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Je r'ai pas deffein de faire ici yn Pandzyrique de
@ beautd, utilize & néce(fité des Jardins > ts parlent
affez d'eux-mémes pourfe faire effiiner ; joint auffi que
taucoup ds braves Hommes, tant anciens que de no-
e temps , fe font plils a en décrire Les excellences , &
ont employes les plus belles heures de leur loi i pour
€n exalter les beautés, tant en Vers quen Profe ; majs
lo ipfzipart Je font fervis du Jujet plutét pour faire p..
itre la force de Jeur génie , que pour donner quelgue
nfrugtion ; Jecrois quiils 'y avoient aucune connoif-
ance  vu qu'ils n'one fair gu’e_?‘ie&rer une matiere [z
iMportante 5 caraprés avoir Iu leyrs @uyres , Pon ad.
Mire plutde la pell, inflruction de ce qu'ils ont écrir 2
ervé Monfieur DE 1A SERRE, qui o compof¢ le
tre &’ Agriculture en Profe avec'un rel ordre , que




EPITRE..

i Ie it & reliffans aucun dégoilt 5 maiscomme i@ .

a traité genéralement de tout le Meénage dela Cam-
pagneyal n'a pu particularifer.ce qui ¢ft néceffaire
pour le Jardinage ; qut eft le feul fujet que je preens
wous faire voiren ce Luvre. "Il porte pour utre LE
FJARDINIER FRANCO1IS; d caufe que
Fous ceux qui en ont (raité wont parlé que de leur
Climat : par exemple’s Monfierr D E 1A SERRE,
« compife fon euvre en Languedoc , qui eft un Pays
ien different 'de celul de Paris dgfde fes edvitons »
poursleguel jas-defJein décrire , comme ayant fait
experience en ce Climat de tout ce que je diral.
“Te le dédie AU X D AM ES ,mais, panticulics,
sement aux Ménageres, d’autant que chacune @ es.

inclinations particuliéres : Les unes Sfe plaifent ausx:

charmans accords de la -Mufique : lestautres en. la

lecture des Romans € belles piéces en Faofe s e |

{ai[[ant échapper aucunes quelles ne leurdonnentrang

\aceens des Vers 3 les autres affectionnent les Ta- |

bleaux- des bons Mattres 5 Ies aqutres font Gabine:
e toutes fories de curiofités 3.& les aurrcs aiment
j’_jaﬂia_nrzgfn&@ les bonnes odeuf:;}.,_l‘&._[_‘bnt Journies de

uantité defjences & poudres précrenyes 3 aijz diver-
}E}rier'z_t_cﬁacjﬁrié Juit fon inclipation, toutes lonabies.
en leurs curigfités ; mais. comune elles ne les rechers
chent szé 'Eqai,r' Jatisfaire les.fens , celles que jar
nommeées wen. regardent chacune quun feul.

“Le Jardin a_ cette prérogative. par defjus les au-
wres o quil donne, dequoi les. Sazsfaire tous cing 3

VOdorat y trouve fon contentement-dans la guantité

¢lss Fleurs & des Fruits qui. portent odeurs. ;la Vue

[ rjouit en la diyerfité des couleurs qui s’y rencons|

went, [ vives qug tous les plus excellens Peintres
demenrént cowrt en imitant leurs beautés , & les

AT S

e la toilette 3 les autres & la Comédie & aux doux |

- A UX DAMES. :

vouleurs les plus. fines font terutes par leur éilar s
pour le Gou\r, i fuffit de dire.y que les friands &
delicats , apies s’éire fagts bonne chere 5 s'ils ne fi=
r{{ﬂe:z-t leurs Feftins par les Fruits qui fans. étre
ﬂag??zngs _r_]a:g de la Naz?zre s Jé trouvent néanmoins

- excellens , chacun en fon efpice , g’il faur avouer
qgue les F_nu_,rs__A Jeuls emportent le prix en la Jatiss
Juction du golt.: POuie qui femble.en étre excclufe,
me fait dire. fo:krm.’zt qual wy. point de contente-
anenr gul egale celui (lentendze douer. la beauté de
votre Jardin , & particuli€rement la groﬂézif (:'j' '(fiverf

- s "|‘ L3L v

o plaifir en les maniant & pelant , aucuns defquels

orrzg 1? peai Je. delicare 5 guelle a befoin dune: main
Jubnle & legere, pour lg leyer avec plus. de propriété.

| .C_’z.ztr\e Ces contentemens o iy en remanque -encore
frows tics - avantagenx : 1¢ premier & le'\plus louable
q[j' T (fes préfents que vous e, faites @ des Per-
{;er:f :v;rrf:;e;:ziiffs Jortes e Zconfiétions, dont wous.
Yer Wi remercie & loué dans vor io-
J:n f- Z.L Jecond , que vorre Mazfon en e_a}f _gui::;io-
'g;;r* e Ef?:f{.?(.’mf { gui vous fera aimer votre ménape..
F».jz’r\) ¢4t que vous. pourrez vendre la levée 5 )
$rues d'une quantité de vos-Arbres ¢ des Fisi ¥
gui vous pajeront argemt comptant e
_jurguo_z vous fondrez une partie
fj;:;fz;e a}istimesé de grande Condition qui en
iy orie , & avouent que ce profit leur faie
f}‘{,er";e:f;c;‘xmffm‘jge Zc:z;.} Jardin, & les rends })Zm
a c aepenfes qu’; 1 7

pourquoi ,M E SI) DA I\% E S‘:},’ ﬁizjgi”;f?:;bfﬁg

tiers
& par )

par avence
de votre revenu. Je

I ’
 Jaurez, g1é-.d, ;
J e, Bt vous avoir, adreffe certe Infirudtion.

lJe z,azl - F. T 3
t ynprimeren petit Volum
s : il ol
le P“fﬂe;{g porter fans z'rzlz‘am}'nodite’ egojfn gl;f N
: ’ confronter

¢¢ ce petit Livre , &

be wavadl de 35 Jardiniers gy
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juger de leur capacivd ounégligence. Jai mis a le firs

duTraité des Fruits , un Catalogue tres-ample de leurs
noms:s quand il ne ferviroit que powr vous en entre-
| Zenir dans. les Compagnies', encore en pourrez wvous
|| retirer quelque agréable fatisfaition. Et pour comble
du fervice , gue je défire vous rende je conclus par la
|| manidre de ‘contferver vos Fruits , tane en leur natu-
zel que fechésS & par une grande Jacilivd de faire
zoutes fortes da\ Confitures , Pdtes » Conferves , &
Maffepains , fany- sembarraffer beaucoup , vous ﬁ;P-
pliant dexcufer mes deffaurs par tout ol wvous les
rencontrerey s & de ne me pas condamner qulapris

que vous aurey expérimenté le contraire de ce que

Jéeris par les épreuves que wous en Jerez. Faites-
mot auffi la grace de croire 2 que je ne me ferois ha-

gardé de metere ce petir quyre en limibrs 5 Ji Je

mavois faitles expériences de tout ce qui ¥ eft com=
pris,. Agrée done ( s'ilvous plait ) ce petit travail,

gui vous eft offere avec tant de Joumi[fion , par

MESDAME S,

Votre trés - obéiffant Serviteur ,

R‘ D::_C. D- Vb VO B_n D. N-,’
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Du liey rre & '
'. e, c‘l;ffz Terre & dut fond du Jardin , qyec Ja
Jen ag metireen valeur g méchante Tere
“

I§ECTIO:€ PREMIERE.

o SUS ceug \qui ont éerir du ménage de Ia
. Camipagher] ong apporté des fﬁggﬂi:ions fi

e gr;}x;‘z‘des en Ia_dilinof?tfnrl des B:iimens &
es paities dg iJomaine ,quil off di tour imaof-
fible (:'le pouvoir drefler-tn diey commiesils vous la
preferivent vd'aurant que Jes firuarions. ne oo

dent Pas toutes 4 lewrs {buhaits : Craf} pouiqimi
Nevousveux aflujcerir en aucune facon a placgrﬂv-otijg
"irdm 3 vous:‘vous fen-"irfz dc_s lienx comme wvous legri
uverez, §ils fone déja faits ; o rbien avec bop!
cf)n-ﬂ?-ll vous en drcﬂerez.un.msuveau au ]iu.: )'r'l ..
®nviendra le mieug & voue Bﬁtisncrm, B s
s, uant'a la terres, fivous g renconerez bonne . ce
Rn;s. :fcra un prand avantage: & une grande f.:';;ar-
Eaué{:;‘dsé ral-'.fm:?n{ €n [i‘OuVﬁiIEZ"\-'OL‘-S Ul‘i lil n'y r’ﬂ:
Wy p t_.ava’llier,' can telle Terre fera bonne
4% qui; (Ctant ouverterde & hausens d’un fer

&

13 Ne s’accor=
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2 LE JARDINIER

de Boche feulement.) fe wiouvera argilleufe: defs
fous , qui eftun fond pire aux Arbres que Ie ‘ruf 5
parce que dans le ruf ils peavent rouver queiques
petites veines qui donneront pailage aux racines pour
cherchier la fraicheur plus bas , & prendre quelque
hourriture 3 mais la Temre argilleu'e ou franche ;
qui eft une Terre avec laquelle les Bo:ulangers de
£ar:'s font les atres de leurs fours ) eft ‘comme un
plancher, qui par fa dureté & deniic ne peut cre
rcée par les racines , & dans les gmndes ardeurs

e PEté , empéche que la fraicheur de dellous ne

- puiffe pénétrer a travers , ce qui caule que les Arbres

& autres plantes font tellement defleches qu'au hien
d’avancer en leur accroifement , ils ne font que

languir & péniffent enfin.

Pour remédiera ce défaut,ln’y a qu'un fenl moyen |
qui et d’effondrer & rompre cette Terre de trois 2

quatre pieds de profondeur , commengant par ux;e
A g A aa = 4 & .
Franchée large de quatre d cing picds , de toute la
longueur de ce que yous _vauiezn faire gE@ndreTr ,en
jectant les Terres toutes d'un cOte; &' yorre Tran-
e dtant vuidée & curée jufqua la profondeur que
chée étant v _ @
vous defirez , ; vous mettrez. au _fonc% de longf1 11;.
miers, du marc de Prefloir, 2 Yinou 2 Cidre, {g 1a.
Fougere , fi vous en avez la commoditg 5 qui€ é
_meilleur de tous Jes fumiers ; des fenilles drarbres 5
jufques mémes 4 de-mdchantes ames de fagors , de
ta moufle & autres chofes: femblabies ; bref 5.ce qui

vous fera les plus facile Se.de moindre d¢penfe s caf
« toute inventiom que I'én pentavorr en ﬂ?‘ondran{a,-.
weft que pour tenir la térre crenfe afin que-la frai< .

cheur ‘de’ deffous puille rayigotter les Arbrés & plan#
tes durant les excelfives,chaleurs.

N ous en metucz Cn':-'imn ur derm.p;,ed de halflt 1\: p
§ond de byotre niniichée; apics quol) yous on 1€ifhg,

t _ FRANCOIS: : >
e feconde dd pareille largenr , failant abbatre 1a
Terre deflus, g1 eft Ia meillenre , fur les fumiers 8
creu.fzm juigw’a pareille profondeur quela pn’.r::ié;
I€ » Vous remplirez votre premiéie Tranchée , 8 Ia
T‘:‘r’.“t‘ de defions {2 trotivera deflus,contiriuant 4 faire
de femblables Tranchées jufques # la fin de ce que
vous voudrez faiie effondrer, .
: Y{‘Jus_ me pourrez__(.-b;c&er que cette Terre que vous
airez tirde de deffous fera infertile  Jravoue avee
vous que 1:1‘ premhiére année elle ne fera paroitre {3
E)it;teer f;;f;i,ﬁugfi pat les plu%eS_ﬁc les geldes dun
_ 1 ¢ meune , (avec le pen d’amens
dement que I'ony mettra » ) elle produira bien plus
k fbondap_«mmr gue ne faifoic celle de deflus, qui
i s el el
Te ; le favertu.
;. Loutes fortes de remps nie fonit pas propres pour ce
L travail 5 car durant les eiandes chalenss . cette Tere
eft tellement dare & feellée , aue Jes [.is_'}s & yioches
| I’y peuvent du tout entrer : PHiver v efl pl;;cln:n e
| Qaucune autre Saifon , d’antant que les '*‘fij.i(-spde
- Eéllléo‘rm'{e aylaflrl hume&é 1a terre , la rmdf:cnr plus
a erre béchee ou fouillde . & 14
B0 i ne e D e o
- aide Beaucoup 3 ::cr uanfmt ‘:;‘*"‘: g ; Ci’ i
| étant pas ‘zlors beauco - e lt;b L XA
meillenr marché qures ak‘{ SP B i {e e et
travaille aux Vinr?cs ou gérzi;?;POoAdil igidls s
‘on ne Jes Peutﬁavo’ir qu’z pej ﬁgf‘:«:mc}uqls tenupg
A 1t avor qu'a peine & a foree d’argent.
our ce qu: elt du fond ol fe rencontre le '}Ij'uf‘ ’s
Mg o :z Sfécr;:_n*-.e‘mus t_-_'en'nns de dife 5 en
% roleprés €S prerres Ctant for le puérer ;
. ont emportées hors du Jardin. Si le Tufnieft guere
x iez du fablon ;
* e peut tuf mowvans , il fuffira de le rompré ;

Yous le ménaoce

Pais , & quétant TCMpU VOus trouy
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ne-le tirez pas hors de la tranchie , car les Asbres

jetteront ailez de racines dans ce pait tf, a caufe

des égourtures du fumier qui fera deffus.

Vous obferverez quau fond de la Tranchée , d’ott
Pon aura tiré le tuf , vous ne me
mier demi confomme , d’autant que I’eau des plules
ou des arrofemens pafferoit plus facilement AUTIAVETSy
que i ¢¥éroir dumarc de Prefloir , de la fougere, ou
autres que i nommeés ci-devant.

Jrappréhende que vousne me difiez,que c’elt s’em-
barquer dans une grande dépenfe, que de faire effon-

drer entiérementun Jardin.Je P’avoue auiliavec vous; |

mais c’eft une fois pour jamais , 8 le profit que lon’

tire d’un tel travail récompenfe au centuple les frais |

que vOus y aurez faits , & caufe que les Arbres €n fe-

ront plus beaux n*érant ni moutius , ni galleux, & |

quils en portent des fruits plus gros fans comparai-
fon,que ceux qui font plantés en une terre qut neft
pas effondrée : les Artichaux , Poiiées & autres Le-

umes y viennent mondirueufement gros ; bref, vous
ﬁ:rez 1 fatisfaat voyant ia d'férence de ce que pro-

duifoi votre Jardin avant qu'il{ls effondré ,ace quil
produira par aprés , que yous n'aurez ancun regret a'
votre dépenfe. Si vous voulez pourtant étre plus 1es:

tenu ,je vous enfeignerai un autre moyen dramander
votre Jardin avec moins de frais 5 mais auill comme
1a dépenfe fera moindre 5 ce qwil produira nen viens
dra pas i beau : J’en traiteral ci- apids an plantage
des Efpaliers & au Porager.

11 v a beaucoup de Curieux qui s’érendent encore
au-del scar ils fonr pailer la terre par une claie, pout
en Oter toutes les pierres; ce qui {e {ait en pofant
cette claie ou cribie, fur le bord de lawranchée , &
jetrant’ des seliées de texre {ur le haut.du crible, 1

82 les plerres roulent au pied du crible

wrez que de bon fu- |

X FRANCOIS,
puis on les emporte hors du Jardin.

La forme de ce crible eft un chaflis de menuiferie
ge deux grapds pouces d’épais , de fix pieds de
daur, & de cinq de large, lequel aura deux traverfes

ans {a hauteur , de la méme grofleur du chaflis , &
rpuies les quatre piéces traverfantes feront -crc,e'es
;ga En};lcml de la groffeur d’une baguerte , dchue]lcs
les andeliers de Peris fe fervent pour fagonner

eurs chandelles, diflants Pun de Pautre d’un travers
de doigr , dans lefquels vousmettrez des baguettes de
(cioud're » sl fe[FC}xr ; car c’eft le bois le plus ferme 8
rl.n'(]iuand il eft fec , & qui réfifte le plus long-temps
ans fe rompre qu'aucun avtre. Il faut que le haEt -

ot X ﬁ

" que quand ilya
que q y aura des baguettes rompues , vous en,

plflil;ez facilement remettre dautres , les anétant
ayec des petits coins par les bouts.

Des Efpaliers , Contre-Efpaliers & Buiffons.
SECTION.IL o'

Es Efpali ra inei
ALt s e e e e
At i te'd onner le pre-
g L, n ccrite amplement: ce fera aufli le
ujet ou je m’arréterai le plus dans ce premier Traiié
: Par PEfpalier nous entendons pailer des A[::;'I;:-
ont les murs des Jardins font parés : pour le m&“ni
en ctat, il faur faire une belle tranchée cm;\me Pai
dir ci-devant. Si le fond eft dareile vozls VOUSs n]ﬁm
vernerez comme 4 Pargile : s%l cft t{;r c;\m “ g.f;‘
tuf ; vous laifferez uni}'icd de terre .rar:s 10 ti .
chle du mur, de crainte de "endommager ; ur -(1_:;0-
mis un lit de fumier d'nun demi pied de .'?*a':tp : fv:dt

]tiehvotre tranchée, vous ferez ierter deflus ce fumier
auteur dun pied de la meilleure terre que vous
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aurez tirde de votre tranchée: cela fair, vous mare
querez les places ol vous voudrez, planter vos Are
bres ; qui fera a_une diftance raifonnable : celle de
douze pieds me femblela plus convenable ; toutefois

a votre diferetion s je ne vous donnerai point la loi, |

chacun ayant fon opinlon particuli€re; mais mon raix
fonnement eft , que 8'ils font plus prés ils {e nuifent
dans peu d’années;fi plus loin & qu’il vienne a mou-
rir un Arbre, ou qwilen fallit grefler quglqu’autrc.}
dont le fruit ne yous plairoir pas , vous feriez ennuyé

de voir fi long-temps votremuraille découverte en cet |

endroit-la, : j
Avant marqué la place de vos Arbres , fmvant Ia
mefure de douze pieds, vous ferez remplir la place

o vous les plantergz , ( trois pieds de chaque cote |
de votre marque, )-de la.meilleure Terre, que vous |
mélerez avec du petig fumier de vieille couclic dg |
Melons, ou autre qui aura fervi a élever les berba. |
ges de votre Jardin , & 1l vous reftera une efpace de |
{1x pieds, dans laquelle vous ‘fcrcz mettre un fecond |
fit de fumier de' Vache , Porc on Moutohr bien con- |

fomm¢ & bien gras , puis vous jetierez deffusle reite

de la tere que vous aurez tirée de votre tranchde, & |

dreilerez votre gudret, lerendant bien uni.

Vous ferez fire des trous pour vos Arbres, aug

endroits quaurez marqué , & les planterez bien pro-
prement, faifint wae perite butte dans le milica da
trou, afin quayant pofe vome Asbre deflus , vous
puifliez €rendse les racines autour de cette petite
butte,les tirant en bas 5 puis le trou €tant rempiy , &
la terre dreffde , vous la marcherez rour aurour dg
BAibre pour Paflurer , & empécher que la terze ne f¢
trouve crenle en quelqulendroits.

*qVous pouvez, i vous le voulez , avant que de e
plaater , abbatire les terres jufywaux murs , un pied

FRANCOIS.
de chaque coté de Pendroit ou vous voulez placer
yos arbres , fans crainte d’endommager votre mur,
Vous les placerez a un pied du mur, un peu en pen-

. ¢hant les branches contre le mur, pour leur donner

la grace enlear accroiffement ; cela fera aufli que les
yacines feront plus dansle milieu de vorre tranchée
pour y chercher leur nourriture avec plus de facilité.

Prenez bien garde & ne mettre d'autre fumier aprés
les racines de vos arbres , que ce menu de vieilles
couches , encore faudra~t-il le'méler avec beaucoup
de bonne tetre ; car 'Eté brilleroit tout , d’autant
que le grand fumier tient toujours la terre creufe juf-
qu'a ce qu'il foit confommé ; Si jevous en fais met~
tre dedans les efpaces , ceft que vos Arbres ayant
pris terre,, & les racines allant la deux ou troificme
annce cherclier la bonté de ce fumier , qui fera con-
fomm¢ , ils poufferont de plus beaux bois , & pro-
duiront de trés-beaux & trés- gros fruits.

Pour ce 'qui eft de dreilér vos Efpaliers , je vous
veux enfeigner plufieurs fagons de les accommoder .
felon I'Age de vos Arbres. 1a premiére, ce fera de
ficher deux petits pieux en terre , & demi pied de vo-
tre mur, pour- commencer a conduire les tendres
jets que vos arbres poufferont ; & s'il eft be‘oin g
ajoliter quelques traverfcs que Pon eppelle lattes,
Vous y en pourrez mettre ce qui fera néccflaire, liane
Vos jeunes jets avec de petits oziers ou joncs, fans
les ferrer ; maig fealerbent pour les conduire.

La feconde maniére fera de faire ume hiie de
pieux & lattes maillés enfemble & bien lids qui
ayant plus de force que e premier , obligera les Ar-
bres 4 prendre tel pli que Pon voudra.

La troifiémie eft un tréillage artaché au mur , &
fapporté par des cs de jambes de chevaux o par
§es’ crochets de fer , fcellés dans le quur » & canfe
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que IArbre montant & s’enforciffant, fe jettercit
tout en debors pour chercher Iair , & romptoit, on

fercit verfer Ia haie, donr les pieux font fichés dans |

Ia terre qui fe laboure , 8 outre ce qua la longueur
du temps i's ‘e pouriflent, ki
La quatiieme plus foite que “toutes, & plus facile .
& entrecenis 5 el de faire feeller dans le mur y des
beuts de bais de la longueur d’un tort chevron ; qui
font ¢quarisa huit paus ¢ gaux,& fortiront le mur de
fix pouces fenlement , auxquels ferez faire deux trous
de rarmiére d’un pouce & demi de profondeur ; 2
deux ponces prés du bout; vous les ferez {celler 4 |
égale diffance dec hauteur & largeur : au mijieu de |
chaque quarié en fera encore fcellé un, faifane la fir
gure du franc de carrean. Vous prendrez des écha-
lats que vous awrez fair faire de longueur de la
diffance que vos bouts de chevrons feront placez,
lefquels vous affilerez par les deux bouts pour entrer |

dans les trous qui feront aux bouts des chevrons '

& pour les y placer vous les plierez. un peu en for-
me d’arc , pofant les deux bouts dans les trous vis-3-
vis les uns des sutres , & laiffant aller Parc 5 1ls tien- |
dront eux-mémes fans aucune lieure.

Quand vos Arbres {eront déja forts 11§ nlauront
pas befoin détre conduits javec tiat de bois qu’en
leur jeunefle , il fuffiva d’en . arréter Jes pus fostes.
branches a cetre forte &’Efpalier: Et quandily aura
quelques-uns ‘des échalats qu' fera pourri Pon en
remettra f20lement un aure ., en ayant toujours de
bonnes provifions dans la maifon,

La cinqumiéme , de. prendie dubois de quartierun
peu nlus gros quiun échalat , de drefler des crochets
de fer , ou des os de chevaux , comme ja1 ditci- |
devant , & le lier avec du fi] d’archal ou de cuiyrey
eela durera exueémemant long-tempa.
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Ta fixiéme & derniére facon d’efpalier les Arbresg,
qui cft]a plusbelle & 1a plus agréable , mais elle ne
fe peur facilement qu’aux murs en plitre ; c’eft de
prendre de petites laniéres de cuir , ou lifiéres de
drap , avee lefquelles vous arrérerez les jeunes bran=
ches ; attachant ces lifiéres au mur avec du cloud,
& les branches prendront leur pli en grofliffant ,
PArbre ne pouvant fe jetter en avant, ni arracher
le clon qui fe rouille dans le mur,

Ces trois derniéres facons d’efpalier fe pratiquent
pour bannir limats , perce - oreilles , marinets , &
autres infectes qui fe mettent dans le lien des mail-
les & entre les écorces du bois qui eft rond , & non
pas de quartier. Vous obferverez de ne planter au-
cun Arbre dans les coins ou angles de vos murs ,
pouree qu'ils ne pourroient prendre que demie nour-
riture , & que cela arondiroit Ia foure de vorre Jar-
din, & auffi que PArbre jetteroit tout fon bojs en
devant pour recevoir Pair,

Le contre-Efpelier eft une hate qui forme toutes
les allees du Jar

rdin: i fe plantera de méme manicre
que I'Efpalier, refervé que la tranchée fera de qua=
tre picds de large au moins , & que vous ferez jerter
vOs teires , la bonne rerre d’un c8té, & la moine
dre de Pavtre . afin de mertre la bonne au fond de
votre foffé, 8¢ Ta moindre deiliss,

Vous y planterez vos Arbres tout droits, & non
panchez contre Pefpalier,

Le bois qui les fovtiendia , 1 e de nécedité
quil foit fiché dans'la ®z

tetre s =2 mailld de latres 3
toute la- proprerd & rurialitd qui s’y peut apporter,
ot dede faire &

bois de cartier , & e lier avee du
bl de fer ou .de tnivre,

Quelcuesun reoargner Ta dépenfe de Pentres
tienidu bois', {¢ sontentent quand les Arbres fonc
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forts , de les laifler joindre enfemble , & les lier;
mais il faut qu'ils ayent été plantez & neuf pieds Pun
delautre ,, & le mal eft quils font fujers 4 érre
€branlez des vents.

Les buiffons : ce font Arbres que I’on plante or-
dinairement dans des bandes de Parterres, & dans les
quarrez des Potagers le long des fentiers , lefquels on

taille de telle figire que Pon veut , ou ronds ou |

quarrez , ou plats pardeflus , ou que 'on laifle mon-
ter en forme de Cyprés. En les taillant on fé con-
gente plutdt de leur donner la forme que d’épargner
fes bourgeons a fruit , que I'on conferve aux Ef-
paliers & conpre-Efpaliers,

Vous les planterez aux lieux les plus convenables
de vos bandes , & 2 égale diftance Pun de lavtre,
ebfervant ce que jai dic en Ia fagon de planter.

La maniére que je yous yiens de donner pour plan~
ter vos arbres , yous ¢épargnera Ia dépenie de faire
effondrer tout vorre Jardin, les allées n’en ayant
pas beaucoup de beloin: car avans que les arbres

ayent pouflés leurs racines jufquanx allées 5 o, ils.

auront pris force & les perceroar aifément , o ils
trouveront la bonne terre ; Vous ne laiflerez pour-
tant vos allées en friche , ainfiles ferez netroyer d’her-
bes, & furtout 6ter le chien-dent jufques au dernier
brin, renverfant la‘terre de la hauter - . de
béche,en fecouant le chien-dent, & ...  our
il repoufoir quelque peu, vous le feriez cherchier
fiprofondément enraciné quil foit s pour le bannir
entiérement de votre Jardin comme grés-nnifible.

Des Arbres . € du choix quwonendoit fatre.
SECTION 111, .
C E neft rien fait davoir préparé votre terre, {i
4 vous B¢ Ja plantez de beaux 8 bems Aubres,

FRANCOI1S. 1E
giie yous pourrez c’hoiﬁr dans les Pépiniéres de gens
qui font en réputation d’étre fidéles ; car Ia plupart de
ceox qui en yendent , trompent fouvent les aches
tcurs. A ceux~ci,je vous confeille de n’en prendre
gucun que veus ne voyiez le fruit deflus,& les retenir
‘dés cetemps-1a en les cachetant avec de petites ban-
des de parchemin,fcellées de votre cachet , pour en les
levant erre afluré d’avoir ce que vous aurez acheté s
A ceux-12 qui livient fidélement , vous ne ferez fi
exact ; il eft bon pgurtant de les cacheter aufli, quand
ce ne feroit que pour faire voir 4 ceux qui en achéte-
roient aprés vous , que ce font des Arbres retenus.

S1 vous voulez remarquer lés efpices , vous g
pourrez en deux facons ; Punc en prenant de petites
ardoifes ot le nom de I’ Arbre fera en écrit, & lau-
tre en y mettant des bouts de laine teinte de plufieurs
couleurs , dont vous ferez un mémaire ; Cela fervira
a difcerner vos Arbies en les plantant, afin que dif-
tinguant ceux d’Eté d’avec ceux d’Hiver, vos Efpa-
licrs , Contre-Efpaliers & Buiffons en {oient plus
agréables 4 voir, nétant pas dénuez entidrement par
fous endroits , ot il n’y auroit que des fruits d’Eté , &
aufli pour que vous n’en mettiez point deux d’une
méme {oite proche P'un de Pautre. -

Les fruits ‘que vous choifirez , particuliéremeng
quant aux Poires, fi vous en voulez vendre,ce fera le
Lon Chrétien d’Eré ou d'Hiver , le Mu/cat hagf,

tos & perit, Ie Portail 5 la Bergamotte &'Feé &
g’vacr, Saint-Lezin, Adamorte, Bezidairi, Double-
feur , gros-Rouflelet de Reims, Parfum , Beeurié de
deux fortes, Meflire-Jean-de-cire , Cadillac , & au.
tres que vous fawez qui fe vendent le plus cher.

Pour les Pommiers, a Reinetre de plufieurs/ fortes,
le Coust-pendu, Caliil rouge dedans, Chtanier %

r [

A_?is »Eros & petit , Pigeonner de Judée , & autres,
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Autant aux Péches 8 Abricots , ils fe vendent tou-
jours bien ;mais ces deux fortes de fruits ne font gue-
res propres aux Efpaliers ;4 caufe que les branches
meurent tantOt d’un bras , tantdt dun autre , & bien
fouvent entidrement , ce qui eft fort défagrésble a
woir fur Jes bréches que cela fait 4 vos Efpaliers,
Celles que I'on effime le plus fonr les Avants-Pé-
ches ou%’éc‘ncs de Troycs,leerges, Pavies , Péches,
Cerifes,Violettes de Pau , Brighons & autres. '.
Pour les Cerifes & Bigarreaux , d’autant qu'on en
fait des plants particoliers, je n’en ferai aucune men- |
tion , {inon de dire que celles & courtes queues &
petit noyau, pareilles a celles de la Ville de Mont~/|
morency font les plus excellentes. ;
Ilyales Précoces qui fe plantent 4 grand absi & l
bel afpet du midi,ou fe mettent dans des caiffes pour
étre ferrées pendant I'Hiver avec les Orangers , mais |
celt plutét par curiofité que pour le profit. ‘
Rerournons a I’élection de nos Arbres , & que certe |
difgrefion ne mous ¢loigne point d’en dire tout ce
qui fe pourra , parti-uliérement des Poiriers , comme |
portant le fruit le plus précieux de notre Jardin: |}
L’ Arbre greffé fur la Coignafle eft & préférer a tout |
autre , d’autant qu’il rapporte plutor , & fair le fr}ut .'
plus gros & plus beau , érant rouge du cbeé du Solzil, §
& jaune de Pautre cbté qui eft ‘ombiagé par fon|
épaillenr. -'
Ceux fur franc font eftimez porter des fruits de
meilleur golit, mais ils ne viennenr fi gros nifl be:mxl
en coulenr que ceux qui font greffés furla coignafle, |
qui eft ce que nous recherchons pour la vente , drau-
tant que les autres Poires , reftent toujours vertes en
couleur. '
Pour IAge que vous devez choilir vos Arbres,quatre
ane ou eavirea eft la plus belle grandeur , d’autant
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que plus jeunes ils ne garniroient pas votre Efpalier
promptement , & plus vieux ils auront jerté de gioffes
racines que ’on rompra ou éclatzera en les tranfplan-
fant , au grend préjudice de PArbre, qui fera long-
temps 4 recouyrer faplaie , & faudra quil jette Feau-
coup de nouveau chevelu avant que de bien faire.
Leopinion de beaucoup eft qu’il n’eft que de planter
gros , & quun arbre eft wop long-temps 4 venir ; je
ne fuis pas de leur avis ; car jeftime qu’un Arbre bien
choifi & de belle verue , d¢ 'dge que j'ai dit , jettern
de plus beau bois qu'un aute plus vieux, qui ne
pouflera que de petit bois , quoi qu’en quantit¢.
Pour la forme vous prendrez garde qu’ils ne foient
yoint mouflus ni aflouchis , mais de belle venue , le
Eois gros & bien clair , queécuffon ou la fente ayent
kien recouvert leuf fauvagean , quil foit garni parle
bas pour étre plus aptéable en Efpalier.
" Vous le ferez lever enyotre préfence , afinquel'on
rompe le moins quil fe pourra le chevelu, & que
Pon n’éclatte ni coupe aucune racine , sl fe peut.
hoififfez un bezn jout enyiron la St. Martin, car
aépu'is que la feuille commence 4 tomber il n'y a
aucun peril a lever des Arbres. Vous les ferez empor-
ter le p?us doucenient quil fe pourra , fur le dos des’
Hommes , ou fur des bétes n{?ncs, & les planter. le
glﬂtﬁt quil vous fera poffible , de peur qu’ils ne
atipuent , & que le perit chevelu ne fe deffeche :en’
Ies plantant vous couperez le petit bout ‘des racines ,
pour dter {eulement ce qui pourroit étre defféché.
Vous ne les taillerez queen la faifon , pour les cag=
fes que je vous dirai ci-apres. :
~ Aux Poiriers greffez fur tranc, il leur faut fter le
pivor, afin que les autres racines prennent force & s%¢-
tendent tout autour en cherchant la meilleure terre.
Les autres Arbres de toutes fostes feront anachés,
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replantés & gouverncs de la méme fagon que leg
Poiriers , n’y ayant aucune diftin&ion 2 faire en cet
endroit. .

Quant 2 la taille des arbres, le vrai teaips pour ceux |

qui font yieux plantés , eft dans le décours de la Lune
de Janvier ; quieft aufli le remps que Pon cueille des
effes pour la fente & couronne. Er pour ceux qui
ont nouyeaux replantés ; ils rie feront taillés qualors
que la {éve commence 4 monter , afin que la plaie fe
recouyre plutdt ; car {i vous les taillés des PHiver , le
bois fe detiéchera par les gelées 4 I'endroit dela taiile’;
& feroit un égeut de bois. mort jufqu’a Feeil , qui
poufleroir le plus proche de la taille.

Pour ce qui cit de lier & de dreffer les Arbres,.le
mois de Février y efl plus propre , d’autant que les
glus grandes gelces €rarit paflécs , on ne craint point

e couper le fupertin , & auffi que la féve Wétant pas

encore montée ; Pon’ ¢ft hors de danger d’¢bour- |

geonner les veux qui font noues 4 fruiss.

La principale fuggeflion de bien dreffer des Arbres ;|

eft de les etendre en forme d’éventail cuvert: c’efl-

a dire , que comme les bitons d’un éventail ne ‘fe |

croifent point les uns fiur Ies autres , aufli les branches
de vos Arbies feront sonduites de la méme facon,

La plupart des Jardiniers dn commun rombent |

dans cette erreur de les croifer , a caufe quel'on ne
les a jamais repris , s"émancipant de vouloir gouvernex
.les Arbres , qui eft une connoiffance toute partict-
litre ,qui nes’apprend pas chez les plantenrs de choux.

1is font encore des fautes notables , c’eft qu’ils fago- |

tent une guantité de mciues branches toutes dans un
hieu , ce qui ne fe pent fouffrir fans les en répriman-
der ; car J’on ne doit laiffer que Pépaiffeur d’une bran<!
che par tout ’Arbre , & pour comble de leur igno-

rance , ils pallent & repaflent les branches autour dw
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bois que Pon 2 mis potir les drefler , ou mettent I'Ar

bre demriére , & le bois en devant , qui font des fau=

tes fi grandes , qu'elles ne fe peuvent pailer {ans lens
seprocher leur incapacité ; Je les prie charitablement
de donner une année de leur temps au fervice de quel-
que bon Jardinier , ot ils pourront apprendre 4 gou«
verner les Arbres, & profiter de fes corre@ions:

$’il fe rencontroit pourtant quelque place 2 I'arbre
quine filt pas garnie,, vous pouvez en cette néceflité-
Ia croifer quelque petite branche pour- couvrir ce
vuide ; mais que ce foit rarement , & faites en forte
que Ion ne ¢’en puiffe aifément appercevoir.
11 eft néceflaire de donner quatre labours 2 vos. Ar-

- bres par chacun an, & vous pourrez faire {emer fur

yos lab‘ours de petites herbes qui fe leveront d’un
labqura Pautre , comme Pourpier , Laitue , Cerfeuil
Chicorée , méme y éléver de jeunes Choux pobir res
.lanter;enﬁ n, tout ce quife leve & ne {¢journe pas
ong-temps en un ‘endroit : Vous y pourrez aufli re=
planter  des' Laitites pour pommer , de la Chicorée
pourblanchir, & du Pourpier pour confire aufel , &
pour I;E graine , cela vous portera double profit ; car
Vos Arbresoutre le labour feront arrofés par le Jardie
seriigun aura {oin d*élever ces perirs herbages:
* Volis ne mettrez prés de yos Arbres ancune racines
telles quelles foient,tant A caufe qurelles veilent fé-
joursier long-temps dans terre pour leur accréifle
mene; qu'a caufe quelles emmaictifient ou efiritent
beaucoup la terre, :
PoIilreéseg; ?:f-xriireg %r::un es,;:htrcs grands Choux, & les
1 ) § cardes en feronr aufli bannis.
il fgm néceflaire atx Arbres vieux plantés , de trois
fntrois , ou de quatre en quatre ans , de les dé-
ehauffer , & au bout des racines hors de la terre qui
#it en labour , faire ine tranchée & y mettre de bog
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fumier , vous laifferez pourtant quelque peg de teire
fur les racines , de crainte que le hdle de I'Eeé ne
les brille : le vrai temps pour cet ceuyre eft au coms-
mencement de Hiver , d’autaut que le fumier fera
demi confommé avant les chaleurs.

De la Pepinicre & Bdrarditre.
: SECTION'IV.

A Pépinitre étant le commencement de Pdléves
L ment des Arbres ,il eft néceflaire de vous don-
ner Pinftrution entiére de quelle maniére ella vent
érre gouvernde, Cefl pourquoi nous commencerons
par les femences, "

Toutes femences défirent un lieu frals, non drouffé
&’ Arbres , ni rémpli de 1acines : elles veulent @tre
abrices du Soleil du midi par quelque mur : vous le
pourrez facilement trouver dans votre Jardinen vous
fervant du lieu en labour ‘o fera votre Efpalier du

cote du midi, une année feule fuira pour yous four~ |

nirampiement de touics forees de pians , & plusque
yons n’¢n aurez de Lefoin.

toute une année , 2 melure que vous mangerez des
fruits , & PHiver €iane patlé, vers la fin de Eévrier,
yous {emerez vos pepins en rayon , chacune efpéce i

art , & vos noyauy aux plantoir 4 quatre bons doigts
F’un de Pauire : je prefuppofe que la terre ot vouss, les
mettrés aura €té labourée au commencement de UHi-
ver, & qu’elle le fera une feconde fois quand vous fé=

ils feront towfjours aflez’ bons A replanter : ce weft pas
que fi yous aviez fem¢ dans une planche derriere
youre

. otre contresEfpalier , du méme cété du'midi , pour
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ére au moins abriés le matin & le {oir, ils en feront
meilleurs de deux ans que'd’un, pour étre replantés 3
mais tels quiils {eront ; vous ne laiflerez d’en faire
yotie Pépiniére. . _

Noyaux de Péches fe plantent aufli au temps qu’elles
font en maturité,les enterrant 2infi que on cueille la
Péche de ' Arbre;c’efi-a-dire,avec fa chair; & faudra

, mettre de perits bitons a Pegdiorr o1 vous les atirez

mis,de cramnte qu’en labourant onne rompe le germe:

Pour commericer donc vorre Pepiniére, vous choifi=
rez quelque partie de votre Jardin , quetferez labsurer
& bien drefler, par aprés vour la feréz marcher pour
affermir la terre , puis fercz faire de perites rimoles
de la hanteur & largeur du fer d'une béche ; diffan-

E tes de deux pieds & demi Pune de Pautre 5 jettant la

terre toute @’un cOié fur le bord du rayon : cela fait
vous poferez votre Plan Jaus le rayon, lappuyant de
Pauere ¢6té que vous aurez mis la teire quaurez tis
rée & lui ayant auparavant rogne le pivot 7 yous ne
le mettrez qu’a demi pied Pun de Pautpé ; chaque
efpéce a part,les Poiriers avec les Poiricrs; les Pom-

I miers,& ainfi des autres:pius vous remplirez le rayon
Ayant fait amas de pepins & de noyaux durang | %€l : :

y PP Y : | crainte que le Plan ne sévente , & f{erez {oigneux
e ?ue Iherbe n’éroufle le Plan, le faifant Iabourer &

dela terre ; & marcherez deflus pour Pafferniir , de

ercler quand il en aura befoin.

Vous nerognerez votre Plan que quand la feve voas
dra monter , & le ferez ¢bourgeonner jufqua tm pied
de haut , afin qu'il ne fe ouve point de ngnds en

i / . . . .

' Pécorce qui vous nuife quand 31 les faudra greffer.
merez. Les pépins & noyaux poufferont dés la méme |
annce , qui plus forts qui plus foibles,, il n’importe ;

8i dés Pannde méme que vous les surez plantés il sen
trouvoie d'affez forts pour écuffonner, & qu'ils eutlene
dela féve , ne faites aucune difficulté de les or :

Monopinion eft que oo ne fgawoje ¢
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Sauvageaux & francs trop jeunes , pouvu que I'on
puife placer I’écuffon,il fuflit ; ma raifon e 1gm: le

auvageau,& fon ¢cuffon prennent un accroitlement,
égal des leur jeunefle, que la taille de Pargot en eft)

lutdt recouverte , & quils pouflent de plus grande

orce que ceux quc I'on écuffonne fur des plus forts , |
qui font des deux ou trois ans 4 recouvrir la place ol
on aura &té P’argor, & dont fouvent de lautre c6té!
de Pécuffon ’écorce du Sauyageau mourant de troi)
ou quatre doigts glus bas que Iécufion , il fant un
grand remips a I'arbre pour recouvrir ce manque. Joint|
que Pécorce d’un vieil Sauvageau ne fe colle pas{ibien|

avec celle de "écuffon , & qu’il 8’y fait un gros bour-F

reler facile a décoler , ce qui narrive pas quand les
deux écorces font toutes deux tendres. Vous fcrez[
auili une Pépiniére de Coignafles, femblables a celleal
des francs , que vous gouvernerez de la méme forte.|

Les yrais Coignafles, qui eft ce que je vous nomme|

Sauvageanx , font ceux qkui ont le fruit en calebaffe ,f
i

& non pas celui qui 'e
en pointe pardevant. :

Quant aux Péchers que vousavez femé de noyaux |
jefuis d’avis que vous en fafliez un quarté dans votre|
Jardin a part , pour les caufes que je vous ai dites, quil
fout que les mettant en Efpalier ou contre - Efpalier,|
il meurt tousles ans quelques branches . cequi eft fort!
défagréablea voir. Celt pourquoi je vous confeille
qen Pun des quarrez les plus éloignés du logis ,
pour rie pas empécher la vue de tout vorre Jardin , dul
<0té du mauvais vent,oui eft la bize ou feptentrion,
¥ous y logicz vos Pechers que leverez de votre Pépie!
niere , & vous les placerez a ix pieds Iun de aurre
de diftances égales detous cbiés ; ce qui fe nomme
plantr a la Quinconee 5 8¢ 14 vous en recueillerez enl
abondance du fruit, 3 caufe de la quantité d’Arbres.

gros derritre , & aboutit]
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Vous ferez foigneux de leur faire donner aufli quarre
labours, faire 6ter le bois mort , & couper au deux on
troificme neeud les jeunes jets, qui pouflant de tro

ande force attireroient a eux fenls toute 'la féve'dz'
Parbre , & laifferoient languir les vieilles brariches
gui faute de nourriture mourroient enpen de temps 3
car tenez pour maxime que la féve monre toujours
aux jets les plus tendres : vous pouvez aufli ak méme
lieu entreméler quelques Abricotiers que vous gouvers
nerez de la méme fagon que les Péchers & Pavies:

La Batardicre fera audii placde en quelque carré de
votre Jardin I¢ plus recule dulogis . 2 caufe quellé
vous cacheroit la vue 'des avitres eards , paroifiant
eorame un bois taillis. .

Le lieu étant delliné , & la terre bien nettoyée de
toutes herbes & racines, vous ferez faire des trous ti=
tez au cordeau, de {ix pieds de large en tous fens ; &
de denx autres bons pieds de protondenr , diflsns deé
quatre pieds Pun delaurte,& les rangs aufli éloignés
de quatre bons pieds , vousprendrez des Arkres gref:
fez daus votre Pépiniére ; & les wanfplanterez dang
votre Bitardiere;il mimporte que le‘jet ne foir que
d’un an , ils feront aflez Lons 2 replanter, 82 pour leg
planter vous obferverez ‘ponZuellemernit ce que j'ai
dit ci-devant au lantage <fcs Efpaliers,qui eft de méler
du petit fumier gc vieille couche avec la bonne terre
& faifant une petire butte au ilieu du trou’, y pofer
PArbre étendant Ies racines de tous cftez toujours ti<
rant en bas, puis apres remplir le frou jufquesa la
gieffe , & marcher la rerre pour affurer 'Asbre.

Vous obferverez quiil faut que la greffe foit tonjours
daffleurementt de terre pour Pornement de IPArbre ;
qui feroit défagréable {i on voyoir le neend ot il aura
&ré ﬂeffé » & patticulié¢rement en quelques-ins def<
quels la greffe furpafle le Sauvagean en grofeur ; 8
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20 LE JARDINIER -_
fait un gros bourlet a la foudure de Ia greffe , ce qui |
eft fort défagréable. !

Quant aux Arbres des Efpaliers 8 coustre-Efpaliers
expofez au midi , Pon peut enterrer la gre'fﬁ: quatre |
doigss plus bas que le {ol pour avoir plus Cefraichenr,
fans craindre quelle poufle aucun chevelu, 4 caufe |
de la féchereile ; 8 quand méme elle en auroit jetté, |

_ le Jardinier en bechanty peut regarder, les couper &

donner un peu d’zir au neeud afin. quils wen poufle |

“point de nouveau. - -

Vous obferverez auffi que dutant les grandes chas |
leurs , fi vous voulez teire beaucoup de bien i vos Ars |
bres , ce fera de mettre aurour du pied, fans pourtant |
toucher PArbre,de la fougére ou du grand fumier trois |
pieds tout autour de vos Arbres , & quatre doigrs d’é- |

ais feulemenr, cela fervira 2 ombrager & entrétenit|
fa fraicheur. de la terre , & auffi empéchera qu’étant|
battue de quelque. grande pluie elle ne crévafle , ce
qui évente fouvent I’Arbre, & defléche les petites ras |
cines : {1 immédiatement avant que de mettre ce fus|

mier , vous faites donner un labour 4 la temre,ce fera
un double bien que votre Arbre en recevra , d*autant|
qu’elle s’entretiendra toujours fraiche , & ne poutfera
aucune mauvaife herbe a travers le fumier.

