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ÉPITRE
AUX

DAMES,

E S DAM E S,

Je n'ai pas dessein de faire ici un Panégyrique dela beautéi utilité & nécessité des Jardins, ils parlentafleç d'eux-mêmes pourse faire estimer ; joint austi quebeaucoup de braves Hommes, tant anciens que de no¬tre temps ,/e font plûs à en décrire les excellences, &ont employés les plus belles heures de leur loisir pouren exalter les beautés, tant en Fers qu'en Prose ; maisla plûpartse font servis dusujet plutôt pourfaire pa-toître la force de leur génie , que pour donner quelqueinstruction : je crois qu'ils n'y avoient aucune connoif-fance , vu qu'ils n'ontfait qu'effleurer une matière fiimportante ; caraprès avoir lu leurs oeuvres, l'on ad¬mire plutôt la belle instruction de ce qu'ils ont écrit ;tsfervé Monsieur De la serre, qui a composé lethéâtre d'Agriculture en Prose avec un tel ordre, que



Ê P I T R E,
l'-on h lit & relit sans aucun dégoût ; mais comme li .
'a traité généralement de tout le Ménage de la Cam¬
pagne.;, il n'a pu particulariser ce qui efi nécejsaire
pour le Jardinage, qui efi le seulsujet que je prétens
vous faire voir en ce Livre. 11 porte pour titre , l e
Jardinier Franc.ois , à cause que
tous ceux qui en ont traité n'ont parlé que de leur
Climat ; par exemple , Monsieur D e la Serre ,
d composéson œuvre en Languedoc , qui est un Pays
bien différent de. celui de Paris (fjdeses environs,
pour■ lequel j'ai dessein d'écrire , comme ayantsait
expérience en ce Climat de tout ce que je dirai.
"Je le dédie AUX DAMES , mais particuliè¬
rement aux Ménagères, d'autant que Chacune a ses
inclinations particulières : Les unes se plaisent aux
çhartnans accords de la Musique : les 'autres en la
leôlure des Romans if belles pièces en Prose , n'en
ìaiffant échapperaucunes qu'elles ne leursonnent rang
fur la toilette ; les autres à la Comédie & aux doux,
accens des Vers j les autres affectionnent les Ta¬
bleaux des bons Maîtres ; les autres font Cabinet
se toutes fortes de curiosités ; & les autres aiment
passionnément Us bonnes odeurs , &font fournies de
quantité d'essences & poudres précieuses ; ainsi diver¬
sement chacune suitson inclination , toutes tcuabks
en leurs curiosités : mais, comme elles ne les recher¬
chent pue pour satisfaire les sens , celles que j'ai
nommées n'en regardent chacune qu'un seul.

Le Jardin a cette prérogative par dessus les au¬
tres , qu'il donne, dequoi les satisfaire taus cinq ;
hOd.ora.ty trouve son contentement dans la quantité
des Fleurs & desi Fruits qui portent odeurs la Vue
se réjouit en la diversité des couleurs qui s'y rencom
ï>y.nt,fi vives que tòus les plus excellens Peintres
ékmévrént cowt en imitant leurs beautés, & les
U...... . - .. _ . .... 1 *

AUX DAME S.
tpuleurs les plus fines font ternies par leur' éclat :
pour le Goût, ilsuffit de dire , que les friands if
délicats, après s'être faits bonne chere , s'ils ne fi¬nistnt leurs Festins par les Fruits, qui jans être
assaisonnés que de la Nature ,/è trouvent néanmoins
fi excellens , chacun enson espèce, qu'ilsalit avouer
que les Fruits seuls emportent le prix en la satis¬faction du goût : l'Ouie qui semble en être excluse,
/ne sait dire pourtant qu'il n'y point de contente¬
ment qui égale celui d'entenebe louer la beauté de
iotrè Jardin, & particulièrement la grosseur if diver¬sité de vos Fruits$ iAttouchement y trouve aujjìsbnplaisir en les maniant & pelant , aucuns desquelsont la peau si délicate, qu'elle a besoin d'une mainsubtile & legere, pour la lever avec plus de propriété.Oiltre ces confentemens, j'y en remarque encoretrois très- avantageux : le premier & le plus louableefi celui dés présents que vous en faites à des Per¬
sonnes de toutes fortes de conditions, dont vous,êtes amplement remercié &. loué dans votre curio¬sité : lé second, que votre Maison en efi fournie ;"if le troisième ( qui vous fera aimer votre ménage¬ment) c'est que. vous pourrej vendre la levée desFruits d'une quantité de vus Arbres à des Fruitiers,qui vous paieront argent comptant & par avance ,surquoi vous fondre^ une partie de votre revenu. Jeconnois des Dames de grande Condition qui enusent de la sorte , & avouent que ce profit leurfaitaffectionner davantage leur Jardin, & les rends pluslibérales aux dépenses qu'il y convient faire. Oe.flpourquoi,MESDAMES, j'espère que vous mefiltreç gré de vous avoir adressé cette Instruction.■Jé l'aifait imprimer.en petit Volume, afin que vousle'puiJJiej porter fans; incommodités pour confronterle travail de vçs Jardiniers avec ce petit Livre , &
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juger de leur capacité' ou négligence. J'ai mis à la findaTraité des Fruits, un Catalogue tris-ample (k leursnoms ; quand il ne J'erviroít que pour vous en entre¬tenir dans les Compagnies, encore en pourreq vousretirer quelque agréable satisfaction. Et pour combleduservice, que je défire vous rendre ,je conclus par lamanière de conserver vos Fruits , tant en leur natu¬rel que sechés 4 & par une grande facilité de fairetoutes sortes Confitures , Pâtes t Conserves , &Massepains ,saHs s'embarrasser beaucoup , vous sup¬pliant d'excuser mes dessauts par tout où vous les
rencontrerez, & de ne me pas çondamner qu'aprèsque vaus aurez expérimenté le contraire de ce quej'écris par les épreuves que vous en ferez' Faites-moi aussi la grâce de croire, que je ne me serois ha-Zardé de mettre ce petit œuvre en lumière , fi jeríavois fait les expériences de tout ce qui y ejl com¬pris. Agréez donc [s'il vous plaît ) ce petit travail,qui vous ejl offert avec tant de soumission , par 3

