ENCYCLOPEDIE
@ CONOMIQUE,
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SYSTEME GENERAL
I DOECONOMIE RUSTIQUE,
CONTENAXNT
- 1,es meilleures pratiques pour fertilifer les terres, & tirer parti des
marais , des communes, des montagnes, des eaux, des denrdes &
des animaux tant {auvages que domeftiques.

ON Y TROUVE

Les connoiffances les plus effentielles fur la culture & les wfdges des hetbages , des
flewrs & des arbress fur les snfirumens pour toute [stte de cuiture ; fur les labouys 4
les engrais de toute efpece 5 fuc le choix &' la préparationdes grains >, Dirrigation
le mélange des terres Sur L exploitation des mincs 5 [ur les infeltes utiles &
nuifibles 5 [ur les vers a Joie & les ﬁberﬂe:; fu_r le choix y 'ufage , DPentretien , les
maladies & les remedes du betail & de La volaille s fur la chaffe & la péche; fur
Dinfluence des météores & duclimat 5 &c.

II*. POECONOMIE DOMESTIQUE,
CONTENANT

La confervation des grains, des fleurs, des fruits & des égnmes ; fa
eonftruction des granges, des greniers, des caves, des laiteries & des
fruiteries ; la maniere de faire toutes fortes de fromages , de liguenrs
de compotes , de ptes, de Pﬂfﬁlms3 de confitures, de raifimes, ds
glaces & autres chofes d’office 5 Ia préparation du pain & des alimens,
du lin & du chanvie s les embellilfemens des jarding, &c.

AVEC

Une idée ginérale & [ufifante des arts gui ot un rapport dizet a ces divers objet-.

Ii®, POECONOMIE POLITIQUE,
CONTENANT .
Les vrais principes des rapports de Iinduftrie & du commerce avee
¥ Agriculture, & de Pinfluence de la police des I?Lats {ur cet art.
Ouvrage extrait des meillewrs livres qui oni parn fufy:'s ce jour [ur ces matieres ,

thaitées chacune par des perfomnes infiruites principalement par une conffante
expérience : s towt revw par quelques membres de lu Société Occomomiiywe dy
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ENCYCLOPEDIE
&CONOMIQUE.

SALADE s ( Cuifl) Ceft un mélange de dif;

férentes plantes potageres, qu’on mange ordi-
nairement crues ; on les aflaifonne avec du
fel, du poivre , du vinaigre & de Thuile.
Ainfi on méle dcs laitues pommées, ou non
pommées , avec des fournitures; par exemple
de baume, d’eftragon, de cerfevil , de pim.
prenelle, de pourpier, &c. Il y a des falades
cuites, comme celles qu'on fait avec des bette-
raves; il y en a de confites dans du fel &
du vinaigre , telles que celles qu’on fait avec
de petits concombres , autrement dits corni-
chons ; des capucines , des cipres, des cotons
de pourpier , Gogl
de vivre en ggre. ACHB\ANCHOIS. Grande

BARDANE. soN. Brocolis,
&ec. .
Salnde 4'Xy
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douces , coupez-les par morceaux , dreffez les
fur une affiete, & mettez-y de la graine de
moutarde : {ervez cette falade avec des pepins
de grenade & du fucre.

Salade &' Anchois. Lavez bien les anchois
dans du vin, 6tez les arétes; coupez les poil-
{ons en deux, dreflez-les fur une affiette, &
garniflez-les de perfil haché & de ciboulette.
Garnifez le dehors de laffiette avec des bette-
raves cuites , & des cipres ; mettez dans
un plat de Phuile d’olives, du poivre blanc,
un jus de citron ou du vinaigre ; remuez
bien le tout enfemble, & metiez-le fur les
anchois quand vous voudrez les fervir.

Autre [alade danchois. Elle s’appréte com-
me la précédente 5 finon qus Pon fait des ro-
ties de pain, de la longueur & largeur d’un
doigt, {ur lefquelles on dreffe les anchois.

Salade de Bette raves , de Citrouille y & Ecre-
viffes , d'oignons. Voyez ces mots.

Salade de Bigarades. Voyez au mot Salade
de citrons doux.

Salade de Brocolis. Pelez les brocolis , fai-
tes- les cuire avec de I'cau & du {el, faites-
les égoutter , dreffez - les comme des afperges,
& les fervez a I'huile & au poivre blanc.

Salade de Capres. Prenez des capres mari-
nées au vinaigre , Otez en les queues ,, drefl-
fez-les {ur une afliette, garniffez la de bette-
raves , & fervez cette falade a I'huile, {ans
vinaigre.