La Batardiére vous eft néceflaire pour trpis raifonsr
principales : la premiére,pour avoir des Arbres de pros|
vifion,propres A remettre en place de ceux qui mep|
rent,ou qui languiffant ne profitent point ; fecondes.
ment pour dégagerla confufion qui pourroit étre dans|
votre P’€piniére,a caufe dela trop grande quantité de|
jeunes Arbres ; la troifieme feta pour en avoir A vens,
dre, ea recompenfe.de la premiére dépenfe quaures
fmie 3 plantervotre Jardin ; ils ponrront auflivous rap=
pouter du fiutt en ce lieu - 13, dont vous tirerez grand
contentenent , & outie cela un Aibre replamté plw
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fieurs fois eft beaugoup plus franc , quefi direftement
tiré de la Pepiniére , il éeoir placé en lieu 3 demeurer,

Il eft aufli de befoin que yous ayiez une Bitardiere
pourles Arbres greffez fur franc , comme Poiriers ,
Pommiers & autres que vous voulez faire monter en
grands Arbres ‘de fix pieds derige, & il n’y a autre
gouvernement qu'aux precédens;finon quen les plane
tant il faut ceuper le pivot, qui eft la maitrefleracine,
8 dans leur accroiffement conper 4 un perit doigt prés
du tronc, les branches qui tirent trop de nourriture,
& qui feroientunfourchon 4 I’Arbre , laiffant les pe-
tites, afin que le tronc fe fortifie , en arrétant la féve
en chemin:ll y en a beaucoup qui fetrompent en cette
rencontre , lefquels nettoient un Arbre de toutes fes
branches,julguw’a la hauteur on ils veulent que fe faffe
latéte ,& fonr contraints d’y mettre un pieu. ou éran-
gon pourle dreffer & le garantir des grands vents, qui
font plier & tordre le tronc , 4 caufe dela charge qui
eft afa téee ; cela fair que le tronc n'engroffit pas fi-
tdt, parce quie 1x féve ne faifant que palier pour aller
trouver le nouveau , ne s'arréte pas en chemuin comme
elle feroit , 11y avoic des jeunes branches.

flyaun tems pour ébourgeonner & arréter les Ar-
bres durant Iz féve: les Bourgeons que PPon peut brer ,
font ceux qui dans leur accroiflement donneroient
quelque difformité 3 I'Arbre 5 car pour a fruit il les
faut tous laiffer. : ;

Pour. diftinguer un Bourgeon 4 fruit d’avec un &
'3‘015, ceft que celui 4 bois n’a quune feuille , & celui
2 fruit en a plufieurs.

L'on taille aufli les jeunes jers qui pouflent deé trop
grande force | & qui par keur vigueur pourroient aiti-
¥er toute la-féve d’un Arbre, 8 ferofent languir les
branches qui font déja toute venues : Quand vous re-
narquerez cela , yous les arrérerezau deux oy troifie-
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me neud , 8 ceft aprés quil aura pouflé Ia féve; |
Onrogne auili ia {éve d’Aollt, tant parce que PArs |

bre s’étendroit trop fans fe garnir , qu'a caufe que
bien fouvent elle ne’ meusit pas: avant I'Hiver, &
Liffe Ia branche affamée par le bout »quwil faudroit
néceffairement rogner é.g taille de Fevrier, :

Sivousvoulez faire ‘i part quelque plan de grands

Arbres , il faur de néceflieé qurils foient greffez fur |

franc , 8 non pas fur Coignalle, quant aux Poirieis 3

& furle Pommier de Paradis quant aux Pommie's ; |
" ouautrement ils ne grandiroient pas , mais demeure- |

reroient toujours bas de uge.

Vous planterez les Pommiers 4 cing toifes au moins,
les Poiriers, Priniers & autres a quatre : Vous obfer- |

verez {ur tout qu'ils foient plantez 2 la quinconce ,
c’eft-a-dire, en lignes fe conpant aangles droits.
L’on pourra femer dans ce Plan quelques graines ou
{égumes,cela fervira A les entretenir de labours ; car je
vous recommande fur toute chofe , de ne fouflrir au-

cune herbe fauvage en tout votre lieu,reflicignez-vous |

plutdt 4 un petir,& le ménagez bien, que d’en entre=
%endre un prand & le lailfer affrichir faute de labours,
es grands licux fe font admirer , mais les petits fe
eultivent plus facilement ; & voustirerez plus de profit
? 1 I3 ol 4 - ¥ 4 ¥ e 1 b P ‘\‘ % { .
d’un petit lieu ménagé , que dun qui fera negligé,

Des Gieffes,, ce qui ¢ff d obferver des chofes bonnes.,

SECTION V.
IL y a une grande f'ugcf}ion a bien choifir les greffes;
8. car deld depend quie les Arbres portent prompte-
ment, ou font quelquefols jufqu*a dix ou douze ans
{ans porter, e

Les meilleures Greffes fong celles qui font au bont
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des plus fortes & mai‘treﬁ"ef. branches d’un Airbre qui
a coutume de bien charger 4 fruit, & que vous voyez
difpofé 4 porter beaucoup cete année~13; car de-la
dépend que les jeunes Arbres que vousen ’greﬁ“cz' ont
du fruit dés la feconde ou troifiéme annee , par fois
des la premicére. .

Comme au contraire,, fi vous prenez une greffe fur
un jeune Arbre qui n’ait pas encore porté fruit , celui
que vous en grefferez ne rapportera de long-temps.

- Lagreffe pour I'écuflon doit étre cueillie dans le
mois d’Aolt en décours, & greffée en meme temips 3

our régle plus certaine, enne sarrérant pas tant 2 la
liune,c'eﬂ quand vps Sauvageaux & francsfont enla
force de leur féve: car. Pécuflon eft roujours affez
bon,mais le Sauvageau manque bien fouvent étre
difpof€ i le recevoir fantc.de {éve,ce qui arive qua_nd
PEté eft par trop fec, quils ne pauﬂcn; F_omt ou fore
peu en la feve d’Aotit: Coeft pourquoi i vous avez
quantité d’Arbres 4 greffer , ne perdez point de temps,
& commencez de bonne heure.

Vous connoitrez {i le Sauvageau eft au fort de fa
féve en deux fagons,’unc en incifant I'écorce avec un
petit couteau ou entoir,X levant Fécorce de PAsbre ,
fielle quitreleboisil yadela {éve,fielle ne le.quitts
point,attendez qu'elle foit montce , car vous ne e
feriez que giter : lautre eft quand on yoir au bout
des branches des Sauvageauxles feuilles de la nouvelle
féve étre blanches , ce H}:i :“moigne que Paibrey eff,

La greffe pour I’écuflon fera choifie du jer de Pan-
née bien mire & de belle venue ; car il y en a beau-
coup qui font maigres par le bout , auxquelles a peine
trouve-t-on un ou deux yeux de }q 1s;vous la recueil-
lirez proche du jet deannée précedente, & couperez
le bout d’enhaut auquel vous ne pourrez prendre d%é-
cuffons , & couperez aufli toutes les feuilies jufques

=== RTINS
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24 LE JARDINIER
ala moitidde a queue: ce que je vous obligea cbupe;i_
Ie bout de Ia gretie, & les {euilles julgua lIa moitie de/
la queue , & quevous neles lailliez,c'eft quen fe fa-|
nanr cela defieche teilement toure la gretle ; que Pon|
ne pourroit lever les écuflons d’avec le bois ; & auili
que tout le feuillage vous efl inutile.

Si vous’ ne greflez que le lendemain ou plufieurs
jours aprés que-vous-les aurez cueillics y vous mettrez

tremper le bout d’erubas dans quelque vaiffeau,( deux

doigts de hauteur d’eau fuffifent, ) jufqud ce que vous |

les vouliez grefler, & fivous voulez en grefier le més
me jour , il neft befoin !
dansquciques feuilles de choux ou inges mouillez. - |
Les greffes pour Ia fente fe cueillent des le décours :
du mois de Janvier , sappliquens au croiffant de celle
de Février,& continuer de Lurie en Lune, jufqua ce
que vous voyicz que la {éve étant trop farte dans le .
Sauvageau en déiache Fécorce d’avec le bois. Pour bien
choifir la greffe pour la fente, mon opin‘on eft qu’il
faut quil y du bois des' denx féves de Pannée pro.

1'(.’(?(‘.:— !
dente , donrt le plus vieil fervira pour mettre dans la |
fente,& le dernier poutlera les bourgeons;je ne défap: 1
prouvepas qu’on greffe zufli Ie bois ot il n’y aqu'une I
féve 5 mais I’Arbre n’en portera pas fi-tbe du fruie. |

Vous cueillerez vos grefes au bout des plus belles
branches, comme j%ai dit c-devant,, & laiflerez trois |
doigts de la premiére féve,afin de tailler aifément vo- |
tre greffe. Pour les conferver jufqu’a-ce gue vous les
grefiiez » 1l futhir de les enterrer 4 moitié toutes en pa-
quet, diftingiane pourrant les efpéces, de crainte que
meteant deux greffes de diverfes forees fur un méme

“ Arbre,vous nefuiliez obligéd’en comner une,d’aurant |
que deux fruits ne s'accordent jamais bien fur un mé- |
me pied, & caufe que l'un empéche autre de venir en

| !

{a perfedtion , Ipi dérobant bcaucoup de fa féve,

que de les tenir fraichement |

FRANCOIS.

Pe la maniére de greffer,

SECTION VI,

E n%ai remarque que quatre manicres de‘ grefler qui
J forent néceflaires,& dont on puiffe efpérer un fucs
cés affur€ , les autres fortes éeant plus curieufes quiutis
les , puifque par ces quatre on peut grefler toutes for-
tes d’Arbres & Arbulles. : :
Lécufion tient le premier lieu , d’autane qu’il s'a
lique fur toutes fortes d’Arbres & Ar}!\:uﬂes » qu’il cf®
fe plus facile a faire, & ra porte plutdt du fruit.
La fente fuit aprés, & fefait fur gros Arbres 8 fur
petits , jufqu’a un pouce de dr.:fmetre.
a couronne ne fe place gnéres que fur des Arbres
bien forts. Et I'approche nefe pratique ordinairement
que fur les Orangers , Ciwronniers & autres plantes

-qui-font dans des caiffes, lefquelles fe peuvent appro-

cher & joindre, 2

Pour commencer donc par 1*¢cuffon, le Sauvageau
étant dépouillé de fes petites branches jufqu’a la hau-
teur de demi pied,ou un peu plus, dés le temps que
Pontaille les arbres , ou bien a Pheure que vous vou-
lez greffer , vous choifirez la plus belle place fur ¢
corcede I’ Arbre,& s'il fe peut,que ce foit du chré des
grands vents , parce qu’il en vient par fois de {i 1mpe-
tueux,qu’ils decolent les écuffons a caufe de leur ten-
dreté; & quils font chargés de feuilles 8 de bois; ce
qui n'arrive pas fi ordinairement quand ils font pla-
¢€s du cré des grands vents , que quand ils fone de
Pautre c8té , quoique vous y mettiez des Paiffeaux
pour les foutenir.
_ Vous taillerez vorre écuffon aflez long, comme d*un
pouce ou environ , & affez Iarge » afin quil prenne
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tant plus de nourriture;le léverez promptement & re-
garderez par dedansfi le germe de P'ee:rl ytient ; Car
&'l €roit demeuré au bois, d'elt vous Pavez levé 5 il
ne vaudroit rien ; yous le metirez 4 votre bouche 5 Cn.}
le renant par le bout de la queue de la feuillo, que je
vous ai fait lailcr expiés en cueillant les greffes , puis :
vous inciferez vocre Sauvageau,&leverez douicement |
Pécorce avec le manche de I’entoir,fans frotter contre

le bois,de crainte d*égratigner la iéve qui et deus ; |

vous placerez écutlon entre le bois 8 1’écorce, "en-
fongant jufqu’a ce que le haur de I'écuffon fe joigne 2 [
Vincifion d’enhaut de I"Arbre,8 qu’il porte tout 2 plat
contre le bois,cela fait vous le lierez avec du chanvre, |
commengant i le ferrer bien ferme par le haut prés de |
Peeil , puis en tournant par le bas , laifferez fort pew de -f
jourd Peeil , o finiffant votre licure vous ferez le :
nceud, Prenez garde quand vous grefferez,que ce ne |
foitni pendant la grande ardeur du Soleil , ni durant
le temps de pluie, car Péguffon ne peut fouflrir d"étre |
mouillé , & fera mémement en grand danger de ne |
pas reprendre, il plent les quatre ou cing premiers |
jours que vous laurez greflé.

II}V ena quien levant écuffon levent auffi du bois
cela fe farfant toutd’un coup de couteau: je ne défap- |
prouve pds cette manicre de greffer , je m’en fuis biea |
trouvé;car mes greffes ont fort bien repris , 8 de plus |
ou n’cft pas en danger d’éborgner un écuffon , c’cg—ﬁ-.
dire,de laiffer I"eeil de I’écuflon au bout de la greffe;

«ceux qui ont quantité d’Arbres a grefler, fe ferviront

de certe manicro, d’autant queelle eft expeditive.
Trois femaines ou environ aprés que vous aurez
greffez , vous couperez le neeud de yotre chanvre,afin
que la féve ait plus de paflage. :
L’Hiver érant écoulé, & ’eil dormant commens
gant 4 poufler , vous couperez yotre Sauyageau trois
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pu quatre doigts at de_ifus dca lsécu{fgn . t?t couperez
antli 1a filafle par demiére l’ecu{_{'on_ jufqu’a Pécorce;
cela fe fait d’un feul coup de couteau de bas_ en haut:

Vous r’dterez pourtant pas la filaffe d’autour de vo-
tre écuffon,elle tombera atllez d’elle-méme, & puisil
ya du danger quen Pétant Pon n’abatte le bourgeon
qui eft alors extrémement tendre,’ i

Quand votre écutlon aura pouflé toute fa premidre
{éve, vous le rognercz afin qu’il jette des branches
par Ies yeux d’embas 3 autrementil monteroit fans
fourcher, & par ainfl votre nain n’aurmf pas de grace,

Le vrai temps pour I'arzéter cft en décours , avant
quela féve d’Aolt poufie, fivous voulez en meéme
temps vous couperez le bois du Sauvageau quaurez
hiflé au-deflus de Iécuffon,& couvrirez 111 P_lale avee
de la terre franche mélée de foin bien délie ,'fmfnn!
une petite poupée , vous le pourrez couviir plus
proprement avec une cue n}elt_:c , dont je vous don-=
nerai la compofition ci-apres, ; 5

Si vous voulez attendre I'iffue de PHiver enfuvant
pour couper Pargot de votre Arhrf. , vous ne ferez
pas oblige de Penveloper , car la fe_vc montant ‘c:_er;
peu de temps aprés la recouvrira, J'ai remarquelqta?.éx;
ecuflon appliqué fur un Sauvageau ou franc,qfn efh .
la groffeur d’un pouce & au-defius , ne ‘pm‘_.m‘e’ p'lls 1
bien que {ur un plus jeune,& e\ﬁlplus facile 3 décoler.

Il y en a-qui écoflonnent dés a premicre '.CVC,I;!"‘IBIS
ils m’ayancent pas beaucoup; car Pécufion ne pouliant
quid la {éve d’Aoir, le-jee nenel} pas fi beau que ce-
lui de Peeil dormant , d’aurant que b]{:n. fouven: le
bois du nouveau jet ne meust pas , & I'Hiver venane
le fait mourir , c,cft pourquoi vous ne ’grejﬁ'ox:ez ala
premiére {éve , fi ce nefl vng grande néceflicé.

Pous la fente ou poupée,tous Arbres depuis la grofs
feur du pouce , jufquaux plus grands y peuvent ‘étre
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greffez;le temps le plus propre eft depuis le commens|
cement de la Nouvelle - Lune de Février, jufqua cel
que la {éve érant wop forte dans les Arbres > fepare I
bois d’avec Pécorce ; alors vous ceflerez de greffer.
Quand vous grefferez en fente, ficeft pour faire ug
Nain, il faut ferer vorre Sauvageaud quatre pouces oy
environ prés de terre, puis avec la Sérpettc Otez 1é.}
pali}'em d'un teflon du bois ot la fcie aura pafle’, |
caufe que le trait el foie ne coupant pas nettement ,

Ia {éve ne i ivri i $ rni
pourret recouvrir ce ‘bois - gratré ;ni la)

gxfﬂ‘e fe; (;mdre au trone, i fon écorce n’étoir rafrais
1e av i :
ec la Serpette, ' Cela fait , vous fendrez votre

.Arbrf.'.p:n' la partie oit P"écorce paroftra la plus unie|

& moins nousufe,& obferverez de ne pas mettre vo.
tre Serpette juftement par le milleu de I’Arbre oy I8
cceur du bois;mais fort peua cété, puis vous taillerez
votre greffe en aiguifant tout le vieil bois jufquay
fouveau en forme de coinyégalement de ch aque céré
laiflane les deux ¢corces attachées au bois; car ﬁelle;
ne teurmlent aubois , la greffene vaudroit rien 3 vous
Yognerez vorre grefled trois ou quatre pouces plus ou
moins felon fa force, d’autane que fur un petit Sauva-
geau , onn’en laiile pas defi longues que fur un gran‘d
#rbre, Cela fait vous ouvrirez votre Sauvageau avec |
éEI; coin,qui fera fait de quelque bois dur,comme buss, ;
eneou autre , frappant doucement deflus, puis vous
poferez votre greffe au bord du Sauvageau ; en Pen- |

{onganr Julquau nouveau bois., & faites en forte qué
. 4 e
es endroits par ot pafle Ia féve , qui font entre le bois

& Pécorce de 'un & de Lautre fe joignent.

Ayant pofé votre greffe , vous en mettrez une fos
conde de Iautre cté -de votre fente , obferyant de |
mettre toujours deux greffes 4 chaque. fente , pouryu |
que yous les y puiiliez placer fans{e toucher, car elles |
Fecouyrent mieux lewr Sauvageau, & plus prompte- |

FRANCOTIS 26
ment;que $il 'y en avoit quune,, 4 caufe que 1a féve
monte €galement des deux cOt€s 4 8¢ ne lail{era mou-
sir le derriérede Pecorce , comme pai dit ci-devant 3
Et aprés vous couvrirez ce qui refle de la fente entre
les deux greffes ; avec un peu d%corce tendre , Paju-
flant curieufement ; afin que P’ean ne puifle entrer de~
dans, puis vous ferez votre poupée avec terre franche
& foin bien délié; aucuns pardeffus la poupée mer=-
tent de Ia moufle; & la font tenir avec desécorces de
faule croifées , & les lient d’un ozier au pied du Sau=
yageau , pour conferver d’autant pius la fraicheur 4
& empécher Peau d’y entrer.

Quand vous greflerez de grands Arbres, vous pren=
drez les branches les plus unies pour y placer vos gref«
fes ; 1i elles font grofles;vous y en pouvez placer quatre
en fendant votre Arbre en figure de croix , fans pour=

tant toucher au‘cceur de ’Arbre ; les autres branches

que vous ne grefferez point feront fcides a demi ponce
prés dutronc , puis ayant &té le bois que la fcie aura
gitée , vous les'emmailloterez de terre franche , &
aufli long-temps que I’écorce fera a recouvrir cette
plaie ; pour empécher le hile en Et€ , & les gelées
en Hiver, qui entreroient par le coeur de PArbre a
fon grand prejudice : il fera bon de lier quclc}ues échas
Iats aux branches greffées pour’ entretenir les jeunes
jets & les pater des grands vents,jufquaprés la {fecon=
de année quils feront affermis , & s'il fe rencontre
quelque branche qui poufle défagréablement , vous la
couperez,commme aufli le trop de branches qui s*étouf:
fent I'une autre,donnant de 1air au dedans del’Arbres
Et quand vous grefferez de petits Sauvageaux, qui
nauront pas la force de ferrer leur greffes , vous aie
derez au Bam’ageau a la ferrer , en le liant prés de la
preffe avec quelque petit Hin d’ozier.
Quoique.ci-deyant je yous aig obligé qua vos grefies

i
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U yaitdu bois de deux {Zyes » NEANMOIns vous rig|
jetterez celui o il 0’y en aura qu’une , ni aufli les ro..
fpures de celui ot vous aurez pris des greffes de deux
eves ; car ils font trés-bons , niais ils portent du fmit.’
plus tard que les autres & ne chargent pas tant | ’ef}]
pourquoi fans néceilité vous ne vous fervirez que de|
ceux de deux {éves. E
Le §reﬂ1er €n couronne,ou entre le bois & Idcorce |
ne fe
endurcie peut foultir le coin fans étrefendue s & lell]
que1§ ne feroient Pas propresa faife une fente, 4 caufe
de Pépaiffenr de "écorce.ii ce n'éroit 4 grande peine ,
& encore y auroit < il de Pincertitude 3 Ia reprife:

Pour g}'cﬂ'f:r €ncouronne : ayant {cié votre. Arhre i
a l’endr?lt ou vous le voule greffer,& rezaillé le prait
de la fcie jufqu'au vif, perticulidiement & Pendroit
de Décorce , voustaillerez vos greftes par un feul c4eé

en aiguifant , puis frapperez un petircoin de fer ens
tie le bois & Pecorce , & ayant rctiré votre coin 4
vous'y placerez la greffe , én Lenfoncant jufqu’au |
haur de I'éguifure. y :
Vous en pourrez mettre aurour du tronc autant
que vous vcudrez , pourvu’ que par la top grande
quantité écorce ne fe fende.
Quant aux grefles en approche , elles font trés-fa= [
cilesa fairescar il 'y a qu’a prendre deux jeunes bran:
ches, unede franc & une de Sauvageau, fans les dé= |
tacher de leur pied , puis leur dter & chacune envirori |
quaire doigts de long de écorce & du bois , julques
approchant d_u ceeur, les joindre enfemble le plus pro=
© prement qu’il {e pourra,les ler avee du chanvre depuis |
un bout ce la taille jufqua Fautre , & leur laiffer ainfi |
paﬂbr‘les deux {éves , an bout d’un mois ou {ix femai=
acs, 1 vous voyez que le bois grofliffe & que I¢
chanyre Pincommode , yous le couperez fur le Sau<

ait point que fur de vicils arbres , dont Pécorcel
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yageau , en tirant un feul trait de couteau y comme
ja1 dit a Pécuflon.
~ Au commencement. de. PHiver faudra couper ou
feyrer le franc de la mere , & rogner le haut du Sau-
vageau 2 deux pouces pres de fa greffe , par ainfi ces

deux brins ne faifant quwun corps, le franc prendrala

nourriture du Sauvageau : Vous couvrirez les plaies
de 'un & de autre avec la cire que je vous enfei-
gnerai ci-aprés. Vousne jetterez pas aufeu les bran-
ches que vous aurez Otées des Coignafliers quaurez
greffez en fente ; car vous en pourrez faire la bouture 4
qui dés la premicre année prendra racine, & fera
mife en Pepiniére pour étre greilée en fon temps : ce
que vous émondrés devos Coignafliers durant I'Hi-
ver , fera aufli planté en bouture.
Les branches de Pommier de Paradis , que P'on ap=
pelle fichet , reprennent aufli de boutures.
Pour planter toutes {ortes de boutures,vous ferez un
etit rayon,comme j’ai dit en la Pépinicre , qui eft de
a hauteur & largeur du fer d’une béche, puis Payant
bien épluchée de petites branches,& taillée par le gros
bout en forme de pied de biche,c’eft-a-dire , & deux
eoups de couteau en appointant, vous les coucherez
au fond ce votre rayon, les plagant fort présa prés,
d’antant qu’il en meurt beaucoup , & ferez fortirles
petits bouts d’enbaut , puis remplirez le rayon, & le
marcherez plufieurs fois en preffant la bouture , & la
pliant fort : autrement elle prendroic de P'évent , 8
quand vousla labourerez ce ne fera quiavecla binetre,
il fuffira que Pon empéche Pherbe de Iétouffer,
Vous rognerex vos boutures toute d’une haureur 4
trois doigts prés de terre,& ce quand vous verrez que
la fé¢ye commencera 4 émonvoir , faifant verdir les
bourgeons de votre bouture, laquelle ne poudle jamais
£-t0t que le plan qui eft enraciné,
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Des Arbres & Arbuffes en particulier, de Jeur gous

vertiement ; & les remedes a leurs maladies.

> & que vous jugiez qu’elle foit morte
SECTION VI | | le Sauvageau , il jettera quantité de bois que vous,

A eru quil éroit néceflaire de faire in Chapitre
J {éparé , qui comptiten détail rout ce que nous
avons diten gros aux Selions précédentes,& ce pour
€viter toute {g}jrte de confufion, afin que sl y a quel-
que chofequi vous fafle peine 4 coniprendre , quoique
je me fois efforcé de m’expliquer dans les termics fes
plus finples & les plus cormuns de notre Langue ,
pour &re plus facilement entendu de routes fortes de

{onnes , & que chacun y puifle- profiter, que je
?:'mus redife plus clairement , en particularifant fur
chaque genre de fruits , dont I'on peuple le plus ordis
dinarement les Jardins de notre France.

En premier lieu , je mettrai les Poiriers,comme por=
gant le fruir , donril v a plus d’efpeces que de tout
les autresenfemble, & defquels le Jardin eft princis
palement orné par les Efpaliers , contre- Efpaliers 8
Buiffons,efquels Pon cueille des fruits en leur marturité
au moins pendant {ix mois de "année, & queceft le
fruit dont il y ena quantité qui fe gardent jufquaux
nouveaux,fans déchoir de la bonté de fon goilr,ni fans
fe fiétrir,ce qui ne fe rencontre pas en tous les autres.

Tous Poiricrs fe peuvent greffer des quatre fagons

ue j'aidit, ils viennent merveillement bien fur la
?:oigna{i’?:, & en écullon,rapportent beaucoup plutdz,
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¢eft encore mieux,car le fruit en viendra plus beau &
lus gras. 8i quelque greffe en écuffon ou enferte fur
t Coignaffe, manque 3 poufler faute d’étre reprife,
laiffez repofer

élaguerez de toutesperites brariches ; 8 I'Hiver éant
afa fin ; vous les butterez en forme de grofle taupi-
nicre,, laiffane fortir le bout des branches fans les ro=
gner, dés Pannée méme elles prendront racines pour-
vt que vousayiez {oin de les arrofer dans les andes
chaleurs & que vous ne laifliez abattre 12 rerre par les
pluies;la relevant 4 fa premiére hauteur , & i dés Pan=

branches foient affez fortes , vous les écuffonnerez, i
non yous attendrez I'année d’aprés pour les écuffonner
tous enfemble ; & fe feront autant d*Arbres tous ve-
nus , que planterez er votre Batardidre Fainde d’aprés
quils auront pouffé leur premier jet; les féparant

\proprement de leur mere, & les taillarit ain bour de I

groffe racine en pied de Biche. A
Vous obferverez de les greffer 4 demi pled de haut
pour laiffer de I tige 4 votte Atbre, qui prendra ches
velure par tout owt 1l fera eriresré. ot e
Si vous avez des meres Coigrafles , & que vous
e voulie tirer de jeunes, vous plongerez les branches
dans terre; & une année fuffit pour les enraciner : i
!s\'ous en votilez faire des Arbres tout d’un coup , vous
le pourrez par la méme maniére que je viens de vous
montrer, Le temps le plus convenable 4 plonger &

le fruit €rant plus beau, plus peint ; & plus grosque

grefles fur le franc , réfervé leii’ortailqui manque fou-

vent i reprencre fur la Coignaffe , & veut ére greflé

fur le franc;le Gracioly & la Valée y fonr trés - pro=

pre,;& s°ils ont éié auparayant grefﬁ-z fur la Coigmﬂ"eii
" @’ell

butter ces branclies s cefta la fin de PHiver;

Les Porimiers tlendront le fecond lieu, & & peuvent

Bufli oreffer de quatre fagons;ils vierinient fort bien fur
& fichet ou Pommiier de Paradis, & particuli¢rement
¢Calvil y profite a merveille,% eft plus rouge dedaus

§4e celui qui off grefl¥ fix franc, _
: €

nee méme yous trouvez que quelques-unes de ces

=y ot &

i
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11y a quelques Curieux qui greffent le Calvil fut J¢
Mirier blanc , & tiennent que le fruit furpafle en
rougeur tous les autres qui font greffez ou fur franc,
ou jur. ficher.

Les Pruniers fe greffent ordinairement en écuffon &
en fente,fi vous avez du plan provenant de noyaux,oi
des jets que les racines Ses Pg‘uniers de Damas poni-
{ent hors de terie,vous en fetez de bons Arbres;car ils
chargeront beaucoup, i caufe qu’il n’y a aucun Prunier
tel quil foit qui charge tant que celui de Damas.

La Meizette , qui eft une efpéce de Pranier fauva-
ge, dont le bour des branches eft ronge,weft pas bien,
¥ropre a éure grefice , car elle refufe beaucoup de

Tuits , étant fort incertaine a la reprife.

Les vieux Pruniers qui font des {ourﬁ:s Ou gros pa-
quets de menues branches feront rajeunis en les ézé=
tant 4 la fin de PHiver , & ils poufleront du nouvean
bois %'ui portéra dans ’anuée {uivante : vous ferez des

raichirez le trait de 1a icie,ainfl que j’ai dit ci-devant

Les Abricors fe greflent en fentes & en écuffon fur
le plan provenant ﬁc leurs noyaux,& fur le Prunier 3
le Damias blanc,& ceux de Moyeu d’euf, font venir
les Abricots plus beaux & plus gros que fur les aus

goup es de terre & foin aux branches co‘t&Pées 5 & 13-
!

ties fortes de Pruniers.
Les Peches , Preffes 8& Pavies {e greffent ordinai-

fement en écuffon dormant fur le Pécher, Prunjer, ou |
Amandier;mais le Prunier eft a préférer aux deux aus |
tres,car elles durent dayantage,& réfiftent micux aus |
gelées & mauvais vents , qui roulent les feuilles & |
jeunes jers,les Prunicrs blancs ou Poié&rons n’y fons|
pas bien propres , mais bien le Damas noir , Cypre, &
Si.Julien ; ceux qui font greffez fur le Pécher durent|
peude t.mps : ceux fur "Amandier durent beaucoup|
plus que les autres, 8 font le fruir meilleur;majsily #
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tant de difficulté & gouverner PAmandier en ce pays-
ci qil vaur mieux s'arréter aux Priniers : PAman-
dierne veux point étre tranfplanté , & eft ‘en danger
de mourir,fi Pon attend plus d’un an aprés qu’il aura
poufl¢ fon premiier jet, ou deux années tout au plus ,
& encore le faudra-t-il placer & demeurer pour éwre
écuffonne & men plus parrir. ‘L?Amiandier eft anfli
plus fujer A la gelée que les autres 3 caufe quil feurit

lurdt ; tout 'avantage que Ton en peur efpérer , Celt
guwil ne produit point derejettons au pied.

s Cerifes, Bigarreaux & autres fruits {femblables
fe greflont fur le Merifier -avec plus d’avantage que
jur autre plant’: le viai temps pour les €cuffonner eft
quand le fruit commence a rougir & ‘Pwndw- cou-
leur : Pon écuflonne aufli fur les Cerifiers qui ‘tien~
nent du fauvage , & dont le fruir eft amer.

1is fe greffent fort bien en fente, 8 pouflent de ‘trds-
grande grce: Mais "écuffon vaut beaucoup mieux,
Les Figues de toutes foites {e prennent de marcettes
potir plus grande facilité & prompt-rappost 5'ce qui fe
fait en paflant urie jeune bratiche de Lelle venne au
travers un boiffean ou manequin, Pemphfiant de
bonne teire , mélée de petit fumier de vicille couche,
afin quelley prennéracine: Vous prendrez garde de
bien accofter & attacher le manequin , de ¢rairite
que les vents ou fa charge ne le renverfe. ;
- On prend aufli du plant tout enraciné des jets qui
fortent de terre au pied du Figuier ', ou bien'de la
bouture , que vous coucherez A Tn maniére qué jai dit
des Coignafiiers , fins toutefois rien ‘couper du haug
de la branche que vous plongerez ; car ce bois quia
grande moélle craint fort Iévent & Peau; vous le
planterez 4 demeurer le plus jeune que'vous pourrez
pour la fureté de la repnfe. &
A Piflue de I'Hiver, vous ferez 6{6& de deflug le»
; ]




%igu;ers toutes les Figues qui n’auront pas milri , fang

les Inifler tomber d’elles=~ mémes ; car ayant qu'elles
fi.}fl'ent tombées elles aurolent attirés beaucoup de la
iéve , au grand dommage des mouvelles , qui faute de
ce {oin ne peuvent fouvent s’achever de irir.

Drautant que les Fi%uiers craignent extrémement

1a gelée, vous ferez obligé de les planter en quelque

bon abri,ou les mettre dans des caiffes que Pon ferre~

PHiver avec les Orangers.

Des Orangers & Citronniers  je n’en dirai quele
principal & plus commun gouvernement , qui eft de
femer des pepins dans des caifles, & quand ils auront
deux ansles replanter dans d’autres caifles chacun &

are , lefquelles vous remplirez de bonne tetre y mé-
nt 411 petit fumier , 8& de la terre glaif"e mﬁ?ric: at
un Hiver;quand ils feront affez forts , vous les e’cll):f—
fonnetez ou greflerez en approche dés la premiére
féve : vous ferez foigneux fur tout de les preferver du
frmd,l'es mieteant de bonne heure en ferre, & pour les
garaniir entiérement de la gelée , ferez faire du feu de
charbon dans voire ferte dwant les plus grandes ris
gueuss de PHiver 5 1 vous connoiffez quil y ge.le
. Au commencenient da Printemps.quarid vous crois
rez que les gelces feront entiérement pafles,vous leur
ferez prendre I’:u_r Retit d petit , ouvrant premiérement
laporte de la ferfe 4 la plus grande chaleur du jour,8
la refetmant la puit ; enfuite vous ouvrirez les fu;é-
tres, que yous referiterez aufli la nuit, & les froids
erant entiérement palez , vous les fortirez de la ferre
pour les metite & Pair pendant tour IEeé. :
A mefure quils grofliront,vous les changerez en des
eailfes plus grand;s, les levant en mottes , & rafant b
petit bout des racines avec quelque cotlteau 5 puis lcs
lacerez dans les cailles avecde la terre clcﬂls%J mén:;
omi que jai dit : Aucurs en les changeant de caile
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e Btent toutela terre,la renant pour ufée 5 mais cela
détourne beaucoup Iaccroiffement de I’Arbre ;, cas
il eit une année ou deuxa {e refaire. Q uant aux Heuss ,
yous en pourrez cueillir tous les jours crainte qu'elles
ne nouent A frudt,ou qug par trop épanouies elles ne fe
erdent;vous enlaifferez fculement quelques-unes des
plus belles & des micux placces pour avoir du fruit,
autant que vous jugerez ’Arbre en pouvoir nourtir,
Les araionées aiment forr & y baar leurs toiles , 2
caufe que zlzcs mouches s'addonnent fur leurs fleurs &
feuilles , atrirées par leur bonne odeur & fuc; ceft
pourquoi 'on aura une broffe femblable a celle dont
on époudre les Tableaux, 8 onles broflera legérement,
Les arbuftes les plus communs font les Grenadiers ,
Jaflemins , Rofiers mufcats , & autres, Chevréfeuilie,
Myrthe,Lauriers ordinaires , Lauriers- Cerifiers,, Lau-
siers-Rofes, Althea-frutez, Lilas, Rofes de Gueldres ,
Philitz ou Alaternes , & beaucoup d’autres encore
qu’il feroit fuperflu de mettre ici , nops ferons feules
ment un petit difcours fur les principanxX. . .-
Les Grenadiers , tant a fleurs dougles qu'a fruits, fe
marcottent en plongﬁant des branches dans terre ,__&'.
les laiffant ainf) Pnﬂbr Pannée , ils fe trouveront fuf~
fifsmment enracinez avant PHiver , pour étre tranf-
plantez:leur bouture fera gouvernce comme celle des
Coignafliers : ils sécuffonnent & fe greffent aufli en
fenre en la faifon ordinaire : on en met dans des cail-
fes pour paffer plus furement I'Hiver dans la ferre :
onen plante auffi en pleine terre contre quelque mur
ot 1l y aitun grand abri ; car ils y viennent fore bien:les
Grenades que I'on appelle de Raguignan,fontles plus
rouges & les plus agréables au goult, quoique petites.
Les Jaffemins comnuns,blancs,jaunes , fe marcottent
aufli & ne font difficiles a gouverner,venant en toutes
terres fans grande culture : on en tire des Sauyageaur




| Jes place fous quelque égout d

i Tes gelées auquiels il fone {ujets.
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pour écuflonner le Jafmin d’Efpagne , qui veut éere
mis dans des caiffes, 3 caufe quiil eft fort tendre ag
froid pour étre ferré IHiver avec les Orangers.

Vous le taillerez tous les ans, 4 Ia fin de PHiver ,
Pprés de fa greffe , ne Laiffant quun ceil &, chaque brin
pour produire des fleurs il ne lui faudra pas lailler
trop de charge,& 'on formera larbre comme une pes
fite téte d’ozier,lui Laiffant un pied d’hauteur de tige.

Les Rofiers mufcar séculfonnent fur I'Eglantier ,
& font de facile gouvernement;car il n'y a autre fug-
{tion que les décharger du bois mort , & arréter les
ﬁ:egncs jets qui pouTent de trop grande force , & qui
attrerent 4 epx toute la {éve , laiffant mourir les. au-
frcs;b:rgr._qches : il{e couche anif; dans terre pour en tirer
des marcotres , dont on fair des Arbres a part.

Les Myrtes,Lauriers, Cerifiers & Lauriers - Rofes {e
pl‘_png,én;r aufli pour.en tirer des marcottes:il fuffic que
na-
que vous metirez en terre  Pea-
u’a la moitiéde Ia grofleur de [a
l_)__ran_cl"ne,%_’eriviron trois ou quatre doigt de longueur
felon Ia force de 1a branche ; en fix femaines ils jette-
ront un chevelu fudifant pour. les févrer & tranfplan,
geriils pouffenr aufli du pred des petirs rameaux tous
‘entacinez , quc vous pourrez {éparer de la mere. .
'Le{leagriers-CcriHérs fe peuvent mestre en palliffas
des | & paflent bien PHivcr en pleine terre: '

es. Lauriers communs fe {ement de Balaufles o
graine dedans des caiffes comme les Orangers, & 'dés
l2 premitre ou feconde annde fe replantent : {1 Pon
e place fou ( L @u 10t , & non de gout~
ti¢re,a Tabri du Soleil de mid; »ls viendront beaux 3

merveille - Aucuns les cachent de grand fouarre durane

ce foit un peu auparavant la féve d’Aofe » & faur
vrer on fendre Ie bois.
droit d'un neeud,jufg

_Phi:lirc,a ou Alaternes fe fement apfli dans des

| ¢t PHi ifes dans les ferres , ou
| gaifles avant PHiver & font muie

1 aines germent & pouffent beaucoup mieux que
{?e%res r*étoient {emées qu’au ?1-1r_1t§m£:. Joity
Quand ils ont feulement’ demi pie ) e n
les peut replanter , & {ouffrent u’ctrde ton u-r
o Sip e o el (4 : € MmOourir.
¢ 1 8 nt en danger
o guls ks ﬂsf{f;f' {es , comme Althea - frutez
autres Arbuiles , : _
POUE g femblables,érant des plantes_facﬂe
Arbor-Jude,ilas Scfembl 2 e g ;i 4
e pla rf:: [Eon* la lecture vous
: olume , t
roflir par trop ce v G Rl
de_ & e-*:-‘étre ennuyeufe ; parlons plptoF d gl
ik o d imaux gui les iIncommedent,
dies des Arbres,8 des animaux L s s
De toutes les maladies qui yiennen .& i
chancre eft le plus dangereux;car il iercréc ! toujm.m
'rlln rtie de ’écorce onl 1l s'engendre,o¢. v kipionn
i nﬁ,“:‘itant fi T'on n’y, remedie _prompttnéicn ; hey
:(}‘:15.% que T'on s’en apper¢ oit , f1 bien qu: nugo u;:: c kol
ieufeme on en :
vifiter curieufement les Arb}'cs ) A Ryt
venr de tout morts d'un cE‘)re;poulr’ rem S e
1 rce Vivi
i ut autour dans I’ceorce :
il le faur cerner to S bick
ati bois , le chancre tombera : g
: trerez afin que ’écorce recouvic p 2
fetir 101gr:1 lace : il faudra I’enveloper peur du hile ,
lement la place ;1L I SopEs Py
' ] ache fur le mal. .
< d;\i' st :1 f uxv Arbres , provient ordinaire-
moulle qul vient aux Ar > 5
L‘1, de ucqlque caufe e deflous,qui eft queles : s 4
it uv(ént du tof ou autreméchante terre ,hqu ¢l o
i n::iveht percer pour aller chercher l'._a {za:i: LEJT ?u(s '
]':fn{: I’Arbre fe trouve brﬁl_(lé & depo;glremzd ;E;O ¥
: E 's:il n'y a autre ¥
nt les grandes chaleurs:1 4P on §
dura;‘fc’uﬁgun petit Arbre, 1l le faut leyeravec 1_c ;]) :;: |
$ outrez,& lui faire un beau tror
ARl é n:a'-tre dn fumier an fond , e
1€ 191TE et 1€ il
quatr; Pl?ds ﬂnjh& p;:tit fumier melés enfemble ,
remplir de terr ‘

¢z 1"Arbre,obfervant ce que
aprts quoi vous replanterca A Axbre,obfery

p 8
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yai dit ci-devane » &il
levé ; car il re rendra terre facilement oury:
vous ne hiffiez defleich év R e P
54 _ cher & éventer fes racines
Si ceft anvieux Arbre,al faudra déchaufier quy
rayant l’-Hx_vf_:r? & déterrer lesplus grofies racines {:‘1?
ques ala monid de foup grofleur, faifant un ;1 c.i
cone autour du pied de Barbre y & le Laiffer gri?'
a1r:ﬁ tout l’H!\'ci-, afin que I reme fe mirifle ‘u?’r
quan renouveau gue remplirez Te trou mélant ilxel-
que fumier t'onfommc' avec la terre {iir,lcs mcing !
“ Vous grateeres 15 mouffe devos grands .Ar};res a:c
une phane en doflant legérement leur écorce, & ceilc
d?es PEUts Arbtes, avec upy couteau rabarry ,fur’du"boise'
énlt:zru;;?: I;c{:h.:s propre eft a Piffue de quelque pluic oy
. ;:gz:hélé matin;car durane [a fécherefle yelle eft 3
_ : s Qe vou, 1 faur; SR
dommagex_- bcagcc'mp I’sc:riiadfeal?zlrﬁz?fr e oo
o . weCeLArbre.ivous Ia vog,
- [gcar Ia;}r_m r;ni(;meqthﬁ ne faur negliger ce gratte-
ment, 4nt 1a moufle elle auoment j :
Ff]}:‘ aux A‘fﬁfes Ce quela galle eft agl.:: a?i&er;sﬁioms P
a t ueu; e
ot e S R T e o,
taupes & mulots peuvent ayoir fCIP"f? S
ou par le fer de Iapbéche » 0l bieilgh:‘:ﬁelst?{;s lafmf?es
quces partrop d’cau qu; y croupit, © Sk
our y remédicr t

¥ il alt déChl‘luﬂ:?r I’Arb
{g 2 . Y € 1 re
cates,_&le vifiter,{i vous otk o de tous

f que les taupes, my.

ll::ts ou Ia{béche Payent ¢corché,ou fair quelgut:,doﬂhl::r
age en fes racines . v ot ie :

i : > Jacines, vous les coupere 1

|| Pzl Perez bien unimene

Z R

ne paroitra pas qu’il

ait éré

I vaillent 4 faire des bartereaux ou
. enlever adroitement avec la béche 5 i vous en prenez
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Pour prendre les Taupes, aucuns enffoniffent dans
ferre un é:ot a beurre au chemin parlequel elles ontac-
golrumc de pafler, enfongant le pot deux doigts au-
deflous de leur trace,& en pafiant elles fe laiffent tom-
ber dedans ce pot, Dautres fe ferventd’un canon de
bois dela groffeur du bras prés dupoignet,& Ia lon-
gueur de deux pieds , qui a une petite languetre de fer
blanca quatre doigts prés de chaque bout,qui el arta-
ché au canon avec un fil de fer,un peu penchante par le
bas vers le-milieu du canon, afin que Ia Taupe entrant
dedans, ponfant la IanFuette n’en puiffe plus reflortie
ni par un bout n1 par Pautre : l'on le metrra jufte au
chemin qu’on aura vu nouveau tracé, les deux bouts
repondant le plus proprement qu'on pourra aux deux
trous qui feront 4 la trace ; d’autres pour €tranger ces
animaux de quelqu’endroits ot on les ‘voir bien ob-
{linés,font une petite enceinte de bois de fi ureau, qu’ils
fichent dans terre 3 demi pied de profondeur: le plus
sir eft de guetter le marin & le forr » quand elles tra=
taupiniéres, & les

quelqu’une en vie, vous la mettrez dans le pot 2 beur-
re ; car Pontient que par leur petit cri elles appellent
les autres,qui venane par la trace dé ja faite , ne man-

| queront pas de fe laiffer tomber dans le por.

