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Préambule

Rien ne se perd, tout se transforme !


Cet axiome, qui résume toutes les philosophies, est compris, depuis longtemps, dans sa plus large acception, par un grand nombre d’industriels parisiens, lesquels ont presque résolu le problème d’en faire l’application générale.
Il est vrai que ceux-ci n’ont cure de l’idée philosophique ; ils se bornent, fort prosaïquement, à transformer matériellement, et sans la moindre pudeur, les innombrables produits alimentaires ou autres qui ont cessé de plaire ou d’être utilisables.
Fort ingénieux dans l’art de la transformation, ils étonnent sans cesse la chimie moderne par leurs contre-découvertes, et ont engagé, depuis longtemps, avec les directeurs de laboratoires, une lutte des plus intéressantes.
Notre époque est toute de progrès, les idées s’élargissent, les procédés prennent de vastes proportions ; on ne daigne plus croupir dans l’antique routine. Aussi, les industriels transformateurs de nos productions alimentaires opèrent-ils en grand.
On ne rencontre plus aujourd’hui, qu’à l’état d’exception, l’humble falsificateur, travaillant sur un modeste produit, et lui donnant bien ou mal une couleur alléchante. Des usines se sont élevées, où l’on fabrique largement une alimentation, servie pour la deuxième fois, aux innombrables estomacs parisiens, que prétendent satisfaire les non moins nombreux restaurants à bas prix.
Foule de produits hybrides sont catalogués de façon judicieuse et débités par l’entremise de courtiers ; le petit marchand n’a plus besoin de travailler lui-même. On le sert à point, au mieux de ses intérêts, et la concurrence s’en est mêlée ; c’est à qui, parmi, les fabricants d’alimentation, vendra le moins cher et torturera le mieux les restes de cuisine.
On demeure plongé dans une immense stupéfaction devant l’ingéniosité de certains chimistes et le profit qu’ils sont parvenus à tirer d’éléments auxquels, en bonne justice, on ne pouvait accorder une source d’alimentation. Aussi, pouvons-nous regarder anxieusement dans l’avenir, et frémir à la pensée de ce que nos arrière-neveux mangeront et boiront, si la falsification suit une marche progressive, conforme aux proportions actuelles.
Il nous serait impossible en ce seul volume de débiter la tromperie par le menu ; nous avons fait une sélection, choisissant les produits les plus communément employés comme alimentation ou pour l’usage domestique. Au surplus, cela seul intéresse la masse des consommateurs, qui n’apportent qu’une attention médiocre à la façon dont peuvent être mal préparés des ingrédients d’usage spécial.
C’est en raison de cette division dans les produits falsifiés que nous avons cru rationnel de partager ce volume en deux parties :
La première, traitant des produits alimentaires ;
La seconde ayant rapport aux produits domestiques.


PREMIÈRE PARTIE
Produits alimentaires



LIVRE PREMIER
Viandes et comestibles – Pain – Pâtisserie et confiserie épicerie – Fruiterie – Légumes

CHAPITRE PREMIER
Viandes et comestibles

Boucherie. – Charcuterie. – Comestibles. – Poissons.

Boucherie

Le service d’inspection aux abattoirs et aux halles et marchés a beau s’ingénier à réprimer la fraude sur les viandes fraîches, il n’y peut complètement parvenir.
Il est, en effet, difficile de convaincre le propriétaire d’un animal, mort de maladie, qu’il a pour premier devoir d’enfouir sa bête au lieu de la vendre pour la consommation. Le susdit propriétaire hausserait bien haut les épaules à une idée si fantaisiste, au cas, bien improbable, où on l’exprimerait devant lui.
Un animal mangeable doit être mangé ; tel est l’axiome de tout éleveur. Hâtons-nous d’ajouter qu’il ne manque jamais, à Paris, d’industriels prêts à le corroborer en aidant à le mettre en pratique.
Aussi, qu’une bête meure de phtisie, de cachexie aqueuse, de la clavelée, de ladrerie, de la rage, du farcin, de la morve, de la fièvre charbonneuse ou typhoïde, que cette bête s’appelle bœuf, veau, cheval, mouton ou porc, qu’elle soit volaille ou gibier, lesdits industriels parisiens savent toujours en débarrasser à temps le propriétaire.
Le menu fretin se débite aisément, et nombreux sont les marchands de comestibles ou de volailles ayant toujours à la disposition des bourses légères, ou d’un naïf, une belle pièce parfaitement avariée, mais agréablement préparée… pour quelques heures. La méthode est simple ; à cet effet, l’acide sulfureux, les phénols, l’acide salicylique, le borax ou le salpêtre, le tout au choix et ingénieusement employé, agrémentent la marchandise de la meilleure façon. Le client satisfait paye et s’en va manger un produit où la composition chimique fait une sérieuse concurrence à la décomposition animale.
Pour la viande dite de boucherie, l’initiative privée a fait place à l’entreprise. Il s’est formé des sociétés, sans commandite, qui exploitent sur une vaste échelle l’animal mort de maladie, l’introduisent tout débité dans Paris, en payant scrupuleusement les droits d’octroi au paterne gabelou, et le débitent aux restaurants à 90 centimes et même au-dessus.
Les animaux malades sont triés hors de Paris, réunis en un lieu choisi où on les abat pour les y débiter ensuite. Leur viande est immédiatement rafraîchie par l’un des procédés indiqués plus haut.