Salade de Cipres au fucre. Prenez des cipres
vinaigrées , 6tez les quenes comme ci-deflus
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dreffez - les {ur une affiette, garniflez-la de
citron coupé par tranches, & de pepins de
grenade , & fervez avec du fucre & de I'eau
de fleurs d’ordnge.

Salade de Célevi. Lavez bien le céleri, fen-
dez les cotons en quatre, ou les laiffez en-
tiers; tenez-les dans Peau fraiche, & {ervez
avec une remoulade, ou avec de lhuile &
du vinaigre.

Salade de Célevi cuit , avec la racive. Cou.
pez les cotons de la longueur d’un deigt , ra-
tiffez-les , faites. les cuire avec de I’eau & un
peu de fel , laiffez les égoutter ; arrangez les
fur une afliecte bien proprement, & les gar-
niflez de tranches de citron & de pepins de
grenade. ‘

Salade crue de Chicorée [auvage verte. Cou
pez-en les feuilles par morceaux (i elles font
grandes ; lavez-les dans trois ou quatre eaux;
ne les laiffez pas tremper ; fécouez-les , dref-
{ez les {ur une affiette , que vous garhirez,
fi vous le voulez , de tranches de citrons &
de pepins de grenades & les fervez avec du
{ucre , du vinaigre, & un peu de fleur d’o-
range; ou fimplement avec de I'huile, du vi-
naigre, du fel & du poivre.

Salade de Chicorée fauvage blanche. Prenez
{es feuvilles bien blanches, fans les couper,
faites-les un peu tremper, & dreflez les enfui.
te. Cette falade fe fert, ou comme celle de
chicorée verte {auvage , on {implement a Phui.
Ie & au vinaigre.

Salade de Chicerée cuite. NeXoyez bien la

3
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chicorée, n’6tez point la ‘racine ; faites-la
bouillir dans de 'eau avec un peu de fel:
étant cuite , tirez- la, laiffez - la bien égoutter
{ur une ferviette blanche, Gtez les racines &
coupez la chicorée par bandes. Enfuite dref-
fez-la {ur une affiette ; garniffez-la de bette-
raves , de cipres, ou de citrons par tranches;
puis mettez-y de I'huile, du vinaigre, du f{el,
& du {ucre {i vous en voulez. v

- Salade de Citrons. Pelez les, coupez.les par
tranches, mettez-les tremper dans de I'eau,
laiffez- les égoutter , dreflez.les {ur une affiet.
te, garniffez-la de pepins de grenade, & fer-
vez avec du fucre.

Salade de Citrons dous, Orangss € Bigara-
des. Otez toute Pécorce, prenez le dedans ,
otez les pepins & les jettez ; dreflez la chair
juteufe coupée par tranches, fur une affiette ;
garniflez-la d’écorce de citrons confits, & de
pepins de grenade: fervez cette falade avec
du fucre. ‘

Salade d' Ecorce de Citrons confits. Rapez de
Pécorce. de citron confit, dreflez-la fur une
afliette, par petits rochers, garniffcz-la de
tranches d’¢corce de citrons confits, & de pe-
pins de grenade, puis {ervez avec du fucre
& de Pean de fleur d’orange. :

Salade de Concombres. 1. Pelez des com-
combres crods, coupez-les par tranches, fan-
poudrez y du gros {el, & les remuez de tems
en tems entie deux plats, que vous incline-
rez enfuite,, julqu’a ce que toute la liqueur
aguenfe en foit écoulée: affaifonncz enfuite
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les concombres avec du vinaigre, de Phuile
& du poivre.

2. Ayant pelé & coupé les concombres par
tranches , on les laiffe pendant une nuit en.
tre deux plats ; le lendemain on les prefle pour
en faire fortir I'eau ; & quand on veut les
manger, on y met de huile, du vinaigre,
du poivre , du fel, & un peu de fines herbes
hachées. menu.

Salade de Cornichons confits. Coupez les par
tranches, dreflez-les {ur une affiette, garnif-
fez-la de bette-raves, pafle-pierre, & corne
de cerf.

Salade de Creffonn. Epluchez bien le creflon,
dreflez.le fur une affiette, garniffez-le de bette-
raves , & le fervez avec du fel, & plus de
vinaigre que d’huile.

Salade de Grenade. Mondez les pepins de Ia
grenade , dreflez-les fur une affiette, garniffez
la de citron coupé par tranches, & de pifta-
ches entieres. Cette falade {e {ert avec du {ucre.

