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ENCYCLOPEDIE

(ECON%B/IIQUE,

SYSTEME GENERAL

I'. DOECONOMIE RUSTIQUE,
CONTENANT

Les meilleures pratiques pour fertilifer les terres, & tirer parti des
enarais , des communes, des montagnes,-des eaux, des denrées &
des animaux tant fauvages que domeftiques.

ON Y TROUVE
Les connoiffances les plus effenticlles fur la culture & les nfages des herbages , des
 Plewrs & des arbres ; jz;;r les infirumens powr toute forte de culture; fur les f;l:a’un,
Les engrais de toute efpece ; [ur lechoix &' la préparation des grains , Dirrigation
" de mélange des terres; Jur Dlexploitation des mines ; Sur les infeltes utiles &
owifibles 5 fur les vers a Joie & les abeilless fur le choix , lu Dentretien , les

a,
¢ omaladies & les temedes du bétail & de lavolaille ; fur la cb{th & la péche; fur
influence des météores & du climat , &'e.

1. DOECONOMIE DOMESTIQUE,
CONTENANT

La confervation des grains, des fleurs, des fruits & des 1égumes; ha
oonftrudtion des granges, des greniers, des caves, des laiteries & des
fruiteries ; la manierede faire toutes fortes de fromages , de liqueurs,
de compotes ,.de pites, de parfums, de confitures , de raifines, de
glaces & autres chofes d’office 5 la préparation du pain & des alimens
dulin & du chanvre ; les embelliffemens des jardins, &o.

AVEC
Wne idée générale & fuffifante des arts qui ont wn rapport direh 4 ces divers shiess,
III*. DOECONOMIE POLITIQUE,
CONTENANT .

Les vrais principes des rapports de linduftrie & ducommerce aves
¢ Agriculture,, & de linfluence de la police des Etats fur cet art.

Owvrage extrait des meillewrs livres qui ont paru juf4w'a ce jaur fur ces matieres ;
Sraities chacune par des perfonnes infiruites principalement par #une confants
ﬂ%’ﬁe s le tout reun par guelques omembres de la Socitte Vecenomsics da
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V ER
VER Voyez VERS

Ver DE Brep. Ver de. hanneton. Ver de
Meunier. Efpece de ver blanc quife changeen
hanneton. Voyez VERs.

VERATRUM. Voyez-ELLEBORE BLANC
ELLEBORE NOIR.

VERBASCULUM: Voyez Pnlmvsu g1
AUBIFOIN.

VERBASCUM. Voyez. BomLLONBLAmc,
BouIlLLON NOIR.

VERBENA & VERBENACA Voyez VER.
VEINE.

VERCOQUIN. Petit ver qui ronge e
bourgeon de 13-4 , D l’appelle aufli 4fes.

V-E-Rco»u‘w opelk aufli de ce nom
une efpece dk v s“ gepdre dans la -téte de
ad moutons, &qux
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aprés leur avoir caufé de fortes agitations les
fait-mourir.

VERD. Sorte de couleur. Voyez TEINTU-
RE; COULEUR; PATLLE ; MEDATILLE. Les
‘plantes qui fervent 2 teindreen verd, font la
Belladone ou Belledame, le bois verd, la Bour-
daine; Ia Bugloffe, la coquelourde, ou pu-.
Yatifle , laDroue, 1a Jacobée, I'Iris ou Flam-
be , la méliffe ou citronelle, le Nerprun , le
vofeau des marais, le trefle des prez. Il n’ya

oint dans la nature d'ingrédient feul, dont on
puifle teindre en verd. Les couleurs d’olive
depuis les brunes jufquaux plus claires, ne
{ont que du verd rabattu avec de la racine de
bois jaune , oude lafuye de cheminée. Tout
verd eft premiérement teint en bleu , puis ra-

“battu avec bois de Campéche & verdet, & en-
{uite gaudé. ‘

_ Maniere de faire du verd , pour écrive €5
ipour peindre. Prenez du verdet, détrempez.le
{eul dans du vinaigre , paffez - le par 0n linge,
ibroyez- le trés - bien {ur le porphyre , avec
de 'eau claire, mettez-y, enlebroyant, un
:péd de miel,- & laiffez-le bien {écher; puis
vous le broyerez encore trés - bien avec de 'eau
~gommée; & ce verd fera fait. Voyez ENCRE
werte ; COULEUR. -

. Trés ~bean verd. Prenez verd - de- gris bien
pilé, deux livres, -limaille fine de cuivre ,
demi - livre. Mettez le tout bien mélé enfem-
ble dans de fort vinaigre ,- ot vous aurez fait
diffondre alun de roche, fel gemime & fel am-
moniac, un peu de chacun. Enfuite mettez
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dans du fumier de cheval. Chaﬂgez tous fes
jours le vinaigre, & remuez. a chaque fois la
matiere avec Je bout d’un béton, ou dune
fpatule qui {oit de bois os de cnivre ;. vous.aus
rez ilafin un tres- beau verd.

