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I’ POECONOMIE RUSTIQUE,
CONTENANT
Les meilleures pratiques pour fertilifer les terres , & tirer parti des
marais,, des communes , des montagnes, des eanx, des denries &
des animaux tant {auvages que domeftigues. :
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Pinfluence des météores & du climat , &'e. ’ /e piches fur

II*. DOECONOMIE DOMESTIQUE,
CONTENANT

La confervation des grains, -des fleurs, des fruits & des14gumes; Ia
conftruction des granges, des greniers, des caves , des laiteries & des
©.Fruiteries lamaniere de faire toutes fortes de fromages , de ligueurs,

de compotes , de pites, de parfums, de confitures, de raifites, de
‘glaces & autres chofes d'office 5 la préparation du pain & des alfitngns
du lin & du chanvre; les embelliflemens des jardins, &ec. iy
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i Une idée générale & [uffifante des arts qui ont wn rappors direct 4 ces divers objeti

. I DOECONOMIE POLITIQUE,
CONTENANT

Les vrais principes des rapports de linduftrie & du commeree avee
DAgriculture, & delinfluence de la police des Etats fur cet art.
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ENCYCLOPEDIE
G CONOMIQUE.

POT

P OT, mefure. Voyez PINTE.

Le pot melure de Berne, eft un cylindre
de quatre pouces de dlametre » & de neuf
pouces de haut. Treis livres de Berne & fix
& demi lots , foit cent & deux lots , font
le poids d’un pot d’eau de fontaine commu-
ne. Vingt- cing font un fetier; cent, un
muid ; quatre cens, un char du Pays de Vaud;
cinq cens un char du Pays Allemand. Qua-
rante & un font trois vmgt & dix pintes,
mefure de Paris.

Por 4 Flewr, (Fleur.) vafe de terre ou: dc
fxyance , dans leg
licates , afin dg’goutdi
bonté .commogfiéne

Les “Curiqgx meettent volontiers deg
fleurs. On obfeays Pots aeufs de terre
confervent . tr*-@slﬁ-@ (s uX refte de fa
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chaleur qu’ils ont reque dans le four. Clelt
pourquoi il eft & propos de ne s’en fervir
quaprés les avoir fait tremper dans P’eau pen-
dant vingt quatre heures. Voyez OREILLE
d’Ouys.

On ne peut en défigner les diverfes gran-
deurs, puilqu’elles {e reglent {ur celle desplan.
tes. Il faut pourtant oblerver qu’il ne les faut
ni trop grands, ni trop petits. Dans les pre-
miers la plante ne fait que des racines, les
tiges & les fleurs n’en profitent pas; dans
les autres, (i la plante y eft enclinée, il faue
une ou deux fois I'an la dépofer, en couper
les racines {uperflues fans la tranfporter dans
un plus grand. J’en excepte certains arbres
& arbriffeaux qui grandiffant chaque année
exigent de plus grands vafes. Ce qu'on doit
faire avec précaution , puifque la plupart ne
fleuriffent qu’aprés que la caiffe ou le pot foit
rempli de racines.

Lor[qu'on ne feme pas des grains de plan.
tes trés- délicates dans des pots pour pofer
en couche, il vaut mieux f{e fervir de caif~
{ettes de planches ; la chaleur & I'humidité
y {eront plus égales. Je m’en fert principale-
ment pour la graine des ceillets des auricu-
les, des primeveres, des giroflées, &c.

POT - POURRI, (Parf.) compofition odo-
riferante. Voyez SENTEUR.

Pot- Pourrr, (Cuif)) ragoit. Confultez
Parcisle MACREUSE.

- POTAGE, (Cuif.) forte de mets dong la
bafe eft du pain coupé en petifes tranches,
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eu brif en morceaux, quelquefoisroti, qu'on
a mis tremper ou mitonner dans du bouil-
lon. Il y a différentes fortes de potage ; les.
uns gras , les autres maigres. On fait que
pout faire du bovillon gras, on met cuire la
viande ou les herbes dans deleav, & que
pour les bouillons maigres on met du beurre,.
pour tenir lieu de viande. Voy. MITONNAGE.
Daus Particle PAuvRES vous trouverez diffé-
rentes. manieres de faire le potage pour les
pauvres. Confultez encore les articles REGIME
de wvivre en muigrve 5 PIGEONS aux Oignonss.
PouLET ar Riz, dans I'article POULE.