On les aflomme avec un maillet od il y aura des

| pointes de cloud longues d'un doigt , lequel fera em-

manché un peu long,en frapant fur la taupiniére alors

quelles travaillent , 8 fouillant promptement avec In
béche , I’on ne manguera pas de les trouver percées
ou erouffes on mortes. : ]

: Les Malots fe prennent en faifine avec du foarre um‘::
o : crous petite butte,comme la couverture d’une ruche,mettan
| ? our {ps écoulez,qua sare une tranchée I_,-’_hi_s bi}ff? deffous quelque terrine ou chaudren plein d’eau juf=
eSS B qwaquatre doigtspres du bord, jerer pardeflus eau
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un peu depaille d’aveine pour 1a cacher , ils y vieny/
nent pour {e veautrer ou y chercher quelque ‘grain, b

& ils fe noyeront ; il eft bon aufli de miettre des las

nes de bled ou d’aveine, qui pendent au milieu dyl B,

chaudron fans y toucher; car ils isont pour manger
& fe laifferont tomber dans Peau. Si vous voulez feg
empoifonuer , I'stfenic broyé ‘mis en quelque praiile
les fera mourir ; mais il eft dangeseux que vos Chars
lestrouyant morts ne Ics mangent , ce qui les feroit
mourir , {i ce n’étoit a Fheure méme » s languiroient
guelquc temps, & enfin nlen ¢chapperoient poir.
Les vers fe mertent quelquefors.entre le bos 8 1.
Corce de I’ Arbre,fi vous pouvez juger oty ils font pour
les tirerfans faire grande incifion » vous les Sterez pro-
prement. Il y a d'aptics efpéces de petits vers que l’on
?pcllc coupe - bourgeon , qui- s’engendrent au bout
des jeunces jets,8&font mourir tout le haut:pour ceux-13
ils font aifez 4 trouver , ‘en coupant la jeune branche
julqwau vif , vous, ne manguerez de les rencontrer, |
Les pucons-verds qui mangent les jeunes jets & met |
fure qwils poufTent font fort difficiles 4 éranger 5 fi ce
n'elten les barbonillant de chaug - yive recentement
eteinte ; une brofle de Peintre-de ila groffenr dun

bon pouce , fera propre a cer effer.
T

Les fourmis s’érangeront de?Arbre ot ‘ils' s'atea :
chent, i vous y faites une ceinture au tronc deTa Tar- |
geur de quatre doigrs avec la laihe frajchemerit firde ;
de deffous le ventre d’un mouton » ou {i vous la graif- |
fezde parcille larpeur avec du Tac,qui eft une pommnie l
noire de laquelle on frowte la galle des moutons tily a

un autre moyen moins fale & plus facile , quieftde
faire des petits coffrets de cartes percez enpluliéurs en- |
droits avecun poingon,& que dedans il y ait de Iap- |
pas fair avec arfenic broyé bien délié , & miel mélé |
enfemble ; ces coffres feront pendus & PAsbre ; & les

FRANGCOIS. g

urmis allant mangerdcer appﬁ_‘tl § s;emioil':{(i)rinlfsogt(;ug
nt , vous prendrez garde de n 2

mgg:f;:qué les m{(’)uches a miel y E;mﬁzm .gnt;er :l :;z
glles mourroient auili. Une bouteille l_t=: verr f:lcrée ;
laquelle 1l y aura eu du ‘miel ou autre iqueur o de:
{era attachce a I’ Arbre , tous les fourmis e‘nlnerci S
dans , vous la boucherez & la porterez ala 8?1,11 ) ;
oit avec de Peaun chaude yous la laverez, : {Euﬂ;é -
tous les fourmis,puis y mettrez quelque ll[}LLEbF :ﬂmll;’a >
I rapportant A I’ Arbre,ce faifant vous tuerez juiq

' dernier fourmi. Leslimats acoquille feront facilement

pris derriere les feuilles les, plus prochgsddes lfrultsit:
que vous verrez qu’ils auront mangez pendant la nyuf:
«ar il fe trouve par fois des fruits qui font mangés g’e&
qwa la moitié en une-feule nuit, l'on croit que el
Ia Fouine , ou les Rats-verets ou Lers;mais ce ne o
que des limats; qui étant en grand notnbre mang!

‘ ‘un: de ces animaux. :
311‘:‘:&;::“31;6 détacherez de PAsbre les ’frul_tf que- les
Bimats ouautres beftioles auront entame;car 1ls ne tou-
cheront aux autres qu’aprés que ceux-la fer:?ntig:;
tiérement mangez. 1l y a d'auwes 11ma_tf rz;:;; :H};:;m‘
coquilles , qui font faciles a Oter j car 1ls s’attach t
an-deflus des feuilles & les rongent. Pjour ce ﬁul:?(s
des cloportes , perce-oreilles, martinets & aléLrEh pe ‘lés
indectes qui gatent les Arbres , on n?etéra es Ong{lhr
de Baeuif . Mouton 8¢ Porc au boug des E}Luﬁem
les oziei s qui lient les Efpaliers & contre - Efpa icsto
désle gr and matin , deux hommes 1ront a cette ¢ e
avec un ¢ haudron,l’un léveradoucement ; mais prod
ptement c.es ongles, & les frappant A C}Etllanf:‘ 1.:
ghaudron, ces beflioles tomberont , & Pautre es(ecra_
fera ayec 1 n pilén de bois,, crainte quelles ne fe fau-
? Eiam au: § Chenilles,elles font trés-faciles a enleyet
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durant tout "Hiver , dtant les paquets que 'on ver
aux branches des Arbres,& les jettant 2u feu ; ee quy
vous auriez grande peine a faire, i yous les laiflieg
€clore, & en cas que vous en ayiez oublié quelquuny
par mégarde,& qu'ils éclofent, nené ligez pas de I
éter enlevr jeunefie, quand par la fraicheur de I
nuit , ou par quelque humidiré , elles feront amafléey
toutesen un monceau ; car au grand Soleil & 2y hagt
du jour , elles fe difperfent par rour I'Arbre.

Vous quitterez toute forre de befogne pour courir i
eelle-la, comnie Ja plus néceflire'de ront Je Jardn,
qui ayanr éeé 2ffigé de ce venin-13 une année , s%n
reflent plus de trois adtres aprés,

1 ne refte plus de ce Trairé qu*avous donne
‘cepte que je vous ai
couvritles Entes ¢
nieuve,antant de

r la res
promife pour compoferla cired
Vous prendrez demse livre de cife
poix de Bourgogne, 82 8eux onces de

Thérébentine commune;vous ferez fondre le tour ena

femble dans un pot ‘neuf de terre
enle remuane fouvent ', vous liflerez refroidir cette
compo/ition au moins douze heures,puis vous Ja roms
Prez par morceaux ,; la tenant dans P'eati tidde Pefpace
de demie heure , Ia maniant & détrempant entiére:
‘ment pour €tve plus facile 4 appliquer : Vous pourrez
aufli tremper de la toile dans cerce compofition que
€ouperez comme emplitres propres 4 la plaie de vos |
Arbres, & cela ¥ous épargnera beaucoup d[:a cegte coms |
potition, dautahe quil n'y en entrera pas tanr qu’en
morceaux. Vous vous fervirez zufli de cette toile pouf |
couvrir la fente de vos Arbres » qui reftentc entre Tes |
deux greffes, pour la préferver de Pean ; & vous en |
enveloperez aufli la Poupée , ayant que de mertre Ia \
terre & le foin, cela vous affurera que Peau ne poutrra |
nuire 4 vorre greffe. 1y a quelques Curieux qui pout |
ire nouer 8¢ arréter le fruit aux Arbres qui ne font que |

» qui foit verniflé,]

a s

U F
fesirir, percent de part en part le tronc de I gg!are p;rz
le milieu avee une taricre de la grqffﬁur iu i glrl ; w
ille de bois de chéne to

ent dedans une cheville deb hén ;
it:ll:'ers , ils tiennent que celaarréte le frmt._Eplngfegz
e, fi vous voulez ; 12 peine n’en eft pas grande;
vo:xs ne hazarderez point votre Arbre.

CATALOGUE DES NOMS DES
Fruits dont nous avons la .connmﬂ"anee
au climat de Paris.

Poires defquelles le fruiteff en fa mg_mrire’ dans lé
fin dn mois de Juin & Juillet.

Fue Blanguet.
Hitiveau de plufieurs
fortes’,
Mufcddille , ou fept en
gueule. ‘
$aint Jean mufque.
En Juiller & Aoils.
Ros Amuret.
¥ Petit Amilret.
Amiret Joannet. _
Bonnes deux fois Pam.
Camouzines. 5
Chere 2 Dame mufquée.
Chere a2 Dame verte.,
CiUGH:
Coquin Rezar.
Cuilfe Madanie.
De Maderes.
Defgranges jaune.
Deux Teéres.

Douces de deux fortes.
Du Vacher Rofatte. 43
Efpame. |
Fin Or 2 longue quene.
¥in Or d’Orleans.’
Fin Or gros,rond & rofat
Friquets
Gloutres de Gap:
Magdcleine.
Mufcat 2 longue quene.
Mufcat en Perle. Y
Grofle Mufguée blamche
& jaune.
Groile Mufettre.
Perite Mufente.
Perdreau.
DePesle:
Prenant Rofat,
Provence.
Pueelle de Saimangp.
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Realles vertes. Forér.
Rofattes de tiois coulenrs. De Foffe. .
Rofutte rouge frotice de  Fourmi mufqué:
.. vert. Galeufes
Royales Rofattes. Garbot Rofat.
Ro1 d’Erié. Giteau.
En Aolit & Septembre.  Graccioli di Roma.
Mazones, Giletres longues. :
"2 Amouys. Graceiolirouge 8z rond;
Amidon. Grafiles.
Armentieres. Jalotfie.
Baulme. Jagonnelle,
Beau-Pere. Jouars;
Belles 8 bonnes. De Merveille ; ronge &
Bergamottes d’Eté; jaune.
Gros Blanguer.
Beurréde d’Aoilt, de lon=
gues & de rondes.
Beurrée verte.
Dela Beuyriere:
Bezy de Mounillers.
Bon Chrétien d*Eré vere.
Bon Micet de Coyenx.
Brurte-bonne.

Cader.

Caillou rofat mufqué.
Chair de fille.
D_e Cire. €s.

Citre. Orange plate & verte.

Mufcadelle de Piémont:
Mufcat rond & rofat.
Mufcates de Nangay.
Nouveler d’Eté.
Oignon d’Eré.
Oignonner mufqué.
D'Or.

Orange de Saintonge
rouge , fort groffe.
Orange jaune panachée
de rouge en "ulipes.

Coule; {oify ou Mouille- De Palme, Ifle des Cana< |

bouche.
Daverat Rofettes.
Dorées.
Esheletres blanches.:
pice.

ries.

apin.
Pi¢mont , blanches &
rouges,

: Pomlgﬂi d'E_fé°

Orange nuée en bigara-

Paffe-bon, de Bourgogne. |

FR ANCO IS:
Fontarabie:

Pures. Galore.

i Rofattes de Saintonge de Girofla.

trois fortes. G@rqﬁa rondi
ofatres d?Ingrande. Grain. .
II%ofartes romlgzg, vertes 8 Guamont Rofatte.
rouges mélées.. Hautc—favcur., ¢ |
Rofattes roufles de Sain- Jargonnelle d Automnes
tonge. Karvi‘ale-ﬁef{me.
De Rofe ou Beurré hinf: Gros Lichefrion.
Sanguivolles. Perit Lic}mefnori.-
Sauvagesdouces. Lombar_dw.
Soreau. * De Malleraye. o
Su""'e Aux Mouches, ou Beugré
cin Blane, tendié.
%I:‘rté?;icr:. De Monﬁepr.
Trompe-friands. Petit Mouille-bouche.
qulilie. Mufquée.
Vallée. De la Moutiere de Dau=
Vilaine d’Anjou. ~ phin€. v
Vilaine de la Reatte: Oignon de Saintonge.
En Septembre & Odtobre. Poirtiers.

Ney. Rebers.
A Angleterre.

Roland. e

Bec-d’Qie GrosRounflelet de Rheinis.

teloe y i let.
Beurrée longue Scverte.  Petit Roufle 0
Ci:'lfllgunt d:g Champagne. Rofatres longues {émdes
B alvil mufqués de rouge.
]é:nglrllb. S Deux fortes de Refattes
Cappon. vertes.
ClaPigville longue. De Sn_mt Michel.
Cerreau d’Ece. De Saint Samfon.
Crapaud. Sans nom,de Champagne:
' ; Sauflinotres.
g;if:né' Seprembre-Rofattes.




Suprémes.
e trois gods.
rouyées,
De Vendange;
Yl:mbere.
velin,
En Oétopre & Noyembre,
Madotte.
D'Argcnr;
Comemufe,
Glace.
Grofle queue.
Laide Bonne,
De Madamc.
arion d’Amiens,
Meflire Jean vert.
Meflire Jean gris.
Du Milord.
Petir Mouille . bouche
&’Autompe,
De Péches.
Pucelle de Flandres.
Double Pucelle.
obine,
Roi de Laulcay,
Roi mufqué rour jaune.
Saffran Autompnal,
De Seigneur,
Du Soleil.
ant-Bonnes,
De Vigne,
Virgouierte,
En Neyvemb. ¢5 Déeepyd.
Lcaume.

I
ABergamotrc mufgude

RDINIER

longuc.
ergamotte rondé,
Bezidairy-. :
Carify,
Cartelle double:
Char-brillé.
De 1a Charité.
E’:toupes.
Fuzée.
Gitogille.
De Notre-Dame.
Orange d’Auromne.
Pucelle d’Hiver.
Roi Automnal,
ans-pair.
Sucrin blane;
Sucrin noir, s
En Decembre & Janviey.
A Nonymes.
4N Bergamortes de Gaf>
cogne.
Bon-Chrétien
Bonne=fo;.
Cadillace.
Carteau-Madarme.
De Livyre.
Ecarlate,
Ficue.
F ric-ﬁe’al.
Gros-Mefnil. .
Mmﬁnf{éc.
Meflire-Jean dHiver.
Milan.
Oignonet i courte queue;

D'Oriene.

mufqué,

De Ploib.

De Plomb.
Roi Roux.
Safran-Rofat.
Saine=Deriis Rofat.
| Santé.

De Sauciffon , femblable
b 3 un Cervelar.
Tortie de deux fortes.
Trompe-Coquina
Voi aux Prétres.

En Janvier & Féyrier,

Lencon.

A D*Ambre.

D>Amours. _

Bezi de Priviliiers.

Be:si de Ouaﬂhy.

Beurrée d*Hiver de $ain=
tonge.

Beurree des Yvereaux,

Bouvart.

Caillotet mutfqué.

Cailloat de Varennes.

Caillou-rofat *Hiver.

Carcaflonne.

Gros Certeau.

Petit Cerrcan croche,

Chiteau-Gonthiet,

De Condom.

Pent Dagobert.
!' Dagobett de Miofan.
ame Houdoste ; Poire
| de graine.
| Echelettes rouges.
Fin Or &'Hiver,
 Flogentine Rodatte.

FRANCOTIS

Fremont.

Fufée &’Hiver.

Garay d’Auxois.
Gourmandine.,
Hongrie trés grofle;
Légat d’Hiver.

Limons doux. _
Longue Vettes de Berny:
Micet.
Mouille-bouche d’Hivers
Mufcat 4 queue de chairs

Mufcar de I‘.-’Tczuray.

" Muferre d’Hiver.

N;m:erre. Y
Oignon S.Jean d’ Angely,
(')1;1‘:153_: d’Hiver.
Perigord Rofatre:
Plotet.
Poreail.
De Piince: -
De Prifiai piés Siflery.
Rabu blane.
Ragot gros & petit.
Rofatle de Sa ntonge:
Rofatte de 1a Mafuore.
Suiffes 4 bandes 191265 5
vertes, & jaunes.
Verduréau.
Vilame d’Hiver;
En Février & autres mois
Jutvans jufques aux
nouvelles.
1 Ezy. #
Bon-Cluéticn tardif.
G os-Chetiien.
B
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Calot-Rofat.

Chéne.

Galon de plufieurs fortes.

Giteliet.

Double fleur.

Gros-Kairville.

Liquert.

Longue-vie.

Longue-vertes.

Mulic.

Parmein.

Pucelle d’Hiver.

Rille.

Saffran d’Hiver,

Sans - Pair.

De Thol.

Gros-Trouve.

Petit Trouvé.
Pommiers hdtifs.

Anoveules.
Calvil blanc.

Calvil cizir. *

Calvil rouge

Comoifes blanches.

Carmagnoles.

Chiraignier tendre.

Cliquer.

Pent Courpendu rouge.

Groffes Couflinotes.

Couilinotes Jongues.

Couflinotes rondes,

Drenfer , ou Nojires,

Ecarlatte.

Epices.

Fleur de May.

Framboifée.
Giradotres.
Glacées.
Gros eil.
De Jacob.
Lugelles.
Magdeleine.
Mignonne.
De Neige.
Notre-Dame.
Oblongues lifi€es.
Orgeran. 5
Palie- pomme,de plufieurs
efpéces.
Pommafies.
Rambourg blanc.
Rambourg rouge.
Reinette hirive.
Royales.
Rofée.
Grofles Rouges de Sep-
tembre.
Rouges tendres.
Saint Jean , de deux for-
tes.
Pommes a troches.
De Vignancourt.
Violettes de Mars.
Pommes de garde.
G Ros Apis.
Petit Apis.
Apicles.
Apium.‘
Babichet. _
Grofles blanches,

FRANCOLS,

Blanches 'glacées.

Peris - Bon.

De Bretagne blane.

De Bretagne rouge.

De Cardinal.

Camuefas.

Chieaigner &’Hiver.

Citromn. _

Coqueret de plufieurs
{ortes,

Courpendu dur.

Courpendu rouge,

Courpendu roux.

De Dieu.

Douettes. _

Drap d’Or de Bretagne.:

Etrangéres.

Fenouiller blanc,

Fenouiller roux,

De Fer.

Grofle Femme,

Haute bonté.

Hurluya.

Jayer.

De Judée.

De Malingeres.

Martranges. :

Paffe- Pommes d'Hiver,

Pigeonner.

Poires- Pommes:

Raflées.

| Reinette d’Auvcr’gne‘.

Reinetre de Micon,
Reinerte grife.
Reinerte platte.-

Robillard.
Roufeau’ d’Hiver.
De Rofes.
Pommes fans fleurir;
De Santé.
De Seigneur.
Vermillon;
Pruniers hdtifs & tardifs,
Bricotées: - 4
Abricotines,
Anmnbre.
Gros Appefit;
Befonne. FIRCE
Blanches de “Touflaints
Blofles:
Bormes 4 Noel.
Brignoles de Provencey
Brignoles citronin€es.
Cerifetres blanches.
Cerifetzes rouges.
Citron rondes.
Citron pointues.
Ceeur de Pigeon:
De Cypre.
D?Amiandes.
Gros Damas blanc:
Gros Dathas double:
Damias gris tardif:
Damas noir hinf.
Damas noir mufqué:
Damas violer.
Dawes blanches.
Dattes rougxs.
Groffes Danlles:
Razdies. et
B i
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iaprée blanche & noire,
D’ Efcarcelles.
A fleur double,
Haute bonté.
Grofle Impériale.

Impériale ronde.

De Jonville,

Jorafes.

Iile-verte.

Maximilianes.

De Merville.

Mirabelles.

Mirabolans.

Miroir.

Moyen d’cenf.

Moyeu de Bourgogne.

De Monfieur.

Montmirel.

Mufquée.

Paflevelours deValencay.

Perdrigon blanc.

Perdrigon nour.

Perdrigon rouge.

Perdrigon rardif,

Ferdiigon vert.

Trés-gros Perdrigon vio-
let.

Poitrom .

Rainertes ou  Prunes a
OTAPPOS.

Pe la E’lrc'.ne Claude,

Rognon de Cog.

De Rome.

Rondes rardives.

Roi de Breiles

E——

Saint Antonin.
Sainte Catherine.
Saint Cyr.
Saint Julien blanc.
Saint Julien noir.
Grofles Saluces de deux

{ortes.
Sams noyau.
Simiannes.
Trudennes noires.
Trudennes rouges.
Des Vacations.
Des Veridanges noires,
Yerdaces.

Péchers & Pavies:

Rofles Alberges.

G’ Petites alberges.
Alberges de Provence.
Aubigons,
Péches- Amandes.
Péches &’ Ambre.
Angelique.
Avant-Péches blanches.
Avani-Péches jaunes.
Gros Brignons de Bearn:
Brignons mufqués.
Péches-Cerifes.

Péches de Corbeil.

Dure d’'Hiyver , 2 fleun
doubles. l
De Gaillon , trés-belles.!
Pavies jaunes. :
Pavies de Magdeleine. :
Peches de Magdeleine, |
Mircotons blancs.

FRANC OIS. 53

Mircotons jaunes.
Mircotons de Jarnac.
Péches - noix.
Parcouppes.
e Pau.
Péches-prunes.
Péches-Raves.
Perfiques.
Perfilles.
Roflanes.
Scandalis blanc.
Scandalis noir,
Toute-jaune.
De Troyes.
De Vigne fromentce.
Violettes.
Cerifes , Bigarreaux , &
Jemblables.
Igarreaux. :
W » Cerifes blanches.
Cerifier a fleurs doubles.
Ceeurs.
Griottes.
Grindoux,
Guines blanches,
Guines noires,
Merifier a fleurs doubles.
De Montmorency , 2
courtes queucs.
Précoces.
Altrochets,
De Touflaints,

Figues,
B Lanches.
L) Bourjaflottes.

Bourno-Saintes.
Fleur.
Gourtayau deLanguedoc,
De Marfeille blanches.
Naines blanches.
Naines violettes,
Blanches.
Violertesé
ranges.

Igarradefe

{De 12 Chine.
D’Efpagne.
De P%r%ungal.
Be Génes.
De Provence.

Citrons.
Imonchailli.
Limon: Cedrz,

Limon: doifi.

Limoni di gavita,

Limons doux.

Pommes ¢Adam.

Ponciller.

ngzda Jora , 2 feuilles de
urier.

Autres Arbres curieux,
Rboufier.
Azerolier,

Carronbier,
Cornouillier.
Jujubier.

Mirabolans d’Afrique.
NefHles fans noyau.
Piftachier.

Vinottier fans pépins.
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FRANCOIS.
SECOND TRAITEF.

Des Melons 5" Concombres , Citrouilles , & autres
efpices femblables.

SEGTION PREMIERE.

P U1sQUE les Melons font les plus précieux fruies
I quevous pouvez recueillir de votre Jardin Pota-
ger , 1l eft fort a'propos de les miettre en téte de ce
Chapitre, & votis donner une inflrné@ion’ trés - ample
dequelle fagonils fe doiyent pouverner, particuliere-
mentau climat de Paris , quy eft celui duquel je me
fuis propofé de vaus écrire , laiflant les antres qui par
deur difiérence ‘vous pourreient apporter du doute , fi
je confondois la maniére quils s¢lévent & Ppays
chauds , aveg ¢ell¢ du ndtre qui eft tempéré, & plutdt
froid 2 proportion de ces Fruis délicats. :

Pour parvenir 4 gotge intention »qui eft deles avoir
bons , vous fetez foignéux de recherchier’ des graimes
de tous citez ', d’Italie,de Lion, de Touts , d’Afijou,
de Champagrie,& autres lieux o on fe pique de bon-

nes Melonniéres.& de toutes les efpéces , comme Su- |

crins, Morins, Melonnes , Grenots blancs , ouyragés

ou brodés , langés & autres , méme de ferrer celles |

dont aurcz mange le fruit qui vous aura femblé de
bonne féye;car tel les'airhe d’an gollt , que P'autre re-

LE JARDINIER FRANCOIS, 5g
jetrera & tiendra pour défagréable ; un aimera  les
manger un peu verds, & Iautre les voudra fort miss ;

_ c’eft pourquoivous en amafferez des e{'géccs ou fe por-

tera particuliérement: votre appétit , & remarquerez
ceux que vorre terre nourrit le mieux, 8 mirit le plu-
tot : c’elt on veus viferez fur tout ; car bien fouvent
dés le mois d’Aoflril vient des plules qui les perdent
entiérement, les rendant fans odeur , fans faveiir :
fans coulewr , pleins d’eau, incapables d’étre mangez ,
miriflants tous d’un méme temps , n’étant propres
qua donner aux Chevaux , qui les aiment extréme-
ment ; bref,ces pluies dépouillent & font ceffer votre
Melonniére, o1 I’on aura tant prisde foin , & le tra-
vail de cinq oufix mois fe trouvera perdu , fans en
avoir eu le conrentement que vous en efperiez ; Coeft
pourquoi , il vous faut effayer d"en ayoir de bonne
heure pour prévenir ces mécontentemens.

Aux pays oit I’on en fait beaucoup avec peu de foin ,
en les mettant en pleine terre commae Ion feroit un
chou,, fi-t6t quil cit venu des pluies ils n’en mangent
plus,& croient que ce leur feroit du poifon.

Pour commencer donc votre Mélonniére,vous chos-
firez dans Penceinie de votre Jardin e lieu le plusa
Pabri du miauvais vent,que vous clorrez d’une haie
faite avec du foarre long,lié par paillaflons, que vous
affermirez & arréterez bien avee de bons pleux fichés
dans terre , & accollés de crainte qu'elle ne foit ren-
ver{€e par les vents 5 il y aura une porte pour Pentrée
:lini fermera 4 clef, empechant que toutes fortes de per-
oanes n'y aillent toucher, & particuliérement pous
en interdire I’entrée aux Filles & Femmes en certain
temps que le refpeél nYempéche de nommer.

Ce qui eft dit au commencement de ce Traité,
vous fera facilement comprendre de quelle maniere

vous devez cloyre votre Velogaidres
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Dans ce Parc, qui fera de telle grandeur que vony
défiierez avoir plus ou moins de Melons , vous-ferez
les couchies de fumier de cheval , quaurez amafle da.
rant Hiver , & mefure qu’on le tire de 1*écurie, & que
vous auréz fait mettre en moncean proche de.vorre
Melonniere. D¢s le mois de Février yous conmmens
cerez par drefler une Couche ponr les femences , pre-
nant du fumier wout chaud fortant de deflous les che-
vaux , & de celui qui fera en moncean , les entremé.
lant cnfemble, afin que le chaud réchaufle Pautre.

Vous ferez votre Couche toute de la longueur de’a
Mef}mniire » de_quatre pieds de large {eulement;;
Taiffant un fentier tour aurour de trois pieds dederee)
pour y remettre du fumier cheud,quand vous veus aps
perceviez quelle pourroic ayoir perdu toute faichns
leur, & guelle .fle morfondue, Cette conche  étant
dreffée bien ¢dgalement;8& pilée avac les pieds pour la
faire échaufler, vous metirez par-deflus environ qua-
tre pouces de haut de bon terras on petit fumier de
vieille couche , mélé avee quelque peu de la meilleure
terre que yous ayiez ; vous la drefferez tour 4 Pentour
€n tenant un ais {ur le c6té au bord de la couche ;&
foulant un peu le terras avec la main contre Pais ,' on
Vaffermira 8¢ dicifera-t-on uniment.

Vowe couche ou forme érant achevde , & dela
haut(‘uf de trois; pieds ou environ , vous la laillerez
échauffcr & paffer {a plus grande chaleur , qui durera
deux ou trois jours,plus ou moing,ielon que le tempsy
fera propre. La foice de fa chaleur érant pafide,ceque

vous reconnoitrez par la couche qui s'afaifera & aufii
en fourrant votre doigt dansle terras , vous jugerez {y |
elle cft proprea femer 5 car fi vous n’y pouvez duger |
ke doigt , elle ¢t encore wop, chaude, il fant quelle
for feche, mais non pas toute froide , & en cas
guelle el pafle toute fa chaleur & f morfondue 5
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vous ld réchaufferez , enmettant dans les fentiers du
famier tiré chaud de deffous les chevaux, comme je
viens de dize. La Couche érant en bon €tat, & votre
graine ayant trempé deux fois vingt - quatre heures
dans du bon vin ou vinaigre 5 ou bien du lait de va-
¢he , mettant chaque efpece 4 part , vous la femerez
{ur un bout de votre couche , r¢fervant le reite pour
les autres graines que je dirai cl-aprés. _
Vous ferez fur votre terras de petits traits avec le
doigt en trayers de votre couche,diftansde fix pouces
& le plus droit que vous pourrez , ou bien vous prens
drez un biton bien droit , & le pofant fur yotre cou-
che appuicrez deflus,il marquera fufifamment le trait.
Sur chaquetrait , vous ferez {1x trous dgns votre ter=
ras,en enfongantle bout devos doiges joints enfemble
en forme de cul de poule , & dans chaque trou y met-
fre trois Ou quAtre grains de Melon, tout d’une efpece.
Sur Lintervalle de cet efpace de demipied que je vous
ai fait laiffer vous y femerez-de la laitue pour manger
en falades nouvelles , & du cerfeuil en quelqu’nnes.
Vous femerez auili du pourpier fur le bord de votre
couche tout autour ; ces herbes levant , fortiront hors
de terre en fore peu de tenmps , & feront arrachées tou-
tes jeunes de peur d’¢rouffer les plantes de Melons,ce-
la leur fervira de farclement & labour tout enfemble.
Vous couyrirez votre couche toutes les nuits,8 dans
le mauvais temps avee les paillailons quiporteront fur
destraverfes de bois, de la groflfeur d’un échalag, lefe
quels feront foutenus avec des fourchettes fichees dans
terre au; bord de la Couchie. On laiffera demi-pied ou
peu morns d’efpace entre lespaillatlons & la couche, 8
en cas qu’il furvint quelque gelée ou neige , vous bou~
cherez toute Pefpace qui fera entre votre Couche &
les paillaions avec du grand fumier forrantde deflous
les chevaux,ufqua ce que le miauvais remps foic pallé.
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Sivotre gmine fe briloit par Ia trop grande cligs|
Ieur qui feroit en la couche » C& que yous connoitrez
en peu de temps,car elle doir lever promptement,vous
refemerez tout de nouveau , en la réchauffanc par les
cbtés avec du fumier bien chaud. Le vrai temps pour
femer les premiers Melons > elten la Pleine-lune de
Févyrier. Quand ils feront levez s vous les couvrirez
avec des verres 4 boire,]laitfant quelque peu d’air entre
Ia terre & le verre,de peur que le plant s’étouffant ne
jaunifle. Vous les laiferez crofere jufquid la quate
ou fixiéme feuille , avane que de les replanter,
L’on les replante” de trois facons. La premiére fur
des couches, que vous fereza coré de celle a élever le
lant,8& toutes femblables. Vous ferez dés trous dans
ﬁ: milieude ces couches de' quatre en quatre pieds, &
dans chacun y mettrez enyiron demi boifleaun de terras,
{ans quil foit befoin d’en mettre par toute la couche ;
dans ce terras vous
levez de deflus vo
que yous pourrez.
lera le vrai temps

& 'l fe peur que ce foir par un beau jour, votre plant
s’enportera mieux, Vous lui ferez un aby; »a ce quil
ne voye le Soleil de quatre ou cing jour:

s enfuivans :
Vous les arroferez les premiers jours aprés que vous

les aurez replantez , afin qwils prennent terre s &
saccroiflent promptement.

Vous y mertrez des cloches de verre » qui y feront.

y planterez vos Melons, les ayant
tre formie avec la plus groffe motte
Le foira Soleil couchant 8 apres
que vous prendrez pour ce taire ,

jufques a ce que le frujr foir déja gros , & autant de
temps que Ia plante pourra tenir deflous Ia cloche, laif- |
fant toujours un peu dair entre la cloche & Ia cous |
che , de crainte d’étouffer 11 plante. '

Depuis les dix heures du matin jufqu’a quatre heu- |
res aprés midi ,

vous pourrezlever vos cloches de def- |
fas yos Melons , pour les forrifier contre les mauyais |
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temps, 8¢ yous les recouvrirez fur le foir. I? :trr{;ve‘)[:lﬁ
fois des gréles qui caffent toutes les cloches;c’e I; (i
quoi Pon en.a de faites avec du foarre pqu;' co s
gelles derverre, en cas que I'on voye venir| T"::n :
orage , & pendant la nuit pout évuerdcet ar:z%:; ais' %

Quelques-uns font faire cies cloches de terr i iy 351
ne trouve aucune raifon en leur pror:_ede? ca le? :
rie penétre pas cette terre , cumme il fait 2 rtralxa i:se ni
verre : ils peuvent dire que c’ei} pour la nmlt feu me
& contre E‘t gréle ; en ce cas-K 1ls ont qlile qufanm_t m;
Vos Melons fe fortifiant,yous choifirez gs pri _Ic;;,alcs
jets , qui feront autant E[U.’ll aura germe de gx;?sz w; Y
autres rejets vous les chitrerez , & quang } 0 s
qwil y aura trois ou quatre Melons nouez fur mqu“u
jet,vous arréterez fa trainafle, la rognant au 112 %
deflus de celui ou eft le fruit: Vous f:_tcndrezé uryagre
couche de cdté 8& d’autre les jets déja pla_:;t( i pc‘,\im 1:
leur aife pouvoir nourrir le fruit : quand1 1 1’?2@ n(::&
groffeur du poing, vous ne les arrof; erez p }15,' R
dans une exceflive fécherefle ;‘qu:md yous xcrr'zf
feuilles fe {écher & la plante‘s’echaude?,erice ca:.{;ovés
donnerez quelque peu d’eau d chaque pied “&nf{m in! n
Vous mettrez des tuiles pu-deflous de vos Me ;m’ﬁ:e
quwils fe fagonnent & avancent de PRl o g (clga;
xion que le Soleil fait furla tuile,ce qu il ne mrgcat ?11-_
fur ie fumier,outre ce ils feront plus fe-;_-hf:x‘?enfr, P
ticiperont moins de la mauvaife qi_ml_ue u '—IlllnlCI;'.

Vous ne fouflrirez qu’aucun petit jet nouyeau 1,,r%
la {éve de Ia plante 5 mais vous le r?’gnerﬁz,ti CE I;c_t -
que votre fruir filt trop déccnvgf_t., & qu llf CLHIE edloin
de quelques feuilles pour favoriier fon accm;}.qrrécnri:
de crainte quil ne s’échande. La fcco\ndc metaa l:ch ti;

tranfplanter les Melons,elt de faire dés la ﬁI:i fn e

des foflés de deux pieds dehaut fur qmie £C :;r_\qe&,:

{‘les Tourangeaux les app‘c;ie;;; des .Anjoux, )
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lailfer une efpace detrois pieds entre deux pour jettey
Ies terres , que vous accommoderez en dos d*ine:pujy
dans le foffé yous y mertrez de bon fumier bien pour.
r, &'; les curures des foflés tirés de deux ou trois ans
& mries par les pluies & gelces. ’
Au mois de Mars 'Hiver ayant bien mirile tout
vous ferez bécher & bien méler la terre quiaurez mi;
en dos d’dne avee les fumiers de foffé , y ajolitant de
nouveaux fumiers bien poutris , 8¢ remplirez entic’re:
ment votre foflé. Vous empécherez aufli I'herbe &
venir, jufqu'a ce qu'en la faifon vous y replantiez Iez
Melons en la maniére que je vous viens de dire.

Ily aune troifiéme cfl‘agon bien plus facile , dont je
me trouve aufli bien que des denx premiéres ',j’:ﬁ tous
Ies ans eu des Melons en quantité , & de haute {éve;
('mais j’en attribue Ia principale caufeau fond de rron
Jardin,qui eft un fablon amendé dés long-temps. )
l(a)ll:on’y i:_allt autre chofe , {inon de donner deux ou tros
8 resliies O fetdeiong o il ey hinchy
S i : : ilieu des plan_ches,

s lefquels on met 4 chacun unboiffeau de petir fu-
mier de vieille Couche , & dedans on plantepcnmme
]i vous ai enfeigné ci-devant. Sipendant les exceffives
c aleyrs vous voyez que vos Melons pétifient par tro
de {oif & s’échaudent , comme P’on dit , il fgra bori:
deleur doniner A chacun pied un arrofoir d’eaw ; mais
qufe, ce me fc?ir qu’a Pextréme nécellité & r:u-e’ment.
vou:ur favt::r quand votre Melonfera bon  cueillir

connoitrez la marurité quand la queue femble fe
_Vouip;r détacher du fruit , quand ils commencent 4
i}:\;ng ar—der',{‘nus, quand le Hmt jet qui eft au méme
tro,;lve:dgtfgzhi’- & quand en fes Hairants vous y
i Melon;‘:ié ,em[ais: ceux qui ont courume dréure
e Pty r §, ¢ jugent i 1’¢ml,remarguant un
gement de coulewr au fruit qui le témoizne éure
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o {a maturité par une jauniffe qui eft entre les cbues.

Les Melons qui s’ouvragent ou brodent , font os-
dinairement douze ou quinze jours 2 fe fagonmer ,
gvant que déore milrs.
" Pour la cueillette,elle fe fera & mefure quiils {e tour-
nent;fi Ceft pour envoyer au loin, vous les cueillerez a
Pinftant quils commencent & oUrner : car ils sache-
veront de milrir par le chemin. 81 ¢eft pour manger
promptement,vons les cucillerez bien murs , les met-
tant dans un feau d’eau 7r: iche tirée du puits, les laif=
ferez rafraichir comme Pon faitle yin , 4 caufe que
fortant de 14 Melonniére ils {font ¢chauflez du Soleil ,
& feroierit défagréables 4 mangessles autres que cueil-
lerez 4 me'ure qu’ils miriront ieront poiés . fur quel-

wais en lien frais , 8& fervis felon leur maturite.
Vous hifferez 2 chaque Melon le nceud qui'tient a
la queue , avec quelques deux ou trois feuilles pour
Pornement,& vous garderez bien drarracher la queue;
car le Melon s’éventeroit, comme fait un muid de
yin débondonné , perdant la bonté de fa feve.

11 faut saflisjertir & vifiter Ja Melonnicre au moins
quatre fois le jour , au temps que tes Melons miirifs
{ent , autrement ils e pafleroient de milrir, 8¢ ne fe-
roient pas {1 fains , mais mollafles 8 pleins d’eau.

Pour choifir un bon Melon , il faut qwil ne {oic el
trop verd ni frop milr, quil feit bien noursi , ayant
la queue grofie & courte;qu’il provienne dune plante
vigouréuie;qu'il ne foir trop hité par la nop giande
chaleur , qw’il foit pefant 4 la main , ferme en le pref-
{ant & non mollafle , fec & yermeil par dedans,

Souyenez-vous de referver les graincs de ceux que
vous aurez trouves bons & les plus hiufs , commz je
vous ai avertici-devent ; 8 les confervez bien , clles
font meilleures de deux ou trois ans que d’un.

Les Concombres fe fement & éleyent fur la momg
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couche & en méme temps que les Melons', ayant ziz.

paravant faic tremper la graine dans de bon lait de

~. Vacheonde Femme; Ily en a deblanés 8 deverds
que Pon nomrie Perroquets : Ceft ponrquoi, dés vos
premiers fruits , vous vous abﬂiencﬁez den. cueillis
q_uelc]u‘uns. des plus beaux & des pluslongs pour en
tirer la' graine , que vous laifferez mfrit fur le pied
jufgwa la fin de la plante, qui fera aux premiéres
gelées © Car quant aux Perroquets ; vous les ferez
tous manger , drautant que la graine des blancs
dégénére aflez {ouvent en Perroquets.

Lron les tranfplante aufli comme les Melons , fus
couclie & en pleine terre : ils vetlent étre beaucoup
arrof'ef pour leur faire porter quantité de fruits ; On
les chidtrera des jets fuperflus, & de ceux quin’ont que
de fauﬂ'es Aﬂeurs qui ne niouent point A fruit. Les pre-
miéres fraicheurs lear fort venir le miinier.qui eft que
les feuilles fe farinent & blanchiffent , cela témoigne
quils font proche de'lenr fin. Pour la cueilletre , elle
ne ﬁ:ierz}. qu’a méfure que vous en aurez affaire, proflifs
fant toujours;mais aufli s’endurciflans, & la gr;ine fe
formant dedaris les rend plus agréables a manger :leur
vraie bonté eft auparavant quils commencenra jaunir.

Les Citrouilles s’élevent autli fur la couche , fe re-
plantent camme les Melons & Concombres,mais plus
communement en pleine-terre : vous les placerez et
quelqu‘&r.:droits de votre Jardin affez fpacieux,i caufe
de leurs, jets qui fe trainent par fois affez loin fans
nouer d_u fruit. Pour les replanter ,; vous ferez des rrous
fortéloignés les uns des autres comme de deux toifes 3
& mctre 3 chacun denx boiffeaux de petic fumier , 4
caufe de la force de la plante,8 les ferez bien arro(::r.

I.,m’;r cueilletre eft quand elles fone en parfaite ma=
tunte,que l"on appelle Aotitées:elles ne fe gétent point
for Taterre 5 mais fe mewsident de plus en plus:

FRANCOIS. 63
Auxpremicres fraicheurs , Ponles cueillera les ma-
tins , les mettant effuyer en monceau a la chaleur du
jour,puis on les ferrera en licu temperé du chaud & du
froid,fur des ais fans fe toucher, & fur touton les gar-
dera des gelées;car elles feroiemt entiérement perdues.
Sivous en avez par trop ou plus qw’il n'en eft de bes
{oin pour nourtir votre famille , vous en mettrez dans
le pain commun, mémement dans le vote. Pour ce
faire , vons ferez bouillir yotre Citrouille tout de la
méme fagon que celle que Pon fricaffe, pourtant un
peu plus cuire ; puis vous égourterez I’eau & détrems=
perez yotre farine aveccette Citrouille, 8 en feref le
pain a Pordinaire:il fe:aflqs jaune,de meilleur goit ,
unpeu griscuit , & tres-frais pour ceux qui on befoim
de rafraichlfement. Les Potirons blancs & e¢olorez ,
Bonnets.de Prétres , Trompettes &’Efpagne , Cour-
ges , & fruits femblables , ne demandent autre gou-
vernement que les Citrouilles , {inon qu’aucuns yeu~
lent étre ramés , & non rampans fur Jaterre. ©
Quanta leur graine,comme aufli celle des Citromle
les , elle ne fe recueille qua mefure que Pon depéeeles
fruits pour étre mangez, & lafaut bien efluyer a Pair,
pwss la bien enfermer de crainte des Souris, qui la
mangent comme. celles des Melons & Concombres.

Des Artichauts , Cardons & Afpsrges. "
SECTION . IL

L * Artichaut eft un des plus excellents fruits de tout
le Jardin Potager , & recommandable nonfeule-
ment 4 caufe de {fabonté , & divers appréts que Pon
lui donne ; mais encore pource que I'on prend long-
temps du fruit fur la plante.

Ily em a de deux fortes , de yiolets & de veris : les
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willetons qui font 4 c6ré des vieilles fouches, fervan
de plant , lequel veut étré Togé en bonne terre Fien
effondrée,fumée & labourée de deux ou trois Iabours,
Les gelées érant entiérement pafiées ait moisde Mai,
Pon replantera ces eeillerons, les ayant {éparés de Jeut
mere,avec leplus de racines que Fon pourra , 4 caufe
de leur facihite 2 la reprife , & ¢ils fonr fores , 11§
porteront des Pommes dés I’ Automine fuivante.
Vous les planterez 4 quatre ou cin pieds 'un de
Pautre , felon la bonté de Ia terre;ear f1 elle eff fablons
neufe & legére , il les faudra planter plus drd': fi elle
eft forte y d’autant que les feuilles en viendront plus
grindes , le fruit plus gros , & quiils jetteront plusde
reguins , aufli favdro-eil quils folent plantés a plus
grande diftance. 1ls ne veulent autre culture avant
"Hiver que d*€tre labourés par fois pour ‘empécher
Pherbe d’y venir. L’Hiver vous les couvtirez pour les
gréfervcr de la gelée: pour ce faire Pon §’y gouverne
de diverfes fagons ; les uns aprés avoir coupe toutes les
'flantesﬁ un pied de terre,& raffemblé ce qui refte des
euilles comme Pon fait 1a chicorée pour la blanchir,
fe contencent de les butter en forme de groffes taupie
‘nicres,laillant pafler le haut des feuilles d*un doigt feu-
lement pour e pas étouffer la plante , & mettent par-
deffus du grand fumier , les préfervant ainfide gelée
& que Pean des pluyes nentre dedans. :

. Les auwes font deux rayons entre deux ringées , 8
jettent la rcn:e::n forme de dos d’ane fur les plantes
Los couvinni & doux doipts prés,comme je viens de dire.

Er les autres n’y metvent que de grarids futhiers ail«

tour de chaque plante , & ils ne laiffent pas de leur
faire naflerI'Hiver fans pésil ; rontes ces trois fagons
font fort bonmes chacune avant fa raifor pourquot.
Vous les butterez le plus tard que vous pouirez ; de
eainte quils fie poumnfien; y mais audli prenez garde
qud
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que quelques fottes gelées ne yous furprennent,fi vous
eén avez beaucoup 4 gouverner. Sivous voulez avoir
du fruit en Automne, il ne faudra que couper latige

“des premiers qui airont porté du fruit au Printemps ,

pour Pempecher qu'elle ne rejette des regains , & en.
Automne ces forts pieds ne manqueront de jetter de
belles pommes , pourvu qie vous les entreteniez
bien ‘de labours, & les arrofiez en leur néceflité,
& auffi que vous leur dtiez les eeillecons des cotez,qui
tireroient ronte I4 fubflance de la plante. L’Hiver étant
pailé , vous découvrirez vos Artichauts non pas tout
d'un coup,mais peu a peu,de crainte que les fraicheurs
ne les gatent,a caufe de latendreffe qu'ils ont ayant éré
érouffes daris 1a terre 11 faudra 8’y meture & trois repri-
fes de quatre en quatre jours ,.au bout defquels vous
leslabourerez 8 déchauflerez bien,les déchargeant de
plufieurs petits ceilletons , & n’en laiffant 4 chaque
pied que trois des plus forts pour porter le fruit. :

Pour trer des Cardes & Artichauts, vous vous fer-
virez des vieux pieds que yous voulez riziner ; caril eff
bon de cinq en cinq ans de planter un nouvean quarré
& Artichauts , 4 caufe que la plante a effité la terre ,
& ne produit plus que de petites pommes.

Les premiers fruits érant cueillis , vous rognerez les
plantes 2 demi pied prés de terre, & couperez la tige
le plus bas que vouspourrez,les eeilletons poufferont
de trés-grande force , & étant venus 2 trois pieds de
haut ou environ ,vous les lierez avec du grand foarre,
fans les ferrer beaucoup , puis les entoureréz de grand
fumier , cela les fera blanchir. Vous les pourrez laiffer
Jufquanx grandes gelées , que vous les cueillerez , &
ferrerez dans la cave. Vous en cueillerez de jour a
aufre ce que vous en aurez de befoin , commencdnt
par les plus grandes , & laiffanedes autres qui s’enfor-
tront dans peu, ayant toute la nousritute du pied.
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K Quant aux Cardons d’Efpagnélils ne font fi délicaty
a gouverner que ceux d’ Artichauts,aufli ne produi’ents
ils des cardes fi douces nifi tendres : onles lie de la
méme facon que ceux d’Artichauts pour les faire blan-
chir. Ils fe fément de graines,8 rep?antent aufli d’ceils
Ierons. Les fleurs de Cardons,qui font de petites bar-
bes violettes {échéesa I’air, fervent a faire prendre Ie
{ait, & le caillent comme fait la prefure : Les Efpa-
gnols & les Languedociens en ufent ainfi.
Les Afperges fe fement de graine fur une planche 2
art, dont la terre aura été labowée plufieurs fois , &
ien fumée:a deux ans onles leve & onles tranfplante.
Pour les loger;il faut faire des foffez de quatre en qua-
tre pieds, de deux de profondeur, les bien aquerir par
le fond , & jetter la terre également des deux céiés,

Paccommodant en dos d*4ne , puis donner un bon la~

bour au fond de vos foflés , y mélant du petit fumier :
dreffez ce labour bien uni par tout;par apres vous pla=
cerez vos plants d’Afperges au cordeau 4 trois pieds
Pun de Taurre, mettant deux plants enfemble , vous
fes placerez tout au bord de chaque cété de votre fof-
1¢,& ce d'autant que labourant les fentiers,& par fuc-
cetlion les reduifant 4 pied & demi de large,la terrefe
jeuera fur la planche;alors vous pourrez labourer pres
d’un bonpied de large de chaque coré de vos Afper
ges,ou la terre €roit élevée,& par ainfi yos plants jet-
teront quantité de tacines du c6ié des fentiers.
Vous planterez une troifieme rangée d’Afperges au
ilieu de ges deux que je viens de dire ; Il fera bon de
les mettre en fronc de carreat , afin que les racines
folent reruesplus eloignées les unes des autres, &
qu'clles s’étendent per tont vorre planche.
Quelques curieux mettent aufond de leurs franchées
des cornes de Mouton , & tiennent comnie pour une
choft affurée , qu’elles ont une fymparkie ayec les Af:
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perges qui caufe quelles en profitent mieux ; je m’ed
rapporte 4 ceux qui Lont expérimenté. _

our les labours,il ne s’en donne que trois par chacun
an : le premier quand les Afperges ceflent de poutfers.
Le fecond 4 Ientrée de "Hiver: Et le troifi¢me un peu
auparavant que les Afperges cqmm'_encentra poulier.
A chaque labour vous remplirez ou rehauflerez votre
planche d’environ trois doigts , y jettant la teire de
vos fentiers,& pardeflus vous y ferez mettre envion
deux doigts de haut de fumierde vieilles couches.