Verd d'lris, pour peindre.. 1. Ptenez une
bonne quantité de feules ou pétales , des
fleurs de Pefpece d’Iris connue des Botaniftes
fous le nom d'Iris hortenfis latifolia ,. fraiche-
ment cueillies ;. {éparez.- en le jaune & le verd,

« & n’en retenez que le violet, que vous pile-

‘tcz avec de Palun-de roche en poudre trés- fines
ou bien vous y. mélerez en pilant, de I'alun
diffous dans de Peau tiede, ce qui vaut beau-
coup mieux. Silonveutun verd d’une teinte
différente., on faupoudre le tout d’'un peu de
chaux vive, & on donne: eneore quelques-
coups de pilon avant d’exprimer le-jus.

2. Prenez des fleurs dIrxs {éparez-en le-
deflus, quieft fatiné, & n'en gardcz que celas
‘Otez- en méme toute la nervure. Pilez dans.
un mortier ce que vous aurez choifi. Lorf-
qu’il fera bien pilé, jettez. y un peu d’eau.,.
environ trois ou- quatre cuillerées , plus ou.
moins.,. felon la quantité. des ﬂcurs. Il faus
que vous ayez. fait fondre dans cette eau un
peu d’alun & de gomme arabique, mais fort
peu. Enfuite broyez bien le tout enfemble .
puis le paffes dans un.linge de toile forte, &
mettez ce jus dans: des coquilles. Vous le fes
rez {écher a Pair, . non au {oleil.

3. Apres que vous aarez mondé les fleurs
gue vous. les aurez pilées, & que vous y aurez
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misun peu d’eau d’alun, comme Pon vient de
dire, jettez-y un peu de chaux vive en pou-
dre. Cette chaux ala propriété de lui faire
changer de couleur ,. & dele purifier. Enfuite:
il fant exprimer le fuc dans des coquilles.

4. Pilez les fleurs d’Iris dans un mortier,,
exprimez. en le jus dans des coquilles; & fe-
mez {ur ce jus qui eff dans chacune un pew
d’alun en poudre, aux unes plus qu’aux au-
tres, pour faire différens verds.

§. Pilezdelalun, & concaflez de la graine
d’Avignon, mélez- les enfemble avec de 'ean;
& faites bouillir le tout fur le feu ou fur les.
cendres chandes, jufqu’a ce que Pean foit bien:
jaune.. Puis pilez les fleurs d’Iris dans un mor-
tier , & verfezun peu de cette eau jaune, fe-
lon que vous veudrez rendre le verd clair ow
brun.. Enfuite exprimez le fuc avec une éta.
mine quifoit faite de poil de chevre, car le
linge en prendroit toute la: couleur; & verfez:
ce {uc dans de grandes coquilles, qu’il faut en-
fuite expofer au grand foleil , car ce verd fe:
moifit 2 Pombre & devient trop. gluant.

6. Prenez des pétales d’Iris, hachez-les
par petits morceaux, & les mettez dans un
vaiffeau de verre ou de fayance, ou encore
mieux dans une boéte de cuivre,. avec de la
poudre d’alun & de chaux vive. Laiffez fer-
menter le tout enfemble pendant dix ou douze:
jours. Puis exprimez-le dans des coquilles.
Eeverd eft plus vif & plus brun, quand on
pile implement les pétales , & qu’on les expri-
me tout de {nite fans les laiffer pourrir,. aprés
¥ avoir femé de la peudre d’alun.
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Maniere de faire du verd pour peindre
avec dela fleur de violette, ou avec celle de
penfée. Le verd de violette de Mars {e fait de
méme que celui d’Iris. Mais il faut une plus
grande quantité de ces fleurs, & le verd eft
plus obfcur que celui d’Iris. Aulieu de chaux,
on peut mettre de la graine d’Avignon con<
caflée avec de Dalun, elle eft meilleure que:
la chaux pour changer le bleu en verd.