Petits Potages. Voyez BOUILLON pour les
perfonnes qui wont pas dappétit.

Canard en Potage. Voyez {ous le mot Ca-.
NARD.

Potage aux Carottes. Conlultez l'article Ca-
ROTTE. y

Potage de. Cerfenil a la Hollondoife. Ayez
un bon corps de bouillon ordinaire , ou vous
couperez un jarret de veau ; en morceanx gros
comme des.ceufs : écumez- le, & ne lelaiflez
pas trop cuire. Une demi- heure avant de
fervir,, vous y mettrez des boulettes. de go-
diveaux ,. roulées dans de la chapelure de
pain, & pas plus groffes que de moyennes
noix: il faut que le godiveau fe-foutienne,
& qu'il ne foit point trop gros. Un quart
d’heure aprés, vous y ajoiterez le cerfenil,
haché bien menu, en le hachant,. vous y
aurez mis uune poignée de farine : pour un
grand potage , il faut au mo}\ns plein une
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affiette de cerfevil. Le cerfeuil doit étre Fra-
ché immédiatement avant de le mettre aw
pot, & quand il y eft, on teurne roujours
jufqu’a ce qu’on {ferve. On ne met pas dvpain
dans ce potage.

Potage aux Cerifes. Voyes CERISIER.

Potage de Chapon. Voyez CHAPON.

Potage aux Choux. Confultez Particle CHOW.

Potage alr Citrouille. Voyez CITROUILLE.

Potage de Dindon a4 In Chicorée. Potage de
Dindon au Celevi. Potage de Dindoimearx aux
Oignons. Voyez DINDE.

Potage pour déjeaner en tems de froid ou de
brouillard. Mettez dans une marmite cnviron
deux pintes d’¢au avec deux oignous hachés
bien menu , ou guelques échalotes , & un
bon morcean de beurre. Qnand cela bout,
mettez-y du pain en petits morceaux, &
Paffaifonnez de fel . de poivre & d’ail. Faites.
le mittonner enfuite julqu’a ce qu’il {oit bicn
épais , & le fervez chaud.

Certains marins {ont trés- friands de ce
déjetner, qu’ils nomment Bomride. Sur mer
on y cafle trois ou quatre bifcuits , au lieu
de pain.

Potage # Pequ. Mettez le {oir une marmite
devant le feu, avec de I’ean. Quand eau eft
tiede, jettez y trois ou quatre litrons de bois, &
laiffez le tout devant le feu jufqu’au fendemuin
matin. Les pois doivent &tre cuits alors. Ayant
reticé la marmite , vous la laiflerez repofer:
Allumez enfuite un fourneau , & y mettez
une caflerole garnie d'une donzaine de can
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sottes entieres , autant d’oignons,. quelques:
panais, quelques mavets, & un morceaun de
beurte: remucz de tems en tems avec une
cuiller de bois , jufqua ce que vos racineg
aient pris une belle couleur. Enfuite mouil-
lez- les avec le bouillon de pois. Puis vous
dégraiffercz bien, enforte qu'il n’y refte pas
de beurre. Verfez le tout dans vae marmite-
avec un paquet de celeri, un de porreaux,
un de racines de perfil. Ayant affaifonné de
fel, mettez la marmite au feu, & la laiffez.
mitonner doucement , afin que le bouillon {e
trouve bien clair, & d’un bel cil

Potage aux Ecveviffes. Confultez ECREVISSEs

Potage aux Epinars. Voyez EPINARS.

Potage @ la Farine. Voyez REGIME.

Potage ou Soupe a la Jacobine. Hachez bien
menu de la chair de perdrix & de chapons,
rotis & défoflés : meélez - y du bouillon d’a-
mandes, & des cenfs, & verfez le tout fur
du pain bien mitonné , accompagne d’un lit:
de fromage.

Potage an Luiz. Confultez I'article La1T.

Lait &’ Amandes pour Potage. Voy. AMaN-
DIER.

Potages de Macreufes , de Tortue. Voyez ces
mots.