Salade de Laitues. 1. Lavez & épiuchez bien
les petites laitues, dreflez-les enfuite fur une
afliette, & garniflez - la de tranches de citron,
de pepins de grenade, & de violettes.

2. Voyez LAITUE.

- 3. Coupez les groffes laitues par quartiers,
lavez-les bien , fecouez-les, coupez les bouts
des feuilles, dreflez-les fur une affiette,, gar-
niflez le milieu de pourpier & autres bonnes
herbes , entourez-les de fleurs {i vous le fou-
haitéz. Ces falades peuvent fe fervir au fu-

cre.
Aa
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- Salade dOlives. Mettez vos olives fur une
-affiette creufe, & qu’elles trempent toujours
.dans de P’ean; vous pouvez’ garnir le bord
de Paffiette avec des tranches de citron & des
.pepins de grenade. .
~ Salade de Perfil de Macédoine. Prenez ce
perfil bien blanc, coupez les cotons de la lon-
gueur d’an doigt, proche des feuilles ; fendez
chaque coton en guatre ou cing, mettez-les
dans de Peau fraichs,.feeoucz-les, mettez-les
for une affiette, & la garniffez de citron cou-

¢ par tranches, & de pepins de grenade.

Salade de Perfil de Macédoine cuit. Faites
comme pour-celle de Céleri cuit.
 Salade de racines du Perfil de Mucédoine.
Otez-la peau des racines, prenez les cecurs,
coupez les en quatre, & les mettez dans de
Yeau fraiche ; faites- les égoutter , puis les
dreffez fur une affictte, & {ervez.les avec
du fel & du poivre blanc.

Salade de Piffaches. Mondez les piftaches,
mettez-les dans de leau fraiche, faites les {é-
cher, coupez-les par morceaux , mettez-les
{ur une ailiette & les garniflez de citron &
de pepins de grenade; fervez cette falade aveg
du fucre & de 'eau de fleurs d’arange.

Salade de Rajponces. Ratiflez la racine, dref-
fez - Ja {ur vne affiette , garniflez-la de peti.
tes laitues & de tripe-madame.

Les raiponces {e mangent encore avec les
miches, .

Salade de Sansé. Prenez au printems toutes
fortes de bonnes herbes; jeunes poufles de

]
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rofier, de fenouil, & de violsttes, & mélez
bien le tout. Cette falade peut {e {ervir avec
du {ucre, i on aime ; ou {implement 4 ’'hui-
le & au vinaigre , avec du poivre & du fel.

Salade de Violetze. Mondez la violette , drel-
fez-la {ur une affiette, garniffez les bords de
tranches de citron & de pepins de grenade:
fervez cette falade au f{ucre.

On peut faire beaucoup d’antres fa'ades,
& les garnir felon fa volonté; mais il faue
toujours les bien éplucher. Elles auront plus
de goiit, {i on peut {e difpenfer de les laver.

SALAISON ( Oec. dom. ); ce terme fe dis
des choles propres & manger , qui {e falent
avec du fel pour les conferver. Faire la {alai-
fon des harengs, des morues , des fardines,
des anchois; faire la falaifon des benrres,
des chairs de bocuf, de cochon, &c. Voyez
SALER. '

Ce mot fignifie aufli la frifon ov Pon a
contume de faler, comme quand on dit: Ox
débite bien du [el au tems de la [alaifon des ha-
vengs , des movdes , des cochons , &c. L'action
méme de {aler ne s’appelle pas Salnifon , mais
Salage , qui défigne aufli la quantité du fel
qui s’y confomme. Par exemple on dit: 1/
fout tant de minots de [el pour le [alage dun
cochon. - ’

SALANDRES ; ( Mar.) cleft la méme ma-
ladie que la Malandre, qui eft placée au pli
du genou, & la Salandre au pli du jarret.
Voyez MALANDRE. Si elle eft traverfale , on
les appelle Rapes.
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SALE ; ( Qec. dom.) ceft ce qui a du fel;

de la viande ou du poiffon qui 2 trempé quel-
que tems dans la faumure. Voyez SaLER.
On appelle Petit Salé, les piéces de devant
d’un jeune pourceau, qu’on met au-deflus du
{aloir pour les manger les premieres, & avant
qu’elles ayent pris trop de {el: elles font en-
trelardées de chair & de graiffe.