On peut faire aufhi du verd avec des fleurs
de penfées , dela méme fagon.

SAUGE verte. ( Cuif.) Eft celle qu'on fait &
Piques, d’herbes. pilées’ & fur-tout avec de
Pofeille & du bled verd.

VERD - DE- GR1iS; ou Perdet. Ceft une
rouille de cuivre , ou une efpece de calcina-
tion fuperficiclle, qui fe fait lorfque ce métal
eft hume&é de fubftances capables de le corro-
der. Confultez ce que nous en avons. dit dans:
Particle CulvRE. .

On peut définir le verd - de- gris artificiel ,.
un fel métallique formé par 'union: des par-
ties de cuivre avec l'acide du vin joint a la:
partie inflammable de cette liqueur ,. & 2 beau-
coup d’eau. :

Il y adeux fortes de verdet artificiel ;. Pun:
eft dit vulgaire ou commun, c'eft celui dont:
nous nous f{ervons ordinairement, l'autre eft:
nommé Scolecie, 4 caufe de la. reflemblance:
qu’ila avec des vermiffeanx. ‘ .

Le Verdet commun fe fait ea {fufpendant ,.
durant quelque tems, deslamines ou platines
de cuivee {ur la vapeur.du vinaigre, contenms

Ag



g TER

dans unr vaiffean fait exprés, ou en fiflant
tremper plufieurs jours ces platines, dans dw
vin qui commence & saigrir ; aprés quoi if
£aut avoir {oin de ramaffer le verd.de. gris
formé {ur ces bamines. ‘

- On fait encore l¢ verdet én Languedoc & err
Provence en firatifiant les lames de cuivre avec:
des rafles de raifin. Ces’ plaques ayant de-
meuré en macération jufqu’ace qu'elles foient
ert ‘partie converties en une rouillure verte,
on la racle avec des couteaux, & on en forme:
des pains. Apres quoi on ftratifie encore le
refte du cuivre avec des rafles, & dans cet état
il fe confomme & acheve de fe réduire juf-
qu'd eertain point en verdet. Plus le raifin
abonde en tartre & en efprits fermentatifs,
plus forr marc eft propre i faire le Verdet.
Ceft pourquoi Pon y réoffic fi bien en Pro-
vence & en Languedoc. Au refte,, ceft une
queftion de favoir, {ila chaleur du climat des
Provinces Méridionales de France , n'influe
pas pour beaucoup dans la préparation du Ver-
det, enaidant Facide végétal i pénétrer le
cuivre & a le corroder 5 peut- étre méme cette
chaleureft - elle la feule canfe pour laquelle le
Verdet fe prépare mienx dans ees Provinces
que par - tout ailleurs. Pent. étre aufline fau-
droit - i que le bien vouloir, pour préparer le
Verdet dans tousles pays de vignobles aufls
parfaitement qu’on le fait & Montpellier.

Le cuivre qonemploie 3 faire du Verdet ,
doit &tre ke moins aigre & le plus ductile qui
{e puiffe. Aprés avoir ecoupé des plagues de
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cnivre, en lames de différentes formes, on
bat chacune de ces lames {éparément {ur une
enclume, pour corriger les inégalités que les ci-
feaux peuvent avoir laiffées fur les bords, &
afin que les {urfaces étant bien untes, la dif=
fotution fe fafle plus uniformément, & que
Yon ait plus de facilité a les racler pour déta-
cher le verd- de- gris. Ileftutile de tenir en-
funite ces lames enfevelies pendant trois ow
quatre jours dans du verd - de- gtis.

Le vaiffeau dont on fe fert pour faire le
verd - de-gris, eft une efpece durne, faite
de glaile grife cuite au méme degré que les
poteries qui fervent aux ufagesde la cuifine.
Comme elte n’eft pas verniffée, elle demeure
fort poreufe, enforte qu'elle hiffe échapper
le vin que Pon y met; on prévient cet in-
convénient en faifant bien tremper ce vail-
feau, pendant une huitaine de jours, dans
du vin, ou encore mieux dans de la Vinaf-
fe, ceft-a-dire du vin qui ait déja fervi &
la préparation du Verdet. L'urine en étant
pénétrée, on la lave avec la méme liquenr
pour cnlever quelques parties tartareufes qui
peuvent s’étre attachées aux parois. L'expé-
rience a appris que, plus ces vafes ont fervi,
plus ils font propres & cette préparation ; mais
aprés certain tems ona {oin de les bien écurer
avec du fable & de la vinaffe, pour emporter
les parties ‘graffes & mucilaginenles que les
opérations réitérées fons dépoler ceatre les
parois. :

Le vernis commun des Potiers ', domt on 2
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quelquefois enduit Pintérieur des urnes; -a.
occafionné une diminution dans la quantité
de verd. de - gris, & elles sengrailfyrent plus
aifément , Pacide de la vinafle ayant la pro-
priété de diffoudre ce vernis.

