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Quand on ne faitqu’infuser les substances
dans un acide , qu’elles aient été salées ou
non, les parties végétales salines ou ter-
reuses contenues dans ces substances se
dissolvent en tout ou en partie. Les parties
filandreuses deviennent plus gélatineuses;
et quoique lacide s’empare d¢ l'eau, la
combinaison n’est pas aussi parfuite que
celle que produit la salaison, et par con-
séquent il reste dans la chair une plus
grande quantité d’eau. La mortification
de la viande et la facilité avec laquelle
elle cuit, sembleraient indiquer qu’il y a
d’autres combinaisons.

Les changemens opérés par les acides,
produits par la fermeutation, sont bien
autrement importans. Un grand nombre
de parties sont décomposées; les parties
muqueuses se changent en acide et les élé-
mens de la substance sont cempléetement
bouleversés. Des que les acides, produits
parla fermentation sont formés, ils agissent
a la maniere des acides qu’on aurait ajou-
tés. Non seulement l’acide développé s’op-
pose aux progreés de la fermentation , mais
encore les parties les moins fixes se décom-
posent et empéchent, de cette maniére,
toute décomposition ultérieure. Aussi les
légumes préparés avec du vinaigre, du
sel, etc., se conservent mfliniment moins
que ceux qu’on a confit dans les acides
qu’ils ont formés.

Pour faciliter la pénétration des sub-
stances. alimentaires par les acides, il sera
bon de cuire ces substances 4 moitié ou un
peu plus. La cuisson & la vapeur est celle
qui réussit le mieux.

I’eau bouillante est encore un bon
moyen ; mais il vaut mieux, autant que
possible, griller ou rdtir ce qu’on voudra
conserver. L’absence del’eau,dans ce genre
decuisson, est une condition trés-favorable.
Il convient surtout de traiter ainsi la viande,
le poisson et les choux blancs.

On peut encore amollir les substances
2u moyen du marteau , ou par I'exposition
4 I'air ou & la gelée. Celles qu'on voudra
préparer par la fermentation en seront
d’auntant mieux disposées.

Tous les acides ne sont pas également
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propres a l'acidulation des substances ali-
mentaires. L'acide nitrique les jaunit et les
désorganise; l'acide sulfurique forme des
combina.sons insalubres.

L’acide hydrochlorique ( muriatique ) ne
présente pas les mémes inconvéniens, ce-
pendant il donne & la viande tant de mol-
lesse, qu’elle se fond en cuisant. Il sera
plus utile pour la préparation des gelées et
des colles, & cause de la propriété dont il
jouit, d’attendrir promptement les viandes
les plus coriaces.

Les acides qui ne nuisent pas aux sub-
stances soit animales, soit végétales, sont
le vinaigre, les acides qu’on retire des
pommes, du lait, des citrons, et du tartre.
Le vinaigre surtout est préférable, parce
qu’il est plus pur et que sa sayeur est plus
agréable. Il faut le choisir sans lie , sans mu-
cosité et trés-fort. Avant de s’en servir on
lui fera jeter quelques bouillons et on I'em-
ploiera chaud.

On peut vinaigrer de plusieurs maniéres.
1° On peut mettre les substances crues,
cuites, grillées, échaudées, oun séchées dans
du vinaigre concentré, et les conserver
ainst dans des vases, remplis jusqu'aux
bords, qu'on aura soin de boucher le
micux possible.

Oubien, on peut les faire infuser dans le
vinaigre, quelque temps, et les en retirer
pour les faire sécher a I'air, en répétant,
plusieurs fois linfusion et la dessication
que du reste on-peut remplacer de la ma-
niére suivante : on sale les substances ran-
gées par couches; on exprime la saumure
quelque temps aprés, et on les arrose de
vinaigre.

2° Un autre moyen, c’est de saupoudrer
de sel et d’aromates ce qu’on veut garder,
de le ‘comprimer dans un vaisseau que I’on
expose quelque temps a une chaleur mo-
dérée. On laisse arriver a son dernier pe-
ricde la fermentation qui se développe aus-
sitdt, et onarréte parle froid et I’absence
de l'air. Sans cela les substances passe-
raient & la putréfaction.

Voici comment il faut s’y prendre pour
vinaigrer les substances animales et végés
tales dont les noms suiyent :
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