Potage de Mouton , a I Angloife. Coupez.
un quarré de mouton , eu quatre ou cing
morceaux: lavez.le bien, & le mettez dans
une marmite avec la quantité d’eau que vous
jugerez convenable. Ayez foin de le bien écu-
mer. Meuez-y du fel , des oignons, des.
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navets, des porreawx, du perfil, du thym.
Quand le bouillon fera fait, vous le pafferez
dans une cafferole, y mettrez de la farine
d’avoine bien fine, & laiflerez bouillir quel-
que tems , puis vous y ajoliterez un peu de
perfil haché, & quelques brins de fleurs de
{fouci. Vous y mettrez du pain grillé, dans
ce bouillon.

Potage 4 Qiguons. Prenez une douzaine
&’Qignons, pelez- les., & les coupez par tran-
ches, ou en dez. Mettez un morceau de
beusre dans une caflerole : jettez - y I'oignion
& le faites cuire fur le fourneau Quoand
Yoignon fera roux , vous le poudrercz d'un
peu de firine, le mouitlerez de purée claire,
ou fimplement d’eau tiede , & affaifonnerez
de fel avec un peu de poivre. Laiffez boui'lic
Je tout pendant une demi - heure. Mettez-y
enfuite une pointe de vinaigre. Mitonnez des
croutes ow du pain réti, avec ce bouillon, &
verfez les oignons par- defflus.

Potage aux Pois , 4 la Bourgeoife. Prencz
des petits pois, & les écoffez; mettez les grus
i part, que vous ferez un peu blanchir, avec
le verd d’une ciboule & un peu de perfi,
enfuite pilez- les , & y mettez une mie de
pain trempée dans de bon bouillon. Le tout
étant pilé, paflez- le par Pétamine: & force
de bras, le mouillant encoredu méme bouil-
lon , enforte néanmoins que la purée {oit un
peu liée. Aprés cela mettez les petits pois dans
une cafferole, avec un peu de lard , mouillez-
les de bon bouillon, & y mettez un bouquet
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de perfil, de ciboule, & un brin de farriet-
te. Les petits pois érant cuits, vous y met-
trez Ja purée verte. Avant de mettre les pe-
tits pois dans la cafferale , il faut y paffer quel-
ques cceurs de laitues pommeées que vous au-
rez taillés en petites tranches, & bien affai-
fonnés.

Faites mitonner le potage avec du bouillon
de mitonnage. Lor{qu’il {era mitonné, vous
mettrez un peu de purée par deflus, & y ran.
gerez des volailles, vous le garnirez de lai-
tues, ou de concombres, ou de petit lard,
puis vous Parroferez avec la purée & les pe-
tits pois, & fervirez.

Potage de Racines. Aprés avoir fait de bon
bouillon, paflez - le dans une marmite , & em-
potez-y un chapon, ou une poularde, des
cailles, des ramereaux , avec des carottes, pa-
rais, & racines de perfil , le tout coupé en
petits filets. Etant cuits enfemble; mitonnez
votre potage, mettez la volaille deflus, gar-
niflez le bord du plat avec les filets de raci-
nes , & achevez de le mouiller avec votre
bouillon.

Potage de Santé, Bourgeois. Mettez dans une
marmite deux litrons de pois verds qui {oient
fecs , empliffez d’eaux la marmite, & la met-
tez au feu. Les pois étant cuits, paffez le
tout par la paffoire , puis verfez-le dansla
méme marmite, & y ajoditez hnita dix oignons,
un paquet de carottes & un de panais, guel-
ques racines de petfil, deux cuillérées dejus
d'oignon, & du fel: dans la faifor, mettezs



0 POT

y de la chicorée & un bouquet de cerfenil.
Faites bouillic le tout. Puis ayant mitonné
des croutes, achevez de les mouiller de bouil-
lon, & y mertez la garniture felon la faifon.

Deffaler le potage. Voyez DESSALER.

POTAGER , portion de Jardin, dans la-
quelle on éleve des plantes pour les potages
& autres ufages de la- Cuifine. Voyez Hor-
ToLaGE. Les Jardiniers qui s’adonnent a cette
culture, fe nomment Légumiftes, Maréchis ,
Hortillons, &c. , fuivaus les cantons ou ils
s’y occupent. Voyez MARECHES.

Dans Darticle JarRDIN, nous avons indiqué
la diftribution & la pratique de lentretien
d’un potager.

PoTAGER; (Cuifire.) ceft un fournean ot
Yon dreffe les potages, & ou l'on fait cuire
les ragots. II eft fait de magounerie, & garni
de grilles de réchauds en-deffus, & d’un cen-
drier par - deffous.