Vousferez trois ans ou plus fans couper ancune Af-
perges afin quele plant fe fortifie; 8 ne s'affouchiffe
point , autrement yous n’en auriez que de petites.

Si vous étes jufqu’a quatre ou cinq ans fans en cou-
per,vous en cueillerez d’aufli grofles que de gros Poi-
reaux;aprés lequel temps pafié,vous en conperez incef=
famment,laiffant les plis petites monter 4 graine, afin
que le plant fe fortifie de plus.

Pendant les quatre années que yous ne cquperez au-
cune Afperges, obfervant 4 chaque labour ce que je
vous ai dit,votre planche fe remplira , & vos {entiers
€étant chargez , vous les pouirez labourer , y mettant
deffus le labour de bon fumier bien gras.

Vous faurez que la plante d’AfiJeriges-monte tou-
jours,& qu’aprés que la terre de vos entiers aura ¢é
jettée deflus les planches ,il fera néceflaire &y rap-
porter des terres , les dreflant fur la place en forme de
couvercle de bahut , autrement. élles feroient décou~
vertes & périroient. Pour cueillir vos Afperges , il
faudra dter un peu de rerre autour de celles que vous
voudrez cueillir , de crainte d’en couper ’autres qud
pouflent , puis vous les couperez le plus bas que.vous
pourrez, & prendrez garde d’offenfer celles qm--'f?r_lt
eachées ; car ce feroit autantde perte, & ce ne fefoit
qu’affouchir les plantes. A celles que vogg_vcrrez qui
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wen produiffent que de petites , vous n'y couperez
rien,afin quelles fe fortifient ; comme aufli vous laif:
ferez monter 4 graine celles qui le peuvent a'chaque
planche, fur la fin de leur faifon ; cela reftaure entié-
r'ement.le.'s_ plantes de toutes les plaies que vous leur
avez faites, en les dépouillant de leur fruit.

Des Choux & des Laitues de toutes efpecess
: SECTION IIL
I Lya tant defpéces de Choux, que difficilement

vous vous refoudrez 4 en avoir de toutes en votre
Jardin;ear ils occuperoierit urie trop grarde partie de
votre terre : Ceft pourquoi vous choi[érez ceux qui fe-
ront les plusagréables a votre gollr, & qui viendront
lesplus tendres & les plus faciles & cuire , a caufe que
la terre qui les produit, & Peau qui les cuit, les ren-
dent ou meilleurs ou moindres en bonté.

L’on nous apgortc des graines d'ltalie, 8z notisen
avons zulli de France ; cellesd'Italie font’ltrs Choux-
ﬂeur_s » les Romains,de Verone, de Milan,les Choux-
raves, les Pancaliers , ceux de Génes, les Frifés, &c.

En Frarice nous ayoris les Pommés de pluﬁcurs, for-
tes, & ceux qui ne pomivient point ; c’efl pourquoije
trouve fort a propos de triiter ici de chaque forte 2
part, le plus fuccintemerit quil me fera poflible.

Les C}loux—ﬂeurs comime les plis précielix de tous,
feront inis iciles premiers: La graine nons eft apportée
d'Tralie;les Iraliens la iecoivent de I{le de Candie &
autres eridroits ¢t Levant : ce neft pas qu’on n’en re-
i‘U(}}He d’aflez bonne enItalie & en France aufli : mais
elle'ne produitpas de i groffes pommes on tétes % ef
fujerte 2 dégénerer et Choux-raves & Navets : ppsurnnr
il {e3a bon de #’en fournir de la meilleure du Levant,

Cu parami,ou par quelquiaflurée intelligence 3 Rome

annwl

r———___
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Y.es Marchands Lingers 8 Gantiers de Paris , vous
pourront donner du contentement en votre affaire;car
flsy trafiquent de leur Linge , Paffements & Gants.

Igour connoftre la bonne graine,qui eft la plus nou-
velle , il faur quelle foit d’une couleur fortvive , fort
pleine d’huile,bien ronde, % non ridée,petite ou deffé-
chée,ce qui latémoigneroit 2rrevieille , quiellefoir de
ceuleur brune,& non pas d’un rouge clair, qui feroit
paroitre quelle n'apas miri fur le pied.

Etant pourva de bonne graine,vous la {émerez ou 2
la maniére d’Iralie ou de France. Pour la gouverner &
Pltalienne , on la féme dans des caiffes ou bacquets
durant la pleine-Lune d’Aoflt , elle leve promptement
de terre,& fe fortifie avant PHiver. Lagelée venant,
vous metttez vos bacquets dans la cave , ou dans la
ferre jufqu’au renouveau , que les gelées étant toutes

allées , vous les replanterez en bonne terre , & ainfi |
P ’ P

_vous aurez des pommes belles , blanches, & bien con-

ditionnées auparavant les grandes chaleurs.

Les Italiens n’attendent pas que les pommes foient §§
toutes en leur groffeur;mais peu auparavant ils les ar= §
rachent & les merttent 2 la cave, enterrant toute la ra- |

" cine & la tige jufqua la pomme, les rangeant cte a

cOte un peu en penchant;la ils s'achevent de pommer ,

& fe gardent fost long-temps , au lieu que s’ils lesIaif-

foient furterre , la chaleur les feroit monter a graine.

Les Frangois {e contentent d’en avoir pour la fin |

d*Automne , qwils confervent pour mangér durant

I’Hiver : ce neft pas que quand ils font faits de bon- |
ne heure,il n’y en ait quelques-uns quine faflunt leurs |
pommes vers le nois.de Juillet ; mais les autres s’¢n- |

durciffent par les grandes chaleurs, , demeurant {ans
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profirer faute d’humidité,ne produ'fant que de petites il

tétes,le plus fouvent pont. Ceft pourquoi yous en § ti
femerez peu fur voure premicre Cougche dans votre il
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Melonnidre,en faifant de petits fillons 4 quatre doigts
Pan de Pautre,dans leiqueg vous étendrez votre graine
alfez elaire pour éviter la confufion & la recouvrirez
de fon terras;deux ou trois fillons feront plus que fuffi-
fans pour vous en fournir amplement.

Vers la fin d’Avril , quand vos Melons feront hors
de deflus la couche 8z replantez,vous pourrez y refe-
mer d’autres Choux-fleurs , de la facon que je viens
de dire, lefquels feront letis pommes dans I’ Automne
& feront ferrez en lien exempt de la gelée, pour étre

mangez pendant 1’Hiver,

large comme Ia paume de Ia main, afin quils foient

| plus forts 1 ! i
P : vous leur rognerez le bout du pivot,& les

au pied quand vous Tes

;ntgrrerez 'jm‘” qwan collet , c’eft-i-dire , que les feuil-
es de la cime ne reffgrtent que de trois doigts hors de
terre , ou bien pour m’expliquer plus clairement, vous

| e erez j 1
E s Enterr?rez Jufqu’m_: de‘rmcr neend d’enhaut,encore
z::_tra{jt—f% qué: vgus fafliez dans la terre comme de
its baflins mi pi 1ametre
P e demi fPted de diamérre , & quatre
1

doigts de profondeur , afin que P'eau aille dire€tement
arroferez , étant comme in
- 2 - n-
tile au refte de la terre , ot il n’y a aucune racine.

La vraie diftance pour les replanter , eft de trais en

§ trois pieds,& de ‘ ;
§ trois preds,& deux rangs feulement i chaque planche.

(TR

On _fmgnf:ra '1 1{?:5 farcler & lahourer quand ils en au-
ront befoin , jufqua ce que les feuilles couvrent Ia

| terre, & éroutfent Iheibe qui pourroit poufler.
b

ks it B e e A Tl
: petit fumier;romine s dir des
elons 8 Concoritbres,vous en aure-wlus de conte
tement;car ils feront lapomme de 'beauc‘bup. pi;ls 0{12_
Tous Ch?\ux, mémement toute plante telle (ﬁ’e]lé
.fOIt » veut €re arrofée foigneufement les premiers
jours qu’xl_s font replantez pour les aider 4 Ia reprife ;
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e que vous: reconnoitrez €tre , quand les feuilles fe
{outienent d’elles-mémes, & ne felaiflent point aller
fur la terre. Les Choux de diverfes fortes , fe fement
fur la couche des Melons,pendant quelle a encore de
le chaleur, afin qu’elle germe & leve promptement de
tesre:il faut faire de petits rayons en travers de votfe
couche, 8 femer la graine affez claire & non confufe.
Dans le mois &’ Avril,vous en refemerez d’autre fir
1a méme couche, 4 la place d’oti yous aurez levé vos
Melons & Concombres, Or d’autant que les Oifeaux
font fort Apres 4 manger la graine loriqu’elle levede |
terre;a caufe quelle poste fa grainean bout de la fenil- 8

le , je vous veux enfeigner des moyens pour les étran~
ger ; 'un en mettaat quelques réts pardeffusla couche,
‘qui foient foutenus 4 demi pied de haut;lautre en'fai- |§
“fant de petits moulinets de cartes , comme ceux dont "

lesenfans fe jouent en courant contre le vent;& Pau-

tre en faifant au lieu de carte avec du bois de fapin le-
ger , comme des boires 4 confiture,8 4 1"arbre qui fou- |
“tiendra les ‘ailes , y mettre quelque grelot ; cela em- |
péchera de jour les oifeaux & de nuir les mulots ; car |
pour peu de vent quil faffe , ils tourneront & fatisfe- |
ront 3 votre intention. Dans les couches il fengendre
des orbecs & des courtilliéres qui rongent les {emen-
ces & les germes,pour les prendre,il faut erterres dans
la couche quelques petits vaiffeaux, comme des verrgs
3 boire'8 autres ;il les faut enfoncer tros doigts plus |
bas que le haut de la-couche , les empliffant d’cau 4 |

deux doigts pres du bord : ces vermines en courant [\

ar la couche tomberont dedans & fe noyeront.
Les Choux & larges cOtes ne feront femeés qu’au mois |
de Mai,a caufe de leur grande délicatefle , & s’1ls ont

3 ; g 2 3

aflez de force pour érre replantés au commencement
de Juillet, ils pommeront avant PHiver : 4 tnon gotir il
- ? P o i P, 1 P i
“p'ya point defpéce de Choux qui égale céux-1a ; car @
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ils cuifent promptement,& font i délicats,que les plug

jeun un potage o il y ait pey de pain , il vous lichera
douement le ventre ;& de plus , telle quantité que
yous enayiez mangé,ils ne vous renvoiera aucuns rap-
ports ala bo_uf:he:bref,c'cil uneeipéce de Chou que je
nie vous faurois trop louer , pour vous perfuader 3 en
garnir votre Jardin , plutdr que de beaucoup d’autres.
i Des Choux blancs: pommeés ; nous avons cenx de
an_lc\iz‘es’, qui yiennent les plus gros , & defq’uels la
pomme €levee en bonne terre , pefera quarante livres
& au-deflus. Ceux d’Aubervilliers, f; ¢
francs & délicats au ma Fiid by e
e deliars an manger,
llly a uné autre for;e dp Chou qui font fouettés de
Bty gl e done e oo
joniesd plante e tou_lt pourpre,ceux-la me femblent
plus francs de tous ; car ils pomment tout prés de

A 3 \ &
gros cOtons fondent a la bouche : fi vous en mangez 3

terre,jettent peu de feuilles avant que de pommer , &
d i * ?

fe ferrent de telle forte
it de tell te, que la pomme eft toute platee
pardeflus. Les Choux rouges auront aufli q:JquL?e pe-

tite place dans vorre Jar
certaines maladies.
Ilya e?cortj: d’ur?e autre efpece de Choux extréme-
;r_lne;_lt mli.; qués , quine fon‘t qu’une petite pomme;mais
s lont beaucoup'a prifer 4 caufe de leur bonne odeur
Les Choux terdres ou blonds ne fe fement quau
mois d’Aod » pour éure replantéds un peuavant PHi-
ver , particulicrement les jours des fortes selées . qui
les atte‘ndrlifent & les rendent trés-agré ;-1b-'1‘es au r:'}:iln—
ger. L’on re_plant_e aufli de toutes les efpéces de
Choux \d’Itahc » 8 les Pancaliers font les plus effi
mez , 2 caufe de leur bon goir parfumé. o
Pour replanter toutes fortes de Chous, la terre etant
?rofondément labourée,bien fumée,& fous le labc.;ll‘
yous formert_:z_ des planchésde qQuatre pieds de large 8;
- - & T

n, pour la nécefficé en
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3un pied prés du bord, vous ferez un petit rayon de
quatre doigts de profondeur , large de demi pied, re-
yenant 4 rien par en bas , comme une raie de terre &
bled labourée de nouveau:dans ce rayon , vers ‘la fin
du jour en beau temps; vous ferez des trous avec le
plantoir , & planterez vos Choux jufquau collet des
plus tendres feuilles , en rognant le bout du pivot :
Vous les efpacerez a diftance convenable,felon qu’ils

andiffent & éralent , puis les ferez arrofer foigneu-~

fement répandant Peau de cette rigole feulement d’au-
rant quil eft neceffaire d*arrofer toute la plante. L7on
pourra 7ufli les replanter en confufion dans des quarrés
entiers , particulicrement les blonds pour geler 5 mais
{eela n’eft {i commode que par planches , pour arro=
cment,jo nt aufli que chaque planche diftinguera plus
facilement les efpéces que vous mettrez chacune 2 part.

Vous foignerez 4 Ster toutes les fenilles mortes des
Choux pour plusgrande propreté, évitant la mauvaife
odeur qui provient de la corruption des Choux , &
aufli que cette pourriture accueille beaucoué[: de ver-
mine , comme limats , grenouilles,crapaux & autres ,
qui ne font quendommager les Choux.

Quand vos pommes feront faites,i vous en remar-
quez quelqu’unes qui vouldt monter 4 graine, vous ar-
racherez la plante 4 demi , ou bien marcherez fur le
tronc , faifant pancher le Chou furle c6té,cela empé-
chera qil ne graine {i-tdt , & vous donnera Je temps
d’étre mang® en le prenant des premiers.

Pour la graine , vous pourrez réferver de vos plas
beaux Choux , en les replantant en quelque abri des
vents d’Hiver pendant les grandes gelées les.couvrant
avec des pots de terre & du grand fumier pardeffus 3
vous les découvrirez par fois dans le temps doux , &

uand il fera Soleil pour les ravigotter,étant {oigneux

deles recouyrir la nuit peur d*étre furpris de quelque
¢ . * -
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gelée.” Vous: en metrez d'autres dans la ferre les
pendant par la racine en haut quelques quinze jours;
afin’ que toute I’ean qui peut étre entre les feuilles
’égoutte ;5 car elles pourriroient : lequel temps étant
patlé,vousles enterrerez jufqu’a Ia moirié du trong,les

mettant {i préslun de Pautre quils fe puifent roucher, |

Pour les autres quine pomment point , il n'ya qui
Ies replanter oules laifler enleur place, ils fouffriront
I’Hiver, & graineront de bonne heure.

a graine étant milre,ce que vous connoitrez quand
les premicres goufles feront féches & s'ouyriront del
les-mémes,alors vous Darracherez doucement tirant Ia
tige,8 -J'accofterez & votre contre-Efpalier , pour L
sachever de milrir & fécher : 11 eft bon de Iy attacher
ayec quelque brin d'ofier, de crainte que le vent'la
jettant par terre wen faffe écouler beaucoup. :

Dans le mois d’Aoilt vous femerez des Choux
pommés fur quelque planche 2 part pour 12 leur laift

Aer paffer PHiver en forme de pépiniére  jufqu’au re-
nouveau que vous les replanterez en la yanicre que
Jai dit ci-devant, & ceft le moyen d'aveir des porms
mes de trés-bonne heure , fi Pon eft foigneux de les
bien gouverner.

Ilya plufieurs petits animaux quirongzént & endon
magent les Choux , tant en leur jeuneffe , qu'en leur
accroiflement, comme les tiquets , qui font une petite
efpéce de mouche verte qui faute, les limars , fourmis,
pugons,&autres:le feul remedeque j’y trouve eft lefré-
quent arrofentent qui les etrange ou fait mourir ; caf
durant la grande {écherefle, ou voit perir journelle-
ment les Choux par Pimportanité de ces animaus.

Iifair bon femer des Chouxa toutes les pleines-iu-

nes des mois pendant tout le beau temps ; afin deré-
meédier aux defordres que ces petites beftioles vous

font, vous le pourrez facilement fans dépenfe ;en
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gous fervant du labour que l’on aura donné aqus Ef=
iers,olt 13 élevant vos jeunes Choux , lesllre’qugré;
aofemens profiteront aufli 3 vos Arbres. 1l y a des
Choux curieux qui portent plubeurs pommes fur une
méme tige ; mais ils ne font fi délicats que les autres{._
Quand vous aurez coupé les tétes de vos Choux, {1
yous ne vQulez en arracher le t}‘onc,lls v?us I‘E}_)Ol'lgf_':-
de petits rejets , que les Iraliens a?pel ent Broc dzl 5
& les Frangois,des Broques : fflles e r’ma.lr:gf:r:.!:{‘n:Jr1 -
mirement en Caréme a la purée & autre mets fur les
meilleures tables. Des Laitues,il s’en trouve _:l.u.{}i gran=
de quansité que de Cho:m , ceft pourquol j'ai mis
ces deux plantes an méme Chapitre. o
Nous avons pour celles qui pomment, les i:? fles
celles & plufieurs tétes fur un méme pied , cef f:;éa co=
quilles:, celle de Génes , la Romaine & lafrifée,qui
pomme en forme de Chicosée. Les autres qui 1;2
mment point, comme les frifées fans ?omrrtes 4
Egaucoup d’autres de plufieurs {ortes. Et d_autre:i ericq-
requil faut lier pour les faire blanch:r,qul_font_ a Lai-
tuefeuilles de chéne , ou Royales , 8 les Clnc’ol?ls._i ;
Elles fe fement pendant toute I'année,excepte {1-
yer ; car depuis que vous commencerez 1 €n mif tre. ”Iilt
votre premiére couche , aififi que jai d‘1t %nb article
des Melons, jufquiala fin du mois d'Oclobre vous
e pouvez €lever. Pourles faire pommer, 11111e‘ sl’agn:
que de les replanter & demi pied,ou un peu p usE{pne
de Pautre 5 les planches des Efpaliers & contre- 91::1-
liers y feront bien propres,, fans occuper aucune at-
tre partie de votre Jardin : durant les Ec;r_:m\des C_;méfms'
elles auront peine & pommer , {i cen’eft & force d’ar»
tofemens , 1a faifon les faifant monter 4 graine
Celles de Génes font a preférert toutes leTs aurres,
dcaufe de leur groffeur,8 quelles paflent 1PHiver en
terre €rant rcpl:‘{ntécs , Oll yous en pourrez prendre
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pourles potages , & aufli quelles vous'donnent defs -

pommes dés la fin &’ Avril. Pour celles qui ne pom.

iment point, il 'y a qu’a les fener , & 4 mefure quel| .

I5s croitrons les éclaircir , c’eft-3-dire,dter le trop afiy
de donner lieu 4 celles qui cefferont de s’elargir &
augmenter : aucuns les replantent ; mais ceft fe dop.
ner trop de peine pour une plante {i facile 3 élever. -

Les Royales 8 Chicons fe veulent replanter & uy

pied au plus éloignées les unes des autres : & quand
vous verrez que leurs plantes couvriront toutes ley
terre, alors par un beau temps , non pluvienx , & k
rofée du matin éeant effuyée , vous leslierez de deu
ou trois liens par étages,avec du foarre long,& ces
plufieurs reprifes , c'efl-d-dire , en ne les liant pas
toutes comme elles fe trouvent fous la main , mais
choifliffant les plus fortes les premieres , pour donne
de Dair aux foibles , cela fera aufli qu'elles vous dure:
ront plus long-temps , les premicres éeant blanches,
auparavant que les derniéres foient lides.

Si vous défirez les faire blanchir bien promptement;|
vous mettrez pardeflus chaque plant un port de tere
femblable aux creufets des Orfévres , & les couvrirez
de fumier bien chaud , cela les fera blanchir en fort
peu de temps.

Pourla graine de Laitue de toutesles fortes, elle ef
fort facile i recueillir,d caufe que les grandes chaleurs
en font monter beaucoup plus que Fonne voudroit de
celles qui auroient été femées les premiéres : vous les
arracherez quand vous verrez quil y aura plus dels
moiti€ des Heurs paffées , & lesaccofterez tout debor!
contre leslattes de vos contre-Efpaliers;les laifant mf
rir & deffécher dix ou douze jours; puis érant biet
féche vous la froifferez entre vos mains,la nettoyere’
de fa bafle,8 la ferrerez,mertant chaque efpécea par,

FRANCOIS.

Des Racines-
SECGCT.ILON, IV

+ [Es Bettes-zaves, comme les plus groffes, {erfm_t
mifes en téte de ce Chapitre: Elles veulent eure
Slantées enbonne tefre,bien fumée & effondree, pour
produire leurs racines bien longues,grofies & non four=
chues,car i elles nie trouvent le fond de laterre a }em"
it,elles s¢latgiront aﬁ’ez‘, & grofliront par la téte 5
fiais dans le milien il 'y fair un trou bien avant ; les
rendant dures & pleines de filets,perdant bFai.}conp’dc
Jeur couleur rouge,qui fait qirel'onids mc-p;sft:;, (.::eﬁ.
pourquoi fivous ne voulez faire cffondrer votreJ ardma
craignant la dépenfe,vous ferez au moins }gécher deux
labours I'un fur Pautre, en la maniere que je vous vais
enfeigner;qui weft quun diminutif de Peffondrement.
11 faudra bécher une orne toute dr.j la longueur du
quarré , d’unbon pied de profondeur,& (}\e fieux Pm%s
de large, en jettant la terre tout dun cdte , pus bé-
cher un fecond labour dans ce méme foffé le plus pro-
fond que Y'on pourra faTns. en f?mr la terre; per apres
mettre environ quatre doigrs de haut de bon fumier
bien gras , comme cclmqqu’on t;{e\dc deffous les Va=
ches & Moutons , pendant que P’on ne les affourre
point;puis bécher une {econde omne > Jc:ranr la pre-
miere liiére fur ce fumier, par aprés becher la {econ-
de litiere , & fur ce labour mettre au fill'I'll:ET , comnie
Jai dit ci-deffus , 8 enconzinuant dela méme fagen,,
jufques au bout de votre carzé : La dernigse orne dg-
meurera bafle d’une hucre » & qUO1 VOUS a:mc;cz( e
trois moyens lequel vousagrérale plus,& qui yousiera
4 moindre dépenfe pour };1‘1 emplir , ou dy .f‘ﬁ‘ilf'e purtt}fr
les terres quiansez wixce de la premicre htm:e“dc 1
premicre ovne , o ¢¢ les faue rcuser powr metire vo-
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tre carré de niveau, ou de laiffer ce foffé vuide poyy
}r je_tter‘ toutes les farclures du Jardin,afin que 12 elly
e confomment en fumier, réfervant a rendre vome
aire égale , 2 mefure que les labours fe donneront.
Cette figon’ de mériagement eft ce que je vous ai
voulu dire ci-devant,a la premicre Setion de ce Tra
t€, quand j'ai parlé de Peffonidrement de la terre , of
J'a1 promis une maniére pour €lever toutes {ortes
herbes potagéres & Iégumes.

L Hiver étant entiérement paflé , vous femerez yog
Betres-raves fur quelque bande de vos Efpaliers, puis
€tant affez fortes > ous les replanterez par bandes,
les mettanz 2 unpied prés l'une de Pautre » pour la fa-
cilité de leur accroiffement , rejertant celles que vous
trouverez fourchues , comme de nulle valeur 5 Vous ne
négligerez de les biner & fercler curieufement de
touteherbe,ce faifant vous en recueillerez de trés-bel
les,pourvy que vous ne les laifliez patir de {oif durant
les_ grandes chaleurs. Quelques-uns ne les replantent
¥0mt; mais aufll elles ne viennent pas i belles, &

ont {ujettes & étre fourchues ; pour les replantet vous
obferverez la méme chofe que jai dit aux Choux
refervé qu'il neleur faue rogner le pivot: ’

Un peu auparavant les gdlées ; vousles tirerez de
terre,& les meitrez dans I8 ferfe, entersant route la
racine d.;ms le fablon jufques au collet ; les joignant
cote & cite un peu en penchant , 8 jettant un lirde
fablon pardeflus, pour remettre un autre I3 de Bettes-
raves pui_s un Lt de fablon, & en continuant jufques
2 la dernicre , elles s’y confervéront fort bien, les
prenant-12 & votre befoin toutes de rang, {ans en tirer
du miiicu ou des deux ctez par életion.

‘Poux la graine, vous réferverez des plus belles ra-
Cines & des plus Iong_ues qie Vous enterrerez comme
fes antres , pour &u Printereps les planter en quelque
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endroit vuide de votre cqntre-Efpalier » J’autant que
yous y pourrez arréter fon montant , que les vents
renverferoient A caufe de la txop. grande hauteur, &
charge ,5'il wétoit. {outenu ; {i waimez mieux , les
mettant en quelque planche,les appuyer avec des pieux
bien forts : la graipe étant mire , vous arracherez 1cé

lantes & les lierez 4 yos coritre- Efpaliers,afin quelles
gachevent de milrir ; & féchent plas facilement.

Les Carottes,Panets {e gouvernent comme la Bette-
mave ; is ne font {i tendres an froid, paflantaifément
pHiver dans la terre {ans fe giter jufqu’an renouveau
quiils montent en graine , & me valent plus riena
manger : vous en tirerez de terre pour yotre proyiflon
pendant PHiyer, lefquels vous ierrerez. comme. les
Bettes - taves. 11y a des Carottes de deux couleurs,de
jaunes & de rouges.: les jaunes font les plus delicas
tes 2 mettre au pot: Ou autrement, {i vous voulez en
manger de rendres au mois de Mai,comme les Picards
a2 Amiens qui les mettent au pot en guife d’hesbes , 3t
\ faudra fumer la terre & la préparer par bons labours
durant Eté ; anmois d’Aolt vous {femerez la Lune
étant en fon décours , elles leveront avant P Hiver, &
en farclant les mauvaifes herbes ., vous les éclaircirez
o yous y veirez dela confufion , d’avtant qwil neft
befoin de les tranfplanter , comme les Bettes-raves.
~ Pour la graine,vons chuilirez des plus belles , 8¢ des
plus longues,que ferrerez en lacave pendant 'Hiver,
& les metirez en terre au renouyeau comme les Bette-
taves pour leslaiffer monter a graine ; {1 vous en laif-
{ez quelqu’unes. dans terrejelles y pafleront aifément
PHiver {ans fe pourrir , & monteront 2 graine en la
faifon ; mais il eft mieux de les tirer hors de la terre,
ainfi que j’ai dit, d’autant que vous choifirez les plus
bélles , les plus grofes & les pluslongues pour la fe-

mence,ce queyous obferyerez aufli en routes fortes de
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plantes,fi vous voulez étre toujours fourni du meiileiis:
Les Salfifis qui fe cultivent dans les Jardins font dé
deux efpécesiil y en a qui fleuriffent violets ce fornt lef
eommuns , & d’autres jatines ; ceux-ci font les Salfifig
d'Efpagrie : que 'on nomsme Scorfonere : ils fone dif
forme de feuil!age,aufli bien que de fleur ; car les vio-
Yets ont la fenille femblable au perit Plantain i ¢in
nerfs , & les jaunes Pont beaucoup plus large.
I yafortpeu de temps que nous avotis cette Scorfo-
nere en France,& je crois en avoir eu des premieres :
c’eft une racine beaucoup plus délicate au manger que
le Salfifis commun , & elle a cer avantage pardefiis
les autres racines , qwelle ne fe paffe point ‘daris terre
comme les autres qui fe cordent & ne durent qu'une
aniree ; laiflez-I'y tant que vous voudrez , elle groffit
toljours, & fera en méme temps préte 4 manger, quot
?u'clle monte 2 graine tous les ans: il eftbon de rarif=
fer fon écorce brune, ( dont elle prend fon nom de
Scorfonere,) 8 la faire un peu tremper dans ean clai:
re,avant que de la mettrebouillir; 3 caufe quelle jette
une petite amertume qu’elle retiendroit fans cela , ce
que ne font pas les Salfifis communs,qui érant fimple-
ment lavés , fe mettent bouillir,puis on leve la peau:
i Hs fefement en deux temips,au renoiveau;& quand
ils défleuriffent,laiffant envoler leur graine ; pour plus
grande propreté & commodité 4 les %rclér , on les fe-
me en rayon fur des planches ; quatre rayons a chaqué
planche. Quand ils monteront en fleur ; 1l faidra en-
tourer la planche avec des pieux,& une latte ou deux
en forme de contre-Efpalier , de crainite que les vents
ne les renverfene par terre , au préjudice dela graine
les communs fleurifient plutdt que ceux d’Efpagne.
_ Pour recueillir 12 graine, il faut quatre ou cing fois le
Jour v'lfirc-r vos Salfifis ; car elle sépanouit comme un
Piffenlic & senvole : ¢'ef} pourquoi 'or prendra garde

aufi-tdt
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quffi-tdt queelle fera épanouie , de ramaffer toutes les
parbes, & les tenant du bout des doigts en‘arracher la
giaine,que yOous mettrez a mefure dans quelque pot de
ferre . uisfera‘foujours proche de la planche , pour
gviter 3 la -porter ferrer dansile logis a chaque vifire
que vousy. ierez 48z le couvrirez de quelque tuile,de
gzainte QUi ne-pleuve dedans, 8 que vorre graine ne
foit mouiilée.- Des Raves ,il s’en trouve de trois efs
peces,la Rhée ou Robbe,ou gros Raifort;la Rave noi-
18,8 le petit Raifort, qui eft celle qu’on mange com=
munément i Paris. La Rabbeou Rhée eft une viande
grofiiére fort commune a Limoges pamii les pauvres
ens , qui en font de plufieurs fortes de mets,bouillis ,
icaflés 8 & I’huile , les ayant premiérement fait
wemper dans Peau tranchez par rouclies,afin d’en brer
la plus grande force : Elles fefement tout dulong du
mois de Juillet jufqu’a trois fois , afin que {1 les unes
ne rencontrent le temps propre , les autres puillent
fuppléer;la terre fablonneufe bien amendée & labou-
rée detroislabours,cftice qu'ellesdéfirent pour devenir
bien groffes , il y en.a qui par leur groffeur egalent un
pain de denx fols:on les tire de la terreavantia gelee,
& fe confervent en lieu exempt du froid comme lcs
Navets. Pouwr recueillir lagraine , il ne faut quen
liffer des plus groffes dans terre , elles y pafferont
PHiver,graineront en lafaifon : le plus certain eft d’en
teplanter des plus groffes & Piflue des fortes gelées.

Les Raves noires ne font pas beaucoup 2 prifer;elles
fe veulent gouverrier comme les petits Raifoits:

Les petites Ravesou perits Raiforts,fe fement 4 tous
les décours des Lunes , depuis que vous commencerez
yotre premiére couche , jufqu’au mois d’O¢tobre ; on
les accommode diverfement 3 car fi vous les voulez
ayoir belles, claires , nettes & bien longues , il faudra
daps le temps que vous femerez ves Melons en quels

.
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gu endroit de votre couche , alors quwelle aura encg
e la chaleur,faire des trousde la hauteur de votre doire
diftans de trois pouces I’un de l'autre; &dans chaqu
trous y laiffer cheoir deux graines de Ravés met::imt
nu peu dedablon pas deffus , en laiffanc le ,trou toug
ouvert , elles s’aceroitront de la hauteur de votre doi
pardeflus , ce quiclles n’euffent fair , ne pouflant Icu%t
premieres feuilles quaprés quelles feront' montées a:
niveau de la couche. Quand vos Melons' féront re-
plantez , vous en pourrez femer fur la-¢ouche & auff
en pleine terre , les mettant par rayons. l
Pqur la graine,_vous laifferez monter des premiéres
f%mees » & lacueillerez quand vous verrez les gouffes
d’en bas souvrir & laiffer aller leur graine. Vous ks
mettrez comme les autres que jai dit, le long de vos
conr_rc-Efpal'lers pour les faire {écher, & s’acl%ever de
rﬁﬂm::la meilleure graine que nous ayons vient de ces
] qrtﬂlqns. d’Amiens, qui en élevent de trés-bien con:
ditionnées dans leurs marais:a la levée il femble qu’el-
les‘_r_xe {oacn_t par bien franches;maisa la quatre 03 cine
qu:‘::me feuille , elles fe fortifient mervc!ﬂleu{ement,
m% ;zn}r\x{aa:;r; tqsu’ﬁn ne néghge de le§ ar_n{fer. :
es Navets, B y enade plufieurs efpéces que je ne
particulariferai point,je dirai feulement que les perits
font les meilleurs 8 les plus agréables au goilt lgs aks
trg e;an{{ mollaffes & ayant moins de faveur. :
n les femeen d ; b 7
mencenient d,AoﬂiH::)tuCr:‘iﬁsg%Ie‘r;OEwEa;[-l mchybos
- it &’ Aol hculté quil y a ceft de
n prefidre fon temps ; car s°il eft trop pluvieux,la
ﬁame créve & ne germe point:s’il eft trop fec elle’ne
ve po;nr.-C ’eft pourquoi voyant qu'une emnil’le aura
manqué,l’en rebinera le gueret,& on le refemera tout
g: nouveau. Quand ils font levez,méme quand ils ont
ulcl:;‘sc:?,l; quatre feuilles , {i le temps eﬂ‘rrop fec,les tic-
g pugons lesmangent;; & c’eft 4 recommencer;
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delt pourquoi voyant qu’une femoille atird imangué 3
faudra recommernicer , comme je viens de dite. '
Poutr ire bons, il nefanepas quils foient plus defix
femaines dans terre,autrement ils deviennent veIreux's
fo defléchent & font défagréables & imanger , €rant
leins de filcts. L?onles’ ferre pour I'Hives dans la
cave ou autre lien exempt de lagelée, {ans autre {0
ue de les mettre en moncean ‘ou en bottes:
‘Pour la graine,il faut choifir des plus ‘beaux , plus
1ings & plus clairs; lefquels on remettra en terfe au
renouvean, 8 Pon arrachera Ia plante quand on verra |
les premidres goufles souvrir la mettant {écher , 88
Pon la brifera entre les rains fur drap , Iui laifTant
paffer le refte du jour au grand Soleil 5 pour én deffé-
cher foute Phumidité, puis Ponla netcoyera & ferrera
en lieu tempéré. _ AR
Le Petfil fera misaufli entre les racines , quoique fa
feuille foit eftimable , nous fervant en plufieurs mets 3
& tenant lieu de poivre 8¢ d’épice. Les gelées ctant
paflées , vous fernerez le gros & petit Perlll ; le pa-
naché & frifé en terte labourée profondement & bien
amend¢e,afin qwil produife de longues & groflcs raci- -
. nies. 1 fe feme par rayons fur des planches;quatre rayons
4 chaque planche , puis la terre étant rabatue dans les
rayons,& le guéret bien dreffé,on femera de ’Oignon
pardeflus, que I'on enterrera avec les dents durateau ,
en frappant doucentent furla planclie,8 tout bien re=
drefié derechef, & les fentiers nettoyés 5 Vous mettrez
Aur chaque planche environ la hauteur de deux dbigts
de petit fumier de vieille couche,tant pour améender la
terre , que pour empécher que la pluie ou les amrofe=
mens ne la gattent , & ne la faffent crévaffet.

Or drautant que la grainede Perfil eft un mois dans
terre fans lever , POignon aura le loifir de saccroitré
& prendre affez de force ponr étre replant€ : Quand

Fij
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yous Parracherez pour le replanter ;soela fervira de
bours & de farclement aucgerﬁl,:& parméme mo r:;;
eomme il fera déja fort , vous pourrez 1’éclaircir}oq‘
VOus verrez que les plantes!feront trop drues,afin qv'ili
en profite mieux. Vous couperez de la feuille qu:!nd
yous en aurez befoin , fans quetla plante en puifle
fouffrir aucun dérriment. Les racines fe lai{Tentp da;ls
terre,% P'on n’en prend qu’au befoin, 4 caufe quelles
grofliffent toujours , méme durant PHiver 5 Vous en
leverez pourtant ceque vous croirez en avoir affaire
«de crainte que la terre fe trouvant fcelide dea oclée,
vous n'en puifliez avoir dans la néceflitd,  ©
Pourle graine , vous en laifferez monter quelque
bout de planche , & ne Iarracherez que tout ne cfloit
mir , la laiffant {écher comme les autres.

Les Chervis viennent de graine & de plante , mais

plus gros & meilleurs de plante que de praine » I
fo-fotvieion dinaimm‘;:\ntp K cqsl: u#; e graine ; 'on

de T
Champagne comme les meilleurs. R s

}’our Ies: planter , 3l faut en une terre bien béchée &
bien fumée,, faire de petits rayons,trois 4 chaque plan-
che de_ quatredoigts F{e profondeur,& coucher dedans
les Iracn:w:s du Chervis 5 4 plus d’un demi pied I'une

W i
t_fe Pautre, pour leur donner plus de commodité 4 s’ac-
croitre , & devenir plus belles. L’on en tire de terre 2
mcfufe que Pon en a affaire , laiffant le furplus” qui
groflira toujours, & montera 4 graine en la {aifon.

Les Rég\onfes..qum que ce{oit une plante bien a gréa=

s / 2 A A
ble au gotlt & qui s’appréte pour étre mangées en plir-
fieurs fagons,néanmoins j P socset ning il 1
hn; ag ; ,1 Sanmoins je ne m’arr€terai point A dire
(ies i:_:rm;:ne e f} s go;{vcmcr,d’autal}t qu’on fe contente

3 au%ageg , fans fe dqnnerla peine d’en cultiver.

_Les Taupinambours font des racines rondes , qui
viennent toutes par neeuds , & que Ponmange dans le
Caréme en forme de fonds d’Ars s

? I tonds d’ Arrichavts ; ils ne veu~
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fent grande culture,& pourvu quils foient plantés en
bonne terre ,ils profiteront zbondamment.

On les feme de graine , on les planteauffideracines :
Ils portent des fleurs comme des petits Soleils , dans
lefquelles fe recueil!e quantité de graines, que les Mé-
decins difent leur ufage étre préjudiciable a la {anté;
c’elt pourquoi ils feront bannis des bonnes Tables.

SECTIONY.
De toutes fortes d’Herbes potageres.

T Ous commencerons par la Bette - blanche , ou
‘i\ Poirée, comme par la plus grande de toutes les
Herbes potagéres , & de laquelle on tire plus abon-
damment que pas une autre.

" La Berte-carde, (ainfi lanommerons-nous 4 I'imita-~
tion des Picards,qui méritent véritablement Phonneur
d’érre appellés les meilleurs & les plus curieux Jardi~
niers pourles Potagers,quetons les autres de toutes les
Provinces de France ; car foitque la terre ou le climat
y apporte beaucoup , ou que ce foit leur induftrie &
travail , leurs herbages font tout d’une autre grandeur
& largenr qu'aux aukres endroits,car pour la Carde de
Bette , j’enai vu chez eux de huit pouces de large ou
peu moins,& de longueur & épaifleur convenable 2 fa
largeur,) fe feme au renouveau , les gelées érant en-
tiérement paflées ; vous pourrez vous fervir des plan-
ches de vos Efpaliers pour ce fujet , puis quand elles
auront {ix feuilles,vous les replanterez enterrequiaura

* été profondément labourée dés I’Automne, & mirie

par les gelées ‘durant "Hiver : avant que de les replan-

* ter, on portera force fumier fur la terre, & la rela-

bourera-t-on nteitant le fumier au fond de la jauge,

puis les ayant tirées hors de leur Pépiniére;on leur ro- 11
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fan a re p{nvot,&\ on les replantera par planches , de
= i?:ju :ru f?‘?{"-t a chaque planche,$z a trois pieés l’l-l!l
gan e a.n'an_r comme un petit rayon, ainfi queu‘ré
] onti€ ci-devant , a la maniére de repl :
fortes de Choux , ce que ie s
pour évicer prolix?ré qSi \gour;e l'fplﬂfl'al P?mt w
i eyl picl A us voulez quelles abon.
enr ex ardes , vo 3 ien bi
Ccarenbeles ard » VOUS forgnerczales bien biner
fu ﬁur{},nt, ’ 'cr ’qu:m,d Vous reconnoitrez qu’elle;
cou_..e i nflan?e.ht'e. Pour les recusillir » vous ne le
;irag Tez pas ; mais les arracherez de leur bl
¢on leff: Ptlru de coeé, cela n'offenfera en aucune fa
_ afouche , au contraire , ell S '
- 1 cot selle groffira les r
;es‘; & réparera fa ruine en fort pﬂ,glrde tern;ps i
ous g ;
nouverzacwne—riplant;.rez pour Cardes celles que vous
os ud\eeues > car elles dégénérent. L’on en fe
me;mpfn_ ant tout PEté pour en avoir de tcndres';
P a?tfoiage » ou pour la farce. Vousen femerez
g i déon’,m_.xx_ ucllzi vous laierez paffer ’Hiver
_ > Pepiniere, & au renouveds
g nnme e P €re, X au renouveas , vous les ro~
P Ilfereadpom avolr des Cardes toutes d;s premiéres
Uyades Bertes-cardes qui fonr rouges ; isd]
vous en voulez avor it pl apot
T, o7 A r 5 que ce foir plutdt par curiofité
2pour votre ufa ge ;5 car elles ne fontles C
petites, & érant cuites

plante en leg

ardes que
erde ;
?ie_ d Cr;té:{:‘a?c_oup dﬁ leur cou-
fean ale u1 fairqu’elles ne
{1 aﬁ,r;rii:?ie au manger nia la vue que lqes blanche:hnc
blancﬁesﬁ ég:mfle ,Ivous en laiferez manter des polus
s i 1
g musg”éte:a;flz » fans lcfr arracher aucune
o AT montant 2 quelque bon pieu,
fie o) rec% 1 P granfic charge ne le faile abat-
h mCm'F D;::zmlccei de !a_gra:ile » qui powrriroit au lieu
Irir. plantes au plus fuffiron
t pour
f?;u?ér amplement:vous I'arracherez par 131)1 bmftoti;sne:
a us i : ¢ (
?a.uné ‘er?eﬁ ;ugirez quelle fera milse, par la couleEr
nequielle prendra , & la Laiflerez bien fécher, puis
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lafroifferez aveg les mains fur quelque nappe, la net-
toyerez de toute ordure,& la ferez encore bien fécher
de crainte, quelle ne moififle ; car comme elle eft
fpongieu e , aulli bien qoe celle des Bettessraves, elle
rdera longitemps fon humidite. Ilyaune %etite
glpece de Bettes , que ’'on nomme Arruche ou Bon=
ne-Dame , qui eft fort agréable au manger , rendant le
otage trés-teau, & qui porte {on beurre d’elle-méme. -
[l)-ille veut pareille culture que la Bette-carde ,ré{esve
welle fe plante plus pres elle vient bien aufli fans
replanter , fuffit qu'eile foit farclée & binée au befoin.
ilyaplufieurs efpéces de Chicorées , qui font diffé-
rentes en feuillage & en grandcur,mais pourtant fem-
blables au gotlr,& quife gouvernent de laméme forte.
Elles {e femeront au renouveau,fur les planches des
Efpaliers,& quand elles auront {ix feuilles, on les re-
lantera en terre bienamandee , 2 la diftance de dix-
Euit pouces I’une de l'autre, en leur rognant le pivot 2
bien quepar leur accroiflement elles couyriront toute
Ia terre,il les faudralier 4 1a maniére que j’al dit ci-de-
vant,quand ’ai traité des Chicons,qui efl de lier , non
pas toute a main, cell-a-dire , fortes & foibles ; mais
prendre lesplus avancées les premicres; & laiffer for-
niferles autres ; je vous y renvoie,afin d’éviter les re-
dites: ’eft en la Section troificme de ce fecond Traité,
en 'article des Laitues, ot vous verrez aufli la maniére
de les blahchir promprement, avec des pots de terre.
La Chicorée {e blanchit encore d’une autre {orte du-
rant les grandes chaleurs,quand vous verrez qu'au liem
de fe pommerelle voudra monter & graine,vous creufe- | 3
rez laterrea cdté dela plante,& {ans I’arracher vous la
coucherez dans terre, ne laiffant fortir que le bout des
feuilles, elle {e blanchira en fost peu de temps,3¢ cela
Pempéchera de monter 3 graine. Pour plus grande pro-
preté,il eft bon de les Lier auparavant, afin que la terre
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ne tombcpars‘garrJIA Rl e b
iyrinlinls eb_es feuilleg , ce qui'donneroit ¢any
Sl v i :s dlen laver avant que des’en fer E't‘nt
e rez de les coucher toutes d’un cété‘fl ]
by utres,comme elles ont €ré planté o
g agant par celles du bout de g pl eip %tmees’mm-
uant, ¢ouchan, : i
SV chant Ies fecondes fur Tes'nren:. i
g i ndes fur Jes 1s
o tf;nes fur les autres rangs juf qu’?t:zegueres e
uveencore dep e: & doTer
/ X autres manié
pour PHiv i LT -
P Iief-l.; l\;a ’prenlné_re eft qu’a I’eﬁrréeegeblanfém
za Pordinaire , puis au bout d ls'lg'e 4
3 e huit on

dix jour
UTs, IES avanr {
5 ' yant arrachées,vous |
uelie disg 4CNces,vous les enterrere:
un petir q aura f{ervi & élever vos feme A
frayonen traveis la'c nces , faifant
votre plinte | qui {; ©48 1a couche , de 1a hauteur d;
commengant ,P%r lu ezl de huit pouces ou environ er{:
lanres ¢8 4f un- bout, vous ¢ '
lantes ¢afes 4 A > oucherez
greiibr POIJ:‘:; CUgs,fe fotichant l'une 1”11.?;(331‘{]5 V?_S
STy Ny Wit : z ans fe
les couyri A EE o1 pench ]
UvVIIrez . g p ne anl’_‘cela 7
faifant Llrlr'z utfeu ;P ctit fumier de la mémé c:(}ucfj:;::!,‘r i
. : 4¥on pourune 2.8
$esis, ) ne fecond Sl
aj(ifgd vous coucherez ddsiblanites conae rangee , dans
afi en cont; comme au Eid
par aprés v m:;‘“ﬂr‘.t,a_um Ot que vous aurez de PTI'ZHHETT
E gts: gotgvr:re; le tour environ la I'iﬁitcnteé '
re de e Hig : ! auteur de
ePécurie,3 en pende urer chaud récentemerit tiré
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2blon 2 la cave,les mettant 1a racine en fant , crainte
se le fablon ne gliffe encre les feuilles,8¢ qu’il ne s’en
gouve dans les plats quandon vousla fervira : Iln%eft
2s néceflaire d’y metrre du fumier pardeiTus , pourvid
iele fablon couvre la plante de quatre doigts de haut,
i {uffira ; & quand vous la tirerez Foqr votre ufage,
ayant que de les dreffer vous les feconerez bien , la
sacine en haut,pour faire tomber le fabl6n qui pourroit
ttre aux feuilles , vous les prendrez aufli toutes 2
main, comme elles fe pré!'enteront'dans leurs rangées.
flyadela Chicorée qui fe feime d’elle-méme fans
drre lide , qui eft d’une fort petite efpéce , mais beau-
coup eftimable pour fa bonté. Quant ala graine, yous
lilerez monter des plus belles plantes , particuliére-
ment de celles que vous verrez quiblanchitent d¢lles-
mémes,8 fe pomment fans 8tre lides,vous la laifferez
bien mirir , mémement paffer de milrir ; car elles ne
tombe pas ainfi que beaucoup dPautres : au contraire,
quand api¢s Pavorr laifi¢e bien fécher vous laporterez
fur Paire de la grange,encore aurez-vous affez de g;ci ne
Ala tirer de dedansles nceuds 3 grands coups de'eau.

