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VIANDES ET POISSONS

PAR
M. PAYEN
ET

M. Mantin pE MOUSSY,

Coinmiszaire délégué de la Confédération Argentine

CHAPITRE 1.

CONSIDERATIONS GENERALES SUR LES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES.

Lorsque I’'on étndie les organes qui préparent etacecomplissent
la digestion, ainsi que les principes actifs (diastase, pepsine ou
gastérase, suc pancréatique, ete.) qui désagrégent ou dissolvent
les aliments, on reconnait gue I'homme doit se nourrir des pro-
duits fournis par les animaux et par les plantes comestibles.
Outre le sel et I'cau, qui favorisent les acies de la digestion et
de I'assimilation, on voit donec gu'une alimentation compléte
exige le concours de substances empruntées aux trois régnes
de la nature, et qui comprennent quatre classes distinctes
d'aliments : azotés, gras, féculents ou sucrés et salins.

Ce qui caractérise & ce point de vue les viandes et les pois—
sons, ¢'est I'abondance des matitres azotées, assimilables & nos
propres tissus, et gui subviennent & une nutrition fortifiante ;
ce sont aussi ies aliments dont il importe le plus en ce moment
d'encourager Ia reproduction, car ce sont eux dont I'insuffi-
sance se fait le plus sentir et peut compromettre les forces et
la santé des populations, particuliérement de ecelles dont le

travail exige nne nutrition plus réparatrice,
e

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

_—

En effet, en réonissant les prodaits alimentaires tirés des
cspieces bovine, ovine, porcine, aux quantités gue repre-
sentent les volailles, le gibier, les poissons, les ceufs etle fro-
mage, chaque individu de la population des 89 départements
de la France consomme seulement57 grammes de cesaliments
azotés réparatenrs, tandis que la ration moyenne pour un ha-
bitant de Paris s’éléve & 273 grammes par jour (1).

On commence i utiliser chez nous la viande des chevaux
abattus lorsque cette viande, soumise & I'inspection des ex-
peris, ¢sl reconnue saine. Elle fournit un bon bouillon, laisse
un bouilli agréable au goiit, mais un pea dur; certains nor-
ceaux, le filet surtout, donnent de succulenls rotis. Depuis
longtemps déjh, la viande de cheval est avantageusement cm-
plovée pour la nourriture des hommes du nord de 'Allemagne.
On verra, en consultant les ohservations de la classe 82 et de
la Commission consultative chargée d’organiser l'installation
des viviers de poissons, crustacés, mollusques, etc., par quels
movyens on est parvenu i entretenir et A4 multiplier les especes

i1} Daprés les données statistigues fournies an prisident de la classe 70
par 5. Exec. le ministre de Fagriculture , du commerce et des travaux
publics, la consommation pour Faonnéc 1852, en viande de boucherie el dao
charcuterie dans les wvilles, chefs-lreux de département el drarrondissenent .
et de celles dont la population atteint §0,0600 Ames, représente on MOYENNe,
par individu. en un 2o, 53k 60°, ot par jour 1i6 gramnes, conformément au

tablean ci-dessous :

= Apneaw Viandes E M':'::;"“P
; F% Boeul. Yache. Voeaun, Alouton. o Pore. J du Totmux. ,:3 |:n1nn
= Shevre hars. = par
! - chevreau : = i.ndi.'v.'ldu.l'
| -
Wilog. [131,490.990] 57,005,561 [61, 305,468 62,047,882 5.063,61 56,100,785 23,524,704 |422, 288,187 T,87TEA20|53 K. G0
| Prix }
mayend .
JROYENG p gg c. 1 Foos o ©o2s et Fo27 oo FoRe.
| par
kitog . ¢
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marines et d'cau donee, qui apportent de si abondantes res—
sources i nos subsistances d’origine animale.

CHAPITRE II.
VIANDES FRAICHES.

L’Exposition Universelle a présenté la viande i tous les de-~
grés de préparation, et, pour la premidre fois, méme & 1'élat
frais. D'aprés cette varicté d'aspect, il a été possible de se
rendre compte du degré plus ou moins élevé de perfection au-
quel est arvivée la production de cette substance indispensable &
une alimentation réparatrice et lesdiversesméthodes employées
OU proposées pour sa conservation.

1. — Beeuf.

Un premier fait a été constaté : ¢'est que la chair du beeut
¢levé en plein air, dans un bon piaturage enfin, suivant la mé-
thode généralement suivie dans les régions d’'élevage en
France, est supérieure a celle des animaux maintenus en état de
stabulation, & quelque race qu’ils appartiennent; qu’elle est
moins lymphatique et plus savoureuse et sans doute plus
nutritive. Ce fait, d’ailleurs, est affirmé par tous les bouchers
intelligents qui connaissent bien leur profession. Les animaux
trés-gras ne sont point ceux qui fournissent la meilleure viande;
les consommateurs apprécient moins les bétes primées pour
leur ampleur que celles qui ont 6té engraissées vers six ou
sept ans sur un pitorage aromatique, exempt d'une humidité
surabondante.

On posstde en France des races indigénes douées de toute
I'aptitude désirable pour le travaii et I'engraissement, ainsi
que 'ont prouvé les movennes obtenues par I'étude qu’en a
taite plus particuli¢rement M. Biznon, et la comparaison de nos
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vieilles races du Charollais, du Cotentin, du Nivernais, qui
réunissent toutes les conditions pour donner une chair de
bonne qualité.

L’examen des races présentées sur pied a Billancourt comme
races de houcherie, et dont la chair a été produite & I'Exposi-
tion, a offert les résultals suivants : Comme races ayant le plus
Q'aptitude & la production économigue de la viande, celle
gqu'il faut placer en téte parmi les races élrangiresest la race
Durham ; puis viennent :

Le beenf durham creisé charollais, le durham eroisé nor-
mand, le durham croisé manceau. Apres ces quatre races, la
mieux conformée, la plus propre a I'engraissement, en France,
est celle du heeuf charollais-nivernais.

Au second rang viennent .

Les normandes, les cholletaises, les limousines, les garon-=
naises. Quant & la qualité de la viande comme golit, comme ali-
mentation réparatrice, le classement doit étre modific. Lesexpé-
riences faites pour la réduire i 1'état de glace, ou extrait solide,
établissent que la race cholletaise occupe le premier rang, et
cela pour deux causes: I'une résultant de la conslitution de
la chair, dont les fibres sont fines et serrées; 'autre prove-
nant de la nourriture fournie et du mode d’engraissement em-
ployé. Le beeut salers, élevé et engraissé en Poitou, occupe
la seconde place i ce point de vue ; viennent ensuite les nor-
mands, les charollais, les limousins, ete.

Lorsque 1’on veut s’assurer expérimentalement de la qualilé
de la viande par la quantité de glace ou extrait gu’elle fournit,
on trouve que si 500 grammes ont ¢té fournis par H Kilo-
grammes de viande cholletaise, 1l fandra ajouter un demi-
kilogramme el méme plus des aulres races pour obtenir les
mémes résultats. La cholletaise est en effet la plus savoureuse,
la plus agréable an goul, la plus nourrissante.

Parmi les races du centre de la France, la charollaise-ni=
vernaise oceupe le premier rang, an point de vuae de la confor-
mation et du rendement net en viande, Aussi est-elle préfé-
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rée par la boucherie parisienne, et sa double aptitude i I'en-
graissement et an teavail la fait rechercher par les éleveurs
frangais, et méme par les éleveurs ctrangers, malgré le hant
prix de ses reproducteurs. Aussi cette race se répand-elle
avec rapidité, et les ressources gu'on en tire justifient large-
ment la faveur dont clle est 'objet.

Un des boeufs de cette race qui a figuré & 'exposition
d’'ensemble du domaine de Theneuille, appartenant i M. Bi-
#non, dans le département de 1'Allier, pesait vif, et igé de
6 4 T ans, 1,350 kilogrammes: il a donné en viande le poids
net de 978 kilogrammes. Or, comme 1'élevage de ces ani-
manx se faitaunjourd'hui dans des régions qui, il v a vingt ans,
ne donnaient que des animanx médiocres, il est impossible de
meconnaitre le grand progrés qui s'est accompli dans cette
branche de l'industrie rurale depuis la derniére Exposition, etde
ne pas se convainere que, grice i ce progrés, nos ressources
en bétes de boucherie pourront bientét suffire & la consomma-
tion. En effet, les résultats oblenus dans le domaine que nous
venons de citer ont été également réalisés dans les domaines
voisins, ol la méme méthode de culture et d*élevage du bétail
a ¢té adoptée.