Tons les vins ne font pas également pro.
presa faire le Verdet. On rebute ceux qui
font verds , aigres, moifis, ou tropdoux. Il
n’elt pas néceffaire que les vins. aient une belle
couleur; on demande {eulement qu’ils aient
du feu. Aufliles effaye - t- on en les brilant s
celui qui brale le mieux eft toujours préféré ,.
& onrejette celui gui ne brile pas. La coulenr
du vin n’influe pas fur le fucces de Popération.
M. Montet le prouve, parce gue le procedé:
réuflit quandon fefert de vin mufcat. Il ajoti-
teque le verd- de - grisferoit méme plus beauw
& plus abondant , il étoit poflible de
r’employer que cette elpece de vin, comme on-
Pa fouvent éprouvé.

Ce n’eft pas avec. le marc de raifin , qu'on
fratifie le cuivre 5 comme plufieurs Auteurs.
Pont dit, on y emploie {feulement les rafles,
la partie ligneufe a laguelle tiennent les grains.
de raifin. En Languedoc, ou 'ufage eft d’é-
grainer le raifin avant de Pécrafer, on ramaffe:
les rafles lorfquon vendange. Ailleurs on les.
fépare du marc, celt-a- dire de la- pean &
des.pepins épuifés de fuc.

Ces rafles ont befoin- de quelques prépara-
tions avant de fervir au Verdet.. On commen-
ce par les faire bien fécher au {oleil , ayane
foin de les y remuer de tems & antre,, & pre-
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fant garde qu’il ne pleuve deflus. Sans cela,
Peau {urabondante contenue dansles rafles,
y exciteroit une fermentation; on les verroit
bient6t noircir, elles deviendroient pen pro-
pres a faire aigrirle vin, & il faudroitabfoln-
ment les rejetter. Lor{que les rafles font par-
faitement {éches, on les ferre au haut de la
maifon. H eft important que cene foit pas un
endroit ou il y ait de l'huile; encore moins
eonviendroit - il de tes envelopper de draps im-
bibés d’huile ;. dans ces cas les rafles s’engrail-
fent, & ne peuvent plus {ervir au procédé du
Verdet. Par la méme raifon, 'on doit ne pas
employer & ce procédé les vaiffeaux de terre
qui ont contenu quelque corps gras ow
huilenx.