L’Endive ouChicorée fauvage fe gouverne comme
la franche 8 avec moins de peine,la %emant feulement
dans un petit rayon y & la Farclant' , binant & éclair-
ciffant en faifon.

* Pour la blanchir,on la couvre fimplement de fumier
moyennement chaud ; elle fe tire de terre au cofnmen-
cement des geldes , & fe ferre dans le fablond*a‘cave
comme les autres racines ; mals avant que de 'y‘mietcre
il faur queelle foit prefque blanche : {a racine eft beau-
coup effimée,& pardouté fije la devois mettre 44 rang
des racines ; mais j'ai jugé plus 3 propos‘dé-ta placer
avec 1a franche, A caufe de la conformite quielles ont
rant & Paccroifement , qud 1a fagon de gréner.

De IOfeille ; nous en avons deplufieurs efpees;qui

]
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équenne ou 4 la P
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font la grande, oul'Ofeille 4 Iam
gelle,d’anrant qu'une feule feuille
potage, attendu qu’elle eft d’une
deur , quelle a des feuilles qui ont jufquafept pouce
de large, & quinze ou dix-hui pouces de long : ¢’
une efpéceque 'ona apporté des Pays-bas , j’en ai g
des premiers. La feconde elpece eff une autre grande
Ofeille femblable A 1a Patience.

La mroifieme eft.celle qui ne porte pointde graine,
mais de quila plante s’¢largit dans terre,en produifan
de petits jers 4 cté,, defquels on {e fert pour planter,

a quatriéme,, eft Ia penite Ofeille, que nous avons

dés {i long-temps en ufage. La cinquiéme,eft PO feills
ronde, grande & petite,qui ne graine point aufli;mais
on en tire du plant de certaines trainafies qu'elle fait,
?ui couvrent toute la terre , & par des rejettons qui
ont autour de la plante , qu’on partit en petites trouf-
fes , pour faire des planches. La fixiéme ef} la Surelle
ou Sauvage , quife trouve dans les hauts prés , que
Pon prendra la peine de cultiver dans les Jardins.

Il y en a une {eptieme,quia la feuille en tréfle,que
Pon nomme Alleluia,elle eft fort délicate 5 agréablea
caufe de fon acidité,toute femblable & I"Ofeille,quant

au golit,fort excellente dans les potages , farces & fa-
lades , d’autant quelle a toutes les mémes qualités &
8ol que les aurres Ofsilles, Elle fe fome a I’iffue des
gelees , par petiis rayons , quatre a chaque planche :
vous foignerez quelle {oit bien farclée de toutes les
herbes , qui Péroufferoient : quand elle fera un peu
forte ; vous éclaircirez afin quelle profite mieux, &
fi vous voulez,de ce qu'arracherez vous en ferez d’au-
tres planches,; le meilleur ef},fi vous en defirez replan-
ter,de prendre du Ii}uﬁ fort plant,& au commencement

prodigieufe sran,
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| gk rdeflus du pent fumiier.
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g.)cm-)uo e-t-on 4 toutes fenilles 8 tiges TOUL PIes de
s de les couvrir de ces fm:m_ers. \
i av?-rit R e.ellecltfacile 4 recueillir en celles qu&
a grain / € !
Poutrmt %ar le ,pk-in firé venuelles monc;nr,&lzqt? "
en P"*;eyre,z quelle {era mire, vous couperez e? Cﬁ e
. : ; ¢
g le rerre,puis crant bien {éche ,.e'llc qulm{e ;::r e
i es h rFew vous la nettoierez bien,& aferrerc {l
b e I ernée comme [’Ofeille , c’eit
e fm-ﬁ%o; vl ate au manger , néanmoins
ui weeft 1 delic :
-k planlre. ’(i{ere‘; d’en avoir quelque planche,aﬁn que
yousne lau ; hore
i ue d’aucune chofe. -
e R {e de fa vertu , trouvera aufli
b -k selle gite la couleur des
lieu dans votre Jardin,quoiqu g il R P
en les noirciffant : {es fleurs font agre: i
B £ le,& {e penvent mettre fur laviande,
fervir fur la table, p e
{alades & autres apprets, d’au
fur les potages,fala

1 veut {ans
caufe de leur gran
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de douceur les mange qui

quelles donnent aucun dégolit. Ers e X
Elle {e feme au renouveau , com

] fup=
bes, & fe peuvent IailTer dans terre, leurs racines
?

de ’Automne ou rintemps , en faire des planches
part;elle vient bien d’une fagon & d’autre,dure e
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ment plu 3
ot plu[:ht‘gefs fois durant année , a caufe qu’ell
dre. Pour fon gouvernement , il fuf§IZ
' L - ’ - s I A
- YePerfil de Mace doine fera mena(%e tout de la méme

Ia biner
€I germ: :
Pour [a rga'zxmilrlt > & labicn farcler,
plantes &Z%t lle];‘v ous laifferez monter dés plus bel
iy ant bien mirie fur le pied vous | o
I.B errerez ainfi que fes antrad ) 3 1a cuey
La ’ ¢ Tt
Ia Bour?fi?{e fera gouvernée de Ia méme
& 3 .=
Le C erfegizi? Pﬂuquum]e ne nvy arrérerai poi
p utre celui & Vs 1
quil falloic femer furelcl;lc?:nlll.le ‘:‘16 vous ai dit ci-devan
etices {: X : ches , pour comnofer [e
petites falades,a Ia fortie de PHiy 2P 4 c‘oAnpdell
en mois d’en réfemer de 1 wver 1l ferabon de moi
caufe qu’il 5 le nouveau’, Guoique
mé;lgg h’i&{{f*ﬂdplus d;l}cat o Uﬁ!gd il Efiv?gf};
- 1ar 5 e vos r ‘)a!.ﬂ i e
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E =5 A:bf;&ur 4 cet cﬁ:et,d’autanr quil ne cu?;h?n
Sand u’il'cls pr f"f petitelle , & poir le pI;u de il'l ?
1 quitluifauta fon accroiffement.& encor u
e peu de temps qu’il {€; »OX encore pott
aiflerez momP qust Jejourne en un lieu. Vous e
{uffira pour -Voer b4 s quelque bout de planche,qu
bi 0] us en fournir amplement, la I g
en mdrir fur le pied,puis vous Par 3 la Laiflera
TS Lo mdlisb bt el
Ilyaune aut };:Lr alement avant que de Iz ferrer
nomme M é';rfzf;e edgaéce de Cerfeuil d"Efpagne,qui i
Cigug,eft fort agféa‘;izte & FE uille refflemble toute 4%
: eau .
blable 3 Anis verd golitayant fon parfum fem
A rd, & encore pl
machant peu. Au plus agréable en It
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s fortir de la terze. Pour la graine,yous 1a recueil=
ez en {2 faifon, 8 la gouyernerez comme les autres.

con que je viens denfeigner au Cerfenil d’Efpagne,
cepté que la graine welt pas i long-temps & lever
i quil ne fe mange quérouflé fous le fumier ou fous
jes pots de grés,comme la chiicorée. Le Scellert d’lrabie
fera traicé de la meéme maniére,fon montant efl ce qui
ot de plus excelient en {a plange , 2 caufe de fa debi-
atelle 8¢ tendrefie. Ces trois-derniéres plantent ne fe
ceulent femer tous. les, ans , mais {e confervent dans
eire fans crainte que les gelées les faffent pésir.

Du Pourpier,j’entrouve de quatre {ortes, le verd,le

blanc, le doux,agueres apporté des Iiles de St Chri-

fiophe,qui eftle plus délicat, & Ja Poureeline ou penit
Pourpier fauvage,ie moins 4 pnfer; la terrele procuit
narurellement d’elle-méme fans aucun travail. Il fe
{eme au renouveau iur la couche & tout le long de
PEré , pour en avoir LOujous de tendre. Pour le {e-
mer,l faudra labourer la terre, puis la bien dreffer par
tout , 8 épandre defus votre graine la plus claire que
yous pourrez,d’:mtant qu’a caufe de fa petitefle Pony
en met toujours plus qu'il n’en faut : érant {emée,vous
se Penterrerez d’autre fagon, finon en bartant furla
planche avec le dos d’une pellede bois , oud’une bats
toire 4 leffive : On Parrofera le plus promptement queé
Pon pourra,pour ne faire des trousa la terre ; illeve en
fortpeu de temps:celt pourquoi onne le laiffera man-
quer d’eau dans le commencement. 11 fe replante pour
en tirer la graine bien conditionnée »8 pour avolu de
plus gros cotons % confire au fel , defquels o® {e fext
en Hiver dans les falades & dans les potages.
Pour la graine , yous jugerez quelle fera mire 5
quand vous la verrez bien noire,alors vOus arrachere
la plante & la mettrez fur quelque drap {e faner & fé*
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cher auSoleil ; Ie foir venu,vous la ferrérez 4 couy
dansle méme drap , la remettant le lendemain ay g,
leil , & tous les jours en continuant de méme , ¢l
achevera de minr celle qui'ne Péroit Pas : puis aprés
vous la broyerez dans les nfains, & la metrrzz fur quelk
quiautre linge 4 pait , pour bien fécher >avant que de
la fexrer , vous remettrez ‘derechef fécher Jes plantes
quelques jours durant, car elles vous rendront encope
beaucoup de graines quelles nauroient pas quittécs,
Vous remarquerez queda graine houvelle n'ef} pas
fi bonne que celle de deux ou trois 4'ou quatre ans,
Les Epinars fe trouvest dé trojs efpéces’, deigrands
qui n’ont point la feville fi pointue queles petits, & les
blonds, qui font 1a troifiéme efpéce :ils fe'veulent fe.
mer au commencement de PAutomne,afin d'étre for
tifiez avant PHiver ; {i vous voyez quiils pouflent par
trop,vous en potirrez couper pour les potages & pous
la pitifferie , ils feront de beaucoup plus tendres que
dans le Caréme o I’on en mange ordinairement ; La
maniére de les femer eft par planches en rayons,quatre
4 chaque planche. On les farclera proprement quand
ils ferontlevez , & &reta. t-on ceux qui par hazard de
quelque graine rombée ferontlevez entre deux ravons,
ous en referverez quelque bout'de planche pour Ia
graine, coupant aux autres endroits ce qu’en aurez de
befoin , & dans le Caréme, vous ariacherez 1 plante

entiére pour tout employer a la Cuifine » Iy rognant
que la racine. .

La graine fe trouve de
’autre fans piquans, rou

nars blonds , &

deux fortes, de piquante,&
teronde : celleci fair Jes Epe
plus délicats que les autres.

5
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SECTION VL
/! LIy 4 ;/_ .
Des Féves, Pois & afure:s’l.tgumﬁs ey
L va trois fortes de grofies Feves, ceu es ﬁuenenc
I og1rnc:'1 Paris Févesde Marals,lcht;ze ssnfi:n .
la:nes latres,de couleur fort blonde:D aut;es fP ﬁ?e‘fi *
arg ggqucoup femblables aux premicres, fauf g .
e o des. Et d’autres encore plus pesites
g iéres, d’autant qu’elles font
tes différentes des premieres, @’a quel Bione
muf‘ rondes , & de couleur grife ou rougearre , T
e qclil 3 Féves que I'on dorne aux Chevaux b
faitr lufieu 0ins.
ﬁ:;::m fait moudre pour employeren plyjlchéi bi i
qJ ne veux traiter ici que de Ja maniére gd 3
e]es lus grofles , Jaiffant les petites comme gp ;
B il ¢ je dirai,que les opinions font bien diver
Bt lr&,lq fagon de les femer.
' 1 le temips & la S
-fesigozluns les izment dés les Avents de Noszl, & nenn
%} : g
l: wils en ont des premicres bonnes 4 };‘p:;nger
en R TR e =
n13ln’:11.1trcelsr, attendent jufquala Chandcleur : tt ;;ées-
yeulent que les gelces {oient enticremen pf i’
il ue de fe mettre 3 ce labour. \Chacup a fes ra
e ik & difentquecieft a canfedes pugons
fons particulicres, Sipseiigon
imangent la ¢ime quandeiles font enfieur;po e
R jours en vii¢e Ie pluscertain, jattens que
qnil g }Oi}nt paflées: & jefonde maraifon {ur ce ?uzi?
elées ol es: aifon fyr e A
Fhii"on amene tour. Cen’eft passcéue jev Qusd;eégviier -
' f Avents & au mois 5
fuader d’en femer aux : i ;
t::':is je vous confeille d’en {aire pcu-,remn&?’nt lad?il
gr;mde quantité,quand les gelées gerolnt pa :Z, i A
] éceflaire de les me
t que comme 1l eft n . _ ¢
:igil?eure terre,& la plus bafle que vous ?ymz{,;:lg; f:ﬁe
remiers temps,a cau .
mal en labouraux deux p Lk
ient & garde plus fon ean que les terres legerc.s{
Evior ¢ rous choifirez celles quifont
Avant que de les femer,yous
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les. mieux conditionnées , & les plus faines : vous Js
mettrez tremper un jour ou deux dans’ le jus.de f,.
mier,elles senfleront extrémement,& s’avanceront de
germer plus quelles ne feroient en dix ou douze jours;
Outre que ne- {¢journant pas long-temps dans teme
fans lever,la vermine aura moins le temps.de leg en.
dommager,8 d’abondant , ayant trempé dans ce jus,
elles s’imbibent de 1a bonne qualicé du fumier,qut Jes
fait végéter plus abondamment. Pour les 1 emer,1) faye
ue la terre ait été labourée avant I'Hiver » DCttoyée
jle toute herbe,puis avec la fourche Pon fera une jau
fur I'ados de laquelle, ( & non pas au fond,)vous pl
-cerez vos Féves 4 demi pied, ou un peu plus Pune de
Pautre,puis aprés vous ferez une feconde jauge , & de
Ia terre qurenlevereg vous cousrirez vos Féyes » puis
une troifiéme,& fur cette troificme vous placerez des
Féves commeala premiere, ainfl continuan: de deux
en deux jauges,vous y mettrez des Feéves saldaut e
curieux de mener une jauge le plus droit que Pon pour-

-1a,afin que Pon puiffe les biner, farcler & ro gnex fans |

rompre les tiges en paffant dedans. Ily ena d’aures qui
aprés avoir bien labouré & drefl leur terie,la divifent
par planches,8 les femeqt au plantoir;mais Pautie ma-
niére me {femble meillearejd’autant qu’elle rend la terre
plus émiée ou mauble, éu péle, comme vous le vou-
drez nommer ; m’accommodant au langage de plu-
fieurs pays, pour la facilité 4 me f-i-e entendre. -
Dans leur aceroiffement,quand vous verrez que Pher-
beles voudrafuffoquer ; vous les binerez & farclerez
proprement fans les endommager,& déja gfandef vous
Temarquerez que les pucons ou moucherons paroftrons
au coupeau de leur tige , s'attachant 3 la partie Ia plus
tendre ; alors vousles rognerez,emportant les pucons
avec le plus tendre du jet ot ils font artachee. -
. Yous mettrez ces rogneures dans quelque boiffeau,
P'-'Jlir
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Pour eré jetrées au feulponr bien vous les enterferen
dans la fofle s3n fumier -ou en. quelqwautre lieu fort
¢loigné de vos Féves ; car ils ¥y retourneroient
Y ous deflinerez quelques plariches pafticulieres potw
&n manger en yert,{ans cueillir des goufles dans téutes
les planches ; 8z qiiand vous aures entiérement deé-
pouillé quelque plante,vous la couperez prés de rere,
afin quelle jetre de nouvesux rejettons; qui potterorit
feur fruie dans [asriére faifon. Pour Ia femience,vous
les laiflerez bien fécher fur le pied, jufqudce queles
goufles 8 la tige foient toutes noires, 8z les arracherez
4 la grande chialeur du jour, les ferez battre ay Hleau 3
petits coups , & les ferez vanner i votre comimodité.
Le foarre ou chaume que vousen rirerez s ne ferd
brile , quoigue Ia cendre en {oit trés-bonne ; mais fera
mis pourrir.avec les fumiers pour les ameliorer ; mé:
mementfi youswoulez bien amen der delaterre,femiez=
ydes Feves,8& quand elles commehceront 4 défleuriry
hbourez le tout enf emble;terrre 8 Féves,fans { onger a
la perte quil y pent aveir ; car cette manicre de fumer
eft un merveilleux amendement: 3
11 -fe tronye de grofles Féves qui font-dus rouge
Lrun;mais elles ne-font £i délicates que les blondes.
‘Les petites Eéves dharicot ou callicog;ou bien Féveé:
fottes,font-de deug &fplees,deblanches & de colordes;
parmi lefquelles il y en aufli de blanches 5 mais plus pe:
tites 8 rondes que ne font pas les grandes blanclies.
Pour commenger par lesigrandes, vous les femerez er
fuelque planche 2 pait, quatre rangécs & thaque plan-
the,afin Pavoir plus. de commodite.de les ranter; que
lielles éroient femées en confufion:vous eh deflinerez
fuelques-unes pour en manger en verd,en Ixiffant les
futres pour les manger {eches; & pour la femenice 5

wand vous Jes cueillerez,vous prendrez garde de'f'of-
Enfer mi corromipre la tige ; afin quelle vous exn Die=
; e

s By e = LT (i a———
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duife jufqua ce quelles fechent furle pi"ed." 4y
Les colorées qui font plus-petites,fe ferment ordinats
rement en plein guéret frais labouré , que on herfera
fans y apporter autre foin quaux grains qui font en
lein champ,{inon que hait ou dix jours apres qu’elles
{eront lévées,il eft bon deles biner,8& n’y plus toucher,
jufqu'a ce qu’elles jettent des trainafles, qui eftag
commencement de Juillet;lefquelles 1l faudra rogner,
su chitrer pour mieux faire profiter les goufles qui
font aubas de la tige ; & pour éviter ‘quen hant ls
unes aux autres par trop de ramage ellesne verfaffef;
& pourriffent celle de deffus, au lien de marir,
(_Ejes fortes de Feéves ne défirent la terre fi forte que
les Féves de Marais 5 mais plutbt la fablonneufe.
Elles veulent érre femées au commencement du moi
de Mai,& arrachées 2 mefure que les plantes {échent,
les faifant battre au fleau , comme i dit ci-devant
des Féves de Marais;car {1 vous les cuéllez plus ver
tes,vous aurez grande peinea trouver les lieux pro-
pres pour les mettre fécher , qui feroit un grand en-
baras , {i vous en aviez beaucoup.:
Quant aux branches qui font ramées,d’autant quelle
montent ait haut de leurs rames, & font long-temps

toujours porter,il feroit'bon de cuellir les goufles ﬂupc
vous verrez &tre féches 5 a canfe quelles ne miriflent
pas toutes en mémietemps,8c qu'il enpeutarriver d_cuxi
inconvéniens : le premier,qu’ctant paflées de mirir)d

oufle s’ouvriroit a la grande chaleur du jour;&¢laille
roit tomber les Féves qui font dedans. Et lefecond,qué
s’il venoir de grandes pluies,le parchemin dela goull
érant mouillé , i1 s'actacheroit-aux Féves , par ut
certaine glu qui s’y fait , & ne s'endéeacheroit plus)
endommageroit les Féves par un moifl qui les tach®
roit & les rendroit défagréables a la vue , & encort
plus an manger : outre que P’on feroit obligé de le
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gcofler 2 1a main , ce qui feroit perdre bien du temps:

Vous tirerez toutes les noires , 8 celles qui feront
meéléesde noir 8zdeblanc,d’autant quelles deviennent
noires , 8 qn’en cuifant elles teignent le bouillon.

Vous ferez érat des rouges pardeffus toutes les auz
rres, & caufe do leur délicatefle,furpaffant de beaucoup
les blanches , qui font les'plus  eflimées 2 Paris.

Les Pois fe trouvent de plufieurs efpéces trés-diffé-=
rentes,favoir, les Pois chauds ou hirtifs , les nains, les
gros blonds,ceux 2 cul noir , les verds, gros & petits;
ccilx 4 couronne,ceux fans parchemindes deux fortes,
les chiches avec & fans parchemin,& les Pois de rous
les mois , les gris , les raupins & lupins:

Je trouve fort éprofPos de particularifer leur gouver-
nement,quoique ce {oit une plarite peu difficile 4 €le-
ver;néanmoins il ne fera pas %ors de propos pour une
plus grande inftruétion. 11y a rrois maniéres de femer
des Pois,par‘planches,en faifant «iatre ou ¢ing rayons
i chacune , felon Pefpéce de Pois que vous ¢ voulez
femer , par trochets ou bouquets , & en’cofifufion.

* Les Pois chauds ou hitifs , fe veiulent femer dés 1a
Chandeleur , ou bien peu aprés les grandes gel€es.

La terre fablonneufe eft celle quils fouhaitent pour
hiter leur accroiifement , & sils font fur quelque ¢6-
teau okpofe au Soleil du midi , cela les avarice encoré
de beducoup. Le cite de Cliarénton & Saint Maur ;
prés Paris,en en donnang dé fort bonne Heure ; hous
eri fait paroftre Iexpérience § & tout le fecrét ne con-
fifte qu’a les rebiver plufievts fois , cela les avance
{nerveiileu-?emer.:. St vous les femez paf fayons , ce
Yous fera une grande comm odité pour les biner, trou-
vant place entre deux raydins pout loger vos pieds';
fans endommiagerles jers,8t érant déja grands,vons les
pourrez ranger les uns aupirés des autres ; pour avoir
plus orande commodité 2 1bs rebiner plafiecrs feis ;8¢
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pour la facilité de pouvoir en cueillir les goufles ou
colles en leur faifon, fans endommager la plante.
Si vous les voulez femer par trochets, vous ferez des
trous avec leplantoir; unbon pied prés un de Pautre,
& dans chacun yous y mettrez {ix ou huit pois,ils for-
tiront hors de terre,& s’accroitront avant que de s%é-
pandre fur le'guéret , yous donnantun loifir fuffifant
pour les biner phufieurs fois , {1 vous voulez. Quand a
ceux que P’on feme en confufion fur le guéret frais la-
bouré ou ceux que ’on femie fous la raye a charue,ils
ne vousdonneront pastant de loifir,a caufe qu’ils's%é-
tallent de rous coiez, & Pon ne les peur biner qu’une
fois fans e mettreen danger d’en gitér beaucoup avec
les pieds. Tous Poisdela grandeeipéce(comme blanc,
Verts,a couronne, ceux fans parchemin & chiches ) fe
veulent femer par planche,en petit rayon , quatre ran-
gées a chaqueplanche, pour la commodire d’y mettre
deux rangs derames,lefquelles ferviront pour appuyer
deux rangées de Pois,& tanuplus ils feront de grande
efpéce,tant plus vous tiendrez vos rames fortes & haus
tes,d’autant quw’ils montent jufqu’au bout , jettant des
coffes 2 chaque ncend , particuliérement Ja grande ef+
éce: ceuxfans parchemin , dont la coffe devient cro-
chue,lefquels chargent extrémement,& jettent des ra
meaux a chaque nceud depuis le pied,quiportent fou
vent aitant de colles que le maitre brin des autres ,c’e{i
une efpécee: que vous devez beaucoup eftimer pour ia
délicatefle, & qui peut fe manger en verd , & avec
appétit,ainfi que les Raves. On les appelle Pois &’ Hol:
lande,& éroient fort raresil n’y a pas long-temps.
Sivous voulez avoir de trés-gros Pois , 1lles faudr
{femer en bonne terre § & les chitrer quand ils ferontd
la hauteur de quatre piedss mais aunfli lemal eft ques
tant {femez en terre forte,ile ne cuifent pas {1 bien que
ceux qui font produits daps le fablon , qui eft la yra
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terre quils défirent pour €tre bien conditionnés.

Vous ne mettrez vos planches de Pois ramés toutes
Jes unes attenant des autres ; mais laifferez une planche
entre-deux pour donner de Pair 2 vos Pois , autrement
ils séroufferoient , pourriffant par le bas; & dans ces
planches d’entre-deux , vous y {femerez de quelques
fortes de racines ci-devant décrites,lefquelles profite-
sont beaucoup a caufe de la fraicheur & ombre quel-
les recevront par la haureur des Pois. ;

Vous deflinerez aufli quelques planches particuliéres
potur en manger en verd , & terez cueillir les coffes par
perfonnes non ‘¢tourdies qui avec patience les arra=
cheront ou couperont proprement de leurs tiges , fans
Pendommager , afin d’en tirer tout ce que la plante
pourra fournir , & 1ils vous dureront long-temps.

Quant aux Pois de Ia petite efpéce,comme blancs ,
verds,gris, hitifs,nairs & 2 cul noir , vous les pourrez
femer en plein champ 4 la charue , d’autant que ne fai-
fant pas grand ramage , ils ne s’étoufferont pas.

On les feme endeux facons,en guéret frais labouré ,
qui aura eu une premiére facon avant PHiver,ou bien
{ous raies , c’eft-a-dire, quavant que de labourerla
terre,l’on feme les Pois fur le champ , puis en faifant
les raies, la femence tombe au fond de chaque raie,
& avec Iaide du foc eft recouverte par la terre qui fe
retourne deffus. Cette maniére de labourer fe prati-
que pour deux fins , I'une pour les loger fraichement

‘quand la terre eft gar trop legere,8z Pautre pour empe-

cher les Pigeons de les manger;car 4 ceux quine font
que Herfez fur le guéret frais, ils y grattent comme
des Poules , & mangent la pliipart de la femence.
Il'ya encore un autre méthode de femer des Pojs
que les Picards pratiquent : ils ont une forme dehoue
plate 4 la maniére des Vignerons d’aupres de Paris
dont les Vignes font dans les terres glaifes ; ou dans
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tes {ablons ;icet outil eft tout femblable a leurs houes
quand ils les quittent, lorfquelles font trop ufées parles
cotés,failant une pointe dans le milien,& pour vous en
donner une intelligence plus facile , il reflemble pro-
prement a un foc de charue a tourne-oreille , 8¢ s'en
{ervent de méme facon que I'on laboure les gucrets 2

tourne-oreille;c’eft-a-dire,qu’ils ne font aucuns fillons

ou fentiers ,non plus quaux guérets , o il n’y a que
celui'qui divife le voilin' d’avec le voifin.
En terre labourée depuis peu , déchargee detoutes
mauvaifes herbes & bien redrefi€e , ils font une raie
avec ce houet,(2infile nomment-ils, Jen reculant & ar-
rivant la terre,elie fe {épare des deux ebtés : dans ce
rayon, ils y fement des pois a diftance raifonnable;puis
en recommencant un fecond rayon 4 le huer reconvie
de terre celuiqui eft enfemencé , puis lz troifieme, le
quatriéme,& ainfi continuant jufquan bout dela pié:
ce; certe manicre eft expéditive 8 commode pour les
pouvoir biner avec facilitg {ans marcher defius , lorf=
quils font déja forts : ils fe fervent auili de cetre ma-
niére de femer aux Féves de toutes efpéces,; Raves,
Ofeilles , Poirée , & beaucoup d’autres herbages,pro-
fondant la terre plus aux unes qu'aux autses , felon
Ia force de la femence.:

Les Pois de tous les mois , ainf dits, parce quils du-
rent prefque toute Dannge. , ficurtiants continuelie-
ment ; vous les femerez a ’abri du manvais vent en
quelqu’endroit de votre Jardin,pour enayoeir de bonne
heure. Pour leur gouvernement;il-n’y a-auwre curiofité
qu’aux autres, {inon couper proprement les cofles érant
en verd,n’y en laiffant fecher aucune,8 2 mefure que
vous verrez qu'il yaura quelque rejetton ,duquel vous
ne pourrez plus efpérer de cofles , le couper.

11 faudra avoir grand foin de les arrofer , particulié«
ment durant le mois d’Aofl, & leur ferez un abri
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sxec des paillaffons durant les grandes chaleurs , pour
fes garantir de la f(::rce des rayons du Soleil.

Les Lupins ou Pois tzupins , ainfi dits 4 caufe quela
raupe fuit lelienon ils font femés, ce iont Pois plats&
tonds comme une bale de piftoler applatie;dans les Ga-
Jeres,on les apelle Pois defclaves,d’autant que I’on en
nourrit les Forcats 2 ils font amers au golr,& Feui:_nt
gremper long-tems avant que Pon les tafle cuire : 113:
viennent par gouffes artachées a latige comme des fé-
ves,Scchargent beaucoup:en Eipagne ils en fement des
champs entiers , & en nourriffent le bétal.

fls veulent étre femez en rayon,a quatre doigts Pun
de I'autre , & quatre rayons 4 chaque planche,veulent

anfli Ja terre mediocre. f
" Les Lentilles fe fement auméme temps que les Pois,
en guéret frais la bouré i vous lui ayez donne un pre-
miier labour avant I’ Hiver,elles en viendront beaucoup
plus belles ; laterre fablonneufe lenr eft agréable , 'on
Jes cueillera érant mires , & les laiffera-t-on javeler :
Vous les pouvez laitfer enla grange rant que vous vou-
drez {ans les battre,d’autant que les fouris ne les man=-

ent point,ni elles ne {ont pas fujetces aux vers comme
ﬁ:sPois,qui en font continuellement ronges,tant quils
font dansla cofle;ceft pourqu’oiil faudra ufer dedili-
gence a les faire battre promptement: Aucuns au fortir
du champ,parun béau jour,les battent dans la rue fur
une belle place au grand Soleil , qui aide beaucoup
les faire écofler ; car de les engranger c'eft beaucoup de
peine , outre quils {e refervent comme towrcs fortes
dautres grains, & ramolliffent leurs cofles,ce qui fait
quils nefe battent pas i bien; vous pourrez pourtans
en engranger des gris,pour les donner aux cheval,}x en
gerbe, cela les défagache, & reftaure ’ils font déchus

& extenuez.
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Des Oignons , Ails,Ciboules, Poireauyx., Herbes odoy;.

Jerentes,dp autres commodite’s du Jardin,guine fony

conprifes aux Chapitres précedents.
SECTION VIL

L’Oignon fe trouve de trois couleurs ; Te blanc ,le
pile,& le pourpré rouge;je dis de trois couleurs
car jen’eftime pas que cé {oient trois efpeces differen.
tes,vii quils font prefque femblables en gotir, laiflane
a juger de leurs qualitez aux fimplifies. Outre ce que
je vous ai' fait & - devant femer des Oigmons avec e
Perfil, vous' er fermietez encore d*autres fur quelque
planche a part , & quand 1l fera gros commelé tuyau
des plumes de Poules, vous le pourrez replanteren
rayon au plantoir , afin d’enavoir de trés - gros.
Sivous en laiflez fur la planche ot Paurez femé 5 1l
deviendra pluspetit 8 fe montrera platde hors de ter-
re en faifon , que celui quiaura ¢té replanté,
& Durant les grandes chaleurs d*Efté, il voudra montes
a graine , ce quil faue prévenir en pilant anx pieds Ie
montant,cela Parrérera & fera grofiir POignon,
Quandvous verrez quilfera hors deterre, quil aura
Ia feuille bien feche, &z quil fera comme on dit,bien
Aoflté ; 1675 vous Penleveres entierement, recherchang
julquraux plus petits dans la planche avec la binetre .
& le laifferez quelques jours féclier par monceau fur
fon guérer , pour aprés étre ferré enlien temperé des
qualicez de Pair , tivant plutdt au fec qu’a Phumide.
Pour Ia femence, vous choifirez des plus gros qu’aures
refervez,& les gelées érant paflées, vous les planterés
enbonne terre bien funide, déchargéede pierres, qui
eft Ia vraieterre que défirent les Qignons': vous vous
fervirezidevotre Houer pour cette effet,enfillonnant Iy
planche ot yous la youlez mettre,non en long, mais en
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m.gé_rs,& affez prpfondement,pu\ls ::vprgs VO&]CS E}{Jf e;eéé
yos Oignons au fond de larayea u;} .?n nfe %nd
Puh de Pavtre,& les recouvrirez en faifantun i cuam
rayon,ainii un troifiéme & un qunme‘r}?c, contin
de méme jufquau bout de votre planc e, 5

Quand il eft en graine,il eft fort fujet a_etrc{;egv?
des vents a caufe de fa charge , 8 1‘,} foiblel el f:[ron
Euyau » qui fe rompt ou courb_e fm:lk:rnent i :n;i :n'x‘t
cheoir fa téte 2 terre,qui pourrit la‘ graine at{fieu de la
mirir : ceft pourquoi 'ony remedxem,enfm ant com;
me une petite barriere tout autour de Ia planche, qu .
jai die aux Salfifis, ou bien mettant des pgnﬁ pleux-
d’efpace en efpace,a chacun defquels vous }.ﬁuz:ﬁi
tre ou cinq tuyaux , les approchans & penchans
cement {ans les corrompre s:ll fe peut. b g

Latige érant féche,8 la tére faifant paroitre Ia grai-
ne & découvert, donne un témoignage df’:’ fa n}atunteé
c’eft pourqu’ol vous 1’arrache’rez, & aprés ayolr c&up
tous les tuiaux vous mertrez {écher les téres { urgucigue
nappe,mettant 4 pare la graine g tombfm d t;i: :;::;
me fur la nappe,comme la meilleure & ?mle" s
ditionnée ; puis quand le tout fera bien ec, :Oﬁmnc
broyerez dans vos mains , en retirant ay ec paneic
& a force de fécher , le plus que vous pourrez.

$i vous ne 1a voulez broyera ’heure-mer;xe 5 \vrou;
lierez les tétes par bouquets & les pendrez ;.az-};s v ot::

ferre : elle fe confervera, & augmentera en bonte ,
w'en prenant qu*i votre !_Jef‘om i ol

Il y a tant de tromperie a 'acheter de cette graine

ue je vous confeille de n’en prenjre- pour {emer .q_L}e
| ze la votre , i ce n’eft que quelqu’ami vous c:n?nvo;c
pour vous renouveller ; car aucuns 1{-.‘.]'[_‘1.'-1"1 ndsv r:usda
vendent trop vieille, & par confequent 1[.1-3.1?-11131:: nff
germer,oubienils I’é»:h._m-:len:t. Pour -:n:xnmt:‘:: ..,1_\1’10
n¢,il en faur metere une pincée dans quelqu'écuclle,y

[
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mettre de D'eau , & la faire infufer fur de la cendse
chaudejenpeu detemps elle pouffera fon germe, fi ¢l
eft bonne, finon 1l'la faudra rejetter.

Les Ciboules de toutes fortes , depuis Ia plus grofle

jufqu’a la Civerre d’Angleterre, {e plantent de cuifl
en mettant quatre on cing eafemble,pouren faire uns
touffe,& felon la groffeur dela Ciboule,vous les éloi,
gnerez,n’y ayantautre {oin pour les gouverner,que d
les bien farcler & biner ; fi vous voulez,femez avan
PHiver. On les pourra laiffer enleurs planches autany
d’années que Pon voudr,la plante groflillant toujous
par les cayeux qu’elle jetre en abondance.

1l fera bon poustant de trois ou de quatre ans I'un
de la relever & de laplanter en un autre endroir,d’au
tant que la terre s’ennuie d’érre chargée d’une mémg
Torte,& s’effrite de la qualité le plus au gré de Ia plan:
te,ne la rendant que langoureufe & débile , fi elley
féjourne plus long-temps. '

L’Ail fera gouyerné comme I'Oignon, le vrai temps
de le planter eft2 la fin de Féyrier,le temps dele piley,
ou nouer fes tuyaux, eft 4 Ia S. Pierre de Juin, &It
temps de le lever de terre 41a S.Pierre d’ Aolr,fuivan
le Proverbe des anciens Jardiniers ; A la S. Pierre [t
me tes Ails , dla S. Pierre plie tes Ails 5 d la San
Pierre recueille tes Ails. Quand vous les aurez amal
fez,vous les laifferez bien fécher par monceaux furle
i’;uérct,puis a la fraicheur du matin, vous les lierez avec

eurs feulles mémes , par douzaines, & leur laiflerez

pafler Ia journée au beau Soleil,avant que de les porter
au grenier,ou enla ferre , les pendant 2ux folives du
plancher , pour les conferver plus {échement.

Les Echalottes ou Appétits , feront ménagées comj
me les Ciboules , replantant les petits cayeux pour ¢
faire groflir,8 au mois d’Aoflt vous retirerez de terfé
ce que vous en youdrez ferrer , les mettant en mént
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fien que les Ails. Le Poireau fera ﬁu{ﬁ fnenagé dela
méme fagon que Oignon , & replante en rayon au

lantoir le plus avaut que l'on pourra, afin quilait Ie
Eianc plus long ; méme\ il ne fau‘udra ren_lphlr.le rayon
ue queique temps apres,}ufqu’a ce quil ‘{ou agran=
di , cela alongera encore le blanc : 'on y fait une autre
facon deplus,qut eft que quand ils font au bour de leur
accroiffement , on les couchedans leur rayon les uns
fur les autres,ne leur laiflant fortir que bien peu de la
feuille , ce qui eft dans la terre blanchit , & par ainfi
un Poireau eft alongé de beancoup , & fait autant de
profit que deux autres. Pour la graine , vous referve-
rez des plus gros & des plus longs, que vous ’replan—
terez au renouvean ; & quand ils {eront montés, vous
les entourerez de pienx & palliffades comme les Oi-
gnons , de crainte que les tétes ne tombent’ a terre.
" Quand elle feramilre vous lacouperez, {écherez, ou
ferrerez par bouquets ou autrement,comme POignon.
~ Les Herbes odoriférentes & auires,que vous devez
principalement avoir dans votre J ardm\,f' ont celles qui
fe mettent en falades & dans les appréts de cuiline ,
Laiffant les autres A vorre volonté,comme Souchet.Ba-
filic , Lavande,Garderobe,Hyfope , Steca, Melifle,
Camomille,8 autres , nous traizerons feulementicl de
gelles dont vous ne devez étre dépouivu. :
Pour les falades;le Baume,’Eftragon, la Perce-prer-
re,le Creffon alenois,la corne de Cerf,la Pimprenelle,
& la Tripe-Madame, font celles que I'ony emploie
d’ordinaire,conjointement 2vec cellc’s que j"ai décrites
aux Settions preécédentes, lafalade étant d’aurant}:ﬁus
agréable qu'ily a diverfitez d’herbes qu la compofent.
Aucunes de ces Herbes fe fement, 2z autres fe plan-
tentde racines , quoi qu’elles porrent prefque toutes
aine , maismon {1 valeureufe que le plant enracinc.
* Celles qui fe fement{ont laCorne de Cerf,la Pim-
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i e; Jr,ref:ﬁ:un » les autres fe plantent avee ra;
i Vum e gardent fort bien dans terre,ypa{ﬁm;
e VO.udrous pOL]lf‘I‘BZ les laifler tant d’anndes que
ez au lieu ol yous 1 emé
e ’ us des aurez femées
ibgfﬁii g n %-aya_nt augre {oin que de les biner, &Zf;
T les fentiers, de crainte éc
}erchs ne les étouﬂgnt. s Boass
es s qui > i
§ San:;:tt;t.s (ilm fe portent 4 Ia cuifine,font le Thym
_ ¢, la Marjolaine de deux efpéces , I S i
aufli de deux efpéces, & iunees et
2 il I%z t;_s, - le‘ngr_narm,toutes lefquelles
¢ aclles i faire veni
fcillxrnlrirplus que fuffifamment B Gttt
a 1 o
egliffe ne fera oublide pour la néceflité de ceux

qui ont befoin de boir ] 1
eboire la Tifane,mais fi vous enmet-

tez dans votre Jardi

j e Jardin,placez.1 . ¥
i . splacez-la en 1 P
puifle nuire;car fi P 1eu ot elle ne vous

ey e r::{}ie nf{) trouve la terre a gollt,elle fe
iR d‘ra eaugoup plus que ne fair le
b s ‘;Ouusi onnant gmndg peine 4 Ia chercher
o b ': fa voulufliez entiérement arracher.
ent ' aufli bonne par toute la F
celle qwon nous ap; i Mo b
7 4% e S{JOHE d&’Efpagne. Pour vous en
o éamuts prendrez du plant ?nraciné » que cou-
o 1.3 1&:}1;{? a quatre l?r)ns d01.gts de profondeur,
by ourerez point ; mais la binerez & far-
ol en}c?r pour la faire mienx profiter.
P tou}g? Enzm;{grc fe replante d:_: plant enraciné
5 o {e;l; 1:1:11 ant plu{ie_urs brinsavec racines ,
i Sy m.enf: e pied , & il faut planter ayec le
P Lagsgre_,am } que Pon fait toutes fortes de bou--
i3 Enée;tff e feme ’tous les ans , c’eft pourquoi
S winsy ; oigneux d’en recueillirIa graine , &
ctant fechée , fera confervée pour les affaifo
oy p es affaifon-
De 1. SRR
s fraicl}:l‘aelfar}ola.me, il y ena de franche , & PHiver
b petite eft fort tendre 4 Ia gelée ; pastant
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pom fera foigneux d’en ferrer la graine pour en refe=
mer tous les ans : celle d’Hiver ou la grande , fe

ourra perpetuer en quelque lieu que vous voudrez.

Les Sauges franches & batardes,reprennent parfaite-
ment bien de boutures & de branches éclatées de
lenrs fouches avec racines.

Le Romarin fe plante auffi de bouture , & de plant
enraciné - éclaté de fa fouche.

Le Fenouil doux & P'Anis, qui font plantés , quife
fement 8 gouvernent fans beaucoup de foin ,ne {e~
sont oubliez dans votre Jardin.

Contentez-yous du peu d'inflruétion que je vous don-
ne de ces plantesodoriférantes : la crainte que j’ai de
grofiir par trop notre Volume a fait que j’ai pafié aflez
legérement par-deflus ; 1l reftemaintenant pour con=
clre ce Traité , d’y ajouter quelques plantes 8 Ar-
buftes portant fruit , néceflaires 2 votre Jardin.

Les Fraifes font de 4 fortes,des blanches,des groffes

rouges,des caprons, & des petites rouges ou fauvages.

Pour ces derniéres,quifont les petites,yous ne vous

en mettrez beaucoup en peine, fivous étes proche des

bois ot elles abondent,car les enfans des Villageoisen
apporteront aflez , pourvu que vous leur en donniez
quelque peu de  chofe, fi vous ériez €loigné de ces
petites douceurs 3 vous en pourriez faire de petits tapis
fort étroits dans le milieu de quelques-unes de yos al-

Iées , fans aucun {oin ni autre peine que de les planter,

enyoyant feulement querir du plant en motte,ou vous

faurez qu’il y en auraou bien de les femer ; qui eft de
jetter dedans ce tapis P’eau dant laquelle vous aurez
lavé vos fraifes avant que de les manger.

Pour les groffes Fraifes blanches;rouges & caprons,
vous les planterez par planches, quatre ra{mgf}cs:‘z la
planche , 8 chaque plant a un pied & demi I'un de
Pautre ; le meillens plant efl de prendre des trainafes
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quelles font durant I'Eté, & en mettre trojs plan
dans chaque trou que vousferez avecle plantoir,

Le vrai temps de les planter eft dans le mois d*Aodt,
lorfquie ces trainaffes font fortes & ont pris racines pat
les nceuds, formant en chacun une petite plante..

Pour leur gouvernement > on les labourera,farclera
& binera forr foignenfement.

Pour avoir du plus beau fruit & du plus net , Fon
miettra & chaque plante un petit paiffean , y lant dou:
eement les momntans de chacune planteavec dufoarre
celafera quoutre que le fruit en fera plus gros, lesli

mats , crapauts , grenouilles & autres animauy nuifi.
bles ne s’y logeront pas ; ce qu’ils feroient,fi 1 plante
rampoit par terre ; 8 en mangeroient une bonné
partie , attaquant toujours les plus belles.

Autemips quielles jettent feurs trainaffes,il les faudra
chitrer

uricu{emenr,n‘y en laiflant aucunes que celles
que vous deftinez pour en avoir du plant.

Vous en ferez tous les ans quelques notivelles plans
chies,ruinant celles qui auront plus de quatre ou cing
ans,qui commencent a déchoir de leur bontd & grofs
Tear. 11 fera bon dé les furier de petit fumier un peu
auparavant les grandes gelées, afin de les améliorer 4
conpant toutes les fenilles,comme jai dit 3 POfille.
Pour la terre qurelles défirent,le {iblon leur oft plus a
goltque Ia terre forte § cleft pourquol vous choifirez
la partie de votre Jardin Ia plus {ablonneufe pour les ¥
loger. i vous voulez avoir des Fraifes dans lAurom-
Tie; vous n'avez qu'a couper toutes les premiéres fleurs
quelles poufleront,& les empécher de fru&ifier ; elles
repoufleront dautres feurs par apres, qui porteront
leur fruit en arridre Giifon. )

" Des Framboifes,il sen trouve de denx couletss, de
blanches & de rouges, elles fe plantent de plant enr4s
ciné,éclatantune fouche en plufieurs brins, 8¢ les plan
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gant 1a hauteur d'un fer de béche ; commie jai dit ci«

: e %
devant , quand j’ai traité de ka maniére de drefler la
’ - - £ } L
Pépiniére , ol je yous renvoie pour plus .;b;cg’e_r[I :
1’y a autre foin outre les labours , que de t}m (;ﬂr €
Bois mort & Oter les jets qui poufleront dans. les en-
1 A
tiers,& entre deux rangs. 81vousvoylez pOl;:I'L.?I 2?;
forcé de poufierils s’érouffailent &,c v}oy{? les olL. ag_eux
j ailie €s vl
> veaux jets , & laiflerez les
en coupant les nou & ] A
-comme? les plus francs & capables 4 porter fruom‘s&
Les Grofeiiles font de deux c:fpeces 5 oeggrdamtms
petites blanches qui ont dcsrplqn_emns. t :e ird
rouges , blanches 8¢ perlées {ans Fuqu%ﬁns > qu ot
nom { i¢ des Gadelles. Elles fe veuleri
mme en Normandie le s
?ﬁu'cs planter & gouverner comme les Framboifes '3
@eftpourquoi je ne m'y arérerdl pas d:fvar}tnglej-i b
Les Champignons & toute autre efpéce femblable,
‘que ies Italiens appellent d'un nom commun a tou}i;
.?‘?orz ai , nous les diffinguons en notre Langue Y e
nommant Champignons de beis, qui itonlt ccux'qlcs
Yiennent ¥ la'rive des foréts , qui {ontpes- arges ; .
Lhampignons de brds ou pltures , qui {F{m :cﬂzﬁgnr
bk ent dtail pall inairement;lsn nt
" roiffent o le bétail pait g}rdrna;re_,i_! :1, ot ugomne :
‘puéres quiapres les premiers brom‘ lar ? dehlq. sk
: jmié illeurs,tant a caufe de la beat
15 font eftimés les meilleuss, i
délenr blanc pardefius , que de leur coulc%r vterlr::;nnc
par deffous : onfre ce , s fonit “encore cé_f:hor e
odeur ; ce queront pas les autres. Les Champign
g’ Jﬂl‘ di c?u' pouffent ordinairement {ur les couches
e Jarain 1 118 ; : iy
8¢ les Mouflerons qui ne viennent qu'au ?Gm'}:}ig r
ment du mois de Mai , dans les bois cnc.x;:zlhrms
ufferomns,
soufle 4ot ‘ils empruntent leur nmﬁ,d; m((:ﬁc'nc ¥e:
; 1l ellefurc |
De toutes ces efpéces,ln’y a quec e
¥ous puifliez faire venir dans votre 1 ardi i S
¢ coucheavec dufumierde !
b uncd irf atre doiots de menu fi-
a : Tus qu g
oud'ine, en mettantdefius q
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mier dit tertas; & aprésque Ia grande chaleurde I4 eoip
che fera paflée,Pon jettera deflus toutes les ¢pluchures
& Peau oti 'on aura lavé ceux que Ion apprétera 4 lg
cuiline,mémement tous les vieux & mangez des vers,
ou limats:certe couche vous en produira de trés-bong
en fort peu de temps.; certe méme couche yous pourrg
fervir deux ou trois ans, & fera bonne a en faire dan
tres.