Divers autres spécimens de viande appartenant aux aulres
races ont ¢1¢ mis sous les veux duJury, et ont permis de con-
stater le progrés accompli depuis gquelques anndées dans élove
el 'engraissement bien compris du bétail.

2 2 -— Moulon.

I en a éé de méme pour le mouton. Les petites races du
centre de la France, engraissées en plein air et dans des
paturages un pea sces, ont Jdonné des viandes excellentes,
fines et savourcuses, Dailleurs, on sail que la qualité de la
viande  chez les animanx de boucherie dépend en grande
partie de eclle do paterage qui e nourrit, Ce nlest pas
ant la graisse qui fait Ja bonoe viaonde gue sa réparltition con-
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vemable dans les tissus ; souvent, des animaux qui semblent
presque maigres a la premiere vue se font remarquer, une
fois abattus et cuits, par 'excellence de leur chair.

g 3. — Veaun et porc.

La viande de veau, que les éleveurs en France (i Pontoise
riotamment) excellent & produire, n’a guére paru aI’Exposition,
et nous n'en pouvons dire davantage; mais la viande de pore
a été offerte sous tous les aspecls, fraiche et préparée, et, a
tous les points de vue, elle n’a rien laissé a désirer; la char-
cuterie francaise a soutenu sa réputation si bien méritée.
Comme toujours, elle a su flatter et la vue et le godt. Les
races porcines ancienncs, pures ou faiblement croisées avec
les animaux de 'extréme Orient, ont fourni des jainbons de
premidre qualité (1).

L'éloignement d’'une part, et de 'autre les dépizooties qui
sévissaient sur nos frontlitres du nord et de "est, n‘ont pas
permis d’introduire beauncoup de bestiaux pour la boucherie,
et 'on n'a guére pu examiner, i Pétat frais, que les viandes
francaises. Les animaux de I'Espagne, de ['Italie et méme
de I'Alzérie ont été consommeés dans le midi de la France,
et il ’en est venu qu'un petit nombre & Paris. 11 a é1é ce-
pendant permis de constater que les petils beeufs de IAl-
gérie supportent trés-bien la traversée maritime et méme le
chemin de fer, qui fatigue tant les beenfs ordinaires, et gue
leur chair n’a pas trop a souffrir de cessecousses et da chan-
gement de climat.

{4} Un nouveau systéme de salage par injection dans le tizsu cellulaire da
la cuisse, & Vaide d'un liquide =zalé, sous la pression dune hauteur de & mé-
tres, et dont on dose la quantité selon le poids de la viande, un douzieme
geéndéralement, a paru avoir des avantages, en co quiil permet de saler & la
volonté du consommatenr. Dans usine gui apparticnt @ M. do Lignac, celle
methoede, joinlte au procédd du fumage, que Von peul graducr eb doser & wves
anté, semble une modilication trés-heercuse pour Lo peéparation du jambon,
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CHAPITRE 1U.

VIANDES CONSERVEES.

2 1. — DMroduits exposés,

Les viandes conservées par diverses méthodes ont figuré en
grand nombre a I'Exposition. La Irance n'v a pas paru par
ses salaisons de pore ou de bouf pour la marine; et elle
n'y a élé représentée que par les conserves fines dont nous
parlerons tout & 'heure, et qui n’ont point de rivales. Mais
I"étranger et surtont certains pays d'outre-mer, oi 'éléve du
betail se fait en grand, grice i la douceur du climat, & 1"éten-
due et & la bonne qualité des paturages, ont exposé beancoup
d’échantillons de leurs salaisons et de leurs viandes de beeuf,
de mouton, de pore, sous diverses formes de préparation.

L ’Angleterre, la Hollande et le Dancmark ont présenté des
viandes préparées pour la marine dans un hon état de con-
servation, mais qui n'offraient rien de particulier au point de
vize de la méthode conservatrice et du prix de revient. Clest
toujours 'application du procédé d’ Appert, qui consiste, comime
on sait, 4 enfermer les matiéres alimentaires, préalablement
blanchies & I'eau bouillante, dans des boites en fer-blane hoer-
meétiquement closes et souddées, puis & les soumetire 4 un
chauffage plus ou moins prolongé, suivant leur volume, de telle
sorte gue la température de 100 degrés centésimaux  détruise
la vitalité¢ de tous les germes qui engendrent des fertuentations
diverses. Ces conserves sont naturellement & des prix élevés,
puisque la matiére premiére, ¢'est-i-dire les viandes du beeaf,
du mouton et du pore sont chéres en Europe, et ne pour-
vaient entrer dans la nourriture ovdinaire que si elles étaieni,
ce qu'on ne peut espérer, & des prix inférieurs & ceux de la

viande fraiche.
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C’est aussi le procédd d’Appert qu'ont employé plusieurs
établissements importants du Cap, de Natal, d’Australie, pays
on le bhétail abonde et n’est pas cher. Cependant, le haut prix
de la main=-d'ccuvre pour la préparation de ces conserves, la
confection de I'enveloppe de fer-blane qui la préserve du con-
tact de I'air, le fret, les droits de courtage, I'intérét des sommes
considérables employées ala construction et i 'installation des
usines, enfin les mille charges qui grévent tout produit qui doit
étre transporté d’outre-mer en Europe, mettent ces viandes
bien conservées, mais toujours un peu fades, 4 des prix de
1 fr. 40 21 fr. 50 le kilogramme et en rendent, par conséquent,
la vente presque impossible pour la consommation habituelle
sur un marché étranger, puisque partout on v trouve de la
viande fraiche a des prix gui ne sont pas beaucoup plus élevés
que celui des conserves. Elles ne sont done avanlageuses
que pour les approvisionnements de navires de long cours qui
chargent dans le pays méme. Dailleurs, la question de la con-
servation de la viande par la méthode d"Apperl n’est plus en
discussion depuis longtemps. Le probléme qui subsiste, ¢’est
de la faire préparer et conserver & bon marché dans les régions
trés-riches en bétail.

Dans la Plata, par exemple, on n’a pas pu encore appliquer
praliquement ce procédé ni en faire une industrie; les frais
nécessaires pour cela mettent foreément & un prix trop élevé
le produitexpédié en Europe.

A Buenos-Ayres, & Montevideo et a Rio-Grande, ces pays
producteurs de viande par excellence, on a fait des expé-
riences multipli¢es pour conserver la chair des centaines de
mille de bestiaux abattus dans les saladeros, ou usines i saler
la viande et les cuirs, et 'on y est méme avrivé & des prépa-
rations durables, faciles atransporter etd’un prix parfaitement
abordable, puisqu’elles pourront étre vendues i Paris 4 raison
de O fr. 63 le kilogramme, v compris les 0 fr. 13 de droit
i'octroi. Ces procédés sont simples, pen cotitenx, & la portée
des ouvriers dua pavs,
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Mais la qualité de ces produits, nous devons le dive, laisse.
beaucoup i désirver, autant pour I'apparence gque pour les pro-
pri¢tés organoleptiques. L’Exposition a fait voir des viandes
de ces pays préparées par une sorte de tannage 4 l'aide de
poudres particuliéres, d’autres salées et séchées ou simplement
séchées sans étre salées; d’autres encore, salées, fumées et con-
servéesdansla cendre; d’autres enfin préparéessuivant la mé-
thode ancienne connue de temps immémorial, méthode qui
donne le charque ou tasajo. Les viandes ainsi conservées sont
employées généralement au Brésil et & Cuba pour la nourriture
des blanes et des noirs, aprés qu'elles ont été cuites avee du lard
frais, des harieots noirs ou de la farine de manioc. On a euré-
cemment I'idée de soutnettre cette derniére préparation i la
presse hydraulique, lorsqu’elle est 4 peu prés séche. La pression
lamoule en cubes durs, trés-compactes, d’un transport et d"une
conservation faciles, sans ancun soin particulier. La seule
précaution & prendre est de ne pas les garder dans un endroit
trop humide. Pour la consommation, on fait ramollir cette
viande dans I'eaun en la dessalant, puis on la prépare sous forme
de ragoit. Cette préparation nous semble appelée a devenir d’un
grand usage parmi les populations ouvriéres de I’Europe et
mé. ne dans la campagne, o la viande de bauf est si rare. Déja
clle est l'objet d’'une vente courante a4 Liverpool, oi les
masses la consomment sans répugnance, mélée anx pommes
de terre. On peut la livrer au prix moyen de 0 fr. 50 le
kilogramme. De toutes les préparations de ce genre, celle-ci
semble jusqu’a présent la moins chére et la plus pratique (1).