SALER 5 Oec. dom. ) mettre certaine quan-
tité de {el avec de la viande, du poiffon, &ec.
que Pon veut conferver. Voyez SALAISON.
SaLE. BEURRE. OvEe. CRETEs de Volailles.
CocHoN. Boeur. SEL. :

SALIERES ; (Man. ) nom quon donne a
certains creux placés au deflus des {ourcils,
& les fourcils font dire¢tement au-deffous des
falieres & au-deflus des yeux des chevaux.

La feule belle qualité que doivent avoir les
{alieres, c’eft d’eire pleines, non creufes, &
méme un peu élevées ; lor{qu’elles font enfon-
cées & creules , c'eft le défaut des vieux che-
vaux, ou {i le cheval elt jeune, c’eft un fi-
gne qu’il vient d’un vieux étalon; mais dans
le fond, cette petite défetuofité n’influe point
fur la bonté du cheval.

SALINE ; ( Cuif) viande ou poiffon qu’on
a falé pour les conferver.

SALLE de jardins c'eft un grand efpace de
figure régutiere , bordé de treiliage, ou aun
moins de charmille, & garii d’arbres de hau-
te-tige , ce qui forme un bofquet agréable.
Outre la belle décoration qui en réfulte, on
peut s'en fervir a donner des feftins, ou 2
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tenir le bal dans la belle faifon. Tclle eft la
falle du bal du petit parc de Verfailles, qui
elt entourée d’un amphithéatre avec des fié-
ges de gazon, & un elpace oval au milieu,
pour pouvoir y danfer la nuit 2 la lumiere
des flambeaux.

SALLE d’eau, elpece de fontaine plus bafle
que le rez-de-chauflée, ot l'on delcend pat
quelques degrés, & qui eft pavée de compar-
timens de marbre avec divers jets d’eau, &
entourée d’une baluftrade , comme la falle
d’eau de la vigne du Pape Jules 2 Rome.

SALMERIN ;5 ( Péche. ) poiffon du genre
des faumons. Il fe plait aux lieux froids &
pierreux , dans les rivieres & dans les lacs.
Sa chair eft délicate, & d’un trés-bon goiit;
il fe corrompt ail¢ment, quand il n’elt pas
falé.

SALMI 5 ( Cuif. ) efpece de ragotit qu'on
fait avec des viandes recuites & rotiesa la
broche , auquel on fait une fauce apres les
avoir dépecées. On fait du falmi de beccal
{es , de dindons, & autres volailles. Voyez
ces mots.

SALOIR. Confultez Particle CocHoN.

'SALON de Treillage 5 efpece de grand ca-
binet rond ou & pans, faic de treillage de
fer & de bois, & couvert de verdure dans
un jardin.

SALOP, Sarer, ou Saras. Les Turcs,
les Perfans, & les Indiens, nomment ainfi
une efpece d’orchis, dont les bulbes {échées,
réduites en poudre, & délayées dans de I'eau
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- ou du lait, ofi Pon ajotte du fucre & de 16~
gers parfums, {i on le juge a propos, font
une nourriture mucilagineufe & légere, qui
convient & prelque tous les tempéramens. lci
Pon n'en fait vfage que comme d’un médica-
“ment alimenteux , propre a adoucir la lym:
phe, a foulager les phthifiques, &c.

La préparation des bulbes du Salop, ainfi
que de celles des autres orchis, confifte a leur
faire {ubir une légere ébullition dans de Ieau,
enfuite les dépouiller de la membrane qui
leur fert d'enveloppe, puis les expofer au fo-
leil, & les enfiler pour qu'elles achevent de
fe {écher patfaitement.

SALPETRE , ou NiTRE. Nous appellons
Salpétre un {el parfaitement neutre , qui ne
fait d'effervelcence ni avec les alkalis , ni
avec les acides, qui réfilte a la plus violente
a&ion du feu, fans {e diffiper en lair, &
qui produit une grande & violente flamme
dés qu’on le jette fur du charbon.

Le falpétre eft un fel moyen compofé d’un
acide & d’une {ubftance terreftre , {aline, al-
kaline, phlogiftique 5 il eft blanc, cryftalin,
fixe. Le {el ordinaire contient beaucoup d’al-
kali, mais il renferme en méme-tems d’autres
parties qui ne conviennent point au nitre.

. On a obfervé que les brouillards favorifent
beaucoup la formation du falpétre.