Si vous jettez de cette ean des layures fur les cons
ches de Melons,elles vous en pourront produire aufil;
je me fuislaiflé dire;quily a des pierres qui érant mis
fes dans le fumier, ont 1a” vertu den produire en fort
peude temps,8 quily a des Curieux qui ont de ces
pierres : je m’en rapporte i Pexpérience qwils en ont
faites Pour les Morilles & Truffes, il 0’y en agu’en
ceframns lieux ol elles viennent naturellement.

Je croi vous avoir enfeigné rout ce.qui fe peut culti
verdans les Jardins 5 au moins ce qui {¢ menge Ie plus
communement en notré France Parifienne;les autres
Proyinces ayant dautres. plantes dont elles nous don=
nentles.dépouilles {i bon marché quelles ne yalent pas
la pene de les cultivier ; comme par exemple le§ Car
pres: ce n’eft pas quelles ne viennent bien dans ces
quastiers-¢i,mais elles font embaratlantes;occupant i
grand lieu pour peu.de rapport, 82 venant mieux entie
les pierres de quelque vieille mafure guen tout autre
lieu :-e’eft une trop grande peine de s’aflujettir 4/en
cueillir, Ies fleurs pour les confire au {el , 8 elles vous
reviendroient 2 beaucoup plus d'argent que vous ne
les acheteriez chez les Epiciers:

IRSRIRILIDED U

_ FRANGCOLS
IILET DERNIER TRAITE.

- rama

De la manstre de conferver les Fruivs
. &n. leur naturel,

SECTION PREMIERE:

I L n'ya rienquitouche plus yivement les fens, que
& devoir dansle profond de 'Hiver des Fruits auffs
'bea].zx & bons,yoire ménie meilleurs que quand on les
tueille. Et alors. quil femble que les Arbres.: foient
forts,pour ne plus reverdir ¢ que par la riguer du
0id votre Jardin eft tellement déponillé.de. tout ce
gai Lembelliffoit , qu'il parode plutdt un défert qirun
eu de dclices ; c’eft alors que vous. golrez vos: Fruits
iec beaucoup plus de contentement que dans PFré;on
Parla trop grande quanticd; & diverfité , ilswous fore
luedt & déoole, quagréable. Clel done pourquoi il
hous faur effayer.de vous montrer les moyens les;plus
gettains & les plus faciles pour les. bien conferver, tout
ﬂe-lﬂng de PHiver , de méme jufgu’a ce que les yous
"80x yous incitent a quitrer les vieux ; car il eff des

Finiflons ce Traité ;82 montrons & préfent la maniere
de conferyer en fon naturel & confire tout ce gue yous
recuillerez de votre Jardin,felon Pordre dés Sections
& des Ariicles,comme vos Fruits,Herbages & Légu-
fes {ont en leur rang dans ces deux premiers Trairez:

LE JARDINIER

- s comme des vins,ceux quelon boit les premiers

¢ les plus délicats & les lus fevés,& ceux que P'on

Bétde pour Parricre faifon i%nt les plus fermes ou ru-

“.3 » Beanmoins dans leur temps trés-agréables ; mais

*10t que les mouyeaux font faits & en boite s ’on
L
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ditgelés Vieux » quiauparavant S e e i
gxceﬂens. De thénieaufli,fi-tot quebes gonne a1
: de leur mathiité , on aband e
approchent de 12 %%e Fraifes, de Cerifess
Ypsnce p‘récédente:& Ly ’BES de Hativeau , ferg
(quoique toutes vertes, )'ou poir S8 vom
référé 4 la meilleure poire de Bon-c Tk
g iez. Pour parvenira votre mtex_mon_,}l etem
e}yxoiﬁ.r quelqne lieu dans votre logis qui ;31:'“ i ok
pour en faire un Fruitier,ou re{f erdv mr’cll;es 8 da gl f
- ; tites 4 cauledesge :
tres 8 ouvertures petites ndrez toujours fermées , 0
<haud , lefquelles vous tie Safeine g pod
iffa; trer aucun air,& rie vous )
laiflant en Ak o
la clarté,refermant tous les volets qui ente quel
rez,mémement quand il n'y efl aurox ‘e le meilleur,l
or,te flit petite & batle,ce feroit ercor Ao
f"n'm‘[ fermée {i-tOt que vous fere{z. entr e |
LL;: lieu €tant defliné pour votre Iruitier; rpghe
ez garnir d’ais en rablette touf{ ;_111;_0_11; ,digs e ki
T 1o *on puifle fair
e i i 11 0d pfruits les plis communs,
des mionceaux,ou mijols desiru & b bas o o
ue Pon defline pout les Valets , Se nrois Ol
qetit vOlUs vous contenterez d’enlmettreos Tiols
: - acer v .
a ury pi :
rant le quatrieme Fo _ i o
Iéfcegiis fercrimt pofez fur des confolés de bo

FRANCOIS
Fufqu’aia plus -fl_lj"iute tablette, quand voiis vifitérez vos
gxuirs,nnc echelle n*étant fi commiode , ayant beaucoup
plus depieds, le danger quily a quen vous avancant
& allongeant par trop pour atteindre par fois en quel-
que lieu €loigné , Iéchelle poureit tourner ou gliffer.
Le temps venu de cueillir vos fruirs de garde que vous
feconnoitrez en plufieurs facons ; ou quand ils com=
mencerit 4 romber d’eux-mémes, ce quiartive ordinai-
fement apré's_‘lés premieres pluies d’ Automnie quand
Parbre rafraichi 8 hurieété. renfle fon bois,& détache
des fruits S ou quand les premiéres gelées vous avertif-
fent de les ferrer;ou pour un temps plus préfix,dans le
décours de la Lune d’O&obre ( ceci foit dit pour les
Poiriers & Pommiers fenlement) conmencant 4 cueil-
Iir les plustendres les premiers 8 finiffans par les plus
fermes, pourleur donner plus de loifir quaux autres 4
Sachever de mirir. Il y 4 quelques fruits qui ne fe vey.
lent manger que mals,comme Jes Poires de Groftrienil,
les Cormes, Alifes; A zerolles & autres , lefquels vous
laifferez 3 Parbre rant que vous voyiez que chiéans en
quantiré d’ex<mémes » 11S vous obligent 4 les ferrer.
. Pour les NefHles ; I¢ vraitemps de les cueillir eff §
daSainr Lac', afin Pobéir au Proverbe.
Quand vous cuillerez vos fuits > 1l faudra av

118

oif des

A 4 A
a cote
fer,bien fortes 4 caufe de lacharge, deux cltgserezurt
i)::r faire la largeur dedeux pieds,yousyc

i ; aniant 1©

tité latte pardevant , de crainte qu en]qr;}i:crez
?reuits ils ne roulent 8¢ tombent : vous 1 i

vieds de vuide par bas,posyy mettre les PanL =

Eleesd{iuiis les moins précieux,en les dlﬁmgﬁiﬁ ki
t {elon leurs efpéces 5 & commuerrezl it
?ﬁ?lettes jufquau plancher den haut , iis P o

zlanes {urles autres 4 la-diftance de {qea}ﬁ :Em:{g;omz 3

Pour votreplus grande commoditc , VOu

corbeilles d’ofier bien fortes, pour étre pojtées pleines
Pardenxhommes, 8 vous mettrez un peu de foarre au
fond,pour empecher que le fardeau de cellds de def=
iss, ne froiffe celles de deffous contre la Corbeille.
mefure que vous déracheres v
16z CleCtionmettant les gros.les i
tombe's d’eiix-
tueillane les 2
Je ne

os fruits,vous en fe=
10yens,ceux quifont
ménies , ou que vous aurez abbatus en
ttres,chaque forte en fa corbeille 4 part.
parle point ici des perits ou trognonez ; car e

Uppofe que vousen aurez déchargé vos Arbres, beap-
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reconnu qu’ils. ne pouxoient profireg safin de donneg
plus de nogrriture flu‘;ppcamg. Les Pommes percéel

de vers feront anfli mifesavec celles qu1 tombent;pour
&tre mangées des premiieres. A méme temps.que yous
cueillerez vos fruits;vous les porterez dans yorre fui-
tier,& rangerez les plus précieux fur vos tablettes,fans
quils fe touchent , metant un pen de foarre en long
deflous,diftinguant les beaux d’avee les moindres , par
tablettes particuliéres , & meftant les tombez 8 vers
_feux €N _moncean , ainfl que je viens

e dire. :
Quant aux Poires de Bon-Chrétien, elles {feyveulent

“cueillir plus curienfement que les autres 3 car a- celles
gui font belles ,bien colorées,rouges dun ¢ote & jau-
nes dePautre , illeur faudra fceller le boutde la queue
avec de 1a cire &’Efpagne,pour arréter lafeygquellene
§*évapore;puis apies on les enveloppera de papier bien
{ec,8 les mettra-t-on dans des boifleaux couverts,afin

guelles prennent une belle coulenr blonde, érant
droufides dans ces boitleaux. Yous }()‘mnquerez le me-
rne aux Poires de Double-fleur,de Jadillac,de Toul,
& autres qui grefdes furle Co gnaflier,prennent cou:
leur de I’ Arbrescar quant a celles qui font greffee_s {u
franc,elles demeurent ordinairement VeIt es;ceft pour
quoi fans y.apporter tant de peine,il n'y aura qu'a les
ranger furla tablette , comme jaidit c-deffus.
Les plus Curieux ont bne armoire gu ferime extres
mement bien,dans laquelle 1ls metrent Teurs Poires d¢
Bon-Clirétien,elle eft garnie de tablertes, & fur chas
que rablette,il y a de petites triangles de bos 5 qW fe
eroifent en formie de treillis; dont les quarrez font
eu pres de grandeur givune belle Poire peut ¢0°
grofie,fur chaque quariéils y ettent une Poire s pat
we crainte qu'elles nefe touchent , yena
quitie de pourrie quelle ne gite {a voifine : 11‘5, tleﬂi'l
nent cette armoite tonjours bien ferme e,meme 1s €°

& gilyena qgﬁz"
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Jent des bandes de papier atitoiir des guichets’, pour
gmpécher enti¢rement Pairjd’y encrer,n’yregardant que
quand ilsen veulent prendre ycceld les érouffe & leur
fait prendre une trés-belle cdtiledimais auparavant que
de les enfermen;ils laifferir 1e§P0ires cing ou fix jours
d‘fl'ns le'-:; corbeilles,telles qw’on les a apportces du Jar-
din; afin'quelles fereffutent; Pour les fruits qui fe
mangent mols,, il les fanut niettre en mijols; & §'ils ne
miriffent aifez promptement 4 votre yolonté , vous
les'mettrez dansun fac‘abled 8 ‘les ferez bluter par
deux perfonnes ; le heurtemient qu'ils fe féront les uns
contre I'e.s"_auirf.‘s , lesavanéeera beaucoup de mirir.

Les Raifins mnfoats ouduttes communsfe confervent
en plufleurs fagons, ou &n Jés'ranpeant fimpleément fur
du foarre ,iou en les pendant @'des cerceaux au plan-
cher,8z les couvrant pardellis avee du papier, pour les
garantir de la poudre ] 6u en les ietrant avec de Ia
paille d’avoine ou de la’ceridre dans des tonneaux.
Je laifle ici plulieurs maniéres curieufes d’enconfer-
ver , comme lor{que la‘gpippeelt en fleur , 1a faire en-
trer dans un'boccal de yerre ;' puis'érant mitlre la’ cou-
per,fcellerlai queue & Tattacher,enforre qu'elle pende
dans le boccal fans y toucher , & aufli bien boucher
Pentrée duboscal avec de lacire molle, enforte qu’il
n’y entre aucun air ; cela conferve la grappe jufquaux
fiouvelles. Il y a encore beaucoup d’autres moyens
que je méprife , 2 caufe du peu de profit que Pon en
tre , & de Pembarras & dépenfe quil y faut faire,

Quoique je n’aye pas ci-devant enfeigné comnie il
fefaut fervir de Mufcats de toutes les couletirs,ce rveft
pas que je Pignore ; car j'en fuis amplement pourvu =
miais comme c’eft une plante qui fe gouverne ainfi que
les autre Vignes , j’en laiffe le foin a mes Vignerons,
qui dés leur jeunefle font nourris au travail de la Vi-
gne, Dexpérience leur faifant ‘comnoftte les fugge-
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{tions néceffiires , que les Jardiniers n’obferveroieng
pus avec tant de precautions qu'eux, particuliérement
aa planter & a la taille, qui. font les fagons que je
leur dois faire , & dont je.me trouve fort.bien. .

Je vous dirai feulemens fur ce fujet , que les mou-
ches de toutes {ortes , comme Abeilles,Guépes & au-
tres,les Fouines, Lers , 8& Rats-verets , fontextréme-
ment friands de ce Railin,quand il ¢ft bien mir ; pour
¥y r:grled ier, il faut mertre des Ails 4 demi écachésen
piufieurs endroits de votre treille, & afiez proche des
grappes , leur forte odeur les en chaffera. Sl

Le plus grand afpect du Soleil dn midi ;& Pabui de
quelque muraille,eft le vrai lieu, quil faut au Mufcat :
Pour conclure cette Section, je vous avertiai de vifi-
ter fouyent votre Fruitier 5 afin que sil y a quelques
fruits qui fe pourriffent que vous les Stiez;car par lens
attouchementils gireroient les plus fains:s'il sten trou~
voit quelqu’un qui filt rongé des Souris,vous ne I'éte-
rezpas de fa place;car tandis qu'il y aura.dequoi man-
gera celui-la, elles ne toucheront pas aux autres;mais
tendez des Souriliieres proche de-la ; afin deles pren-
dre ; car d’y laiffer hanter des Chats,ils dérangeroient
tout vos fruits , & feroient leurs  ordures dedans les
mijols & fur les Tablettes. |

Dés ”F;w'.lx ﬁ'd.’.e:;...
SECTION I

I L yaquantité de fruits que nous féchons au four,
L. que Von fécheroit au Soleil en un pays chaud,coms
me en Provence des Brignolles,en Languedog les Paf=
{erilles,ou en Provence; mais puis que la froideur du
climat nous oblige & nous fervir du four,je particula=
riferai ici de quelle fagon chacun veut étre féché. |
Commengant par les Cerifes, Guignes & Griottes 5
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gomme les premiers quela faifon nous préfente , vous
1es choifirez bien miires,grofles, & qui ne foient point
rournées 5 vous les poferez fur des claies, les rangerez
cbte & core,le plus proprement . qu'il fe ponrra , fans
quelles folent les unes fur les autres , y laiffane les
queues & les noyaux,puis vous les mettrez dans le four
qui fera tempere de chaleur,comme quand on a iré le
pain d’unefomnee, & les yayant laf¢ tant quil aura
dela chaleur vous les retirerez & remuerez touges,, en
les changeant de place ; afin quelkes {échent parfaite~
ment,puils vous rechaufferez le four,les y remettant tant
de fois,que vous reconnoifliez quclies foient uffifam-
ment feiches,pour étre gardces , vous les laifierez re=
froidir en monceau un jour entier , par aprés vous les
lierez par bouqnets & les {errerez dans des caifles oun
boifleaux bien fermez. Les Prunes feront {echées com-
me Jes Cetifes , 8 ne feiont cueillies que trés-mires :
les meilleures # fecher font celles qui tombent drelles~
mémes ; car elles auront plus de chair, & feront plua
agréables 2 manger que celles que vous déracherez de
I’Arbre , qui gardent toujours quelque verdure.

Pour les plus excellentes a faire Pruneaux, on choifit
les Impériales,Dattes,Sainte Catherine,Diaprées,Per-
drigon , Cypre.; -Bri gnoles , Damas de ‘toutes  les
foites ; & Saint Julien pour le commun duJogis.

Si vous voulez accommoder des Prunes a lafagon des
Brignoles,il vous faut choifir de quelque belle efpece
de vos Prunes,cemme de Perdrigon,d”Abricots,Moyeu
d’eeuf,Brignoles ou autres,qui auront la peau blanche,
les peler fans coureau , en tisant la peau quittera aife-
ment la Prune,fi elle eft bien mire 5 puis oter le noyau
fans rompre le fruit , comme jenfeigneral ci-apres,en
parlant des Abricots;faire bien bouillir ces peaux avec
peu d’eau,pafler le tout par un gros linge,& dans ce jus
qui fera en confiflance de Sirop,y tremper vos Prunes
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a chaque foisquevous les metirez aufour , en les apa
platifiarivantanc dé fors:f1 votre jus neft affez en firop,
vous prendrez’du jus de'Gadelles blanches, bien mil-
res , cela rendra votre firop fort épais & bien I,

" Les Provengaux au lieu du four , les mettent 2 deg
_ branches d*épines a chaque piqueron une,& les laiffent

ainfifecher au Soleil.

Lies Péches s'accommodent de la méme maniéie queé
les Prunes;mais illes faur cueillir a Parbre ; carcelles
qui'tornbent , outre ce qu’elles font milres , elles fe
forr'des meurtritfures qui ne fécheroient qu’a grandd
peine ; & ferotent défagréables au manger : ayantque
d’6ter les noyaux , vous les merttrez une fois au four ,
pour les amortir,puis vous les fendrez proprement avec
le cotiteauistirerez le noyau,& les ouvrirez & applati-
rez fur quelque table;afin que les mettantau four elles
{e féchent auili bien par dedans que par dehors,a caufe
de leur grande épaitieur ; 8z au dernier coup quelles
{ortiront du four,€tant encore totites chaudes, vous les
refermierez & applatirez pour leur redonner leur pre-
miére forme.  Les Abricots feront aufli cueillis & 1ar-
bre biea mrs,il ne fera befoin de les ouvrir pour leur
ot lesnoyaux;mais feulement les pouiier proprement
par Iéndroic de Ja'queue, & ils foriront par le bout.
Enles féchant Von ne les ouvre ‘pas'comme les Pé-
ches;mais on ies lailfe entiers;fe contentant de lesap-
plattir yafin qu’-‘-ils_ féchent également , 8¢ qu’ils gar-
rangent mieux dady les bodtes. :
sLes Poires fe {dchentpelées 8 fans peler, rour de la
méme manidre qiie j%i enfeigné ci-devant ; éant pe=
Iéeselles font beaucoup plus délicates , & Pon fefért
des ‘peauxpour Iés tremper dans le jus,ainfi que jaidit
aux Prunes' pelées;on leur laiffe la quede & la rére en
les pelant : Il ne git qu’i faire éleCtion des bons fruits
%‘-’S plus délicats & les plus 111quué$3 commeOmnge

x gy
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& le Bon-Chrétien ¢’Eté,la Mufcadelie,le gros Muf-
cat , le Rouffelet , le Bezy-d’Airy, & cent autres qui
fe trouveront excellens.” La Poire ne veut pas étre
cueillie rrop mire ; car cela la rend molaffe.

En vendange', vous pourfez mettre parmi vos pelu-
ws du vin blanc doux au liend’eau ; & aufli quand ce
fera la faifon 'des Cidres', y merttre dn Poiré doux.

Les Pommés {e féchent ordinairement fans peler,82
fe coupent par moitié,dtant le trognon. Vous pourrez
en faire bonillir quelquunes pour entirer le jus, afin
d’y tremper celles que vous voudrez fécher.

Les Raifins de toutes fortes , Mufcats & autres, fes
sont aufli féchés aun four fur la’ claie , n'ayant autre
fuggeftion que de ne leur donner trop chaud , & les
setourner fouvent 5 afin quils féchent également. Les
Eanguedociens les paffent dans'la leflive avant de les
fécher au Soleil,  Je mettrai auffiau rang des fruits
fecs les Féves vertes , lefquelles bien apprétées avec
uelque peu de Sarriette féchey qui eft le yrai affai-
fonnement des Féves , pafferontpour nouvelles.

Pourles {écher, vous prendrez des tendres qui ont

‘encore !a peau ou robe verte , 8 non pas blanchejvous

leur bterez cette robe,, ( ce qu'on appelle & Paris frai-
fer)puis les mettrez fécher au Soleil {ur des papiers;en
lesremuant plufieurs foisle jour , vous les retirerez Je
foir dans le logis,8 les remettreztous les jours auSo-
leil , jufqua ce que vous reconnoifliez quelles feront
affez féches,qui fera en peu de temps, {i le Soleil meft
couvert de nuées. Etant {éches,on les ferrera dans des
vaifledux couverts, les gardant de toute humidité.

I les faudra laiffer tremperou infufer dans Peau tiéde,
environ demi jour auparavant que de les mettre cuire.
Pour les Pois verts on'choifira des plus tendres,& ti-
tez de leurs cofles;érant mis fecher comme lesFéves
#vant que de lesichire,vousles mettrez tremper encau
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uédeiajolitant 4 leur cuiffonune poignee dé feuilles de.
Pois nouveaux,fi vous en avez enverd,la liantavec du
fil,de crainte quellene fe méle avee les Pois.

Les Morilles 8 Mouflerons feront enfilés & pendus
en quelque lieu 2 la chaleur,commele deflus d’un four
ou 1ls {écheront facilement , & fi vous n’avez aucun
lieu commode, il fuffira de les pendre devant le fen,
ou méttre dans le four moyennement chaud.

Des C@"-ﬁt;.tr?:f au Sel ¢7 ait Vinaigre.
SECTION 111

LEs Concombres font les plus gros fruits du Jardin
potager qui fe.confifent au fel,on les prend ou fort
petits ( que 'on appelle Cornichons , 4 caufe que Pon
choifir d’ordinaire’ ceux qui font crochus , d’autant
qu'ils ne profitent point en grofliffant,, ) ou: déja gros ,

mais. cenidres , n’aydnt-éncore les pepins durs ; car ils
feroient défagréables aw manger : Ceux <ci fe cons
fifent pelés & fans peler 5 mais il vant mieux les peler
auparavant que de les confire , a caufe de la perte do
fel & du vinaigre qui aura confit cette peau, qui pous
fa duretémefl pas ?acile 2 manger ; ilsfont aufli plus
propres 8 plus blancs., €rant pelez a Pinftant que Ion
les veut fervir , queceux que l'on :pele avant que
de les confire, fi bien que vous en uferez comme
vous voudrez. Les autres qui font Gornichons , {e
confifent fans peler , 4 caufe de la-délicacefle de leur
peau, ;

Vous lescueillerez dés le matin parun beau temps;
leur laiffant pafler la journée au Soleil,pour les amor-
tir un peu 5 afin qu’ils prennent mieux leur fel.

Vous mettrez les pelez, ceux {ans peler,& les Cor-
nichons , chacun a part, dans des pots de grés ; ( car
ceux de terre fe pourrifient par la force du fel qui les
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pgne’rr_e,' perdant leur faumure ) & vous les arrange-
tez proprement les preffant le plus que vous pourrez ,
fans les froifler : yous jetterez pardeflus du fel en
bonne quantité , puis du vinaigre, jufques 2 ce que
ceux d’enhaut trempent , autrement il sy feroic une
moififfure’; qni giteroit ceux quine tremperosent pas.
Cela fait , vous les ferrerez en lien tempere de chand
& de froid n’y touchant de fix femaines au moins ,
afin qu'ils fe confifent parfaitement,vosrefruitier fera
ties-propre pour les bien conferver. :

Le Pourpier que vous confirez , fera pris' de celui
que vous aurez replanté , pour étre plus beau & plus
gros : Le yrai temps pour le cueillir, ceft quand 1l
commence a fleurir, fi vous voulez I'avoir bien ten-
dre ; car fivous attendiez quil fir déflenri pour avoir
la graine, comme I'on le vend ordi nairement , il feroit
top dur 2 manger,vous le ferez amortir ou défeicher
deux ou trois jours au Soleil , puis aprés vous le ran-
gerez dans les pots de-grés , le falant & couyrant de
vinaigre comme les Concombres. Les Capres , les
fleurs de Genefl,la Perce-pierre , PEftragon & autres
Herbes femblables , feront aufli confites de la méme
maniere que les Concombres 8 le Pourpier,

Les fonds d’Arcichauts fe confifent an fel, mais d’u-
De autre méthode que les précédents; car ils veulent
étre cuirs plus qu'a demi , & erant refroidis & Ficn
égoutés de toute leur eau, mémement efluyés avec
hinges pourn’y avorr plus d*humidité, Ion les rangera
dansles pots,& Ion répandra deffus de I'ean falde au~
ant quélle le peut-étre 5 c’eft-a dire, que pour les ren-
dre jufqu’a ce point , il y faudra mettre du fel aucant
quelle ne pourra fe fondre , & ce jufqu’d ce que vous
feconnoiliez qu’en y en mettant davantage, elle i'en
puifie plus fondre,& que le fel aille au fond en fos
Mtier : Cette ean fe nomme Fou marinée. -

e e

e e
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Pardeflus cette eau, qui furnagera vos Astichaug

vous coulerez de bon beure fondu Ia haureur de deug

doigts , afin quelair n’y puifle entrer, puis le beurre

éranr bien refroidi , vous les ferrerez avec les Cone
combres , ou en lieufemblable’, & couvyrirez de telle
fagon que les chats 8zfouris n'aillent manger le beurre,

Je préfuppofe que vous les avez prépare avantque

deles mettre dansiIes pots: , de la méme fagon que
guand on les veur feyvir fur rable,qui eft d*Gter toutle
verd de leur feuilles ; & le foin e dedans.
Le Vra_i temps pour ce ménage eft en Automne,quand
en' pratiquancceque j’al dix ci-devantdans le fecond
Trawé;au Chapitre des Artichaus, vos plantes vous
enproduifent de tendres : ce font cenx-la que vous de-
vez prendre pour faler, & vous mattendrez pas qu’ils
gouvrent pour fleurit ; mais vous les prendrez quand
ils font encore en pommes bien formees. “Quand’ on
en voudra mangerson les deflalera entiérement, les
changeant d’eav , & les remettra~t-on bouillir encore
une fois avant:due de les preparer pour la table.

Les Afperges, Pois fans coffes , Morilles, Champi-
gnons & Mouflerons , feront aufli confirs au fel, (ics
ayant fait cuire 4 demi , 8 appréter chacun felon fa
fag:'qr;) d_c‘la méme maniére que les Artichauts.

Vous vifiterez-au moins tous les mois vos pots,afin
que s'il'y avoit quelque choft dechanei,ou que quel-
qu’un perdis fa faumure , vous yapportafliez remede.

Je me fuis-avifé,il y a déjaquelques années,de con-
fire des Cornonilles , 8 les ai fait paffer pour des Oli-
ves. de Verone,a beaucoup de perfonnes qui s’y fork
tr}ompés,ln coulenr étant {femblable,& le g(l)-fit peu dif
férent. Je fais cueillir les plus groffes & mieux nour-
sies au temps qu’elles veulent commencer 4 rougir’; les
ayant laiffé unpetit faner , je les mets dans des potsou
barils,8 les emplis d’eau falée toute femblable 4 celle
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que j’ai dit pour les Artichauts 5 Pour leur donner, une,
ponne odeur,i’ai ajolté du Fenowl verd en branche,
& du Laurier;puis je bouche bien le vaiffeau,, & ny
touche de rrois mots. Sielles ont priswop de fel,onles
dellaleta auparavant gue de les feryir fur la Table, .2

Fes Confizares an Modr 3 au Vin doux s 6uCidre & au Mivk
SECTION1IY. {5

Ouites fortes de fruits fe confifent au fucre, & fé

"8 peuyent anfli eonfire an Motit,au Cidre,an Miel,
% il ny a autre fiiggeftion i choifir ceux qui feveulent

parbouillir atiparavant que de les confire,d’avec ccux

qui né s"éverdument point, que celle que Pon feroit 3
Ton les confifoit au fucre;c’efl pourguai jaime mienx
e retenir dans certe Sedtion de vous les dhitiiguers
attendant 2 vous en donner une intelligence tres- a‘ij)pIé;‘.
en la Seftion fuivante,oll je m’éeendia fout au long &
vousenfeignant les diverles manicres de faire desCons
fitures liquides , ‘en enfutvant l'ordre & le rangdes
Fruits.que j’ai tent'dans tous les Chapitres de ce Li=
yre, pour ne ricnjlailler paffer fans.yous {atisfaire., 82
tendre capable de confire routce gui Te recueilliza de
votre Jardin pouf tonfervers Pour décrire ici'fep ¢
thent les principales Tuggeftions, gie Pon doit obfer=
ver nécellairement a confire le fruitan Motitou auyin
doux , vous prendrez _trois feaux ow tiois parties du
Mot , felon Ia quantité que vous voulez confire de
fruir ; yous les mettrez dans un_chaudron ou poelon
fur le feu,& prendiez garde{i vousfaites votre feu ayec
du bois que la flamme, pour étre_par trop grande ,ne
brile votre chaudronnée par quelque coré. Vousierez
bhouillir. ce Mot jufqud la réduttion de trois 2 unly
afin qu’il ne sépaflifie & puiffe confire fui?i_{am:uert
Yotre fruir,pour étre de garde fans fe chaneir pi gitér,
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Vos fruits étant pelés ou fans peler,felon leurs efpe.
ces,ou'la délicatelfe que vous y voulez apporter , ceuy
qui doivent érre parbouilli, Pérant , & bien €gontéy
& {echés de toute leur eau, feront jetrés datis ce Mot
& confits, les' €cumant foigneufement & faifant bouil.
lir jufqu’a ce que vous voyiez que le fyrop foit en
bonne confiflance , ce qui fe connofr en en mettant
quelques gouttes fur une affierre 5 elles demeurent en
rubis , ¢ ne coulent point en parichant V'affiettte.

L& Mol ne fauroit étre ptis trop doux, c’eft pour-
quioi , fi-tr que Pon apportera des grappes bien mis
resde la vigne,vous les ferezpromprement fouler , &
prendrez de ce Moflt ce qu'en aurez de befoin » blang
ou rouge,felon ce que vous voudrez confire : aucuns
fruits,comme les Coings,les Poites les Raifins rouges
& femblables , veulenr que ce Motit foif de grappes
rouges , atitres le veulent de grappes blanches, comme

les Noix, les raifins=-Mufcats 8 antres 4 qui on défie
conferver la blancheur: Aux fruits qus vous confirez,
ou il faudra du vin rouge,mettez-y pour relever le golir
lacanelle & Ie clot de §iroﬂe, les enfermantdans un

petit. nouet de linge ; afin qu’ils ne fe mélent avec les
confitures & 12 perdent ou confomment dans le fyrop;
& 4. ceuxqui voudront le vin blaric » VOUS I’y mettrez
quele fenouil yerd, Penfermant aufli dans 1n linge.

Le Raifiné fe fait en prenant de belle grappes rouges
des plus milres , & ne les cueillant que Papréfdinée au
Solcil,afin que toute I'humidité en foit bannie. Vous
lesmettrez en un grenier de votre logis , otz I'air & la
chaleur donnent aifément , les étendant {ur des +-bles
ou laies,pour-1a Tes laiffer quinze jours au moins f¢
refluyer 8z amortir ; 4 faure qu'tlne faffe beancoup So-
leil ou que le temps {oit froid,vous les mettrez un peu
au four bien temperé de chaleur : aprés quoi vous fes
prefleréz dans lesmains en leur Stant routes Tes r1Gies
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pufalteaux, 8 niettrez pean & jus bouillir en un chap-
dron en I’écumant {oigneufement , &.‘ Gtgnr le pIus\ de
pépins que vous lﬁoprr_ez:vous ferez‘rcduye levoutila
troilieme partie  diminuant le fen & mefire queyctre
Raifiné s*épaiflit, & le mouvant foutcnt avec une pis
che ou cuiller'de bois, de crainte qu’il ne s’atrache au

_chaudron , & pour le faire cuire également ; érant rés

duit;vous les pafferez au travers d’lfne e"tamiu_e ou gros
linge,froiffantles peaux avec lacuillerde bois pouren
exprimer touite lafubflance,8 de plus vousles preffe~
rez en tournant €tamine, ouavec des preffes ; éela
fait vous les reméttrez encore fur le feu,& les recuirez,
tournant incef{fdmmeént tant qule Yous iugiez votre Rai-
{iné-érre aflez cuit,puis vous le tirerez du few'; 1e ver~
{ant dans des terrines-; de crainte qu'il ne-contraéte
quelque mauvais golr du chaudrofy étant demi froid 3
vous le mettrez dans des pots de gres ou fayance pous
le conferver.Vous laifferez vos pots déf:oux_rerts cing ou
fixjours , pui§vous y mettrez uri papier de Ia rondeur
du dedans de votre-pot,lequel rouchera partout 2 votre
Raifiné;8z quand vous viliterez vos pots,{i vous voyez
que votre papier {oit chanci, yous le leverez, y enre«
mettrez un autre, & autant de fois que vous ¥ verrez
dumoifi, qui fera jufquwa ce que toute Phumidité fus
perflue foic évaporée, alors.il ne chancrfa plus, fi ce
nelt que votre Raifiné ne foit pasaflez cuit, auquel cas
il le faudra rectife,puis vous le couvrirez a demeurer;

* Pour faire de la Moutarde 4 Ia mode de Dijon, il he
Saidra que prendre ‘de ce Railiné, & y mettre deTa
graine de Scnevé moulae oubreyée dans un mortiet

puis paflée au'tdmis bien délié,étant bien mélés'enfem-

ble ; 11 faudra y éteindre des charbons ardens pour dter
Pamertume dir Serevé, puis la mectre dans des baril-
lets bu porside grés que yous ‘boucherez bien & les
fererez pouryorre nfage
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L’on confit aufli toutes fortes de fruits au Cidre
de Poiré fait fans cau,en le faifant réduire au tierspar
Pébulition , de la méme fagon que j’ai dit du motit.
- Pour confire au Miel,yvous prendrez du plus €pais &
plus dur,reflemblant au Sucre,8 le ferez bouillir dang
une poélea Confitures j1’écumant bien curieu{ement
& remuant de crainte qu'il ne brlle : Porr voir quand
1 fera cuit,faut prendre un ceuf de poule; & le meure
fur votre Miel,s’il enfonce il n’eft pas.affez cuit,8& il
flote deflus, 1l fera en bonne confiftance pour confire
vos fruits : Vous{avez que le Miel eft foit aif¢ 4 bri-
Ier, .C’ell pourquoi vous acheverez votse cuiflon 4 petie
feu , remuant fouyent le fond de votre chaudiére avee
votre gache ou cuiller 4 de crainte qu’il nie brile.

Des Confitures Liguides au Sucre.
S ECTION "V

7\ Uoique je deyrois ici commencerpar les Amans
des,Grofeilles , Abricots verds , & fruits rouges,
comme les premiers qui {e préfentent. pour €ure con*
fits ,.n€anmoins jlai eflimé quil valloit mieux fuivsé
Pordre que nous avons deja tenusque d’entreméler.les
Asricles , ou par aventure j’en pourrois oublier quels
gu'uns 5 ce qui vous donneroit du mécontentement,
Nous commercerons. donc par les: Poires , commé
celles 2 qui j’ar donné le premier .rang, & dirai.que
chez les Confifeursde Pasis ; 1l ne s’en trouve que de
quatre ou cing fortes qu’ils gardent. ou liquident pous
faire fecher 4 mefure qu’ils en ont befoin pour le débits
Ces Poires font [a Mufcadille,le gros Mufcat)le Blan-
que,lepetit Rouffeler & 1’Orange, néanmoins toutes
{ortes dePoires fcrpcu'.-'cnt mettre au {ucre : vous préfé-
rerez pourtant les fruits delicats 2 ceux qui font fermes,
Pour parvenir donc a notre Intention , vous pelerez
proprement
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prement vos fruits,faifant 1a pean la plus delideque
vous pourrez,8 leur bterez la téte »laiffant laqueue en-
tiére,& ratiffée aux plus petites,vous couperez les plus
grofles par moitié leur Stant le trognon,ne leur Tailfant
qu'un bout de queue. A mefure que vous les pelerez
vous les jerterez dans eau fraiche de crainte quwelles
nenoirciilent, aprés vous les ferez parbouillir ou éver-
dumer pouraider 2 la cuiffon, 8¢ rendre plns préparées
a recevoir le fucre,puis les tirerez de Peau & €goutte-
rez;au moins autant de liyres de bohfucre,quil y aura
de livres de fruits : vous caflerez votre fucre , enforte
que le plus gros morceau n’excede en groffeur unc,cha-
taigne:vous mettiez votre fruit dans l4 poéle 8 pou-
drerez votre fucre pardeflus, y jettant un peu d’eaw
ur aider 4 le fondre feulement ; aprés vous mettrez
votre poéle fur le feu 8 confirez vorre finir le plus
Fromptement que vots pourrez , afin que le bouillon
irnageant entiérement le fruit , il le cuife également.
Vous aurez tolljours "écumoire 4 la main pour chan-
ger votre fruit de fa place,8 ¢ctmer coririnuellement ,
vous ne leverez votre potle de deffus le feu,que vous ne
Jugiez vorre fruit étre confit , ce que vous pourrez re~
marquer par le bouillon,qui s’abaiffant ne fera tant de
mouile ou de bouteilles quau commencement , & par
les goutres de {yrop,que vous mettrez fur une affietre,
fielles ne coulerit point , vous tirerez votre poéle de
deffusle feu, 8 verferez vos confitures dans urie terri-
ne,crainte que {éjournant dans la poéle, elles ne con-
ractent quelque mauvais goilt, provenant du cuivre 3
yous leslaifferez trois ou quatre jours repoferen cerre
terine , en'licu exemptde la poudre fans les couvrir,
afin que toute Phumidité du fruit s’évapore,& que le

fruit prenne fucre,au bout defquels’ vous pancherez vo-

e terrine, & ¢'il y a quelqu’ean qui furnage le fyrop ;
Yous Pégoutterez,puis renverferez vos conﬁtures dans
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votre poéle afin de les faire recuire fi elles en ont de
befoin,& les laifferez un peu refroidir , awiaml: q{";.e ¢
les mettre dans les pots pour les ferrer;vous gsdmf_ erez
quatre ou cing jours fa:ns les couvrlr,ar,.t!bours € gue-k
s'ily aquelque humidité c?e{.Tus_ vous Pégouterez; puls
vous les ouvrirez comme j’aidit ci-devant ,ly {{netta?&t
un papier de la rondeur du pot gul touche le fyrop,&
{1 vous les trouyiez aflez cuites u premicr coup a*?r_es
les avoir egouttez , yous vous contenterez de les élrm've
chauffer {ans les yuider de la ‘terrine ; en les mfar.u
avec la giche ou ’écumoire , & €tant un peu reiror-
dies , vous les mettrez dans les pots ; comme je ;_’1'3{15
de dire: L’on confit aufli des Poires & autres Cnnts
pour étré manges chauds‘, ce que P'on appellaec f)m-
potes ; comme par exemple le petit Certeau,& autres
felon la coutume-du pays: o i
Pour les\confire vous les pelerez,commie ja1 d\}t ¢l
deflus,& les mettrez dans un pot de terre neuf : 2 une
livres de Poires,il fuffit d’un bon quarteron defi ucriri y
avec, lamoitié d’un demi-feptier de bon vin verme f
& de’eau, jufqu’a ce que celles d’enhaut tremPlt;,pti,
vous les couvrirez du couvercle & les .felrez bouillir
feu médiocre,les remuant de temps eni temps pozr ne
Ies laiffer attacher au pot,& quand elles feront éd errﬁ
cnites,vous y mettrez de_ la ‘caneﬂc & d_u clo,g é %é
rofle,les achevant de cuire a petit feu , jufqu’a ce q
1e fyrop foit aflez fait a votre volonte. Py
Pour i‘s fervir fur table,vous les rangerez le plus p

ie &
prement que vous pourrez fur une afliette en rofe ; ir
montant les unes fur les autresen pointe de CIQ? le;
puis le fyrop érant un Feu rafroidi , vous le verfer

. A
pardeflus,afin quilatrofe votre fruir de tous les ;L;Irﬂe?’
Quant aux Pommes,il s’en c(‘)nﬁ't fort peu au fu e
fi ce n'eft en Compote , c’eft-a-dire , pour etre nés‘
gées chandes;ma's pour garder; Pon'n’en fait guer
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gaufe quelles font mollaffes & wont pas grand gout.
. Pour les Compotes, celles de Calvil feronr con fires
fdans peler & entiéies, leur Stant feulement le trognen
Aeplus proprement que I'on pourra, enle creufant par
Pendroit de la queneavec un couteau fort €troit,com-=
me ceux d'Angleterre,puis feront parbouillies ; bien
€gourees avant que d’étre miifes dans le poélon: A une
diwre de fruit,il faut au moins fix onces de fucre, pour
Aaire un bon {yrop en gelée, & an licu d’edu vous ferez
bouillir des pelures de pomimes de Reinette ou Carpen-
«du;& les ayant pafiées & prefiées 4 travers une étami-
ne ou gros lin%e,vous prendrez de ce jus,& en metrrez
aune quantite {uffifante pour confire votre fie, le
moins que yous pourrez pourtant,de craince quiilne fe
iépéce; vous le ferez cuire 4 grand feu de charbon
celuide bois étant du tout incommode au ficre ,afin
que le bouillon furnageant le fruit il fe confife ¢gale-~
ment:vous remuerez {fouvent votre fiuit, Pécumant &
tournant avec une petite gache de bois, quaurez faite
dequelquerond de bofte a corfitures : c’eft une petite
utenfyle fort propre a2 manier le fucre,tant en confitu-
Ies , ay liquide , qu'au fec , Phtes,Conferves & Maf-
-:f?ains » que P'on écume , tourne & méle tout ce qui
eft dedans le poélon jufqu’au fond: Le Graveur en 2
faitla figure rout au bas de 1a planche qui eft au com-
mencement de ce T'raité.

Votre fruit étant confit, vous tirerez Je poelen du
fen,& le laifferez prefquerefioidir avant que d’en Srer
vos Pormmes , 1es rotilant doucersent dans leur fyrop
avec la giche;puis voud les tirerez & poferez fur leur
tronc ; afin quelles s’égouttent : aprés vous les dreffe~
€z en pyramide fur une affiette,une au milien,{ix au-
tour , trois deflus,8 une furles trois qui feralapointe ;
Vous verferez vos égouttures dans le poélon , & ferez

tune yore fyrop furiin petit feu , jufows ce quil {oit
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en gelée, le remuant fouvent,de crginte ufii ne brils
le,puis quand vous voudsez fefvir votre fruit, vous le
répandrez avec une cuiller d’argent fur vos pommes,
les arrofant de touis c6tez , cela fera un cottignacon

lée qui ornera de beaucoup votre fruit, rempliflant
sufli le fond de Paffiette. :

Les Pommes de Carpendu 8¢ Reinertes fe péleny
& fe confifent enticres on par moitiées,leur Srant auff
les trognons, & leur faifant une gelée avec leur e
comme j’ai dit ci-deffus. Aux unes & aux autres;{1 vous
y voulez ajofirer le vin,vous mettrez le rouge an Calyil,
avec la canelle & le girofle,& le blanc aux autres avec
le fenouil , ccla augmentera de beaucoup leur goflt.
~ Avec la Pomme,oncontrefait les Prunes, quieft en
les' coupant par quartiers,& de chaque quartier entails
ler un petit peloton , Parronidiffant en pointes par les
deux bouts , de la méme forme d’nne Prune , puis les
faire parbouillir, & deleurs pelures entirer le jus pout
€paiilirla gelée,en les confifant comme ci-devant;érant
cuites on les dreffera fur Pafliette en forme de pointe
de cloches ou pyramide: c’eft un plat fort agréable 4
voir,& qui furprend a Pabord ceux qui n’en ont point
encore vu, ne pouvart dire ce que ce peut étre.

Vous pourrez faire de la gelée de Pommes 4 part, en
tirant du jus des peaux &trognons,dont vous aurez ¢
les pépins avant que de les mettre cuire:le tout étant
bien cuit en eau,palié i I'étaminé & bien preflé, vous
mettrez dans ce jus du fucre en fuffifante quantité, c¢
que P’expérience vous apprendra sy en mettant plutét
Elus que moins,faifant cuirecette gelée en bonne com
fiftance, remuant inceflamment, puis vousla pafferez
travers quelque morceau de linge de quintin,la conlat
dans des boites ( pour garder en forme de Cottignac)
ou fur des affiettes pour la fervir 4 table;defquelles a®
Getses,fi vous voulez vous en prendrez quelqu’unes,-&
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eouperez ce Corrignac en petites bandes, pour orner
les bords de vos plats de compotes;, on pour ( tirant &
Pepargne & ménage) en feryir pew,les entrelagant en
treillis o figure deferpenteaux fur des affietres.