POTASSE , ( 4rt de fabriguer In). La po-
tafle et le {el alkali fixe, tiré de la cendre
de plufieurs végéraux , mais particulicrement
du bois. Ce el eft de nouvelle introduction
dans les arts. If entre dans la compofition du
favon & du verre, ainfi que pour la tein-
ture & les blanchiffeules. On le prépare dans
plufieurs parties de PAllémagne; il s’y en fait
Bn trés- gros commerce a Dantzic.

On fabrique de la potafle par occafion dans
certains endroits ot P'on fait beaucoup de char-
-bon.

Qn arrange pour cela des tuyaux de poéle »
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qui traverfent les tas de hois que I'on a difx
pofés pour les convertir en charbon. Lorf-
que ce bois brile, humidité diftille par ces
tuyaux de poéle , & charrie avec elle une
grande quantité des {els contenus dans le bois 5
on la recoit dans des baquets que Pona dif-
pofés a cet effet. Quand le bois eft converti
en charbon, & qu’il ne rend plus de liqueur,
on enleve les baquets , & ceft avec la li-
queur quelle contient que P'on prépare la po-
tafle au Bas- Harsz en Saxe de la maniere
fuivante.

Cette liqueur eft acide, elle eft chargée de
beaucoup de fels, & d’huile empyreumatique ;
on la fait deflécher dans des chaudieres de fer
ou decuivre,, & on fait enfuite calciner le réfi-
du. Ceflt dans cette opération qu’elle s’alka-
life , & qu’elle fournit un fel alkali qui eft affez
blanc.

Par ce procédé, on ne prépare qu'une petite
quantité de potafle : on ne le met en ufage
que pour tirer uvn meilleur parti du bois que
Pon convertit en charbon ; fouvent méme ceux
qui font de la potaffe par ce procédé, ajoiitent
aux liqueurs dont nous venons de parler , la
cendre meme do bois pour les traiter enfem.
ble.

La maniere la plus ufitée de préparer la po-
tafle , confilte a faire briiler une grande quan-
tité de bois, & 4 extraire le fel de la cendre
qu’il fournit aprés fa combuftion.

On met ces cendres dans une grande cuve
de cuivre ; on y ajolite une {uffifance quan.
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tité d’ean; on fait bouillir ce mélange , afix
de diffoudre le fel de la cendre; on laiffe re-
pofer la leffive,. on la décante dans une au-
tre chaudiere , & on la fait évaporer julgqu’a
ficcité; le fel qu’on en tire eft roux, & ceft
ce que on nomme potaffe noive. On fait cal
ciner cette potafle noire dans des fours, en
prenant garde de donner un trop grand feu;
fi on la failoit entrer en fulion, elle {= calci.
neroit trés- imparfaitement , attendu que la
matiere phlogiftique ne ne confumeroit point.
On retourne de tems en tems avec une pelle
de fer les' morceaux de potafle, afin qu’ils e
calcinent par - tout également.

La matiere huileafe & phlogiftique {e bri-
le, & le {el devient parfaitement blanc: lcs
endroits qui ont été fondus font d’une cou-
leur bleue verdatre. Lor[qu’on juge que la po-
tafle eft fufifamment calcinée , on en tire
avec un riteau de fer quelques morceaux que
Pon cafle pour saffurer fi elle n’a plus de
couleur noire dans fon intérieur. Enfin, quand
elle eft dans I’état ot on la defire, on la fait
tomber devant le fourneau, {ur une aire pa-
vée & entourée de briques. Lorfquelle eft
fufhifamment refroidie, on Penferme dans des
tonneaux de différentes grandeurs, qui en
eontiennent depuis cent jufqu’a mille & dou-
ze cens livres.

La poraffe eft mélée ordinairement de diffé-
rents fels neutres, & d’une certaine quantitg
d’alkali marin. Ces fels neutres font du tartre
vitriolé , quelquefois du %! de Glauber , &
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beaucoup de fel marin. On trouve ¢ertaines
potafles qui contiennent fort peu de ces dif-
firens fels neutres , mais anili on en rencon-
tre quelquefois qui en contiennent une fi
grande quantité, {ur-tout de fel marin, qu'il
{femble y avoir été misexpres pour augmen.
ter le poids de la potafle.