{1) Nous ne pouvons quindiquer en  passant une suite d'expériences
comimencées depuis longtemps par un professeur de la lfaculté dez sciences
de Strasbourg, M. Liais-Bodard, qui, & aide d'un liguide particulier, conserve
indéfiniment la viande fraiche dans des hoites de fer-blane hermétiquement
fermées. La chair de I'animal abattu et bien saigné est coupée en quartiers ei
mise toute palpitante dans la bofte, oit l'on verse immédiatement le liquide
conservateur, et qui est tout de suite soudée. La viande peul &re employée pour
bouillon, réti, ragoit. Le liguide conservaleur sert lui-méme aun bouillon. Une
précaution & ne pas oublier, c'est que Panimal doit étre bien choisi, en ex-
cellent état, ce qui n'arrive pas toujours dans les contrées oi Fon améne

e
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Lesviandes simplementséehées du Gap, de Natal et d’autres
pays, beeuf, mouton ou gibier, nc paraissent pas susceplibles
d’une exportation fructucuse. Elles peuvenlt rendre des ser-—
vices locaux aux voyageurs, aux chasseurs, anx premiers co-—
lons: mais elles ne seront probablement jamais d’une consom-
malion usnelle ; telles aussi les préparations de pemmican on
viande séchée, pilée et mélée de farinede fromentdans les froides
régions du Labrador, duCanadaet de la Nouvelle-Bretagne; telles
la yatasea, ou viande séchée, pilée et mélée d'agi ou poivrede
Cavenne des vovageurs des Andes; le charque dulce, ou viande
simplement séchée au soleil et taillée en plaques ou en lani&-
res de quelques provinces sud-américaines. Toules ces prépa-
rations ne sont que des pis-aller supportables quand on n'a
pas autre chose & manger, mais qui ne seraienlt pas accep-
tées dans la consommation européenne, & cause de leur goit
rance et de lenr dureté.

2 2. — Méthodes de conservalion.

Le probléme de la conservation de la viande en grand et it
bon marché n'est done pas encore résolu, malgré toutes les
expériences faites jusqu’a présent. L'injection a l'aide de li-
quides qui n’altérent pas la gualité a été essayce. Elle réussit
trés-bien pour leur conservation momentanée, comme dans le
systéme trés-judicieusement mis en pratique dans l'usine de
M. Martin de Lignae pour les jambons, mais les essais de sa-
laison pratiqués sur le beeaf et sur les moutons qui sout
venus de la Plata n'ont pas offert les viandes dans un
Stat bien différent des salaisons ovdinaires. Les pitces de

brutalement le heal au saladers, Lachair, dit-on, conserve par cetioe préparation
toutes les qualités bonnes ou mauvaises gquelle avait lors de l'abatage de
I'animal. Le prix de cette viande ne dépasserail pas 1 franc le kilogramme, oo
fui est déja assex cher,mais les frais de mise en boites sont considérables. Cest
it Fexpérience de prononcer sur cetle méthode , qui vient d'élre essayée ré-
cemment dans la Plata, ol M. Bodard est allé derniérement rennuveler ses
es5ais.
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beeuf on de mouton étaient, il est vrai, trés-voluminenses;
mais on avait dit les mettre dans des barils avee de la sau-
mure, et elles ne différaient guére par leur goiit de toutes les
viandes salées (1).

Il 'y a toutefois dans ce procédé une idée qui conduira peut=
étre & des résultats meilleurs, lorsque 1'on aura mieux étudié .
a l'aide d'expériences répétées, et la qualité et la quantité du
liquide & injecter, puis le séchage de la viande, sa disposition et
son arrimage & bord des mavires, conditions d’oit peut dé-
pendre la conservation du chargement.

Conservation par le froid. — A toutes ces manidres de

(1) C'est encore dans ces conditions douteuses que se trouve la méthode
d'injection & laide du vide, employée par M. Cirio, de Turin. La pigee de
wiande, placda dans un vase recouvert d'une cloche en métal, est soumjse
au vide, réduisant la pression & 5 millimétres; un conduit garni d'un robinet
permet de faire arriver dans le vase upe solution saline. En deux on trois
ininutes, la viande s'injecte d'elle-méme; on la fait égoutter, puis sécher lé-
gérement , &t om la suspend dans des caisses & claire-voie. Toutelois la conser-
vation mn'est pas assarée, quoique la viande se maintienne sans altération et
reste presque fraiche les premiers jours. En cet état, et malgré linjection
preservatrice, les mouches peuventl'attaquer encore et ¥ déposer leurs eulfs ou
leurs larves, ainsi que nous l'avens vo., Pour que la conservation g'opére bien,
la viande doit étre suspendue dans un endroit sec et enveloppée d'une toila
grossiere qui la préserve des insecies. Mise en caisse, méme a claire-voie,
elle donne lien & des moisissures et s'altére an bout de guelgue temps, si
clle est renfermde. Conservée avec les précautions indiquées ci-dessus, elle
continue & sécher et prend une saveur de jambon trés-salé. Désalléa, elle a
un goil un peu rance, mals peut se manger. En somme, la préparation
n'offre pas d'avantages sur les préparations antérieurement connues et ie
prociédd rentre dans la classe de ceux qui avaient deji éré expérimentds et
avajent para aux Expositions de 4355 et 4882 : — conservation & I'aide de lacide
sulfurenx, inacceptable par la goit qu'il donne & la viande; — enduit Edlati-
neux, dit conservaline, admissible pour des viandes qui ne sont pas destindes
4 Blre transportées, et que 'on suspend dans un endroit frajs el =ec, mais
qui devient insuflisant pour des viandes qui doivent &tre conduites au Join,
ou pour les approvisionnements maritimes; dessiccation par la suspension
au-dessuz de l'acide sulfuriqgue dans des chambres fermées, on bien dessic-
cation & I'édtuve, procédés coilteux et domnant des produits fades ou & peine
mangeables.

Les salaisons ordinaires, soit de beul, soit de pore, comme celles qu'ont
présentées les Etals de I'Union riverains des grands lacs, sont certazinement
préférables, du moins jusqu'a présent, & toutes ces préparations. Chicago a
eovoyé a U'Exposition des salaisons de porc et de beuf résllement magni-
fiques pour Paspect et fort boones de gout. Les jambons du Kentucky, ceux
de lUilllincis n'ont pas &1¢ non plus inférieurs aux viandes qu'offrait Chicage.
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conserver la viande en grand, il faut ajouter la suivante, qui est
efficace, mais qui ne peut étre employée qu'en certaines cir-
constances. On sait que, dans le nord de 'Evurope, en Russie
par exemple, la viande gelée se garde tout I'hiver; que le
commerce du gibier se fait lorsque celui-ci est gelé. Il en est de
méme au Canada et dans les Andes, pour le service des mines :
car & la hauteur de 3,500 métres, il géle & peun preés toutes
les nuits, et de plas, lair est prodigieusement sec. La
viande destinée a la consommation des mineurs est simplement
pendue i un croc dans les huites construites en pierres séches
ol ceux-ci s'abritent, et s'y conserve trés-bien, soit qu’on I'ait
apportée a dos de mulet, soit que, les sentiers étant accessibles
au bétail, on ait pu conduire jusqu'a I'établissement les beeufs,
les vaches ou les moutons qui alimentent la consommation de
la population. Jamais la viande ne s’y altére.

Sur les navires transatlantiques des Messageries impériales
qui traversent la zone torride tout entiére, les viandes légeres,
le gibier, les poissons sont conservés dans la glace & rafraichir
que renferment des glaciéres ad hoc €lablies pres des tambours.
De Bordeaux & Rio-Janeiro, on mange, conservés par ces
procédés, des aliments qui antrement devraient étre renfermés
dans des boites soudées et exigeraient des frais bien supé-
ricurs a ceux de la simple conservation dans la glace. C’est aussi
grice au voisinage de cette glace, que des poires et des
pommes de la Plata, parfaitement miires, peuvent &ire trans-
portées de Montevideo en Europe, comme on en a eu la
preave au mois d'avril et de mai dernier & I'Exposition uni-
verselle (1). Le méme procédé de conservation cst emplove
pour le service & vapeur du Havre & New-York.