Pour ce qui eft des Pites,je n%en parlerai pas qu’d la
Section fuivante,quand je traiterai des Confrures {é-
ches,d’numntfqu’eﬂcs {e font toutes de la méme fegon,

Les Prunes fe confifent pelées & fans pzlen, enleur
laiflant les noyaux;& Pon ratiffera {eulement Ia queue
pour les rendre plus vertes ; on les jettera dans eaun &
mefure qu’on les pelera , elles fe veulent cueillir pour
confire, & non pas ramafler celles qui tombent ; le yrai
. temps pour les cueillir, eft quand celles qui prennent

couleur commencent 4 rougir:les plus excellentes que
l_l:oAszi!:ozfis,for_}t le Perdrigon, MImpériale,la Diaprée ,

Abricot la Brignolle, IIfle-vert , Ste, Catherine , de
Rai & autres qui fe trouvent trés - bonnes ; celle
Fon pele ordinairement,font celles de qutla pean de-
Fem HOFgc en rilﬁriﬂ"ant,laiﬂ}.nt les autres fans peler,

1ce n’eft pour ply ¢Hcatefle; Fce qui
| e st W e

it du se
tie Ia plus favoureufe de rout Ie fruit:l%on les
bou'lihr ouéverdumer dans peu d’eau,8& €goutér com |
meil Ezet_é dit ci-devanr;puis ayane mis a Ehaque livre
defruit cinq quarterons de bon fucre caflé avec un peu
j!’eau de celle dans laquelle elles auront éré parboui’-

es,’'on jettera le tout dans la poéle & la mettra-t-cq

I le fourneau, ot le charbon ne fera qua demiali - =
me , afin qu'en s'achevant d’embrafer , le fucre 2it le
oifir de fondre , & que la poéle ne brille point.

.Vous remarquerez ceci,qu’a toutes confitures au fu-
f18,le charbon ne doit 8tie qu'a demi allumé , quand

Oh commence 4 confire , pour les caufes que je viens

e dire,& ¢il fe peut faut ticher 4 les faire tour drune
SHite,C’efl-a-dire , fans les tser de deflus le fen » que

) que

12 par-
fera par -
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vous ne croyiez qu’elles foient faites,car de les remettre
zant de fois fur le feu , cela diminue ‘beaucoup de lenr
coulenr ;& fait briler le fyrop ,qui s’atrache au haut
de vortre poéle ou bailine. Il fuffit que vous vous y te-
niez arrentif,écumarit foigneufement & retournant ou
faifant rouler le fruit dans {on fyrop avecle dos de I'é-
cumoire ou la giche , le faifant toujours bouillir par-
defus le, fruir,& lorfque vous verrez que le bouillon
s’allentira , c’eft un figne qu’il approche de fa cuiflon,
ce que vous reeonnoitrez encore par les gouttes que
mertrez fur une aflictie , & qui ne couleront point.

Vos confitures étant faites,vous les tirerez du feu,&
les gouvernerez dé la méme facon que j’ai’dit aux
Poires. Si vous voulez en drefler dans des taffes,quand
elles feront fuffifamment cuites,& prefque refroidies,
yous les égouterez deleur fyrop, & les rangerez pro-
prement dans les tafles fans les prefler par trop ; puis
au bout de deux ou treis jours 5 yous les égoutterez
encore sl y a quelque humidité, 8 ferez rechauffer Ie
{yrop, ( s’ileft trop clair vous le recuirez)puis le cou-
lerez a traversle quintin fur vos Prunes,fans le déra-
cher de la tafle,& le fyrop furnageant pardeflus , les
garantira de chancir,‘vousi:s laifferez découvertes trois
jours , 8 aprés vous leur mettrez unrond de papier de
la grandeur de la taffe, qui touchera au fyrop,afin que
il chanchifoitl’on en changedr,cela fait que les con-
firures paroiffent beaucoup , & fans comparaifon plus
belles quand on alevé ce papier, quiavec foi engraing
toute la chanciffure ‘ou candiffure,, qui d’ordinaire f¢
fait en forme de peau fur toutes les confirures , aux-
quelles on ne met plus de papier. - :

* Pour les compotes de Prunes que I’on veut mangef
chaudes , vout ne mettrez que demie livre de fucre ?
1a livrede fruit; 8 pour la proprieté I’on leur coupé
1a moiti€ de la queue , qui reftera pour les pouyos
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rendre avec Iesdoigts , fi on ne fe veut fewir de
fourchetre. Les Amendes & Abricots verds font les
?rgnlicrs fruits qui fe confifent , onles prend tendres,
auparayan: que le bois du noyau commence d dgrcir =
pour les confire,ils s’éverdument dans Peau claire , y
mettant nn peu de bon tartre pour detacher la bourre
qui eft deflus , puis aprés on les effuye chacun 4 part
pour ter cette bourre, & on les conﬁt comme j’a1
montré ci-devant, mettant feulement livre a livre de
fucre & de fruit : i c’eft pour manger en compote, 11
fuffira demie livre de fucre a lalivre de fruit.
Les Abricots étant en leur parfaite maturité, {e con-
fifent pelez 8¢ fans pelerson leur poufle le noyau,com-
me j'ai dit ci-devant aux Abricots fechez ; aux plus

.verds,on leur donne un petit bouillon , pour les évee-

dumer,puis fans les fecher {ont pris avec ] ’écum?ii'e,&-
mis dans le fucre avec un peu d’eau , en apies {ont
confits & gouvernez jufqua la fin de la méme facon
que les Prunes. Il faut cing quarterons de 1:ucre ala
livre de fruit. Quand a ceux qui font trop mirs, pelez
& non pelez, il les faut mettre parmi le fucre caflé ,
avec fort pen d’eau , fansles faire parbouillir aupara-
vant , & 3 ne faut craindre qu’ils fe dépecent ; carla
force du fucre les faifit,& on les tire de la poéle plus
entiers , s'il faut ainfi dire, que l'on ne les y a mis.
Aucuns y mettent les Amandes de leurs noyaux ,
enplacant une 2 chaque vuide d’entre les Abri cots qui
font dans lestafles;{i vousy en voulez mettre , je vous
confeille de les faire confire 4 part dans un peu de {u-
cre;ear fi yous les mettiez fans cuire , ils feroient dé-
cuire votre confiture ; & elle chanciroit. |
QUEIques-uns aufli confifent des Abricots d’une au-

‘tre maniére., qui eft de les peler , & au lieu de les

mettre dans ’eau ont du fucre en poudre quils jet~
tenr pardeffus , les laiffant infufer un jour ou deux ,

T v
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rant que le fucre foit fondu ; puis ils les mettent fig
le feu, & les ayant retir€s aprés le premier bouillon ,
les laiffent repofer encore ;rz:ut autres jours dans leut
fyrop , au bout defquels ils les achévent de cuire , &
mettent les Abricors dans les pots ; puis ils font e~
cuire le {yrop & le verfent pardeflus ; cette fagon de
confire eft embaraffante , 8 ne fe fait pas {i bien que
celles que je yous ai dites ci-devant. L’on fairaufii de
trés-bonne marmelade d’Abricots, Péches , & autres
fruits propres 4 ce fujer , en les prenant bicn mifrs, &
les faifant cuire avec lefucre,mettant la moiti€ de demi
fep;rer d’eau adeux livres de fucre & trois livres de
fruit , vous la cuirez en confiffance p'mzr garder , puis
lamettrezdans les pots & taffes , en les couvrant &
gouvernant comme les autres confitures. '

11 faut que je fadle ici une petite difgreffion touchant
le fucre,& que je dife qu’il y 2 une vieille erreur qui
s’eft roujours pratiquée parmi beaucoup de ceux qui fe
mélent de faire des con itures:c’eft qu'ils cuifent Je fu-
cre apart jufqu’en confiftance de parfait fyrop , Pécu-
mant foigneufement,puis il metrent leur fruir dedans &
le confifent ; quant a moi , Pexpérience m’a fait con-
noitre qu’ils {e trompent trés-lourdement pour les rai-
{ons que je vous vais déclarer, qui {ont ; quele fucre
étant en fyrop,exhale , avec Teau quils'y ont mis, Ia
meilleure & plus fubtile qualité du fucre , qui péne-
tre & faifit plus vivement le fruit;ce qu’au contraire,
celui qui e¢it déja en fyrop,ne peut confire que le
deflus, A caufe quil eft engraifi¢ & épaiffi par la
cuiffon,ontre cette raifon , jamais le fyrop ne prend
que bien peu le gofit de fruit , ce qui le rend moins
agréable.

];.-es Alberges & Péches,comme elles font affez fem-
Elables aux Abricots , aufli veulent-elles étre confites
demeéme fagon en tout & par tout. C’elt pourquoi je
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gen dirai rien d’avantage, de crainte que par une f%:-
Perﬂuité de difcours je ne grofiiffe pas trop ce Livre.
Les Coings étant des fruits trés-durs , veunlent &cre
confits d’autre facon que lestendres. Pour y parvenir ,
ils feront pelés proprenient , coupez par quartiers , 8¢
les trogmons étant Orez,feront jettez dans Deau claire,
par aprés ils feront mis bouillir jufqu’a ce qu'ils s’ap-
prochent d*étre cuits ; puis on vuidera Peau dans la-
quelle ils auront bouilli , & I'on y mettra de bon vin
blanc,continuant 4 les faire cuire,tant que vous voyiez
wils fe veulent dépecer ; alors vous les tirez du feu,
& les mettez égoutter & fécher;cela fait vous les con-
firez comme les autres fruits précédens,, trois quarte=
rons de fucre étant fuffifans pour chaque livre de fruit;
y ajolitant de la canelle & du cloud de_girofle & les
mettant dans les pots au fortir de la poéle, {ans autre
obfervation que de les pofer en lieu fec. :
Le Cottignac a la mogc d*Orleans,fe {ait en mettan
bouillir eneau claire-les peaux des Coings,8¢ les tro-
gnons,y mélant aufli la gomme %ue tirerez des pépins
quaurez fait tremperlaquellepafierez 4 travers unlin~
ge pourles en {éparer , avant que la mettre parmi les
peaux;le tout ayant bien bouilh, il le faudra pafler par
Pétamine,puis faire cuirele jus tant quil s*épaifliffe,y
ajofitant du vin blanc Frangoisou Bourgunignon,d’au=
tant qu’il y a des vins qui noirciffent en cuifant,comme
font tous les Vins d’Oxléans,de Blois & quelques au~
tres , vous y mettrez du fucre 4 proportion du jus que
yous aurez,ne vous en pouvant dire la dofe,parce que
ce fera fort ou foible,Pexpériencevous le fera connoi-
tre dés le premier coupscela fait,vous le mettrez cuire
4 feu médiocre,en ’écumant bien, & le tournantfou-
vent avec la giche,pour empécher de sattacher a la
poéle , & quand vous reconnoitrez qu’il fera cuit en
tonfiffance de gelée forte , vous le tirerez du feu , lg
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verfant a travers quelque linge délié , fur les moule
deplomb figurez , ou tout d’un coup dans les boites
ol vous les voudrez conferver. k

Etant bien froid , pour retirer celui des moufles,&
le mettre dansdes boites,faudra faire chauffer de Peay
dans quelque chaudron, tremper le moule dedans juf:
qwau bord, puis le coéffant avecle fond de la bogte,
retourner les deux enfemble fans deflus deflous: le
Cotrignac quittera le plomb & tombera dans la boite,
laguelle vous égouterez de ’eau , qui. pourroit y étre
avec le Cottignac , qui fera fondu par Pean chande en
fe dérachaat du moule ; vous les laiflerez. deux jours
fans couvrir,au bout defquels vous les fermerez & fer-
rerez en lien fec. Sipendant Pannée ce Cotrignac
chanciffoit ou candiffoir , ou bien quil y tombat quel:
quordure,il faudroit faive chauffer de 1’ean claire o &
en verfer pardeflus , cela emportera, toute lordute,
& il fera audli beau que s’il venoit déure fait.

Les Noix font les confitures. les plus longues 4 faire
de toutes:on les choifira-tendres , avant que le bois,fe
fafle 4 la coquille,& les pelera-t-on proprement, leus
baillant trois ou quatre coups de couteaua chacung en
long & non entravers,afin qu'enbouillant elles {oient
mieux pénétrées:a mefure qu’on les pelera , on les jet-
teradans Peau claire,8¢ les fera-t-on infufer en grande
eau fur de la cendre chaude jufquau lendemain,qu’on
les mettra bouilliren nouvelle eau , & érant tirdes du
feu & égouttées , feront mifes derechef infufer dans
d’autre eau,cela vous le réitérerez tant de fois,que ré-
connoiffiez quelles n’ayent plus d’amertume , aprés
quoi vous les acheverez de cuire en bon vin blang
Frangois,d un cent de Noix une pinte de vin & autané
d’eau, y mettant gros comme une Noix {éche de bop
falpétre pourles mieux pénétrer 8 défamertumer ; a
défaut de falpétre,vousy mettrez gros comme la mo¥
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1i¢ d'uue Noix de fel,puis quand vous verrez quelles
feront cuites,& qu’elles fe voudront depecer ,vousles
tirerez dehors. de Peau , & les mettrez égoutter 8
fécher dans quelque ﬁn%e;ce quétant fait vous leslar-
derez de bonne écorce de Citron,& les mettrez confi=
re comme les autres que j'ai dit ci-devan, y ajolitant
un pen d’ean pour faire fondre le fucre & les aflai{cn=
nement de Canelle , & de Clou de girofle : il fuffira
de trois quarterons de fucre pour une livre de Noix,que
peferez i Pheure que les vondrez mettre dansle fucres -
érant confites & le {yrop réduit en bonne confiftan-
ce, vous les verferez dans les pots, les laifflant dg-
couverts quelques jours , comme les autres.

Les Cerifes qu’on voudra confire, feront choifies les
plus ﬁroﬁ‘es,mieux nourries & nontournées : on neles
prendra trop mures ; mais quand elles auront une cou-
leur vive & vermeille par rout : celle de Ia Vallée de
Montmorency font fort en eftime pour leur bonté,c’eft
Eaurquoi Pon prendra fon temps,quand on commence
a les apporter a Paris,8 on nattendrapas la findela
faifon,ot: ’on n’en peutayoir que de lieu ombrage ,
car vous faurez, qu’en toutes fortes de fruits , les pre-
miers qui fe mangent en chaque faifon , pourvu que
Pon leur donne le temps de miirir |, {ont toujours. les
plus excellens au golr &les mieux conditionnés , les
aitres n'étant que comme des regains,qui par débilité
nont pu accompagner les premiers en maturité.

our confire vos Cerifes {ans noyau,, il fautles pe-
{feravant qned’en tirer les noyaux;puis avec le plus de
propreté que vous pourrez, tirer le noyau en preffant
doucement la Cerife du bout des*doigts , & tirant !a
queue de P’aurre main , il fortira aifémeut fans la dé-
chirer ; vous les jetterez 4 mefure: dans votre pogle
ol il y aura du fucre en poudre, que vous aurez aufii
pef€ ayant que de Py mettre : yous yerrez par le poids
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ce quily aura 4 déduire pour les queues & noyaux ,
afin degarder la dofe néceflaire du fucre qu'il cons
vient mettre A chaque livre ; qui eft, cinq quarterons
de fucre pour'chacune livre de Crrifes,fi vous les vou.
lez faire belles 2 préfenter | & qu’il y ait benucoup de
fyrop. Jefaibien quil feroit plus expéditif, aprés lenr
avoir 6t¢ les noyaux de les pefer dans quelque papier,
mais cela les pAteroir & patrouilleroif,ce que la Cerife
ne peut fouﬂgrir a caufede fa délicatefle , fe tournans
facilement,auffi qwelle perdroit beaucoup de fon jus.
Pour fondre le fiicre,vous y mettrez quelque peu de jus
de Cerifes qu'aurez prefides dans un linge ( les tour-
nées {eront affez bonnes pour cela ) vous mettrez 1z
poéle fur le feu le charbon n*étane qu'a demi embrafé,
pour les caufes que jai dites ci-devant;vous cuirez vos
Cerifes tout d'un bouillon,puis vous les tirerez du feu,
les laiffant prefque refraidir , & les drefferez dans
vos pots & taffes, Sivous voulez en dreller dans des
tafles comme les Pruneaux,n’en mettant quun lit, &
leslaiffanc deux ou trois jours fans v mettre le f; 0P,
& le rond depapier qui touche au fyrop 'y elles feront
belles 4 merveille. Quelques-uns y 2jofitent le jus de
Gadelles ; mais elles changent le godtdela Cerife par
leur acidité & rendent Ie fyrop trop 1ié en gelée : Si
pourtant vous voulez tirer au ménage en y en mettant,
il ne faudra qu'une livre de fucre 4 une livre de fruit,

Pour framboifer vos Cerifes , 4 a place du noyau
de chacune Cerife,vous y mettrez une Framboife rou-
ge , les ayant pefées auparavant, pour eéviter confu-
fion a ladofe du fucre qu’il fandra mettre.

Les Cerifes o1 'on n*dtera point le noyau, feront
piquéeschacune en”deux endroirs avec la pointe du
colteau, cela empéche quelles ne crévent & quittent
feurpeausvousles confirez comme deffus,une fiyre de
fucre étant fuffifante 3 une livre de froit.
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Les Griottes étant une efpéce de Cerifes, feront corie
fites de la méme fagon que les Cerifes : i yous y yous
lez mettre le jus de Gadelles , cela réveillera leur
goilt qui eft aflez plat : elles {e yeulent confire bien
mires a caufe de leur fm:meté. ot Pl o o
Lefyrop de Cerifes fe fait avec du jus de Cerifesl!:-lep
milres , que paﬁt:rez1 3 travers une _é:an?me on linge
fort,& y ajouterez le fucre , tne livre 4 chaque pinte
de jus; vousla cuirez en conhﬂance\ de fyrop. G
Pourle clarifier,il faudra le couler & travers une feiil«
Je de papier broutllard,ou da.n_s L} c}waﬁ{ﬁ' d’hypqcras.‘
Pour faire la gelée de Cerifes,il faut paffer des Ceri.
fes & travers Pétamine, & y ajotirer un tiers dc_ jus de
Gadelles, puis & chaque pinte , metire une livre 8::
demie de fucre,& la cuire 4 petit ieu‘,en tournant tol-
jours de peur quelle ne fe brille ; & pour connoitre
quand elle fera faite , yous enmettrez quelques gouttes
fur une affietre ; {i érant refioidies, vons les pouvez

. R ; :
“lever avec la pointe du coltean , la gelée fera faite,

finon il faudra continuer 2 la cui_re :vous la mettrez
dans des boites comme le Cottignac. i

11y en a qui font des_ confitures de Cerifes fans fus
ere,en y paffant force jus de Cerifes & de (,}ad?lles
enfemble_ lefaifant cuire & le réduifant jufqu’autiers,
puis ils én confifent leurs Cerifss 5 ceft une comnr’m-
dité pour ceux qui n’on point de fucre ; mais ce n'eft
pas un grand ragofit pour les boucl?gs dehca_te'sr.

Aux compotes de Cerifes,’on y laiile Iq n{?me!delfa
queue,& le noyau par conféquentice _n’eﬁ‘ d (zyd?_nr.ér_c
qu’d la nouveauté que Pon en fert fur la table:il fuffira
de demie livre de fucre 2 1a livre de C;enfes, d;a}ztanr
que c'eft pour manger a Pinflant quwelles font fajtes.

Pour les fervir fur Paflierre ; Pon dreffe toutes les
queues enhaut , puis Pon verfe le fyrop tout chaud
pardeflus 3 Pinflant que Von les veut fervir fur table.
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Je vous veux enfeigner la maniere de fajre Pe
rette, qui eft une compolfition trés-excellente pour re.
chauffer Peffomach des Vieillards > Gui parmanquede
chaleur naturelle,ont fouvent des cruditez & indigef.
tions ; elle eft auffi trés-bonne pour les perfonnes de
ous Ages qui ont des débilités de coeur, & des efod.
ces de coliques , canfées par des oppreflions deflo-
imach, & les remet en parfaite fanté ; les Femmes en
travail d’enfanc en peuvent aufhi ufer , pour leur au.
gmenter la force & Je courage.
Pour la faire , vous prendrez deu
eau-de-vie,fi elle eft rectifide,
excellente;une livre des plus belles & plus grofles Ce-
rifes , auxquelles vous 8terez fenlement la queue, une
Tivre de fucre, demie once de canelle , & demie once
de clou de girofle,vous mettrez jo tout dans une bou-
teille de verre infufer au Soleil jufqua Ia fin des jours
Caniculaires,remuant par fois cette compofition avec
un baton,ou bien renverfer Ia bouteille , tour le marc
qui eft au fond fe mélera par tout » la tenang toujours
bien bouchée crainte de I’e}:renr. Plein ene cuiller d’as.-
gent fuffira pour une prife,& une Cerife que vous tis
rerez de la bouteille avec un £1 d’archal fait en petit
dard,afin quil apporte la' Cerife quiaurez piquée.
En temps de pefte,ceft un trés-bon 8 agréable pré-
Yervatif, vous en prendrez & en donnerez 4 vos Do-
mefliques une prife 3 chacun 4 jeun,& ne faudra man-
ger de demie heure apres,afin que les efprits qui font
dansla compofition fe répandent par tout le corps.
Les Grofeilles blanches ne fe confifent gueres en
liquide,fi ce n'eft 3 Ia grande nouveauté , que Ponen

t des compotes pour {ervir chaudes fur la table: elles
fe confifent ordinairement ay fec;

au Chapitre fuivane. Pourles co

2u clai

X pintes de bonne
elle en fera encore plus

mpotes,l’on coupe la

2€te & la quene des Grofeilles,& on les fait parbouil=

nous en parlerons |
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lif 5 puis érant égouttdes , on les pefe & on Ie;.ccrn(fl{g
tout d’un bouillon ; demie livre de fucre a Ia 1évre1 €
fruit fera plus que fufhifante pour!lcs rendre agr ab ess

Les Grofeilles rouges & PCI‘!?CS-{ que nous appd—
fons Gadelles , fe conﬁfer%tl au liquide , c’eft unpetit

it extrémement agréable. :

fmi;ofl}r( les confire vo%:s les péﬁ:rez,_& Ie‘s feparerez de
lewss quenes,les mettant dans 151 potle ou fera Ifi fucre
en poudre;puis apres vous Jr ajouterez du jus d'autres
Gadelles qu'aurez preflées doucement dans I*étamine ,
puis les mettrez fur lefeu , & les confirez tout d’un
E‘;Lil-lon,aprés quoz vous les tirerez du feu,les I?Iﬂ%}:&?
un peu refroidir,& les dreflerez dans vos pots & taffes:
il fuffira. d’une livre de fucre 2 une livre de fruit,pour
les rendre trés-bellesivous y mettrez moins de fucre,
fi vous youleg, & feront bonnes 2 manger; mais non
fibelles , ni avec tant de fyrop. ) ; ‘
‘Lagelée fe fait en preflant les Ga_cellef,& tirant par
force jufqu’a Ia derniére gout.te\de jus,d’autant que le
plus épais ne fort que le crnier ; puis vous y ajouterez
{,e fucre , trois quarterons z‘t- I livre de jus , qui efl m:ll;:
pinte,étant fuffifant pour faire de telle gelée ; vous la
cuirez en confiftance , comme j'ai dﬂ!t ci-devant aux
Cerifes,puis la dreflerez dans des boftes, 4 laiffa nt re=
froidir deux ou trois jours avant que de lescouvrir.

L'on framboife aufli des Gadelles eriy mettant du
jus de Framboifes pour fondre le fucre aulieu de ce-
i de Gadelles,cela Ieur donne un parfum trés-ag réa-
ble au golt. Quelques-iins confifent c}es Gadelles fans
fucre,entirant & exprimant quantité de jus,le fal'ﬁ!;‘i‘t
téduire au tiers, puis y metrant confire les Gadgbﬁs .
ils les cuifent jufqud ce qu’lls’croyenr quellesle ,oze{u:
fufifamment pour étre gardées : Ils y ajoutent fe.u e-
Ment un quarteron de fucre 2 la livre de fruir : Elﬂ]t_s
fUroiene quelque perit agrément qui les-feroit man-
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ger,mais fans fucre , c’eft uné étrange confiture.
Les Framboifes fe veulent confire 82 garder de lamé&

me facon que les Cerifes ,metrant cing quarterons de

Jucre a Ja livre de Framboifes,afin que le fyrop en foi;

plus beau. Le Verjus que vous prendrez pour confirg [

ourdela, &

elt celui que Pon appelle Bicanne ou

duquel 2 Paris on fait le Verjus,& que Pon pile aug |

Prefloirs de Sainte Opportune , du Pont St. Michel;
& autres endroits , lequel par fa grofleur & épaiffenr
de chair fait la plus belle & agréable Confiture.

Vous le choigrez non trop nipllafle oumir , mais
dans {a beauté , avant que l€ gotir s'adouciffe : vousle

eferez égrené defa raﬁ?e,& lefendrez par la moiriéen
Fong » Otant tous les pepins , s'il fe peut, en le jettant
dans Peau claire 2 mefure que les fendrez, puis vous le
ferez parbouillir , mettant une petite pincce ou deux
pincées de falpétre pour lui conferver fa couleur vere.

tant amorsti feulement , vous le tirerez du feu , & le
couyrirez de quelque linge , le laiflant refroidir dans
Yon eau,l’égouterez & le mettrez dans le ficre en pous
dre, y ajoutant un peu d’eau claire pour fondre le {ucre
feulement,puis vous le confirez tout d’une cuite;car fi

1e titiez du feu pour I'y remertre,il perdroit beaucoup:

de fa couleur. Etant cuit en borine confiftance, vousle
retirerez du feu,le verferez dans quelque terrine, pour
ne le laiffer dans la poéle chaude, qui détruiroit anffi
beancoup de fa couleur, & aprés le dreflerez dans vos
ots & taffes,ainfi que les Cerifes : Il faut livre a livre
de fucre & de fruit pour rendre votre Verjus bien beau.
Ils’en confit aufii {ans fucre,ou avec bien peu;mais
c’eft une confirure fort defagréable , qui dégoilte
plutét les pauvres Malades, a qui I’on les donne, que
de leur réveiller Papétit. :
Si vous voulez, vous ferez dela gelée de Verjus, dé
12 méme fagon que jai dit aux Grofeilles , y ajotirant

du jus |
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i jiis de peaux de Pommes de Reinettes 6u Carpens
d,pour lui donner quelque liaifon,ou bien de 1a gom-
me de pépins de Coings , elle fera forca gréable a mans
r, 2 canfe de fon acidité.

Les Railins Mufcats ferontferidiis commé le Verjus
ur leurdter les pépins,& en méme temps jeties dans
fipocle fur le fucreen poudre;lon en preffera quelques
giappes pour en tirer le moft,afin de donner tine {ufs-
e humidite au fucre pour le cuire ; éar {i vous en
donniez trop peu, e fucre ne fondroit pas tout 4 fiit ,
& les plus gros morceaux fe maintiendrolent en forme
le confelrvc. Ceeft pourquoi en ce fruit=ci , & en tous
autres,vous y mettrez du defcuit, (Ceft-a-dife , ean ou
s ) une fuffifante quantité , ce que Pexperience vous
gpprendraen peu de temps ; car aufli d'y en mettre par
tees , il faudroir que vos confititres fuffent plus long=
temps fur 1e feu pour exhaler le trop d’humidite quil y
aor , Sz cela les dépéeeroit par trop decuiffon , &

giteroit la couleur. Pour les rendre beaux,il faue cing
uarterons de fucre 4 la livre “de Mufcats, afin quil y
quantité de fyrop , qui eft la grande beauté en ces
onfitures-13 : Vous les confirez,puis les drefferez dans
es taffes,’y mettant qu'un lit de Mufcat , & au boue
e deux jours vous verferez le fyrop deflus, 8 les cous
rez & gouvernerez comme les Cerifes:
Les aurres Raifins feront confits faris autre facon que
tles faire un pen amortir an Soleil ou an four,& les
grener fans les fendre;mettre livre 4 livre de fiicre 8¢
E{r.mt : puis les cuire en bonne confiftance ; & Tes
detier dans des pots & raifes , les gouvernant come
¢ les Mufcats. '
es Carottes & PAtenades fe confifepf au fucre;3: fe
“Vent ordinairement chaudes en compote : Pour les
Ahfire,vous choifirez les plus belles & plus nettes de
uds & racines , vous les ratifferez les jettan dans
35
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Veau tigde ; puis les ferez parbouillir , jufciucs 3 ool
qu’elles attendriffent ou amolliffent; par apreés vous ley
bterez du feu,vous les égoutterez & fecherez dans iy
linge ; cela faft,vous les mettrez dans le {fucre en pols
dre avec un pea d’eau, & les ferez bouillis un boul
lon, & les trancherez en rond ou en rouelles, puis ly
ayant dreflées fur des afliertes ; vous jetterezle fyr
pardefius. Je trouve une aiitre méthode de les confinl
beaucoup plus facile, qui eft de les mettre dans unpa
deterre comme des Poires de Certeau, les faifant cuir
premiérement avec I'eau,,puis aux rouges y ajotlrer le
vin rouge , avec le fucre; la canelle & le clou dege
rofle ; & aux autres qui font jaunes & blanches,le v
blanc Frangois , avec le Fenouil verd ; le fyrop etan
de bonne confiftance , vous les raillerez , dreflerez fis
des affiertes , & jetterez le fyrop chaud par deflus i
neft pas befoin de mettre plus de fix onces de fucrey
chaque livre de racines.

Les Neffles fe cuifent au yindans la poéle 2 fricaflty
leur ayant 6té les ailes & la quene ; puis on y met d
fucre,8 quand le fyrop eft prefque fait , on les drell
& les poudre de fucre par Soaﬂ"us. .

Le fyrop de Limons fe fait par infufion ou pat cui
{on:par infufion,en mettant une livre de jus de citron

deux livres de fucre en poudre , & l’exgofer au grand

Soleilpar cuiffon,en mettant une livre de jus, une live
& demie de fucre caflé, 8 le faire cuire un peu nions
?ue jufqu’a confiftance de fyrop,qui elt,qu’en mett

ur une afliette il ne coule point;puis le ferrerez du
desboureilles de verte fans ozier , afin que §’il voulo!
chancir on ‘e niit au Soleil ou dans le four , apres g
T'on auroit 1ctiré la fournée de pain ¢ Si yous y voults
ajo-iter le mufc & I'ambre gris , veous lesrendrez fef
blatles a P/ igre de Certe.

La Linonade fe fais ayecle dedans des Citrens, 00
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fes plus proffes peaux qui {éparent les grain$ & les met~
tant tremper en eau claire,puiis vous y ajoilitersz du fu-
cre en poudre la quantité que jugerez tre nécellaire, &
metrrez aufli tremper dedans quelque pen de Corian=-
dre caffée & enfermée dans un perit hinge,avec quel-
que morceau de Canelle:le Mufc & I'ambre y pourront
tre ajolltés pour I'affaifonner plas délicienfement.

Vous laiflerez infiifer le tout eriviron demi jour,le
verfant {fouvent d’un yaifleau en un autre ; & preflant
avec la main les Citrons qui font dedans:vous y gou-
tercz pour juger ce qui y manqueroit a la rendre ex-

Yellente ; 8 aprés I'avoir pailée a travers un linge fans

refler 1e marc,vous la mettréz dans des touteilles pout

etre fervie aux Dafhes. Cette boilfonine dure pas plus
detrois jours enfa bonté , €’eft pouirquoi 'on n’en fera
qwau befoin. Il y en a qui ajotizent les amandes pilécs ;
fmais comme ceft une boiffon, la plus fimple quiclle
peutr érre, eft la meillewre. e s

Les Mures fe doivent prendre 4 deminoires pour étré
en leur borité ; elles fe confifent en mettanttzois quar-
terorss de fucre 2 la livre de fruit , 8 feront cuites tou-
tes d’un bouillon comme les Cerifes , puis ferrées dans
les pots ; Pon én fajt aufli du {yrop a part pour le mal
de gorge , qué vous fagonnerez commeles Cenifes:

Des Confitures au fec , ¢y Pdtes de Fruits:

$ECTFON VL

Es Confitures {éches font eftimables;en ce quelles
s’envoient deloin, & fe préfencent auix perfonnes
de plus hautes qualités, qui les efliment tant pour leur
bonté, que pour la commodité qu'ils ont de les porter
enla poche ,4 caufe de leur friand godle & pour leur
faire bonne bouche 4 fortir du repas.
¥l fant en vous donnmant In méthode de le
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aller d*ordre , comme j’ai fait aux autres Sefhions. Je
commenceral donc par les Poires, & yous dirai que leg
ayant confites (comme j’a1 dit ci-devant) & étant pré-
tes a tirer du feu,vousleur donnerez quelques bouillons
d’ayantage que pour garder au liquide,& ce jufqu’a €=
que le {yrop fe veuille congeler en coaferve:alors vous
zirerez votre pocle du feu , & mettrez vos Poires fur
des ardoifes ou feuilles de fer blanc , pour les porter
fécher dans I'éruve. Cette éruve eft un petit Cabiner
bien fermé de tous cbtez,refervé la poite , par laquelle
vous paflerez ; Vous rangerez vos ardoifes fur les ta-
blettes,dcfquelles ellefera toute entourée , 8 mettreza
bas une poéle ou€chaut de feu, pour deflécher le trop
d’humidié, qui refle en vos Confitures , les retour=
nant & changeant de place autant de fois que vous ju-
gerez quelles en avront Eefoin. _

S1 vous ne voulez {écher vos Poires qu’a mefure que
vous en aurez affaire,d canfe quelles font de beaucoup
plusbelles fraiches faires que vieibles {échées : vous les
gaiderez auliquide,& quand vous les voudrez {echer,
vous {crez tond e quelque peu de fucre , comme un
quaiteron ou environ , a chaqueliyre de Poires, & le

cnire en conliflance de Conferve,(comme je

'us en cigneral a connoitie cette cuiflon enla Seétion
fui oni ) puis vous verferez vos Confitures dedans ,

ilierez le bouillon jufqua ce qu'elles {oient re-
s la cuiffon de Conferves , les tirerez du feu
Lreflerez fur les ardoifes , pour éte portées 4 Iéruve

-cher comme deffus. Vous les laifferez refroidir en-
ti¢iement avant que de les metire dans les boétes pouir
les ferrer, mertant A chaque lit de fruir une fenille de
papier {éche, & Ivs rangerez proprement fans les pref-
fery 4 caufe quen les froiffant vous rompriez la glace
qui eff fur ce fruic, ce qui le rendroit blanc de fucié
ou fanneux , & enlaidiroit fon luflre,
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Lron a de coltume de lier les petites Mufcadilles par
bouquers en fortant de P€uive,ayant que de les mettre
dans les boltes , fept a chacun bouquer ; ¢’ont vient le
viom quonleur donne de fcpt en gueule , ou bien que
le trochet ot elles viennent a Parbre en produit. ordi-
nairement {ept, qui a caufe de leur penrefle peuvent
etre mangces d’nue feule bouchée ; les autres gros
Mhufeats , Blanquet , petit Rouflelet , & autres petites
Poires femblables, feront lides par trois ou quatre en-
femible , fclon leur grofieur,

Pour faire Ia Pate,vous prendrez des Poires de m
leur golit que vous pourrez, & celles quiauront 4
‘de belle couleur. Vous neles pelerez point,mais
otéla tére,le trognon & la quéue , vous les
bouillir,les tirerez du poélon, les égoutre:
rez,puis les paflerez au travers Péamine,,
comme l'on monde la Cafle , par aprés vous
les peaux qui n"auront pu paffer , les pilaez au
mortier d’albatre , 8 les pafferez aufli ; Celafay,
pefercz votre Pdte fur quelque papier , la mettiez cans
le poélon avec le fucre en poudre bien délide a propor~
tion ; cuirez cette Pate a petit feu , Ja remvant conide
nuellement de crainte qu'clle ne brille, sattachant au
poélon , la retournerez inceflamment, juiques a ce
que vous reconnoifliez que'la Pite quitre le poélon 3
alors vous la tirerez du feu, & drefferez en maccarons
fur vos ardoifes , lametrant {écher dans votre éruve :
vous les retournerez & changerez de place tant qu’elles
foient féches, puis les tirerez de étuye & les rangerez
dansles boites comme les Poires; demie livie de fucre
fuffit 4 chaque livre de fruit : Si yous voulez prendre
les belles peaux des fruits que vous pélerez , apr?s les
avoir un peu €verdumés , les piler & paffer, vous aug~
menterez beaucoup le goit de vos Pites, d’autant que
le gollt le plus relevé du fruic eff rojours & In peau.
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Quant aux Pommes,la confiture n’en eft trop exquife,
¢'eft pourquoion en confit trés-peu; {1 vous en voulez
confire vous vous gouvernerez comme aux Poires,
L>on faitdes Pites de Pommes defquetles I'on con=
trefait les Abricots oreilles,au temps quils font rares =
pour ce faire I’on prend des Pommes de Reinette oude
Carpendu,les plusbelles que I'on peut,on les coupe par
moitie, & on leur dtela téte & le rognon, puis on les
et parbouillir,& on les paffe comme les Poires;poury
donner le gotlt, on prend des Abricots fecs , les vieux
d’un an & paflez,y feront fort propres,8z particuliére-
ment ceux qui auront €t€ confits avec la peau, on bien
fi vous avez confit des peaux d'Abricots dans la fzifon
pour ce {ujet,ayant &:é le rouge qui y eft, & ne laiffant
que lejaune;c’eft au temps que les Pommes ont un peu
patlé leur plus grande verdeur,qui fera environ un mois
aprés qu’elles auront été mifes dansle fruitier,que vous
en tirerez hors des plus belles & des plus faines : pour
les préparer , comme je viens de dire,pilerez vos peaux
d’Abricors , les pafferez au fas & les mélerez avec les
Pommes,puis yous peferez le tout,& mettrez lamoitié
autant de fucre en poudre,que vous aurez de marniela=
de , aprés vous ferez cuire cette Pite , comme jraidie
celle des Poires;étant cuite , vous la tirerez du feu , la
laiffant un peu refroidir , & avec des petits mouffes
fairs en forme d’un Abricor ouvert,vous moulerez catte
pate, & laferez fécher dans I’étuve fur les ardoifes, la
rejournant s‘.pro({)os 5 & quand elle commencera 4 fe
{écher,vous lui donnerez le pli pareil & celui des yrais
Abricots 2 oreille , les achevant de fécher ; puis vous
les ferrerez dans les boites , mettant auffidu papier
entre les Iits , comme aux antres fruits.
Les Prunes féches fe confifent comme au liquide,
zelées 8 fans peler;puls on les féche & ferre dans les
boites tout de la méme facon que jai dit aux Poires,

, FRANCOIS. 73
Les Prunes féches s'enveloppent par fois gans des
jetits paniers Chacl:m‘E? part pour phusl gmr'l-ke com-
modicé & proprete a les poxtfr1danq a poche,

Les Pites de Prunes fe f?nt de la méme maniere 1a:;.m:
es autres précedentes on Otera la peau ace'les q‘xu c\)rln:
colorées,afinqurelles ne donnent aucunc teintuie diz
Pace ; mais qu'elles foient d'une belle cou.eur \;:Irte’.
1l fefair en Bo'..rgngn\:: une Pﬂnre de P;unes. ldv: Moyen
Jaquelle s’apFrétc tout de la mgm;z fa’gon q c Lli;aut; ietst ;
telervé que P'on ne la cuit pas ju'qu alfze qie e qu E
le poélon ; mais un ﬁe}l moins cuite o‘nfa.: }(ii_r:e L{::\ns
des boites , que I'on laifle quelque fois refroidit , b..n
les couvrir , comme quatre Ou cIng jouls , s ciut
defquels on ferme les boites, & on 1185 Aerre{‘m 1:.{: 1{:2
Cotrignacs,pour y regarder de temps 4 autre {1 ellesie

sent bien, :

“}..nrfir;’hmmdes& Abricots verds ayant ete P¥6?ar§s
comnie pour 1¢ liquide & ¢tant cuits , fe;‘op; tlltf.f de
feur fyrop,& féchés , ainfi que les autres fruits que j’a1
d‘th:; if‘:::izgts mflrs fe mettent ordinairement 4 orgil-
les ; pour les y préparer, il faut 125 OuVrIr pr,ir ::v::;h;
& les applatir pour fécher ;puis etant Er}épcu Le 818
refermer & leur faire fairea chaque moiti€ un qL.dT.Fci
tour , en les nirant en long , ils {e rencolntr?om de la
méme figure que ona de coutume de es agomfufrl.

Pour la Pate &’ Abricots,clle fera fagonnée co;w: « gcs
précédentes , en faifant unpeu _pa:bomlin ]e: ‘Jlu,x‘:_lcr
drant 1a pean aux endroits ou elle;eﬁ- royizel,py:?dzsj_;; 2
& pafler,mettant demiie livre de fucre alaliv u; 7 P;cé
les cuire en confiflance , qui eft julqu’a ce qL: H ;'m«
quirte.’.e poélon, per apres les drefler en Pv‘%_:]'t‘(:‘hlfohi
les ardoifes , les f%rher & ferrer comme s .Ju!iii; 5

Le Ramage de Génes fe fait avec certe 1‘3.:031;, fni{{el.
cots,laquelle €rant culte en confillance , yous ia la
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reirpidir,puis ayant poudré vos moule e duf
T € s avec du fy,
A 2 PAIic€ au tamus de foie , lequel vous metere
£ { 3, .
nsun linge 3ilez fin , & le feconerez fur le i
cette poudre ira pa & o i
et par-touty empechera que la PAte ne
n-;oule 1e£zu 1{1011;:‘,0:: qu’ayant fait,vous emplirez vor‘re
iz avec un rouleau de Patiflier appuierez pa
ﬂelff v{snr‘rgul_ant furle moule & 6Otant le fuperfly iFr;'
y rala figure du moule ; cette Pite érant froide g vou
A renyerferez {ur l’ardmfe,pour la mettre fe’chér a s
ctuves , en casquelle foi : e
S G o1t trop mollafle : oufi 1l
SrHEh i A [ aile; oufiellea d
i uffifante;, vous 1 b
tuirantei, vous la ‘mettrez tout d’un cou
: 3 ; - . - CO
@sél_s la boire » pour la ferrer avec les autres g
I..ll V i - 7 1 [ ;
>1 vous ne voulez faire que des comoartim
chiflres, vous mettrez votre pate tou rf; i }Ie? T
i a te froide fi
7 B 2 ur une
drie q‘n :uln'cz p;oudiec de fucre auparavant , & ’eten.
b 'a\re[:' e‘rou.eau , de épaiffeur que voulez qu’éllf;
t < puis avec des modelles de fer blanc. 1 :
€n les appuyant defTus , ou bi oo i i,
Gt p yI &1us, ou bienvous1a taillerez avec le
; " ; 7 » - - & '
mﬁm:: en la £5ur:e que défirez s cela fait , vous la
e aux ctuvesfielle en‘a befoin , & éiant froid
12 ferrerez dans 13 bofte ' : 5
e G omme les autres
pft; dglus € toutes fortes feront mifes au fec & en
dte, a méme maniere j 4 Enfeips
péte, : e je vous 1on€
q,;cbommoder Ies Abricots.q i i &
. our ce qui eft des Coings, il ne s'en
antailie,d’autant que et un fruir aig «
e S LR L a iruie qui eft affez dur de
; grmven,‘cre 18 L1 vous en voulez {€cher, vous vous
) gOuvernerez comme aux autres , les faifanr
parbouillir & préts 4 fe dépecer ot aht };OUHaHC
foou ¢ : » avant que les cons
Lq’Pq'a‘tl: ?u 1l en foient plus délicars.
g e pourra aufli fair ‘cé
il beﬁ)ir? # ufli faire comme les précédentes;
. ( y mettre les peaux,d’autant d’eq
mémes ils ont & affez de polle & affer de Haia
) il allez de goilt & aflez de liaifon.
L x fe préparent pour €tre mifes au fec.cn les
¢hoifilfant comme pour le liqu; is i ot et
houilant ¢ © pour le hquide;mais il leur faut bter

féche que par
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tout le verd jufquwanblanc,, les jertanten I’ean claire &
mefure que I’on lespele puis les défamertumer en les
faifant parbouillir en diverfes eaux,comme j’ait ditaux
liquides, & les confire , {écher & {errer , pnix que les
aurres fruits precédents. \

11 ne fe fait point de pite de Noix ,
n’en diral rien.
Quand aux Cerifes & Giiottes , on Ies confit pour
‘mettre au fec commeles autres précédens fruits - llsde
lient par bouquets,ainfi que les Muf cadilles, 8 on les
met a oreilles , comme les Abricots, en les joignant
deux enfemble, qui fe fouderont en fechant 4 Pemve.,
Pour 1a Pate, elle {e faitde deux fagons : L’ung en
reffant des, Cerifes bien mires.dans I’éraming 5 &
gmyant les peaux dans le mortier , puis les paffer au
tamis,metere le rout fur le feu,d¢ les faire réduire a 12
moitié , ajoltant. demie hivre de fucre:en poudre , &
¢haque liyre de fruit, & cuifant le tout en Fonﬁ{‘tance,
de pAte; Loautre que je trouve beaucoup meilleure , eff

2ol

cell pourq_uoi je

* @épreindre un peu de Cerifes , les froiffant ayec les

mains,& ce qui refieradans Péramine le paffer au fas,
piler les peaux qui powront refter §c les paﬁer_ aufli 3
uis y ajolircer. le fucre en poudre , @ chaque livre de
Eruit demie livre de fucre, mettre le tout en  confi~
{lance , puss le drefler en Maccarons fur les ardoifes
pour étre {éché aux €mves, :

Le jus provenant de Iexpreflion quaurez fait.de vos
Cerifes {Era confit en {yrop pour garder , 8z auffi Pon
en pourra mettre dans le fucre pourle fondre, quam].
yous ferez les Confitures liquides.

Les Grofeilles fe mettent au fec comme les fruits
précédents , ayant obfervé auparayant ce que j'en ai
dit pour les confire au liquide.

Pour les Gadelles , il ne s’en confit. point.au fec, &

aufe de leur petitefle ; mais on en fait des Pdtes excel- |
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lentes, lesfroiffant dans Pémamine & paflant an {as bien
délic pour en Gter les perics peépins & la téte. Vous Ia
ferez tour de la méme muaniére que celle de Cerifes.
Les Framboifes rouges & blanches ne fe metrent
point au fec,non plus que les Gadelles;mais les PAtes
font beaucoup 4 effimer pour levr-agréable goilr; elles
{e font comme cellesde Cerifes,y melant quelque peu
de Gadelles pour relever le goti; par leur petite acidité.
Les Verjus 8 Mufcats ne fe confifent poisit aufli ay
fec;les Pites que Pon en fair font trés-bonnes , & fe
veulent aufli faconner comme les'Cerifes, ayane dupa-
favant préparé le fruit,comme ai dit ci-devant, quand
’at enfeigné 1a maniére de confre an liquide.

Les Oranges fe corfifent entiéres ou par quartiers 3
pour les preparer,il faur raper tout le jaune avec une
fape de cuivre;puis fi vous voulez les confiré entiéres,il
faudrafaire un efou 4 Fendroit de Ia queue,& Oter avec
patience toutle dedans , laiffant Ia peau la plus délice
que Pon pourra : on les mettra tremper 3 mefure dans
Peau tiede ; par aprés on les fera parboutillir en grande
eau pour en Stey toute Iamertutig , la chanpeant plu-
ficursfois rant quelle n’air plus aucan gotit d’amer cela
fait vous les tircrezdu feu', Tes jettant dans Pautre eau
tiddespuis ferez fondre votre fucre & petit feu : cepen-
dantquilfondra,vous mettrez égouter vos Oranges,les
pofant fur un linge en plufieurs doubles , les trous def
fous;apies vous les mettrez dans le fucre,que ferez cuire
jufqud fa confiftance de conferve;pendart qielles cui-
sont,vous les remuerez & tournérez fouvent avec Ia ga-
che,puis les resirerez avec I'écumoire » & égonterez
bien le fucre qui fera dedans , aprés quoi vous les met-
trez {écher dedans ’érave, ce qui fé fera en demie heure
de temps;au défaut d*étuve, vousles mertrez devant le
feu , fur de petits brins de balai, ot ils fécheront.