On tire beaucoup de falpétre des terres &
démolitions de vieux batimens. On en trou-
- ve aufli dans les caves, les écuries, & dans
pluficurs autres lieux humides. Il provient en-
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core quelquefois de P'urine des animaux , qui
tombe fur des pierres ou dans des terres;
quelques-uns méme ont cru que tout le fal-
pétre venoit de la; mais nous voyons tous
les jours qu’on en retire des lieux ou il n’y
a eu aucune urine. En tems fec, on trouve
dans les pays chauds, du falpétre naturel at-
taché contre des murailles & des rochers, en
petits cryftaux ou duvets cryflalins ; on le {é-
pare en houflant doucement ces lieux avec
des ballets; d’ou vient a ce {alpétre le nom
de Salpétve de houffage. Ce falpétre prend trés-
facilement feu fur les charbons ardens. Voy.
APHRONITRE. Les vieilles murailles de pla-
tre , de chaux , de pierre tendre, {ont fort
{ufceptibles de nitre. :

De Ia plantation du Salpétre. On {e procure
communément des terres nitreufes par divers
moyens trés-incommodes aux peuples & aux
Souverains ; mais on peut par P’art en hatex
la formation, y ayant diver{es matieres pro-
pres a cela.

1. Tout ce qui fe corrompt & qui fe pu-
tréfie.

2. Tout ce qui appartient au regne animal
furpaffe tous les autres moyens.

3. Les excrémens & les urines. Ainfi les
falpétrieres feroient utilement établies dans
les lieux ou les terres n’ont pas befoin de fu-
mier.

4. Les végétaux , les tiges des plantes, les
feuilles , &c. les ¢corces, le tan , &, les
fruits , les racines , &s.
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5. Toutes les {ubftances qui coutiennent
des parties fulphureufes, vitrioliques, falines,
alkalines , &c. comme le méchefer ou {cories
de fer; les petits éclats de fer qu’on amafle
dans les forges, la chaux, le foufre, le vi-
triol , Palun, le fel, &c.

6. Le {el marin {urpafle tous les autres fels
pour la formation du falpétre , étant plodmt:
par la putréfa@ion d’animaux & de végétaux
diffous dans la mer.

7. Les cendres font de méme trés-propres
a la nitrification , mais ne contenant point de
parties {ulphureufes & phlogiftiques comme
les matieres putréfiées manquent d’alkali,
ceft du melange de ces diverfes {ubftances
que dépend la bonté & la quantité du nitre
ou falpétre.

8. Tout ce que fournit la vigne, le vin,
le marc, les lies, le tartre. Les Artificiers fa-
vent que le vinaigre donne an nitre une qua-
lité fupérieure , & augmente confidérablement
fa propriété inflammable.

9. Enfinily a des terres plus propres les

unes que les autres a former le falpeétre; ce
font 1°. les débris, ou décombres des vieux
batimens 5 2°. les terres les plus fertiles ; 3.
le fable ou le gravier n’y font pas propres,
ils ne font pas {ufceptibles de fermentation.

Diverfes méthodes pour la formation du [al-
pétre. 1. Glauber propofe des voites de bois,
d’autres indiquént des volites de pierre de
taille ; ces deux moyens font longs & difpen-
dicux. Les voiites de briques {eroient beau-
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eoup meilleures. Pour former ces briques des
falpétriéres, on prend douze parties de terre
de potier , quatre de chaux vive, & deux de
fel, & du fumier de pigeon oun de volaille ,
de brebis, ou de chevre; on pétrit bien le
tout avec de la paille hachée. En place d’eau
on fe fert d’égotit de fumier ou d’urine: on
ne donne a ces briques qu’une demi- cuiffon.
La volte formée avec ces briques, eft liée
avec un corroi femblable. Elle a quinze a
vingt pieds de large, & de huit a dix pieds
de haut : la longueur eft arbitraire de cent
cinquante pieds & plus. On les tonrne du
Nord au Sud, avec une ouverture aux deux
extrémités. Le comble eft une terrafle qu'on
couvre d’une terre préparée de maniere a fer-
vir de matrice au nitre par le melange des
fubftances indiquées ci-deffus. Cette terrafle
{era couverte d’un toit de paille qui empéche-
ra que la terre ne foit Javée par les pluyes,
& qui dans fon tems, pourra fervir a la for-
mation de nouvelles briques. On ménagera
une pente, afin de pouvoir arriver {ur la ter-
rafle avec la bérouette pour y tranfporter &
retirer les matieres commodément. Lor{que la
voiite menacera ruine , le Salpétrier Pexploi-
tera fuivant Part , auffi-bien que les terres
de la terraffe. Si Pon veut diminuer la dofe
du {el, ou y fubflituera des cendres, des lics,
du tartre , du méchefer & du fang.

2. En Prufle, on {e fert de murailles de
terre : pour les conftruire on prend cinq me-
{ures de bonne terre pour une mefurc de cen-