Mouton conservé. — La viande de mouton rentre dans les

{1] Ces préparalions élant venues en harils solides et bien con fectionnés,
plutét comme échantillons de préparations destinées & la marine que dans le
but de les faire entrer dans la consommalion ordinaire, le prix pour PEurops
n'en était pas indigué,
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meémes conditions que celle du beeuf. En conserve d’approvi-
sionnement , selon la méthode d’Appert, elle a été présentée
surtout par le Cap et l'Australie et n’offre rien de particulier,
si ce n’est le prix trop élevé auquel elle doit étre vendue dans
cet €tat. L’Espagne a exposé diverses viandes de mouton,
soit salées, soit séchées, d'un bel aspect, mais dont la saveur
forte pouvait choquer le goit de certains consommateurs.

Pore conservé. — Pour la viande de pore le sel convient
mieux en geénéral que pour le beeuf et le mouton; aussi les
diverses préparations sous lesquelles on présente sa chair sont-
elles nombreuses et depuis longtemps arrivées 4 un degré de
perfection qui n’a guére é1é dépassé. La charcaterie enropéenne
a exposé de trés-nombreux échantillons d’excellente qualité,
parmi lesquels il était difficile de choisir : jambons de West-
phalie, de Bayonne et d’Espagne; saucissons de Lyon, de
Nimes, de Nice, de Barcelone; mortadelles de Bologne, ete. I
n’y a rien de nouveau dans tout cela, non plus que dans les
charcuteries francaises; mais tout est bien fait, flatteur 2
I'eeil, agréable au goit.

8 3. — Volailles frafches.

Les volailles fraiches ont aussi figuré & I'Exposition. Les
piéces les plus justement appréciées ont été nos belles esplces
de Houdan et de Créveceeur. Les poulets de quatre mois appal~
tenant & ces races étaient remarquables par leur développe-
ment, point trop chargés de graisse et d'une chair blanche, fine
et tendre qui ne laissait rien a désirer pour le goiit. 1l en était
de méme des cannetons de Rouen et de Nantes du méme age,
qui étaient tout a fait dignes de leurancienne réputation. D'au-
tres espéces ou variétés de canards, des pintades grasses,
avaient également fort bunne mine, quoique ee ne fut point la
saison de leur parfait développement. D'ailleurs, on sait que les
volailles frangaises sont les meilleures qui existent an monde,
et que les méthodes d’élevage et d’engraissement y produiscnt
des sujets qu'il est, jusqu'ici, impossible de trouver ailleurs.
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g 4. — Conserves diverses.

Conserves fines. — C’est cette bonne qualité des viandes, &
quelque animal domestique qu’elles appartiennent, celte ex-—
cellence des graisses employées, cetle sagacité dans le choix
des volailles et I'habileté avec laquelle on sait développer cer-
taines de leurs parlies, comme, par exemple, le foie chez 1'oie
et le canard, qui font que les conserves fines d’origine fran-
caise sont si recherchées sur tout le globe. La comparaison
avec celles d’autres provenances, fort nombreuses i I'Exposi-
tion, a prouvé combien cette préférence est fondée.

Il est de toute évidence que, quelque soignée qu’ait été la
préparation, la viande conservée a bien rarement la valeur de la
viande fraiche; mais, nulle part, on ne trouve une qualité qui
s'en rapproche autant gu'en France par le choix et la finesse
du produit conservé, le goiit savoureux, la juste proportion,
I'harmonie et les excellentes recettes de 'assaisonnement,
comme dans les conserves de viande fine, de volaille ou de
gibier préparées dans les grandes usines de Paris, de Bordeaux,
de Nantes, du Mans on de Toulouse.

L’Alsace, le Languedoc et la (Gascogne restent encore aux
premiers rangs pour leurs foies d’oie et de canard ; nul pays
du monde ne peut offrir de pareils produits. Seule, une ville
voisine , autrefois francaise , Landau, a essayé de faire con-
currence i Strasbourg ; elle a confessé franchement qu’elle
n'avait ern mieux faire que d’employer la méme méthode. Par-
tout ailleurs on n’a pas méme essayé, etles trois provinces que
nous venons de citer conservent le privilége de fournir le
monde entier de leurs savoureux produits.

Conserves de gibier. — Une préparation exclusivement pari-
sienne s'est fait remarquer dans ces derniers temps : ce sont
les conserves de perdreaux, destinées a étre mangécs pendant
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le temps ot la chasse est interdite. Grace & 1'essence de
vieilles perdrix, habilement préparée expres, les perdreaux
déja forts, tués aun mois de janvier, peuvent é&tre con-
servés dans une glace de volaille et de jus de gibier, qui les rend
presque aussi savoureux, aussi fins que s'ils étaient a I'état
frais. Cette préparation, due 4 une des plus habiles maisons du
boulevard des Italiens, a été jugée I'une des conquétes les plus
séduisantes et les mieux réussies de la gastronomie moderne.
Tout gibier peut étre préparé ainsi, 2 V'aide d'essence du
méme gibier prépardée d’avance.

Emploi des truffes.—I1 est inutile de dire que nulle part la
truffe, ce condiment-roi, n’est plus judicieusement employée
que dans les conserves francaises. Les pités de foie d'oie, de
Strasbourg, ceux de foie de canard, de Brives, de Ndérac, de
Toulonse, de Périgueux, les innomnbrables préparations de ce
senre , d’Amiens, de Pithiviers, de Chartres ne trouvent nulle
part des produits comparables.

Conserves élrangéres fines. — Apreés la France vient 'An-
gleterre dans la préparation des conserves de toute nature.
Ce pays a présenté plusieurs produits spéciaux qui ne se sont pas
toujours trouveé du goit des Francais, mais qui jouissent d'une
certaine cclébrité justement acquise : telles sont les soupes a
la tortue, qui se gardent parfaiteinent et sont presque toujours
bonnes; les collections de conserves destinédes aux Indes-Orien-
tales sont certainement remarquables & plus d'un titre; toutes
relévent dua procédé d’Appert. Dans le veste de I'Europe, aux
Etats-Unis d’Amérique, I'art des conserves est peu avancé ;
la cause facile & signaler de cette infériovité notoire réside
tout simplement dans la gqualité inférieure de la piéce & con-
server et dans le défant d’habileté pour son assaisonnement et
sa cuisson. Il n'y a, dit=on, de vrais cuisiniers qu’en France;
mais  partoul, avee un bon produit, viande, volatlle ou gibier,
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et avec une bonne préparation de ce méme produil, on peat
faire des conserves agréables au goiit.

g 5. — Observations générales sur la méthode d’Appert.

Depuis I'époque ol une invention francaise rendit célébre
ke nom d’Appert, le commerce intérieur et international des
aliments tirés des végétaux et des animaux a pris une grande
extension, la mélhode d’Appert s'est propagée parimi toutes
les nations civilisées. Elle a recu dans ces derniers temps
deux perfectionnements remarquables. On a reconnu que cer-
taines substances ne peuvent se conserver, sans avoir éprouvé
I'effet d’une température plus élevée que celle qui est sulfi-
sante pour beauceoup d’autres, et Von est parvenu & dévelop-
per, & mnaintenir et 4 régler la température utile, méme de
plusieurs degrés au-dessus de 100°, en opérant dans des chau-
diéres closes, formant le bain-marie, o sont renfermées les
boites remplies et soudées. Un manométre, en communica-
tion avec lintérieur de la chaudiére, accuse & tout instant
la température intérieure par la pression correspondante lrans-
mise au dehors.

