
ploie 5 1-4 onces d'iris de Florence -
pou lse: la macération s‘opére a 1°
chauffée A '96.8-100.4°  pendant q
jours. Daps 1'été, on peut faire cott
fusion au soleil. Cette teinture aron
aue. qui poss@de 1'agréable parfum
violette, s'emploie aux lieu et plac:
l'extrait des fleurs de violettes.

L.a teinture de vanille et celle
fran s» préparent avec 2311-2 grans
0.22 gallon d'alcool; aprés un mois
fusion a douce chaleur. on po
avece expression et on filtre.

On prépare aussi. avec
zestées de citrons, d'oranges, de cid:.
do bergamotes et avee celles de cnin
trempées préalablement, des teinture -
cooliques: Ia quantité a employver e~
1.4 onces de zeste par 0.22 gallon
On emplofe ces teinturcs pour -
matiser les sirops, les glaces, les
Lons de préférence aux essences qui
tendance & rancire.

puiser;

une

les oo

(ool

(A suivre).

1

treés fertile. |
choux v deviennent si gros qu'il n'est
rare d'en voir du poids de vingt liv
Tous les légumes viennent bien dans
sol.  Les radis sont préts pour la tu
dix-huit jours aprés a:
‘16 semés: la laitue demande cinq jo
et le mais donne/ trois récoltes par

Ia sol de Cuba est

quatorze ou