Pour celles que vous voulez mettre par quartiers ,
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] - t
ant rapé tout le jaune , vous couperez lapeauen ezz:
’;{3 arties que vous voudrez , 8 la tirant propr! er\:1e_sc (’i
\ 1?5 la féparerez du dedans fans rien mmgﬁ"' 2
I:-(:ms voulez , vous la tirerez beaucoup plu_s elice oW
tenues que celles que Pon confit en c‘:nfter.“ies h
L’on coupe aufll de cette Ee:iu par ps.tlftts nﬁ: que’l’on
| e s.tout de la mémetor e 'on
son nomme des zeftes, ‘ -
1en prend fur les Oranges , pour en les.p?fga_rit {n -
contre un verre ot ilya du vin un efprit 1; til,q !
' sina travers leverre:
dedans,lequel donne goﬁ;{ au v :onnz:r ;1 i; e
¢ frant prefies ¢ a H _
mémes zeftes crant I
chandelle , cet efprit prend f&l‘; gx peti;l:élzt.citrom o
i s peaux d’Orang TONS €1
L>on coupe encore lesp g g
t comme j’al
forme de gros l‘arc}ons,lif; c;i:el ;22 g::::e Fiek 2 e
i-dev tc - ¢
ei-devant , puls ctan y O
d‘ﬂutr::s 1ar§ons d’écorce de Cm?n confilt;: b;e;r\;::‘;:;
‘facre ¢ it jufquen conferye ; 1l faut pre
le fucre étant chit juiqu’e Mot 757
: rec ’écumoire,& les ayant bi g >
ces lardons avecVéc : ) bk
1 Terez en forme de rocher , en i
yous les dretlerez _ : sy
:::uléurs ;.ce quiérant faitvous les {écherez dans 1 étu_
} by -
ve , ou les mettrez fimplement devant le feu. T
V’ous obferverez queles Oranges & Citrons,tels 1(1
+ ~ s ,‘
nous les avons 4 Paris,ne {e veulent con{ire qu’a r:pﬂ_uri
e Pon en a debefoin , d’autant qp’lls bl‘&l_’}t {1{ ;:;t
& fe farinent quand ils font vieux faits,ce qui eft fo
délagréable A-voir. 3 i
Poﬁr la dofe du fucre , je ne vous en dOﬂﬂET{I}l pon;ts:
d’autant que le plus que vous y mettrez ne .erac {?m.
perdu,fervant a faire vos conferves 8 maffepains.
r i

; . %
me je vous dirai en Ia Setion fuivante , & aufli qu 112
eft néceffaire que ce fruit {oit en plein {ucre , pour
bien confire. |
Vous ne jetterez la rapure de vos peatl:;x d'Or:;:;ﬁ;:‘ >
car elle feryira A faire de trés-belles & bonnes confer=
VEse
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es Citrons fe confiront tout de Ia méme
que les Orangcs lans nulle réferve : on

tranches. fort deli€es fur.les poncilles , larges de deyg

ou trois doigts , lefquelles on confir & fecke comme

celles des Oranges.

Des Laitues royales fe tire un Cardon., quand elles
montent a. graine., duquel on fair la. confiture que les
dtaliens appellent, gorge d’Ange.

Pour les confire vous les depouillerez de leur petite
peau ou €corce,les jettant dans Peay fraiche,& les fea
¥ez unpeu e’verdumer,puis les mettrez dans le fucre en
poudre avec quelque peu d’cau claire pour fondre le fu-
£I€,aprcs quol vous les ferez cuire rour d’un bouillon
Juiqua_ce que le fucre foi en conferve, alors vous les
rirerez avec Pécumoire les meterez fécher fur les ar-
doifes dans yotre éruve s les retonrna

8z éant feches les ferrerez dans les

autres freits fecs : £ vousvoulez 4 1

ajodter un pen d’eau de' fleur

donner quelque odeur, caufe qu'elles fontinfipides ,

cela les ameliorera extrémement,

L’on. pouriaaufli confire beaucoup d’autres fortes de

TUILS , Comme Melons', Coneombres sméme des Ci-
trouiles , fi par curipfité ou par exceflive dépenfe , on
Youloit faire voir des fruits de toures  fortes.

maniére
tatlle deg

1t de rous cétez ,
boites comme les
afinde la cuiffon y
d'Oranges , pour leur

Des Conferves & M’aﬂ{'pai;rs.
SECTION VLI

D Ans cette derniere Seétion,qui fera Ia conclufion
de notre Livre,;

Je Yous veux enfeigner la plus di-
vertiffante & I3 plus agréable méthode de confire les
fleurs & les fruits de votre Jardin;8z.en Ia pratique de
laquelle je m*affure que vous y' prendrez plus de plaifis
que vous n'en pouvez fouhaiter ; car Jes objets y font

FRAN(;OIS.R ec:e%i
fi agréables, que la vue fe trouve extremen]'lezt é{ ncce
aﬁ diverfité des couleurs que l'ony cr’r‘l?ei%;s,( 7o
3 Pefprit fe plai’t 4 inventer mille gentill i
: : . 1
B e o je vais écrire ) & les ranger avec )
bt x devant quiils font repréfentés.
Letasids :cen‘is par les fieurs,& dirons quel'on
o 1 CET [k A.:' L o
R le tountes f1l’on veur ; mais jene
fait des conferves de tout Fon youeg Kt e
ﬁl’arlléterai gua celles qui font les puis.ﬁ_a]{;ks i
. 2 yoer , laifla
feur & les plus agreablg c-,m':ir‘,_: £ LA
e les Médecins ordonnent }.\_\_;1.:‘ 4 L
SV t comme celle qui-vient la pr r
La Violette , comn a0 Ce. Chanitre. s dwd
'P intemps » {era mife en tete ce C ; {ip Sl
1;1i’i1:-e[tir:1:1 pas pourtant & mettre les fleu relan e
<y <iue les {aifons nous donnent , maiscomn
rang X
1 eniee.
Ay a lla iErr‘xf'erve , yous €plucherez les
H‘ 1 a * E - - 1 o
Pour en fairede : i e
s . ne prenant fimplement que ce quic{’t lekaiy
ﬂeu}s e broyerez dans un moitier de marbie , 0
e o T uate snToit £ Adiiée,que Ton
R EH R ‘aep(‘aucrra forme de feuilles. 7
puaffe plus remarquer in et g
i ’on brovera ces fleurs, vous mettre .
P "1)‘ —Oill' en faire une cuite ou venue 3
: > dans lepoélon p & e SR
{ucr}c da mnﬁi {era de quatre livres an plus,& 1 e
§0 s Tt quoique Pon en puilie encore
bt oit tiop de perte , acaufe du fucre
ins : mais 1l v aurolt tro : - ‘
B G g i oelon : aquatre livres de fucre, vous
L EA NS ache au H .. K L 3 ; g e
i Sa{tenviron pvne chopine ou trois demi {H}tc 2
; a : you
gimmzour le faire fondreen l’arrofnnt1pnr Ee?zmi e
o P ‘otre poélon fur le feu de\c}zq;gcn 2 d ) g
S i wcre e fonde a loifir, puis quand
brafé , afin que le fucre e Dbl
b uillira vous Pécumerez avec ld giche , & i
- 1 ‘on 1ent § YOLs cONneE
fo entafin quil fecuile également ; w?s e
S o¢lonun peu plus parle devant que ps :
2 YoRepoc R b SR O 8 |
f‘w ?"E ff ue Pécume FOLHC*_:P-a, boumm‘_\, - &=
i 51- puiffe plus facilement s'enleyer; &5
1e din poelon e
queue du p
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aprésqu'il fera bien écumé , yous mettrez le feu fous [
milieu de votre potlon.
Pour connoitre quand votre fucre fera cuit en confi:
ftance de conferve,vous le pourrez par trois facons : 13
premiére , quand en tournant & melant votre fucre de
tous cOtés , vous retirez votre giche fansPégouter que
bien peu,& la fecouant comme § vous vouliez poulle
une balle d’arriére-main avec la raquette , vous verrez
qu'il fe fera une filafle volante. Lafeconde connoiffance
eft quand ayant retourné votre fi ucre,vous laiffez éoon-
ter votre giche , & que dans les derniéres gourtes qui
tombent,1lreflea Ia gaclie comme un petit filet qui re:
morite,fe retortillant en forme de queue de cochon. Et
fa troifiéme,quand apres avoir bouilli Iong-temps vous
voyez quil s'épaiflit,& au lien quil faifoit fon bouilloa
dansle milicu , il fe fair de tous cOtés,mais plus lentes
ment ; par-14 yous poitvez juger qu’il eft cuit.

Vous le tirerez de defluss Ie feu,& Iui laiflerez pafler

aﬂplus grande chalear ; aprés quol
pate de Violettes,la mettrez dans
un descdrés de

vous prendrez votre
Ie fucre en motte, 4
un d votre potlon , & la détremperez petit
@ pettavecla giche ; puis vousla mélerez par tout le
poélon, la tournant & I1 renverfant avec le plus de
promptitude que vous pourrez,& ce juifqu’a ce que Iz
chaleur en {oit appaifée ; ce que Vvous reconnoitrez
quand le bouillon ceffera, & que votre fucre fera en re-
Pos,ayant diffipé Phumidité qui éroit aux Violettes.
Pour Ia dofe,i quatre livres de {ucre, il faudra envyi-
101 gros comme le poing d’un enfant de dix ans, ou
de trois balles de tripot, de fleurs de Violetres pil€es.
yant paffé dans le poélon fa plus grande chaleur ;
vous la drefferez,ou en Ia verfant dans des tourtiéres de
papier bien féchées pour &rre coupée en bifcuits, ou en
plateaux que puiferez dans le poélon avec la cuiller
dargent , écrémant & prenant toujours le deffus quz ]

FRANCOS « :Fg
fera comme une petite glice,& vgrfanrdla cmgeré;‘ ;11;
du papier bien fec,cela fera un penrron f'gr?: ggw.&
une piéce d’un écuzou bien en prenant ur la g '11 {;_m;
ave¢ le coitean le couper par macciyqns: A e

qu’i cette derniere fagon votre fucre fore pjejquedrm 4
autrement il couleroit de deflus la giche : qu‘:l!;l vous
voudrez en faire des maccarons de toute la poélonnée

il ne fandra prendre que par un cot€ de votre poélon 3

& non pas de tous cOrés,a caufe que vorre-C?Dn[erve]fe
zefroidiroit trop , & qwil en demeureroit beaucoup
aupﬂzic:ir er du poélon toute yotre Conferve }‘uf ques
3 la derniére mictte , ily faudra mettre trg}s Ea vq.u.:a;a
tre gouttes d’eau , & en amofer les bor s1 ec;}fé;
Conferve , puis le préfenter au feu par toEs e;e. s
&4 mefure qu’il échanffera,détaches votre : or;l& llv[qil..
potlon,’amafler en monceaux avec la giche, tta égr...
fer en maccarons comme la premiere tirce 3 cette rd
niére Conferve ne f'ﬂ\‘a pasfi hlaure en f?l‘w; e;.}r w:.r %
tre que la premicre ; 2 caufc_te la crafle ;1 ucrn:}l;e
s’attache au poélon , & aufli que tmé_te couleur r
au feu perd beaucoup df: fa beaut R
Vous noublirez pas a travailler vos. By Ful}&
vos tourtiéres ayant qu’ils foient froidssear ils fe yom=
P?iit'lcverez vos Conferves de deilus vos p?;nf:rs,
quand elles auront encore un peu de ChaIEl}Y s 11 }oqg
n’en vonlez brifer beauc:‘oung& {3 elles fon‘n t;oPﬁ_roel;
des,8 que vous ayiez peine 2 lesﬁlev.fer,v‘ou:f‘c-. al;elfei{-.er
un ais,& poferez les papiers defius , cc?:i_ler::m’ er
yos Conferves , & elles fe ].t:‘u'tl:l'(}nt acilement, .
Vous obferverez trais chofes trés-néceflaires en tou<
tes les Conferves : La premiére,que vous foyezen }1;&
chaud & bien fermé, a caufe quele {froid vous en}pf:i: e
d’ayoir le temps de verfer &,'f ACONNET YO8 Confesyes.
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La feconde ,"que vos rables foierie propres,& niayerit
aucune graiffe , ‘car Ja Conferve dans [}1) chaleur érare
verfée attireroir cette graiffe A travers le papier, ce
qui I'empécheroit de fe prendre : Et 1a troifiémie , que
les papiers fur lefquels vous la verfez 8 dreflez,{oient
bien blancs, bien nets & bien fechds.

Imprimez-yous bien dans Pefprit tout ce'que je vous
viens de dire ; car cela vous fervira en toutes lesautres
que je vous dirai ci-aprés.

Les fleuts de Bourrache , Buglofe , Soucy, Jafmin ,
8¢ les feuilles de Fenonil verd, fe confifent de 14 md
fiie' maniére que les Vio'etres. _ '

Le Syrop violat étant pluclt une boilfon quun mé-
dicathent , j’ai cru néceflaire de vous en donner la
eompofition;quoi qu'il femble que je le devrois plucdr
evoirmis au rang des Confittres liquides quen cet ‘en-
droit-ci : néanmoins parce quil né fe confit point de
Violettes auliquide , 8& que cet article vous edr eté
difficile 2 trouver dans votre Livre , je ai placé en ce
lieu pour votre plus grande commodité.

Ily a deux meniéresdele faconner, I'une en broyant
dans le mortier de pierte tine livre ou environ de Beuf
deViolettes préparées comme pour la Conferve,8& les
mettre dans un linge affez fort pour' réfifter 3 Ia prefle
afin d’exprimer tout le jus des Violettes , de laquelle
Livre vous entirerez plus d’un quarteron , {iles Violet-
tes font fraiches cueillies : pendant que P’on les pilera &
pailera,vous ferez cuire une livre de bean fucre,j afqu’a
Ja confiftance de Conferve , ce qui fe reconnoftra par
Ies trois indices que je viens'de vous enfeigner ; etant
cuit vous le tirerez du feu,lui laifferez patler fon bouil-
fon, & aprés verferez petir A petit ce jus de Violettes
dedans,remuant avec la giche par tout le poélon ; puis
€tant un peu froid , le mettrez dans des bouteilles de
verre que boucherez bien ayec des tampons de linge,&

de la cire
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(e fa cire molle pardeffus ; celle dont je votis 21 donné
la compofition'd Ta fin du premief Traité,y fera fort
propre : ’autre maniére eft de broyer des fleuss, les mets
tre dans uneétamine, & verfer p:.zjf;!ciﬁts du {ucre cuit
un peu moins qu'en Conferve , 82 ce a Piuﬁeurs repri=
fes : pendant qu'on verfera , un autre froifera les Vio-
Iettes avec une cuiller de bois , pour en exprimer e jus
que recevrez dans quelque terrine vernifiee, & apres
que tourt fera pafl¢, il faudra remettre l’étamipe‘uans la
refle pour e’ rien perdre : Vous laifferez” bien re-
roidir le tout, puis le ferrerez dans des bouteilles com-=
me le précédent. = _
On mettra fécher 4 Pétuve le marc de ces Violettes,
| pour ne rien laiffer perdre,cela eft aflez agréable a
manger. _ : __

11 fe fair de parfairement beau ﬁr(ap violat par infu=
fion,comme auffi de Rofes piles,de fleurs de Pécher,&
beaucoup d’antres encore ; Mais comme cela eft du fait
de Ia Médecine, je fie m’enuerhettrai point den'dire
aucune chofe , “quoiqu’il foit trés ~ facile 4 faire.

La Rofe de Provins fe confiten Conferve {éche &
liguide : Ia liquide fe fait en prenant des Rofes quand
elles commencent 'a s’épanouiir , leiir dter tout le verd
8cle jaune méme qtii eft i chaque feuille,les bien broyer
dans le mortier de pierre, ¢ ajolitant la moirié autant
de fucre commiin en poudre,comme il y aura de pefan-
tetir de fleurs toutes épluchées , & les metrant dans le
mortier perit A peritd mefure que Pon broyera: & ¢rant
bien broyée,vous la mettrez dans dés pots de grés’, que
Yous n’emplirez pas tous pleins, 4 caufe quelle fe fer:
mentera,c’efl-a-dire,quil fe fera comnie un Ieval-n qui
' fera bouffir votre Conferve. Quand vous aurez mis vos
| Pots au Soleil , & qu’ils ¢ auront été par Pefpace de

quinze jours durant : Vous les retirerez 2 Pombre qua-

e ou cing jcurs |, Tes remplirez de I'un d’eIg‘x ) & les
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couvrirez bien avec du parchemin en double, que
mouillerez pour lefaire mieux joindre au pot, le,
quel vouslierez avec une ficelle.

"Pourla Conferve de Rofes {eches de la maniére que
Pon I'a fait 4 Provins, il faut prendre des Rofes toutes
€panouies , leur dter tout le verd & le jaune entiére.
ment comme pour les Conferyes liquides , les mettre
{écher dans des facs de papier ; & étant parfaitement
{éches les battre au mortier de fonte , en enveloppant
le pilon avec un fac de cuir,ainfi que les Parfus
meurs battent leur poudre : étant battue il I3 fanda
paffer au tamis de foie délié,puislabien enfermer dang
des papiers & boftes,crainte de Févent, pour s’en fer
vir au befoin. .

Quand vous voudrez faire cette Conferve,vous prens
drez quatre onces de-votré poudre , & la mettrez dans
un plat de fayance , yous epreindrez des Citrons dang
un verre pour en tirer le jus, que laifferez repofer pous
étre plus clair & plus beau , d’autant que la lie ou le
plus €pais & limoneux du Citron décendra aufond da
verre etant clarifié ; yous en mettrez parmi votre pous

faniable ; il fuffira : Vous retirerez jufqu'a Ia derniére
mietre de Conferve , & pratiquant ce que je vous ai
dit a Particle des Violettes , & aufli pour la retirer de
deffus les papiers , & la ferrérez dans-des boites.

Quelques-uns y ajoiltent un ;peu d’efpric de Vitriol
blanc , pour relever davantage Ja couleur de la Rofe
mais cela n’eft:pas fain. , nif1 naturel ; que quand Pon
y emploie le jus de Citron; pur. :
~ Vousobferverez de ne pastendre votre: pére de'Rofe
trop liquide avant que de la metere dans votre' fucre 2
car il y auroit par trop de décuit , 4 caufe du jus de
Citron qui décuit extrémement , & engraiffe le fucre
plus que toute autre chofe: 1 fuffira quelle{oit abren-
yée par tout , & que vous la puiffiez mettre: env pélote
fans qu'elle coule. e ;

Tant plus votre Coriferyesefb fraiche faite; tant plus
belle elle efl;c’eft potirquoiles:Apothicaires de Provins
enont toujours de trés-belle,parce qu'ils enont grand
debit : quoique jene vous.aye dit que la compofition

dre pour lui faire venir {2 belle couleur, en la détrens
pant avec la giche,& laretournant bien de tous cotés3
pendant ce temps-la , vous ferez cuire deux liyres de
fucre jufqu’d 1a confiftance de Conferve forte »puis la
tirerez du feu , lui laiflerez abbattre fon bouillon , &
mettrez cette poudre a un des c6tés de yotre poélon,
la détrem.pant peti; a petit, 8 la mélant bien ayecle
fucre , vorre Conferve fera faite, i
Pour la dreffer par maccarons , comme font cenxde
Provins,vous en prendrezfur la giche, & avec le colls

our deux livres , ce n’efk pas-que ceuxde Provins n’en
?alfpnt des potlées entieres de dix ou douze livres de
fucre;mais comme vous n’en avez pas tan¢ de befoin &
Ia fois,wenvgulant pas fairetrafic,l {fuffira de pen,puis
que vous aurez toljours de la poudre de Rofes en yo-
tre logis , pour la faire ef toute faifon:

L’on en fait auffi de Rofes blanches , maiseelles paf=
{ent fi-tot leur beauté 8 ontii pew de godrde Rofes 8¢
d’odeur , que je ne Ueflithe pas beaucoup- .

La Conferve de Rofes,qui fe fert ordimairement danis
les Bals & Feftins, ne fe fait pas fi forte de poundre de

teau la raillerez & dretierez fur des papiers féchés;fiels | Rofes que celle de Provins ; car demie livre de poudre

le ferefroidit par trop,&x (u’elle ne yous donneloifirde
Ia drefier , vous mettrez votre poélon fur ua petis fed
bien lent, poury( quil Péchauffe un peu & la rends

fera plus que fuffifante & deux livres de fucre,y mettant
autant de jus de Citron quelle en pourra porter pour
Ia rendre liquide , de telle fagon pourtant qu’en pens
ehant la yaiffelle of yous lavez détrempée , elle ne

—
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coule point ; puis quand Votre facre fera cuit en Cg s
ferves , volss. le tirerez de deffus le feu, lui laiffereg
afler fon bouillon , & y mettrez votre pite, la meéy
raut continuellemeur avec la- giche, jufqu’a ce quele
fucre {oit 2ppaifé du bouillon que le déemr Jui aura faie’
€lever : ce qu'étant fait ; vous verferez vorre Conferve
dans les tourtiéres de papier pour en fairé des bifcuirs A
lefquels fe fagonneront tous converts de perites Hon
teilles avec un glacis bienreluifant ; 8 i vous en drefe
fez en plateaux,ils fe feront auffi pard:ifts de Ja méma
fagon; le refte qui demeurera dans le poélon vous la-'
maflerez & le leverez avee lagiche pour le couper en,
maccarons.
N’oubliez pas couper vos bifcuits’, H¥ Y Tever vos
Conferves pendant quiil § a quelque chaleur,pour les
raifons que je vous a1 dites ci-devant , & foir Tepeé

pour la derniére fois s car je ten parlerai plits. .
Vous faurez que fivous détremipiez votre poudre de

Rofe dans quelque vaifielle d’argent ou d’etain
cela lui donreroir une teinture plus violette ; parquot
fi d’'une m2me poudre vous en voulez faire de deux
couleurs ;il n'y ‘aura quiefmertre dans la faience
& dans Pérain. 7 :

Je vous dirai encore que la grande beaiité de toutes
les Coniferves ne dure que‘quatre ou’ cing jours au
plus en leur bel éclat ; ceft pourquol T'on n’en fera
qu’au befoin. : _

La Conferve de flenrs d"Orange ‘fe fait en hachant

les feuilles bien délices gzes jettant promptement dans
lejusde Ciwron;de crainte quelles ne noirciflent : Dans
deux Livres de ‘ucre, vous y pourrez mettre gros coma
me un @uf de fieurs,ayant égoutté le jus,afin d’y avoir
moins de décuir ; & vous en ferez la Conf: erve,comme

» que

je viens d’enfeignera celles'de Rofes, pour feryiren |

compagnie,
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-Lon fait une Conferve ravifante de Framboife blan,
sehes & rouges en les preffant legerement , & en iiiane
e jus que mettrez dans quelque verre j our le laiffer
raffeoir , 8 gqlie fa lie aille au fond ; puis votre fucre
étant cuit en Conferves & tiré horsdu feu 5 VOUS ver-
ferez ce jus dedans ,en y metiant ce que vous jugerez
que le fucre pourra porter de décuit ; puis vous le
drefferez dans les tourtiéres , les taillerez & ferrerez 3
Pordinaire. .
* Du jus de Gadelles, de Grenades , & de celui d'E-
pine-vinette fe fait de trés-belles & trés-agréables
Conferves , en s’y gouvernant comme aux Frame
boifes. :
*Si vous voulez augmenter le golir aux Conferves faj-
tesavec Pun de ces jus rouges , vous les coulerez 4 tra-
vers le papier brouillard ; puis vous les ferez bouillir
pour les réduire,afin quelles entrent beaucoup dans le
fucre , fans que cela décuife par trop.
- Pour faire Ia Conferve d’Osange, vous prendrez de
Ia rapure du deflus des Oranges : celle que vous aurez
tiré des confitures au fec pourra fervir;& 4 mefure que
vous laraperez elle tombera dans Pezu tiéde ou frajche
de crainte quelle noircifle : Vous la mettrez in‘ufer
furle feu en grande eau pour la défamertumer, & réité-
rerez plufieurs fois jufqua ce quelle zit perdu entiére-
ment fon amertume, ¢ qu’érant fait, vous la mettrez
dans un linge, & enferez {ortir toute 'ean en tordant le
linge:par aprés vousla mettrez dans un baflin d'a rgent,
8 la fécherez en la maniant continuellement jearelle
Vattacheroir au plat, 8 ce jufqu'a ce qu'elle {oit pref-
| que toute féche ; cependant vous ferez cuire du fucre
Jufqu*a Ia coufiftance de Conf erve;puis jerterez dedans
votre poudre, & remuerez bien de tous cdtés,afin qurelle
prenne corps avec votre fucre : fivous y vo‘u’-,cz nietere
 4n peu de jus de Citron ou d'Orange, aprés que vorre
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poudre aura ére bien mélée,cela lui donnera bon goflt s

Vous pourrez mettrez 2 deux livres de fucre grog
comme une balle de flenrs @'Orange , &>du jus a difs
crétion , & prenant garde de ne pas trop décuire yotre
fucre ; vous la verferez , drefferez & taillerez comme
celle de fleurs d’Orange.

Celle de Citron fe fera tour de méme que celle d°0-
range,rapant non feulement la peau jaune;mais encore
la chair jufqu’au jus, & I'ayant bien lavée,délimonée
en plufieprs capx chaudes , & féchée , comme yaidit
celle d’Orange , vous la mettrez dans le fucre , &
ajouterez le jus de Citron pour la rendre plus hauteen
faveur. . |

Pour faire le Bifcuit de Citron, €épais de trois doigts
& plus, vous cuirez votre fucre en confiftance de Cons
ferve un peu forte , puis jetterez la poudre de Citron
préparée comme j’ai dit, & mélerez un peu de jus de
Citron & du blanc d’ceuf fouetté avec des verges pour
Ie faire lever, ce quiayant fait,vous verferez votre fucte
fur du papier,tenant le poélon deflus, afin que fa cha-
Yeur faile lever davantage votre Conferye; puis étant
encore chaude,vous la couperez par gros Bifcuits, qui
feront tout pleins d*yeux par dedans & fort legers.

On faitautlide la ConFerve de jus de Citron fans y

mettre de la chair rapée;mais elle n’a que Pacidité, &
weftpas fi agréable que celle ot vous en aurez mis.

Les Piftachesferont pelées i I’eau chaude,puis pilées
dans le mortier de pierre , les arrofant avec leau de
fleurs d’Oranges,de crainte quelles ne rendent Phuile,
aprés quoi vous les mettrez dans votre fucre cuit en

.Conferve , & déuremperez cetre pite & un cbté de vo-
zre potlon , mélerez bien le rout,& y ajoflterez quel-
que peude mufc 8 d’ambre gris broyés avec du fucre

bien déli¢ & pall¥ au tamis , puis la drefferéz’comme
les aurres, 3
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Y1 fee fait de'la Conferve de toutes fortes dc'!"ruits déja
confits au fec,comme Abricots,P éches,Cerifes, Oran~
es,Citrons,écorces de Citron verte, & autres , en les
millant en lardons ou petites billes femblables 4 des
dés a jouer 5 & les jertant dansle fucrealors quil eft
cuit jufqu’a Conferve un peu lche, puis mélantle tout
out en rendre la diverficé plus agréable : Il les fandra
dreffer & tai!ler ainfique yai dit aux autres.
¥ Vous pouvez en Conferve contrefaire plufieurs cho=
fes qui furprennent a I'abord,camme par exemple\, des
granches de Jambon;cela eft un peu cmb-a:raH“aHt a une
perfonne qui n’a pas accotlitume de travailler en Con-
ferves , 4 caufe qu'il faut bien prendre _fon‘temPs pour
entendre 2 tout ; mais pourtant trés-facile 2 quiya un
u de pratique. _
PePour yppar'v%:nir , vous aurez des plats d’ar_g‘fr-nt rout
préts , & quand votre fucre fera cuit en Conferve un
peu foible ouliche , vous en verferez une partic dans
un de vos plats,& le poudrerez de chair de Citron,ou
de jus de Framboifes blanches,ou de ﬂcur§ d’Oranges ,
bref;de tout ce qui ferablanc, pour repréfenter le lard
& la graifle,, & {erez bien tourner votre CoEafc{V'c par
quelqu’nn pour incorporer le fucre avec le décuit; puis
vous verferez une autre partie de yoere fucre dans un
autre de vos plats,& y mettrez de la poudre de Rofes,
jus de Framboifes , Grofeilles rouges , ou autres , qui
pourra repréfenter lachair de Jambon , ne mélant pas
votre décuit par tout le plat, afin que reftant guelques
endroirts blancs, quand vous tirerez votre Conferve du

3 1 iy > o
plat, cela imire mieux les graiffes qui cntre-hrmﬂnt le
Jambon;& pour dernier , vous mettrez ayec }e refte c:;:
fucre qui fera dans un poélon, de la feuille de Fenonrl
verd,que ferez piler dans le mortier de pierre,f1 ceft en
Ia faié)n', ot enautre temps des Piftaches,pour rfpi{::-

-~ /0 Bt A o> ] ek g
fenter le Perfil hach¢ 2c hérbes fines , que Pon mct fu
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le lard du Jambon : Vous prendrez ces Conferves qui
feront encore chaudes , & pailerezla rouge & un : e
de Elanche fur une table,les mélant enfemble pour i?ni.
ter les m};fcles & graiffes qui entre-lardent le Jambon :
puis aptes megtrez de la blanche pardeflus,pour cnntre:
taire le lard,& du verd pour le dernier qui repréfentery
1e Perfil;vous appuierez & battrez de la main 4 chaque
lit que vous mettréz , afin de les incorporer & joindre
enfemble. Vos Conferves étant encore chaudes » VOus
les couperez en forme de tranches de Jambon 5 82 les
d:'eilere*f: fur des affiettes,meteant une oun deux feailles
de Laurier pardeflus pour aider a Ia tromperie, S1 vous
en vouliez faire une quantité , yous pourriez vous fer
vir de trois poéﬁlc‘ms » au lieu d*écuelles d’argent.
Pour contrefaire des Cervelats , prenez le refle du
_rouge qui fera dans vos écuelles,8 y mettrez deux ou
trois gouttes d’eau claire ou de fleurs d’Orange,mélez
ydela poudre de Canelle battue & pailée Mne. pincée
pour embrunir vorre couleur & ramaffer les refles de
votre Jambon, 8tant le verd : mettez le tour dans le
poélon , avec un peu d’eau que vous verferez, n’en
preaant que dans une cuiller d*argent , peur den tro0
mettre ; mais feulement pour décuire un peu le fucreg
Vous mettrez le poélon fur un petit feu pour échauffer
ces Conferves,& les incorporer enfemble en les mélant
avec la giche, 8z quen les tirane du po¢lon elles foient
faciles 3 manier & former avec la main en rond com-
me des Sauciffons » pendant que le fucre fera encore

chaud,vous les tranchersz par rouelles ou en Iong &
les dreflerez fur des affiett .

fons naturels.

Vous pourtez encore imiter mille gentilleffes avec le
fucre & toutes ces couleurs , en faifant des pites que
V?US mOuIcr?z & faconnerez 2 loifir,d’autant qu’elles
wentrent point fur le fen,

tes tout ainfi que les Saucif-
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‘Par exemple , pour contrefaire des Rubans d’Angle-
gerrede plufieurs couleurs,vous prendrez du fucre paf-
¢ bien Ee'lié au tami de foie : pour le rendre encore
plus fin que celui qui eft pilé an mortier, ceft quille
faut broyer 4 fec fur le marbre ainfi que les Peintres
font leurs couleurs ; étant paflé vous en mettrez: {ur
unetable bien nette,y mélerez un peu de gomme adra-
gant détrempée avec de Peau de ﬂeurs_ d’Qranges , ou
de Rofes , 8 ferez une pite qui fe puiffe étendre {ous
le rouleau : Vous diviferez cetce pite en autant de
morceaux que vous voudrez qu’il y ait de couleurs ,
lefquelles vous mélerez avec votre fucre chacune &
part , les érendrez avec le rouleau les iplus minces &
tenués que vous pourrez ; Vous trancherez ces pates
par petites lanieres bien délices que joindrez propre=
ent: & promptement les unes aux autres , afin que
Phumidité qui eft dans le corps de la pite fonde ces la-
nieres , que diverfifierez pour imiter les Rubans : en~
fuite dequoi , vous paflerez légerement le rouleau par
deffus pour les mieux joindre ; puis vous les formerez
en nceuds ou galands , metrant des cartes pliées en
rond pour foutenir les replis jufques a ce qu'ils {oient

fecs , ce qui fe fera en moins de deux heures.

Vous contreferez anfli les Chiffres, & Armes blafon-
nées de qui vous voudrez , taillant cette pite avec le
collteau ; ou avec des moules de fer blanc qu'aurez
fait faire exprés, & imiter toutes fortes de marquete-
rie que votre efprit vous ‘uggérera. i

Si vous voulez rendre ces figures encores plus récréa-
tives , €rant parfaitement {é-hes., vous les glacerez de
fucre délié detrempé avec eau de flears d"Oranges , 8¢
les mettrés dans le four , puis les retirerez & glacerez
del’autre cbté ; les remettant derechef au four pour en
fécher la glace:ainfi on ne veira poine la figure qut fe=
sa enfermée entre ces deux glacis , A caufe de la blan
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cheur, fice neften lexpofant au jour , 8 regardant i
travets , alors ¢ reconnoitra ce que ¢’eft , & on ad-
mirera votre induflrie,

Avec cette méme péte, vous ferez des Tablettes &
Mufcadins tels que vous voudrez , y miélantle mufc 3
Pambre, la‘ poudre d’Iris , Ia canelie , le girofle |, &
toute autre chofe qui peur fervir 2 la récréation du

~ goilt, ou afortifier 'effomach ; méme aufli des pur-
gatifs & prefervatifs de toutes les fortes que la méde-
cine enfeigne. -

Pour fervir des Mufcadins fir eable , Pon les met
d’ordinaire dans des petites tourtiéres ou abbaiffes dela

~méme pite , ( fans mufc pour éviter 4 la dépenfe; )

ces petites abbaifles fe font avec des moules de fer
blanc, qui feront telles figures que vous voudrez , ou
rondes,ou en triangles, ou 4 pains, ou en’ étoiles, bref
felon votre fantailie , dans lefquelles vous mettrez de
votre pite , qui aura €r¢ drendue avec le rouleau, &
avant que de la mettre, vous poudrerez votre tourtiére
de fucre crainte qu’elle ne sattache : vous rognerez
avec le coliteau le i urplus de la figure de la rourtiére ,
& laifferez {écher ces abbaiffes dans leurs moules envi-
ron deux heures , puis les retirerez & poferez en quel-
que lieu ol elles puiffent s’achever de bien fécher.

Dans ces mémes petites tourtiéres', quand elles fe-
ront bien féches , on y dreflera les confitures liqui-
des pour en mettre de plufieurs fortes fur une méme
afliette,

De cette méme pite vous ferez aufli des bifcuits, &
pains de Citron , y ajoutant de Ia rapute quaurez fait
parbouillir pour étre plus agréables, & 'ayant mélée
avec votre fucre & gomme;vous tirerez & applatitez
Ia pite fous le rouleau , mettant deflous 8¢ deffus du
fucre en poudre ( de crainte quelle ne satrache ala
table ou au rouleau )} fans la replier poustant, afin
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gu'elle garde une humidité dans le milieu qui la fafle
lever ,quand vous la mertrez au four,qui fera un quart
@’heure aprés que vous laurez coupée en bifcuits ou
petits pains , & caufe quelle fécheroit trop & ne léve-
10t pas.

Si yous ne voulez vous fervir de Gomme adragant 4
un peu de blanc d'ceuf fouetté y pourra fuppléer.

Vous en ferez de tous gofits & de toutes couleurs , le
tourne-{ol ( quoique fort peu agréable ) s’employera
aux défaut des Violettes;Bourraches & antres couleurs
femblables : {i vous y voulez du jus de Citron,il lu
changera fa couleur.

On trempe par fois dans ces couleurs des Cerifes,des

" Framboifes 8 des Gadelles , puis on les roule dedans
dufucre bien fin, enleur en laiffant prendre ce quelles
peuvent , les mettant {écher devant le feu pour affer-
mir le fucre : {i vous mélezavec vos couleurs un peu
d’eau de blanc d’ceuf ou de la Gomme , cela les ren=
dra fermes par deflus comme les dragées.

Le Fenouil en verd,graine,branches & autres Heurs,
feront plongeés dans le fucre cuit en Conferve , puis
poudrés de fucre fin:on les mettra fécher devant e fen.

Au Fenouil verd ony larde des cure-dents , comme
Pon feroit des gluaux a une pipée , cela fert de dra-
gees, & pour fe nettoyer la bouche.

Les Maflepains fe font &’ Amandes douces , d’Aveli-
nes.ou Piftaches,de Pignons, d’Amandes ameéres , de
noyaux d’Abricots & de Péches, mémement de fe=
mences froides mondées ; fi vous voulez faites - en la
depenfe ; Ils fe travaillent tous de la méme facon.

gourles faire excellens,il faut prendre unelivre d'a-
mandes,que vous pélerez, les mettant dans I’eati chau-
de,puis dans la fraiche & méfure que vous les dépouil-
lerez de leur peau ; car cela les blanchit de beaucoup :
vous les retirerez de eau , les effnierez ou {¢cherez
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dans un linge,& les mettrés dans le mortier de marbre
ou pierre,& les pilerez tant queP’on ne puiffe plus re-
Mmarqueraucune partie de ’Amande pour petite qurelle
foit;en les pilant vous 16s arroferés avec de bonne eau
de fleurs d’Oranges ou de Rofes bien retifide 8 pur-
g¢e de fon phlegme par diftilations,ou fimplement re-
pofée de longtems ; car il sy fait une vafe an fond de
la bouteille qui eft le plus vifquenx 8 craffe de toute
Yeau rofe,& faudra paller ce que vous en aurés 4 faire
a travers un linge -de crainte que ce phlegme ne fe
meéle ; ce que I'ony met des eaux de fenteur rrelt pas
rant pour Podeur que pour empécher que les Amandes
en les pilant ne rendent ’huile, car le Maffepain feroit
défagréable : vous y mélerez une livre de beauy fucre
pafle, délié comme celui des Mufeadins & en ferez un
corps en confiftance de bouillie bien épaiffe;vous paf-
ferez yotre pited trayers le fas ou Iétamine , afin que
s'il y avoit quelques morceaux d*amandes qui ne fuf-
fent pas aflez pilez, on les rebroyat , & que I’on ne
trouve rien de défagréable dans le Maffepain : Vous
metrrez cette pite dans le poglon , & la cuirez 4 pe-
tit feu , comme les pires de fruits fecs; ( ceft-a-dire’)
Jufqu’a ce que la pite quitte le poklon , en retour-
nant todjours , de peur quelle ne brile; vous en gofl-
terez {1 elle tient de la cuiffon avant que de la drer
du feu , puis étant cuite, la verferés d ans quelque vaif-
{e]le de faience quaurez poudré de fucre , afin que le
Maflepain ne s’y attache {Poim; & érant prefque re-
froidie , vous la mettrez fur une table , la ‘manierez
& tirerez fous le rolileau comme de Ia pite , & la fa-
gonnerez en. grande tarte rondes ou bien en petites
que vous arrondirez,les coupant avec le haut du calice
d’un.verre a boire, en apuyant fur la péte , qui fera
de Iépaifleur que voudrez que foient vostartes , vous
en ferez de quarrées, en lofange,en ceeur, en triangle,
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& de toute autre figure que vous voudrés, Igs pingane
par les bords pour y faire le denrel_?gc qui s’y pra=
tique ordinairement ; €tant fagonnées’, vous les rpé‘t—_
wez cuire dans le ' four moyennement chaud, pous
leur donner une petitecouleur roqﬂ‘gpar les taoi:d_s' &
extremitez , puis les setirerés,les laifferés refroidir, les
lacerés avec du fucre fin & eau de Rofe ou de fleur
*Oranges; 11 faut que icette  glace foit épaiffe comthie
du miel blanc,8 que Pon Petende avec le coflireau,
aprés quoivous remettrés vos tartes au four pour cuire
cette glace : & quand elle aura boufhi vous les retirerés
les laifferés refroidir , & ferrerés en lieu fec. h
Aux grandestartes, aprés que vous leur aurés donné_
couleur , vous les glacerés & piquerés deffus des Pifla~
ches , des écorces de Citron » de FOrangeat , du Ci-
tronnat , ou du Canelas en dragées; puis vous les re-’
mettrés-au four pour fecher la glace, & les retirerds
quand elle aura bouffi. : o1 ey
Si vous voulés les embellir & enrichirdansle milien
de quelque petit rocher de confitures diverfs €s , vous y’
en mettrés de telle {ortes que voudrés; puifque vous
avés la méthode de les mettre en conferves. _
Vous ferés aufli avec yorre Mafiepain de longs trian-
gles,pour de trois en drefler une pyramide furun plat
que vous accompagnerez de petites tartes toutautour,
ou du Maflepain f¢ gdont je vous vais enfeigner cy-
apres Ja maniere dele faire ) & ajufterez le tout felon
que vous inventerez par votre caprice. >
Le Maffepain de Piftaches (‘quifefera comme celui
&’Amandes douces ) vous le pourrez déguifer en fonds
d’Artichauts,en Afperges,mertant un peu de blanc su
gros bout pour mieux tromper 3 en Poisfans coﬂ’?r,&:
autres chofes femblables , ayant desmoulesde beis on
de plombquien faillencla figure : bref,vousvous diver~ :
tirez dans ces genuiilefles autant que votre curiofieé
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y pourra fournir.

vous y portera , 8 la dépence que vous youdrez faitd i

~ Avecdu Maflepaind’ Avelines, vous pourrez faire des

petits bouttons que cuirezou four, leur faifant prendre
un peu de couleur pour contrefiirc les Avelines , & les

fervirez dans un plat , comme eft Caréme on fert les
naturelles.

.Si vous ne voulez miettre tout votre Maffepain-ed |

tartes, vous le prendrez avec la giche dansle poglon

tout{ortant du feu , & avec le colrean en dreflerez des -
maccarons comme ceux de conferve , que mettrez ad |

four pour prendre couleur.

Les Pduiffiers dans leurs Maffepains 8& Macedrons y

mélent un pen de fleur de farine de pur froment bien
fine , & ’eau de blancs d’ceufs dins la glace : c’eft ce
qui lesrend piles : pour prendre de cette eau , il faus
fouetter des blancs d’ceufs 8 les laiffer repofer: fous

Ia moufle il fe trouvera de I’eaut’ avec Iaquelle vous ¢
détremperez votre glace & votre pite pour les Mic-- |

€arons.

Pour faire Maffepain filé ;il faut ‘avoir une petite |

palette de bois y ou un rond'de boite qui'dura“ded
cordons pour Pattacher 4 la main, & rouler deffous

de la pite de Maflepain, en' poudrant fouvent wo- |

tre table ; de crainte quil ne s’y '‘atrache’: 1l fe tirera
long & égal engroffeur , duquél “vous ferez des Lacs
d’amour , des. Tourris , des Chapeaux, des Bitons

rompus ; des Chiffres 8 autres figures relles que yous |
voudrez : Vous les mettrez au four pour prendre cou~
leur , & les ferierez pour enjoliver & ajufter vos ap-

tres Maifepai ns.

De votre méme pite de Maffepain , vous en poirréz
faire des tourtiéres on abaiffes , grandes & petites ,

que vous emphrez de Confitures , au lien de celles d2 |

pur fucie que j%ai dit ci-deyants’
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T’ontire aufli des Maffepains en bandes,c’ef}-i-dire,
que 'on fait des Compartimens & Armo.irxes,lefquql:
les on remplit de Confitures liquides de la couleur des
Blafons ; comme pour repréfenter bor , on mettra des
Abricots ou de la marmelade d’Abricots 8 Pommes 3
le finople , du Verjus , des Amandes:. & des Abricots
verds ; gueules , des Cerifes, Framboifes 8 Grofeilles
rouges , & ainfi des autres, app{oc'hant le plus que
Pon pourra de ce que Pon veut imiter.

Si yous n'avez un Four de magonnerie chez vous ,
Pon en fait de cutvre rouge , dont'yous pourrez vous
feryir avec plus de commodité que des ordinaires , en
pofant doucement fur des papiers vos Maflepains &
glacis;8& mertant du feu de charbon deflus & deffous ,
cela fatisfera a vos,intentions:: Il fera de befoin d’y re-
garder fouvent, afin de ne denner plus de. cuiflon a
vos Maflepains , Pains de Citron & Glacis , que ce
que yous yandrez- qu’ils en prennent.

FIN.

APPROBATION.

Lu par ordre de Monfeigneur le Garde des Seaux 5
LE JARDINIER FrRaANGC.O15:4 Pans,
le 30 dvril 1735.
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. Extrair de la Permiffion.
OUIS, par la grace de D*eu, Roi de France

4& de Navarre : ‘A nos amés & féaux Con-’
feillers les Gens tenans nos Cours de Parlemens,
Maitres des Requéres ordinaire de notre Hérel , -
Grand-Confeil , Prévor de Paris , Baillifs , Séné- *
chaux , leurs Lieutenans Civils , 8 autres pos Ju-
fticiers qu'il appartiendra, SALUT : Notre bien
amé PIERRE GARNIEL , Imprimeur-Libraire 4
Troyes , nous ayant fdit fuppher de lui accorder
nos Lettres de Permiffion Eour ‘Pimpreflion d&
plufieurs Livres intitulés : Les®Expofitions des -
Evangiles , La grande Bible de Noels' nou-
veaus: , Le Jardinier Frangois ;' ¢&¥¢; " Nous: 1ui
avons permis 8 permettons par ¢es’' Préfentes, de
faire imprimer lefdits Livres ci- deflus {pécifids,
en tel volume, forme, maige, caraétéres con-"’
jointement ou {éparément, & ‘autant' de fois que

on lui femblera , & de les vendre, faire vendre
& débiter par-tout notre Royaume pendant le tems
& efpaces de trois années confécutives, 2 com-
ter du jour de la prefente Permiffion : Faifons
fenfes 4 tous Impnimeurs, Libraites 8 autres
erfonnes de quelque qualité & condition quelles
iEOient den introduiré d'impreflion éirangére , &c.

/Car tel eft notre E:Iaiﬁr.

Donné 3 Paris le 21. jour de Juillet, lan de
grace 1728. Er de ‘notre Régne le‘qhatorziéme,
Par le Roi en fon Confeil. NOBLET

Regiftré fur le Regiftre VII. dela Chambre
Royale des Libraires {3 Imprimeurs de Paris's
No. 24. fol. 3. conformément aux anciens Re-
glemens, confirmez par celui du 28 Feévrier 1723.
A Parisle23 Juiller 1728, COIGNARD, Synd.