Un autre perfectionnement, gqui se généralise dans les
usines bien installées powr la préparation des conserves ali-
mentaires, consiste dans I"application de la soudure autogéne
au gaz, inventée par Deshassayns de Richemond, en 1839, em-
ployée déslors en France et i 'étranger, dans la construction
des chaudiéres, bassins et chhambres de plomb pour les fabri-
gues d'acide sulfurique, de borax, d’acides gras, I'affinage de
P'or et de I'argent, etc., et, depuis quelques années seulement,
pourlasoudure des hoites en fer-blane, destinées aux conserves
de sardines (1), de divers poissons, crustacés et mollusques, et
des viandes de toute espice. Dans cette application nouvelle,
la méthode de Desbassayns de Richemond, comme dans ses

(1) Cest, parail-il, chez MM. Pellier fréres, du Mans, que cette innovabios
W Pris nalssance.
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précédentes applications, a fait disparaitre les principales
causes d'insalubrité et d’incendie dans les usines.

La théorie de la conservalion par la méthode d’Appert
parait fondée, suivant les observations de M. Pasteur, sur ce
fait quune température de 100 4 110 degrés centésimaux,
détruit la vitalité des germes de microphytes et de micro-
zoaires, qui, a4 I'état vivant, engendrent des fermentations
diverses : alcooligues, acides, putrides, etc. On sait que la
nature végétative du ferment alcoolique a été découverte par
Cagniard de la Tour, physicien francais, membre de I'Institut
(Voy. I'article Levure allemande, classe 67). Des phénoménes
du méme ordre que ceux dont on reconnait aujourd’hui les
causes longtemps contestées se manifestérent dans trois occa-
sions remarguables,

Ce fut d’abord en aont 1843, lorsqu’on vit tout & coup, dans
les camps barraqués sous Paris, les pains de munition, envahis
par une production fongueuse, se couvrir 4 leur superficie de
la fructification pulvérulente ronge orangée d'un champignon
@ sporules microscopiques (Oidium aurantiacum), observé
et décrit par MM. de Mirbel et Payen. En 1845, une autre
eryptogame parvasite (Botrytis infestans) (1), extraordinaire-
ment multipliée durant plousieurs anndées d’humidité domi-
nante, se répandit successivement, dans les régions agricoles
de ’Amérique, de I'Europe et de I"Afrique, sur les cultures de
pommes de terre, développant cette maladie spéciale qui sévit
encore guoiqu'avec bien moins d’intensité sur la solandée
féculente. Une autre affection parasitaire se développait, en
1846, sous I'action des spores de I'Qidium Tuckeri : cette eryp-
togame parasite ravagea le plus grand nombre de nos vignobles.

Des végélations microscopiques analogues (le Botrytis bas-
siana) ocecasionnent une des maladies des vers i soie: d’aulres
sporules produisent diverses moisissures ou répandent, dissé=

{1) Dont les ravages furent dés lors étudids, ainsi que les moyvens d'en

amueindrir les progrés. par une commission spéciale de la Société centrala
d'Agriculture,
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minés dans 'aire, des ferments tantdt atiles, connune dans la
fabrication des fr-:mmges et de 'aleool , tantdt nuisibles lors-
qu’ils détériorent nos substances alimentaires, notamment les
produits comestibles des végétaux et des animaux; et, comme
nous 'avons dit plus haut, ¢’est en détruisant ces germes et en
prévenant leur production ultérieure que la méthode d’Appert
réalise les conditions propres 4 la longue conservation de
divers alimenis.

§ 6. — Commerce international des conserves et lieux de produoction.

Les viandes et poissons, fruits et légumes conservés, prin-
cipalement & 1'aide de ce procédé, se confectionnent dans
quatre groupes principaux: le premier a pour centre la
ville de Nantes et prépare les viandes et les poissons, soit
en salaisons, soiten conserves; on y prépare aussi des fruits et
des ligueurs. Le deuxiéme a pour centre Bordeaux et pré-
pare les fruits, les légumes, les viandes et quelques poissons.
— On fabrigue d’excellentes conservesd’olives vertes entibres
dans les départements de I'Hérault et des Bouches-du-Hhone.
La récolte et la conservation des truffes se sont étendues
dans dix départements tfrancais. Le troisitme a pour cen-
tre le Mans et traite plus spécialement les ligueurs et aussi
quelques viandes. Le guatriéme a pour centre Paris et fa-
brique les conserves de légumes, de champignons {récoltés
principalement dans des carridres abandonnées), et de quel-
ques viandes.

La fabrication de certains produits spéciaux formés de
truffes et de foie gras est localisée & Strasbourg pour les foies
d’oie et se répartit pour les truffes dans toute la zone méridio-
nale de la France. La main-d'cenvre , les frais généraux et le
prix du vase équivalent en moyenne & 50 pour 100 de la valeur
de la substance préparée en conserve. Les ouvriers employeés &
ces divers travaux travaillent tous dans des atelices appayle-
nant aux palrons. Les uns, comme les conservateurs propre-
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tient dits, sont rétribués an mois et occupés d’'une maniére per-
manente pendant toute I'année, les autres, comme les ouvriers
ferblantiers, travaillent i leurs pidces. Les produits fabriqués
en France trouvent leurs débouchés dans les grands centres
de population, dans la marine et surtout dans les pays étran-
gers. Les fabricants vendent en provinee directement au dé-
taillant, & Paris, soit directement, soit par l'intermédiaire
des marchands dils de demi-gros; & I'étranger, soit diree-
tement, soit par I'intermédiaire des commissionnaires en mar-
chandises. La production des conserves alimentaires a pris
depuis 1855 un grand développement, qui est di & une con-
naissance plus parfaite des meilleures pratiques sur lesquelles
repose la conservation des substances alimentaires, & lear
application mieux entendue, et, par suite, 3 une plus grande
confiance du consommateur, qui le porte & préférer ces prépa-
rations a des produils qui, jusqu'a présent, ne lui présentaient
que des chances incertaines de conservation.

CHAPITRE 1V.

EXTRAITS DE VIANDE.

Une nouvelle sorte de conserve alimentaire, d’abord faite ot
expérimentée en Europe, puis fabriquée en grand dans I'Amé-
rique méridionale, commence a s’introduire en Angleterre, en
Allemagne et en France; c’est un extrait concentré des
viandes des animaux abattus, dont on n'ntilisait naguére dans
ces contrées que le suil et la peau. Ce produit peut se con-
server (méme dans les boites imparfaitement closes livrées
aux consommateurs), sous la condition gu’il ne renferme ni
graisse, qui le ferait rancir, ni gélatine, qui donnerait lieu au
développement des moisissures. Cel extrait représente la plus
grande partie des substances solubles et sapides oblenues de
trente fois son poids de viande fraiche choisie ou (uarante-cing
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fois celui de I'animal sar pied. On en fait déja une consomma-
tion importante en Allemagne, o il entre dans lesapprovision-
nements des places de guerre; il peut compléter, ou améliorer
les qualités nutritives des céréales et des Iégumineuses.

D’aprits les renseignements communigqués par M. Liebig a
I'un de nous, voici comment se prépare lextractum carnis - on
délaye 200 kilogrammes de viande hachée menu dans 200 litres
d’ean; le mélange est chauffé & 1’ébullition, que 'on maintient
pendant quinze minutes, et le tout est soumis & 1'dgouttage,
puis 4 une pression énergique. On sépare du liguide obtenn
toute la graisse (par soutirage, sans doute), et I'on fait évapo-
rer & feu nu, jusqu’a réduction au sixiéme du volume primi-
tif; on achéve alors la concentration jusgu'a consistance
d’extrait dans une chaudiére close ol le vide est fait &
I'aide d’'un appareil semblable & ceux qui sont en usage dans
nos sucreries indigénes. L'extrait, encore fluide, est versé
dans des pots en gres vernissés, de diverses contenances, gé-
néralement de 1/4 de livree & 2 et 4 livres anglaises. Chacun
de ces vases hermétiquement bouelié, entourdé d'un fil d"archal
réuni’par un plomb portant la marque de fabrigque {un beoeuf
etun mouton en bas relief), est étiqueté : EXTRACTUM CARNIS
LiesiG, avec la mentlion suivante en anglais : « Fabriqué par la
Compagnie de U Extrait de viande Liebig,— usines de ’Amé-
rique du Sud ; Fray-Bentos (Uruguay), Entre-Rios | République
Argentine). Dépit général : Jules Bennert, & Anvers. » Ces
¢tiquettes portent en outre les approbations et les signatuves de
M. Justus Liebig, comme directeur et vérificateur scientifique,
et du directeur-gérant de la Compagnie. En moyvenne, d'un
beeuf donnant 200 kilogrammes de viande, on obtient 3 kilo-
grammes d'Exiractum carnis, et d’un mouton pesant 20 a
24 kilogrammes , environ 500 grammes.