La plupart des végétaux avec lefquels on
fait la potaffe contiennent de ces fels ; mais
néanmoins, il y a Heu de prélumer gue dans
certains pays ou le fel marin eft a bon marché,
on en méle avec la potafle psir augmenter
fon poids. ,

Dans quelques endroits de 'Allemagne,, on
purifie la potaffe en la faifant diffoudre dans
Peau pour la débarrafler de fa terre, & on fait
¢vaporer enfuite la liqueur 2 ficcité. Cela for-
me de la potafle purifiée , ou plutét du fel de
potafle. Ceft ce que les droguiftes vendent
fous le nom de fel de tartre, parce qu’il leur
eft envoyé fous ce nom.

Parmi les végétaux qu’on bréle pour pré.
parer la potafle , on évite autant qu’on le peut
de briller des arbres qui contiennent beaucoup
de matieres réfineufes, comme les pins, les
{apins, les mélezes, &c. Ces clpeces de vé.
gétaux fourniflent une cendre qui ne contient
que trés - peu d’alkali.

On emploie plus volontiers le bois d’hétre
& celui d’aune a fon défaut.

Cendre gravelée. On trouve dans le com-
merce une autre matiere f{aline alkaline de la
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méme nature que la potafle, & que P'on nom.
me Cendre gravelée.

On prépare la cendre gravelée en faifant
briler des farmens & des lies de vin deflé.
chées, provenant des vinaigriers. On nom-
me Giavelle la lie de vin deffechée.

Lotlque ces matieres font brilées, on les
fait caicinet 4 un degré de chaleur qui eft
capable de faire fondre le fel , maié qui n’eft
pas affez fort poge vitrifier la terre des cen-
dres: c’eflt dans cet état qu'on nomme ce fel
Cendre gravelée. On la purifie comme la po-
tafle pour s’en {ervir dans les cas ot 'on a
befoin qu’elle foit purifiée. Le fel alkali quon
en tire eft pur & exempt de tour melange
de {el neutre.

Soude. La foude eft la cendre de plufieurs
plantes maritimes qu’on faic briler en certains
pays {ur le bord de la mer.

Les plantes qui font employées pour la preé-
paration de la foude, font le %ak , le varech ,
la roguette, Valgue marine , &c.

On fait {écher ces plantes {ur le bord de la
mer, & on les fait briler dans des fofles qu’on
pratique expres :pour cet ufage.

La grande quantité de plantes que Pon bra-
le 2 la fois , forme un feu trés. violent; la
cendre qui réfulte de cette combuftion, en.
tre en fufion, & elle ne forme qu'une feule
mafle, de couleur ardoifée. On cafle cette
mafle par gros morceaux avec des coins:& des
mafles de fer , & onen emplit des balles fai.

e
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tes de nattes de jonc. ‘Ces balles pefent ordi-
nairement depuis §00 jufgu’a 1000 & 1200
livres.

La meilleure foude nous vient d’Alicante
en Efpagne 5 elle ne contient ordinairemens
que trés - peu ou point de {el marin.

Celle qu’on prépare dans la Normandie con-
tient une prodigieufe quantité de {el marin,
qui altere la boaté de cette denrée.

On tire de la foude, par lalixivation, un
{el alkali , de la méme maniere qu’on tire
celui de la potafle & de la cendre gravelée.
Cela forme ce que I’on nomme Se/ de foude,
qui -eft de nature atkaline, comme la potaffe
& la cendre gravelée ; mais ce fel en différe
{inguliérement par la proprieté qu’il a de [e
cryftallifer, de {e deflécher a lair, & de s’y
réduire en poufliere, tandis qu’au contraire,
les {els que P’on tire de la potafle & de la cen-
dre gravelée attirent puiffamment humidité
de lair, & {e réduifent en liqueur.

Ces différentes efpeces de fels font employées
dans une infinité d’arts ; ils {ervent 4 faire du
favon, i dégraiffer les laines , 4 décreufer la
foie, &c. ils font d’une trés - grande utilité
pour la fufion & la réducion des métaux,
& pour une infinité d’autres opérations.

POTELEE, POTET. Voyez JusQuIAME.
POTENTILLA. *Voyez PENTAPHYLLOI-
DES. '

POTERIUM. Voyez la feconde efpece d’A-
DRAGANTH. PIMPRENELLE.

POTIN, lorte de mets. Voyez PubDING,