Charcuterie

Mais, si l’industrie de la viande fraîche n’atteint pas d’énormes proportions, il en est autrement pour celle de la viande cuite ou préparée. La charcuterie nous en est un exemple touchant.
S’imagine-t-on qu’on vend actuellement à Paris plus d’un million de kilogrammes de charcuteries ? Aussi les rebuts de tout ordre vont-ils se fondre dans l’immense creuset où se manipule une aussi gigantesque production alimentaire.
Point de viandes gâtées en charcuterie ; le feu les purifie ! Là, un touchant éclectisme réunit les productions les plus hybrides : le cheval se transforme en porc, pour la confection des pâtés, des saucissons et des saucisses ; le cochon affecté de ladrerie se débite sans qu’on ait souci des désordres que provoquera la digestion de sa viande dans les estomacs parisiens ; les sangs les plus variés servent à la confection des boudins.
 
Les saucisses sont fabriquées avec plus de gras que de maigre ; on les colore ensuite en rose avec de la fuchsine. Et, comme cette graisse forme déchet à la cuisson, on forme l’appoint par de la mie de pain ou de la fécule ; la marchandise conserve ainsi son volume. Certains débitants, plus âpres au gain, vont même jusqu’à remplacer la mie de pain ou la fécule par de la colle de pâte, faite non pas même avec de la farine de froment, mais avec de l’amidon et colorée par le procédé cité plus haut. On a trouvé des saucisses contenant 67 p. 100 de ce produit, qui s’éloigne beaucoup de la viande de porc. Et dire que d’aucuns ont peut-être trouvé excellentes lesdites saucisses !
Certaines belles couleurs des jambons sont dues à leur enveloppe de toile, imprégnée d’une matière colorante jaune qu’on a reconnue être du chromate de plomb ; d’aucuns jambons sont même traités à la créosote.
D’autres charcuteries sont enjolivées de graisses colorées à la fuchsine, ou en vert à l’arsénite de cuivre.
 
Nous ne parlerons que pour mémoire de la Mortadella, dite de Bologne, dont la production est fort utile à l’écoulement des viandes de chevaux morts de maladie.
 
Les galantines truffées ne sont qu’un mélange de porc et de veau ; quant à la truffe, on la remplace tranquillement par une tranche de pomme de terre, noircie au perchlorure de fer et au tannin.
 
Le fromage d’Italie se fait plus simplement encore : les raclures de magasin suffisent amplement à sa fabrication.
 
Les pâtés ! Ah ! qui analysera jamais complètement le pâté parisien ! qui saura reconnaître dans sa viande, hachée menu ou coupée en minces tranches, l’animal sain de la bête pourrie de maladie ! la chair du rat de celle du lapin ! les résidus les plus fantastiques des cuisines parisiennes !
Le pâté est passé au four, les épices dont on l’a saupoudré flattent agréablement le palais et couvrent la marchandise ; l’honneur est sauf !
Au reste, la conversation suivante, sténographiée, entre un charcutier et les membres d’une commission d’hygiène, venus visiter son établissement, clôturera, mieux que quelque exemple nouveau, cet aperçu, modeste, des manipulations charcutières.
– Où jetez-vous vos résidus ? demanda un membre, fort étonné, son inspection terminée, de ne point trouver de détritus.
– Mes résidus ? fit le charcutier, au comble de la stupéfaction.
– Oui.
– Je n’en ai pas.
– Comment ?… vous n’avez pas de détritus ?
– Non, monsieur, dans la charcuterie, rien ne se perd !… tout sert !… cela augmente d’autant nos profits !
Un autre charcutier, interrogé à propos de l’usure du billot de bois sur lequel se hachaient ses viandes, répondit cyniquement :
– Vous me demandez si j’en use souvent ?… malheureusement pas assez !
– Pourquoi ?
– Parce que la hachure du bois augmente d’autant ma marchandise !… je voudrais user un billot par jour !
On peut juger, par ce léger aperçu, du temps relativement court que mettent les estomacs parisiens à absorber un billot de charcutier.