Ainsi que le fait remarquer M. Liebig, si I'utilisation des
troupeaux de 'Amérique du Sud et de 1"Australie par la fa-
brication de I' Exfractum carnis, offre un moven de parer en
partie aux inconvénients de la cherté de la viande de bouche-
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rie, cc ne sera encore que dans une faible mesure; « car, si
nous nous représentons dix usines qni, de un million de beeufs
et de dix millions de moutons, prépareraient annuellement dix
millions de livres de cet extrait, il n'y aurait 14, en répartis-
sant le tout dans la population de la Grande-Bretagne seule-
ment, qu'une livre d’extrait pour la consommation annuelle de
trois personnes, sans qu’il restit rien & livrer aux autres con-
trées européennes, »

Nous devons ajouter que les résidus pressés et les os em-
ployés jusques ici comme combustible pour le chauffage des
chaudieres seraient susceptibles d’acquérir une notable im-
portance, an poinl de vue de la production des céréales, des
fourrages, et par conséguent de Uélevage et de I'engraisse-
ment da bétail, si ces résidus étaient desséchés et expédics en
Europe comme de riches engrais, au lien d’étre brilés et de
fournir un médioecre combustible, Ils représenteraient effec-
tivement alors wune riche fumure complémentaire pour
500,008} hectares de terres cullivées. D’autres améliorations,
¢e nous semble, pourraient étre introduites dans la prépara-
tion méme de I'Exéractum carnis.

En effet, le procédd mis en usage laisse dans les résidus :
la fibrine, I'albumine et le soufre, les tissus cellulaires, adi-
peux, les vaisscaux et les tendons , les phosphates de chaux
et de magnésie que 'on ne doit pas désespérer de parvenir i
utiliser un jour dans 'alimentation. Mais, d’ailleurs, en ex-
travant, comme nous venons de le dire, les substances les
plus solubles, salines et organiques (phosphate, acide de po-
tasse, chlorares de potassinm, acides lactique, inosique, oléo-
phosphorique, inosine, créatine, eréatinine, sarcine, matiéres
organiques incristallisables, aromatiques el colorantes), on
fait subir & une partie de ces substances dissoutes et rappro-
chées a feu nu pour les cing sixidmes, des altérations qui ne
sont pas sans importance. Une grande partie de 'arome s’est
dissipée, tandis que la coloration est devenue plus intense et
qu'une légére dcrelé s'est produite; anssi, avons-nous reconnu
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qgue 'on ne peut gudre introduire dans 'eau plus de 15 gram-
mes de I'Extractum carnis par lilre, pour obtenir un boullon
exempt d'une coloration trop prononecée et d’une saveur un
peu decre.

Dans ces conditions, le liquide alimentaire contient a peine
par litre 12 grammes 1/2 de substance séche aunlieu de 18 gram-
mes qui se trouvent dans le produit normal du pot-au-feu. On
pourrait 4 la vérité obtenir, en faisant usage du nouveau pro-
duit exotique, des bouillons ou potages irréprochables, en se
servant an lien d’eau, pour le dissoudre et I'étendre, d'un
bouillon léger préparé avec la moitié des quantités de viande
et de légnumes ordinairement employées.

Mais dans ce cas, au prix actuel de 30 francs le kilo-
sramme, le produit obtenn reviendrait sensiblement plus cher
que le bouillon usuel dont on peut établir ainsi le prix de

revient :
Beeuf, un kilogramme , et légumes , plus trois litres d’ean,
colitant environ...... Bs ittt snnsrreannn=. 1fr. 80 c.

Déduire la valeur de 600 grammes de beeuf bouilli, » 66

On voit que les deux litres et demi de bouillon
obtenus reviennent &....... 0000 ... ceeens 1fr.14c.
d’oit I'on pent conclure qu'un litre cotite 45 ¢.; or
15 grammes de I'Extractum carnis, & 30 francs
le kilogramme, colitent. .. ...+ . cucennnenns ve.. 4Bc.
Un litre de bouillon léger revient &....... .. ceae 24c.8 m.

le litre dn bouillon d’extrait amélioré coiite donec.  69¢.8 m.

Cependant il nous parait trés-probable qu’en employant pour
diviser la viande crue 'aide de moyens mécanigues, analogues &
cenx dont on fait usage en Angleterre pour diviser les os et la
chair musculaire destinés &4 la préparation des engrais, on
rendrait moins dispendieuse et plus prompte la fabrication de
UExtractum carnis; ¢u'en effectuant toute I'évaporation du
liquide dans le vide, comme cela se pratique économiquement
- pour les jus et sirops de belteraves, avec les appareils a triple
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effet, el peutl-étre en poussant un peu moeins loin la concen-
tration de cet extrait, on rendrait la préparalion moins dispen-
dieuse, tout en ménageant mieux 'arome et en prévenant une
coloration trop prononcée, signe évident d'une altération sen-
sible ; qu'enfin, alors, le produit exotique serait plus utile et
plus agréable aux consommateurs européens.

A eet égard nous pouvons dire que notre conviction se fonde
sur des faits certains, notamment sur les remarquables résul-
tats acquis dans la pratique si intelligente des procédés de
fabrication de plusieurs conserves alimentaires, par M. Martin
de Lignac. Cet habile inventeur, qui a rendu de si éminents
services dans approvisionnement de nos armées de terre et
de mer, est parvenu dernicrement & perfectionner encore ses
conserves de bouillons concentrés, tout en rédunisant au sep-
ticme de son volume le bouillon normal dit consommé. Ei
cependant il emploie, comme matiére premiere, la viande de
boucherie anx prix élevésqu’elle atteint en France. Le bouillon
concentré mis en boites closes, snivant la méthode d’Appert,
liveé & B fr. 45 e. le Kilogramme, poids net, donne, au prix
de 68 c. le litre, un bouillon d’excellente qualité, comparable
au consommé usnel obtenu avee de la viande fraiche el ben
supériear évidemment & tous les bouillons en tableties ou
extraits de diverses sortes présentés au concours international.

La compagnie formée sous les auspices de M. Liebiz pour
exploitation de I'Extractum carnis a établi la fabrication a
Fray- Bentos, localit¢ admirablement située dans I'Etat
Oriental de 1'Uruguay et sur le flenve de ce nom, &
soixante lienes de Monievideo et quarante de Buenos-Ayres.
La Plata et I'Uruguay sont accessibles en tous temps aux na-
vires d’ontre-mer, qui viennent charger devant I'établissement
miéme. Liusine v a remplacé un trés-beau saladero biti depuis
huit ans, et dont les biitiments et constructions diverses ont
pu recevoir lacilement les installations nécessaires pour la
nouvelle industrie. Denx aulres nsines sont en construction
dans la provinee voisine de Entre-Rios (Confédération Argen-
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iine), également trés=riche en bétail. Li, comme dans la Ré-
publique de 'Uruguay, les beeufs de choix arvivés & leur com-
plet développement valent en movenne 50 franes piéce rendus
sur le terrain de 'usine, et ce prix permet, pour ainsi dire,
une exploitation illimitée lorsgue 'on aura aménagé les ter-
rains de maniére & ce que les animaux ne souffrent pas trop
de la fatigue, de la chalear el surtout de la soif, lorsgqu’on
les y améne de I'intérieur du pays.

Jusqu'a présent les prix assignés i I'extrait de viande sont
considérables, 30 franes le kilogramme. Les entrepreneurs an-
nonecent qu’ils le baisseront prochainement ; les fabricants de
I'Europe ne peuvent donner un produit similaire & moins de
40 franes,mais ils payent la belle viande au moins 1 fr. 50 c.
le kilogramme, alors que dans 'Urnguay on peut avoir une
viande semblable pour 25 centimes au plus, ¢'est-a-dire pour le
sixitme de ce prix. Il est vrai que les frais de I'é¢tablissement
de l'usine sont quadruples de ce qu’ils auraient ¢té en En-
rope; cependant le bénéfice actuel est encore fort beau et I'on
peul prévoir le moment o1 la concurrence réduira ce prix de
moitié.