Une autre préparation desrafles confifte & les
zaffafier de la partie acide & {piritueufe du vin;
ce qui gexéeutedans une cave. Pour cela on
fait tremper pendant huit jours dans de la vi-
naffe ou dans du vin, une certaine quantité
de rafles bien {échées au {oleil. Cette macéra-
tion,double pre{que leur poids. M. Montet ob-
ferve que fi on y employoit du vinaigre, il fe
formeroit un verdet fi dcre, qu’on auroit de la
peine 4 le {éparer des lames. DYailleurs , P4~
creté eft un vice pour le Verdet, qui doit
étre on@ueux. Quand les rafles font bien pé-
~ nétrées dela liqueur, on les laiffe égoutter un
moment {ur une corbeille. En{uite , en les mé-
lant bien , on en forme des pelotons, qu’on
met dans le vafe de terre. Chaque peloton
ontiens environ deux livres de rafles {éches ,
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qui, imbibées devinafle, pefenta. peul prés
quatre livies. On y verfe du vin, la valeur
de quatre pintes de- Paris. On retourne bien
les rafles, pourqu’elles sThumeétent;. on met
enfuite fur le vafe un couvercle épais d’un pou-
ce, fabriquéavec des ronces & de la- paille de
feigle , & autour duquel eft un rebord, afin-
qu’il ferme exa&ement le vaifleau. . Au bout de.
deux jours, on remue encore les rafles. Apres
quoi 'on examine de tems en tems: les progres.
de lafermentationacide ;. & {i on trouve que
les rafles s’échauffent trop , on:fe contente de
les remuer , fans diminuer la fermentation.
L’on reconnoit qulelle eft' au degré convena-
ble, quand levin devient louche, & que les.
rafles exhalent une odeur forte & pénétrante:
qui approche beaucoup de.celle de 1'éther. Un
autre indice eft une elpece de rofée , qui ne
reconvre que les rafles placées vers le milieu de
la couche fupérienre, & qu'on r’appergoit:
pas {ur les autres rafles de la-méme couche, qui.
font autour des parois. Il faut faifir cet inf-.
tant pour ranger les-lames decuivre;. car Pefs.
prit acide le plus pénétrant & le plus volatil ,
qui eft le prineipal agent de la- diffolution de:
cemétal , ne tarde pasa fe diffiper. On peut
encore s'affiirer du degré de fermentation, en-
mettant {ur les rafles une plaque de cnivre
chauffée ;. elle doit tre auffi.- tot attaquée pac
lacide duvin, & dans Pefpace de fix heures.
avoir pris une couleur de verd d’émeraude.
Quand on a reconnu le degré requis, on
rejette le vin ,. quieft devenn vinafle , et &
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dire foible vinaigre. On laifle égoutter un
moment les rafles {ur une corbeille en les me-
lant bien. Puis on les ftratifie dans le vafe,
avec les lames de cuivre qu’on afait chauffer,
oblervant que la premiere & la dernicre cou-
che foient de rafles. Enfuite onfermele vaift
{eau avec le méme couvercle. On laiflele tout
en cet état, pendant trois ou quatre jours, &
quelquefois davantage ; mais on le vifite de
tems en tems, pour reconnoitre le moment
de retirer les lames. Ce moment eft orfqu’on
appercoit des grains blancs, ou cryftallifa-
tions de diverfes formes fur les lames qui
ont verdi. 8i on laiffe les lames- plus long-
tems dans le vale , toute la partie verte gen
détache, & {e dépole {ur les rafles, enforce
quileft difficile & difpendieux de I’en flparer.
Eir retirant les lames,-on en met un certain
nonibre enfemble, de platles unesfurles an-
tres, & on lesrange ainfi {fur un de leurs co-
tés 2 un coin de lacave , o onles laifle fécher
_pendaiit tiois ou quatre jours. Aprés quoion
trempe par le coté leur extrémité feule dansde
la vinafle, duvin, oude I'eau, on les tient
{ufpendues pour -qu’elles s*égouttent, puis on
les range comme auparavant, afin qu’elles {e
féchents & on réitere trois fois cette ma-
nceuvre. - :

Pendant tout ce tems-la matiere diffoute fe
;gonfle, s’étend , & forme une efpece demouf-
{e unie, verte, qu'on ratle {oigneufement
@vec un couteau émouflé.

Pour tranfporter dansle commerce ce Ver.
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det ou verd - de- gris , on le paitrit dans de
grandes augesavec de la vinafle, puis on le
met dans des facs de peau blanche , quon
tient expolés 4 I'air pour quela pate {e {éche ;
elle s’y durcit au point de ne former qu’une
matle. Le bon verd- de- gris doit alors avoir
vne couleur terne ; celuidont la cotileur eft
claire , & qui a un beau coup d’ceil, a été
paitri avec de leau. .

Le Verdet ne peut bien étre réduit en cuis
vre , que par le fecours du flux noir , ou d’u-
ne autre matiere qui reftitue le phlogiftique
dont le métal a été privé par la diffolution.
Aprés avoir diftillé le Verdetau feu de fable,
ce qui refte dans la cornue aprés la fortie de
Pefpritacide, a perdu %2 de fon poids, & eft
gris; étant mis dans un creulet bien couvert ,
avec égal poids de flux noir, & calciné pen-
dantune heure, il donne 12 de cuivre parfait.

Le Verdetappellé Scolecie eft de deux fortes,
ke naturel & Dartificiel. Le naturel {e forme
{ur la piece qui contient Pairain, de laquelle
on afoin de le féparer. L’artificiel {e fait ainfi;
pendant la Canicule, on met du vinaigre
blang avec un peu d’alun & de fel ou de nitre
dans un mortier d’airain , le pilon doit &tre de
la méme matiere, & on broie le tout au {oleil
pendant fort long - tems , julqu’a ce que le vi-
naigre s'épaiflifle & acquiere une couleur ver-
te; pour lors on le laifle {écher, & il prendla
figure de vermiffeaux. :

Le verd - de - gris eatre dans la compofition
de divers remedes corrofifs. Il fercaufi aux