Comestibles

Il est telles usines, véritables fabriques d’alimentation, dont quelques-unes existent hors barrières, entre Clichy-la-Garenne et Pantin, où la confection du comestible ou de ses sous-produits constitue un art véritable.
Dans ces officines, on élabore, par les moyens les plus scientifiques, des compositions très variées qui font la fortune du fabricant d’abord, et des restaurants à prix minime ensuite : petits bouillons, crèmeries, californies modernes, marchands de soupe au rabais, friteries, tartines borgnes, vendeurs louches de comestibles, épiciers à bon marché, etc.
Là, se fabriquent, en quantités mirifiques, les quenelles destinées au vol-au-vent, et vendues quotidiennement, toutes prêtes, avec leur sauce, à la foule innombrable des gargotiers, qui débitent des bouchées à la reine dans les prix extra-doux.
Ces quenelles se confectionnent avec du poisson, du lait et de la mie de pain… en principe.
Dans l’application, le poisson n’est autre que les restes, avariés ou non, cuits ou crus, des cuisines parisiennes, restes recueillis par tombereaux, chaque jour, et mêlés à toutes espèces de résidus culinaires. À l’usine, on les sépare de ces derniers.
Ils passent à l’épuration dans des chaudières, sont ensuite pilés et deviennent poisson frais ; le lait n’est autre chose que le mélange, clarifié d’eau, d’un peu de lait et des innombrables cervelles des animaux malsains, menés chaque jour chez les équarrisseurs parisiens ; quant à la mie de pain, c’est bien réellement de la mie du pain… ramassée chaque matin à l’office des restaurants et autres établissements culinaires. On détrempe ces croûtes, dont on fait une pâte, fort utile pour donner de la consistance aux quenelles.
Telle est la méthode employée pour la fabrication de ce mets délicat, et toujours savoureux aux palais de celui qui les mange avec componction, dans les établissements à bon marché !
 
Les pâtés de foie ordinaire sortent de ces officines transformés en pâtés de foie gras, et ce à l’aide du borax ou de l’acide salicylique. Du taffetas de soie noir haché, et habilement disséminé dans l’intérieur du foie représente agréablement la truffe.
Le homard en conserve n’arrive à cet état qu’à la suite d’une curieuse métamorphose ; précédemment sa qualité de homard, il possédait celle plus réelle de poulpe, d’encornet, de seiche ou de crabe. Il se vend aisément ainsi transformé, dans des boîtes de fer-blanc recouvertes d’une magnifique étiquette. Que de gens ont haussé les épaules à la pensée de payer quatre ou cinq francs un homard vivant, quand ils ont le même, conservé, pour vingt-deux sous !
 
Mais, passons aux escargots, qui, toujours dans les usines dont nous parlons, naissent des poumons de chevaux ou de bœuf. Frits, placés dans de vieilles coquilles émolliées, recouverts de margarine et d’ail, ils deviennent escargots de Bourgogne d’excellente qualité.
D’aucuns, de qualité supérieure, sont faits avec du foie ordinaire ; ce sont les escargots des gourmets.
 
Les crêtes de coq, découpées artistement dans les membranes de l’intestin du porc, se débitent également en assez grande quantité ; elles sont néanmoins considérées comme objet de luxe, et vont principalement dans les restaurants à prix fixe, où, pour une somme dépassant vingt-deux sous, on sert au client affamé une quantité prodigieuse de plats.
 
Les tripes ont permis enfin d’utiliser un produit animal qui, malgré les recherches ardues de ses propriétaires, n’avait encore pu être objet de rapport ; nous voulons parler des utérus de vaches ou de juments, et des tétines. Découpées à la mécanique, savamment fraisées et tordues, ces parties de vaches ou de juments ont été détournées de leur véritable destination et transformées en tripes qu’on sert à la mode de Caen.

Truffes

Croire que les chimistes, attachés aux susdites fabriques d’alimentation ont oublié la truffe, serait méconnaître leur haute ingéniosité. Plus de rondelles de caoutchouc noirci ou de taffetas durci, foin des morceaux de cuir émollié ; de la pomme de terre grillée, aromatisée ensuite avec des éthers… et voici une excellente truffe.
Ce produit s’écoule d’une façon vertigineuse.

Poisson

Le poisson n’a encore pu être fabriqué artificiellement ; sans doute on arrivera à perfectionner l’outillage nécessaire à produire une telle transformation. En attendant, on le soigne avec sollicitude jusqu’à sa plus complète décomposition.
Quand la glace ou le borax ne suffisent plus à le conserver, lorsque le marchand voit avec inquiétude une belle pièce dépérir à vue d’œil et de nez, il l’injecte, à la façon des corps humains qu’on veut embaumer, par le moyen des sels de zinc, d’alumine, etc. Il rétablit son brillant en le frottant avec de la vaseline et colore ses ouïes avec du sang frais ou de l’éosine, matière dérivée de la houille.
 
Cette matière sert également à teindre les crevettes crues et à leur donner la couleur des crevettes rouges.
 
Comme il faut un mois environ pour verdir les huîtres, dans les petits parcs à cet usage, certains spéculateurs, pressés par les demandes, n’h
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Pâtisserie – Confiserie
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Épicerie – Fruiterie
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