En effet, des fabriques rivales se sont établies & Buenos-
Avres el & Montevideo, et si leur produit n’est pas tout a fait
égal en gqualité & celui de Fray-Bentos, 1l est moins cher. Tel
est, par exemple, I'extrait de la Compagnie Beth et Huebler, a
Buenos-Avres, le jus glacé de viande de Biraben et fabriqué a
Montevideo. Cette dernitére préparation renferme un peun de
gélatine et de graisse, mais elle est plus agréable au goit que
I'extrait Liebig, elle n’a pas besoin d’étre mélangée, et, s’il en
faut 20 grammes au lien de 5 pour un bouillon ordinaire, elle
ne cofite que 3 francs le kilogramme au lieu de 30. Elle ne s'al-
tére, lorsque la bofte est ouverle, gqu’au bout d'un certain
temps et seulement i la superficie.

La province de Rio-Grande au Brésil, province o le bétail
s'exploite comme dans la Plata, le Cap, Natal, la Nouvelle-
alles du Sud, la provinee de Queensland et celle de Victoria,
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en Australie, ont envoyd des extraits de viandes oblenus d'a-
pres le méme sysiéme et ayant les mémes qualitds et les
wémes inconvénients. Les exploitations sont trop nouvelles
pour qu’on ait pu fixer un prix définitit. 11 y a, dans les di-
verses indications qui en ont été données, des éearts si con-
sidérables que cetle denrdée ne peut étre cncore considérée
comme ayant un cours fixe sur le marché européen.

Les procédés employés partout relévent généralement,
comme nous venons de 'indiquer, de Ia formule de M. Liebig.
Ils excluent la gélatine et toute partie animale susceptible d’en
fournir, comme aussi la graisse, les parties aponévrotiques et
tendineuses, les 0s. On n'y met en ceuvre que la chair muscu-
laire seule ; la gélatine exposerait I'extrait de viande & moisir,
la graisse le ferait rancir. Tous ces produits ont a4 pen prés le
meéme aspect : couleur brune, consistance molle, moins ferme
yue dans le produit de Fray-Bentos. L’odeur est forte, swi
generis, le goual un peuw Gpre et légérement styptiqgue. En
moyenne, 5 grammes délayés dans 200 grammes d'eau et bouil-
lis un instant donnent un bouillon trés-sapide, asscz agréable an
gout, mais laissant un arome spécial et nne certaine sensation
d'apreté dans la bouche.

Dans 'vsage habituel, ces divers extraits peuvenl étre em-
ployés avantageusement pour les polages et pour les sauces;
mais onu leur action est avantageuse et méme économigue, ¢'est
lorsqu’on les mdéle & un bounillon médiocre fait avec de la basse
viande et des légumes; une petite quantité d’extrait reléve
nnmédiatement le gout de ce bounillon et le rend de qualité
meilleure pour la saveur et 'action »éparatrice.

Les extraits de viande préparés en Europe sous forme se-
che ou demi-seche, en pastilles, en tablettes, en sirop, au
vin, aun chocolat, ete., ont ¢été déja exploités de mille
maniéres par les pharvinaciens spécialisies ; toutes ces prépa-
rations tomberonl nécessairement alors que les exirails venus
dela Plata. dn Cap et de UAusiralie  abonderont sur  les
manrches.,
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Nous avons dit les défauts de ces extrans, apreld au gout,
entin les inconvénients de lenr haut prix; mais toul ccla peul
atre corrigé, amélioré et leur emploi deviendra une acquisi-
tion préciense pour l'alimentation générale.

CHAPITRE V.
POSS0NS, CRUSTACES ET MOLLUSRUES.

La facilité des communications par chemins de fer, le nowm-
bre et I'habileté des piécheurs de la mer da Nord, du Pas-de-
Calais, de la Manche et de la Bretagne, font que la place de
Paris est toujours abondamment fournie de poisson de mer
frais; le poisson d’eau douce 'y manque pas davanlage, elles
truites saumonées du lac de Genéve, les carpes du Rhin, les
nombrenx poissons des ¢tangs du Centre, les truites des ré-
zions montagneuses y abondent ¢ralement. Le poisson de mer
ou d'ean douce entre done pour une large part dans alimen-
tation générale. Les principaux marchands de Paris ont ex-
posé des piéces magnifiques.

Outre les erustaceés de 'Ocdéan, les homards, les langoustes ci
los crabes, les écrevisses de la Meuse abondent, ainsi que loule
espice de coquillage des trois mers gui baiguent nos cotes.
Les huitres scules se font raves, mais la cause cn est moins
due aux maladies épidémiques qui attaquent quelquefois ce
mollusque qu'a I'énorme consomnation qui s’en fait, depuis
que les voies ferrées peavent le porter en quinze heures sur des
archeés lointains, qui jadis ne le connaissaient que de nom.

Poisson salé.—Cependant 'importance des poissons, crusla-
cés et mollusques dans alimentation générale ne peut se
compirer avee celle gue la péche maritime a non-sculement
dans Pindustrie, mais encore dans la vie de cervlains peaples,
tels que ceus de ba Hollande | de la Norwdége ., de la Russie
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de I’Angleterre, des Eiats-Unis et méme de la France. Parmi
toutes les maniéres de conserver les produits de la péche
maritime employées dans chaque pays, nous n’avons pas
remarqué que des procédés nouveaux se fussent introduits.
Ce sont toujours les mémes méthodes : salage et séchage du
poisson, encaquement dans la sanmure, boucanage i la fumée
soins particuliers pour I'extraction des huiles, ete. ; 'industrie
sur ce point est restée stationnaire.

La péche francaise au bane de Terre-Neuve, aux iles de
Saint-Pierre—et-Miquelon se soutient vaillamment. Elle n'a
présenté (ue les poissons salés déja connus, morue, harengs,
capelans et aussi quelques poissons entiers ensevelis dans le
sel qui nous ont parn plutét des objets de curiosité gque des
produits destinés & la consommation habituelle. Les huiles
diverses de poisson étaient de bonne fabrication; en somme,
I’Exposition a fait voir que I'industrie de la péche maritime
est toujours aussi florissante gque dans le passé. Nous pouvons
d’ailleurs en juger par le rapport suwivant, dii au commissaire
du gouvernement dans ces iles : « En 1865, la péche de
Saint-Pierve-et-Miguelon, la meilleure école & laquelie puissent
s¢ former nos marins, a employé 145 grands navires d'Europe
et 160 petits bitiments de la colonie, montés ensemble par
9,254 hommes d’équipage. Il faut joindre & ces chiffres 574
embarcations cotieres, montées par 1,391 hommes. L'expor-
tation de nos pécheries a été, dans la méme anndée, de
11,974,309 kilogrammes Jde morue séche et de 6,033,842 kilo-
grammes de morue verte, en total 18,008,151 Kilogrammes.
La vente s’est effectuée aux prix suivants :

Morue verte : grand poisson, de 30 & 32 francs les 100 ki-
logrammes; petit poisson, méme prix. — Morue séche © grand
poisson, 40 a 48 franes les 100 Kilogrammes; petit poisson,
40 4 42 francs les 100 Kilogrammes. — Langues et foies : 50 i
G0 francs les 100 Kilogrannnes . — Harengs saléds © 5 4 6 (ranes
le baril de 100 Kilogrammes., - Gapelans sees : de 5 a 30

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



http://www.cnam.fr/

IR
franes le quart anglais. — Capelans pressés @ 5 franes le baril
de 16 kilogrammes. (Exirait du rapport de M. Awbry-
Lecomte auw Ministre de la marine.)

On a commencé i préparer le capelan i la maniére des an-
chois el cette innovation parait devoir étre heureuse. Les
colonies de 1'Océanie ont également développé une cer-
taine industrie dans la péche maritime.La Nouvelle-Calédonie,
Taiti, la Cochinchine s’occupent beaucoup de la piéche dua
tripang (holothurie), le font sécher et 'expédient en Chine on
cel aliment est trés-recherché. Il est vendu sur le liew de pro-
duction & 2 franes le kilogramme. La Cochinchine expédie de
plus & la Chine des ailerons de requin et des nids d’hiron-
delles salanganes.

La Norwége se place au premier rang dans cette industrie;
son commerce de poisson de mer s'est élevé a une somme
ronde de B0 millions. On a vu avec intérét la eollection com-
plite, conservée dans I"aleool, de tous les poissons gui forment
la base de ce vaste commerce, comine aussi des cechantillons
de tous les cngins de péche employés dans cette industrie
vitale pour le pays.

Aprés la Norwége, I"Acadie ou Nouvelle-Ecosse a présenté
la wmeilleare exposition de produils marilimes : le voisinage
du bane de Terre-Neuve, les profondes déchirures du continent
américain vers les embouchures du fleuve Saint=Laurent, v
favorisent le développement de la péche, qui est une des
crandes industries du pays. La Commission de la Nouvelle-
Ecosse en estime le produit annuel 4 16 millions de francs.
Une des spécialités de cette péche est celle des crustaces:
nulle part on ne voit des homards plus fins de gott, et qui se
cardent mieux en boites suivant le procédé Appert.

Conserves de poisson. — Ces conserves sont supdrienres i
celles que on fait en France, mais surtoul i celles de Angle-
terre el des Etats-Unis. Les bonnes conserves de poisson
sont rares 5 on les réussil bien tonlefois o Nanles el sor la
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cote de 'Oedan, ol des maisons  puissanles s'en ucou;i{-nL
La wise en boites des sardines, préalablement plongées dans
Jde Uhuile d'olive fine, est faite en grand sur les cites du
solfe de Gascogne. De toutes les conserves de poisson, cest
la boite de sardine qui est la plus répandue, la plus générale;
elle constitne une véritable spécialité francaise. Il n'est ancun
point du globe on n’arrive celte préparation, devenue in-
dispensable 4 la consommalion. On en a essayé ailleurs : au
Brésil, en Espagne, en Italie; ces essais plus ou moins
heurcux ne peuvent lutter contre la production de notre pays.

I’Espagne a mieux réussi pour la préparation des anchois,
gui sont si justement renommés parmi les produits de nos
coles méditerranéennes ; VExposition en a présenté de tris—
remarguables, quoigue 1"huile laissit quelgue chose a4 désirer
pour le goft.

Nous en dirons autant des huitres conservées, aliment si
apprécié des Anglais et des Nord-Américains, et qui se fabri-
gque en grand a New-York. Les conserves nord-américaines
sont loin de valoir celles que 'on préparve a Granville et sur
les cotes de la Manche ; elles sont maigres, molles et presque
sans gout, alors que celles de Reyneville, par exemple, con-
servent leur forme, prennent une certaine fermeté et repro-
duisent en trés-grande partie la saveur de ce mollusque si
recherché.

L’exposition de la Russie a montré diverses sortes de ca-
viar, aliment fort apprécié par les Moscovites, mais auquel,
en France et géndralement en Europe, on préfére l'anchois.
[.’esturgeon fumé du Volga et de la mer Caspienne n'est point
4 dédaigner comme aliment de haut goit; cependant tous les
poissons salés, séchés ou fumés de la mer Noirve et de la mer
Caspienne sont inférieurs & cenx que préscentent les aulres
Etats du nord et du nord-ouest de I'Europe, nolamment la
Hollande.

Quelques provinces de I'ltalie ont présenté des conserves
Jde poisson en boites et de poisson séehé, des crustacds
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sees ob d'anbres conserves en boites, tels que certains poulpes
assez recherchés sur les bords de 1a Méditervande. Toutelois,
ves produits étaient d'une valeur médiocre; nous en dirons
antant de ccux de lan Turquie, de la Gréce, de I'Egypte, du
Portugal et du Brésil. Dans ce dernier pays, les crevettes
séchdées {camarones), si délicienses quand elles sont fraiches,
peuvent plaire aux amateurs d’aliments trés-épicés ; ils flat-
tent peu le gott francais. Le poisson de I’Amazone salé, séché
el réduit en poudre, peul étre utile pour les navigateurs du
fleuve, pour les nombreux indiens quis’occupent du canotage
mais il ne suffirait point pour faire la base de la nourriture
des blanes, et surtout des Européens ou des Nord-Américains.
Il en est de méme des poissons de mer ou d'ean douce, méme
de grande taille, que 'on y prépare ala maniére de la morue,
soit sur les edtes, soil sur les bords des immenses flenves de
cette contrée. On a été plus heureux 4 Rio-Janeiro en pré-
parant, snivant la méthode d’Appert, des poissons de la baie
qui valent ceux qui sont préparés en France.

Chaque pavs, dlailleurs, a son mode de préparatmn son
aliment national, soit viande, soit poisson, et il ne serait pas
¢équitable de juger en dernier ressort un produit alimentaire
exclusivement an point de vue de 'iinpression qu’il peut faire
sur notre palais. Si ¢’est principalement au point de vue du
gout francais que nous les avons jugés , c'est qu’aussi tous
les peuples adoplent 'alimentation francaise, et qu’il en est
de nos conserves comme de nos modes : tout le monde veut
en user, les imiter et les adopter; les cssais sont plus ou
moins heureux, mais partout on les tenie, on les multiplie
sans toujours réussir.
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CHAPITRE VL

STATISTIOUE DU COMMERCE DE LA FRANCE EXN VIANDES ET

POISE0NS.

Nous terminerons cette revue par une statistigque du com-
merce annuel de la France en denvdées alimentlaires, viandes,

volailles, gibier et polsson.
La valeur ecst cotée en francs, et comprend Vexportation

et 'importation (année 18635) :

I Exportation. | Importation.
F. F.
Beulfs........ e r e maaanaeaemeeaaacaa e 12,732,252 20,4 000
LTl (1T SR 4,586,180 17,353,260 |
B L L < A6, 050 823,375
Rouvillons, tauriilons. . ... . Lo e 04,920 B13,800
L 3 =L 244,500 aan a0
R T ThE,G50 AR5,
Béliers, brolis, molomS. oo eeiiaararaaanraaan BATHATYE THLTHAE2
AEDBAUK .ttt i inaanrmamm e 25,420 670062
Bowcs el ChOVIeS., ... ittt e aecincnneannninnns 48,797 044,263
0 T L 2 232 2
POrcsS oo enns e m e ma e aaane s - 10,0045 %735 5,805,620
Cochons de Jait, ..o ereranaronmecneanaronns 300,084 1163340 |
Viamles fraiches de boucherie. ......oeevennnnn 514,238 1,539,565 |
Viandes salées de porc. o .. i i e cnrieacnaen 1,006,350
Autres viandes salde= .. ... it iiairiraaoen ; 8,204,604 256,470
ToTAL ABs viandes ... eeannnsa F2.707 4635 H€4, 725,021
Gibiers et volailles (viandes frafches?. ... ... F,070,551 1,604,260
Gibiers, volailles et lorlues {con=ervési........ 2,293,508 866,506
Total. ... 5,364,150 2.%561,165
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Exportation. | Importation.
F. - F.
Poiszons d'ean doWee. ... .eeaecnsssnnaaannsan- &.545 4,742,293
MOTUES. « oo cvnnannnnnsas son ebarmamamaambasaans 2,411,435 18 A64,551
SLOKBEN. . oot h e 69,833 BT0,564
HAarem@Es. . oo e iaeiriaaannn BI.654 50,234
AUNIFEE POISSONZ. o0 ieiennnnnn-nn feremastmamnsan 269,343 1,830,471
Poizsons marinés ow & Vhwile, ... .. oo oo 18,632,557 233,347
Homards. . . ovrinennee i icnnrnnriiionccnnrasnanns 206,472 D2604
Huitres fraiches.. .. ... ieiiinnanoraiiaarans 102,000 2,024,000
Moules et autres coquillages...... 13,680 2REETD
ToTaL des poissons. ... ..ov.a.- 24,502,499 24,733,404
RECAPITULATION @
|| B T T A 43,707,465 81,724,021
volailles el gibiers. . ...t it innanannaas 5,064,159 E64,165
Toissons, crustacés el mollusgues ............. 21,502,199 24,738,400
| TOTAL GENERAL.. .. vvuenrnronnnrnoa TOHEE,523 | 100,048,587
e e
l ENSEMBLE.. . ....cccanvacinan 47HGTT, 440 F.
——'———-—-—'————-—-J-——— i—

C’est donc en nombre rond un commerce de 180 millions
pour la France. Il est & remarquer gqu’une trés-grande partie
des denrées alimentaires importées chez nous sont 'ebjet d'un
travail de préparation et de cuisson, qui permet de les réexpor-
ter avec avantage pour étre répandues i I'état de conserves

dans le monde entier.

lavis-Tinp, PAUL DUPONT. 45, rae de Grenclle-Saint-Hapore.
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