MESDAMES,
|.5

Votre très - obéissant Serviteur ,

R. D. Ç. D. V. V. B. D. N.
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PREMIER TRAIT R',

Du lieu, de la Terne & du fond du Jardin , avec lemoyen de mettre en valeur la méchante Terre.i
SECTION PREMIÈRE.

TOU S ceux qui ont écrit du ménnge de laCampagfie, ont apporté des suggestions íîgrandes en la déposition des Bícimens Scautres paitiesdu Domaine , qu'il est du tout imuoí-sible de pouvoir dresser un lieu comme ils vous ieprescrivent, d'autant que les siruarion3 ne s'accor¬dent pas toiìtes à leurs souhaits : C'est pou.quoi jene vous veux assujettir en aucune façon à placer votreJardin ; vous vous servirez des lieux comme vous lesrrouverez, s'ils sont déja faits ; ou bien avec bonconseil vous en dresterez.un nouveau , au lieu qui.conviendra le mieux à votre Bâtiment.Quant à la terre. st vous la rencontrez bonne , cevous íera un grand avantage & une grande épar¬gne : mais rarement en trouverez-vous où il n'ynitbeaucoup à travailler ; car telle Terre íera bonne** dessus , qui, (-étant ouverte de la hauteur d'un fer
A



2 LEJARBÎNIER
de Bêche seulement ) se trouvera argìlîeuse des-'
íòus, qui est un fond pire aux Arbres que le tuf s
parce que dans le tuf ils peuvent trouver quelques
petites veines qui donneront passage aux racines pour
chercher la fraîcheur plus bas , 8c prendre quelque
nourriture ; niais la Terre argilleu'e ou franche ,
{quiest une Terre avec laquelle les Boulangers de
Paris font les atres de leurs fours ) est 'comme un
plailcher, qui par fa durete' & den'ité ne peut être
percée par les racines , 8c dans les grandes ardeurs
de l'Eté , empêche que la fraîcheur de dessous ne
puisse pénétrer à travers , ce qui cau!e que les Arbres
8c autres plantes font tellement desseches qu'au ,lieu
d'avancer en leur accroissement, ils ne font que
languir 8c périssent enfin.

Pour remédier à ce défaut,il n'y a qu'un seul moyen
qui est d'effondrer 8c rompre cette Terre de trois à
quatre pieds de profondeur , commençant par une
Tranchée large de quatre à cinq pieds , de toute la
longueur de ce que vous voulez taire effondrer , en
jettant les Terres toutes d'un côté ; 8c votre Tran¬
chée étant vuidée 8c curée jusqu'à la profondeur que
vous desirez , j vous mettrez au fond de longs fu¬
miers, du marc de Pressoir, à Vin ou à Cidre, de la
Fougcre , si vous en avez la commodité , qui est lé
meilleur de tous les fumiers , des leuilles d'arbres,
juíques mêmes à de méchantes ames de fagots, de
la mousse Sc autres choses semblables , bref , ce qui
vous fera le plus facile 8c de moindre dépense : car
toute l'invention que l'on peut avoir en effondrant ,
n'est que pour tenir la terre creuse afin que la fraî¬
cheur de dessous puisse ravigotter les Arbres & plan¬
tes durant les excessives, enaieurs.

V ous en mettrez environ ur demi pied de haut ntf
fond de votre tranchée , aptes quoi vuo» en ferel

FRANÇOIS: 3iine seconde dí pareille largeur, fanant abbatre laTerre dessus, qm est la meilleure , fur les fumiers , 8ccreusant jusqu'à pareille profondeur que la premiè¬re , vous rt íhplirez votre première Tranchée , & láTerre de deííoús se trouvera dessus,continuant à fairede semblables Tranchées juíques à la fin de ce quevous voudrez faiie effondrer.
Yòus me pourrez objecter que cette Terre que vouéaurez tirée de dessous fèra infertile : J'avoue avec

vous que la première année elle ne fera paroître fabonté ; mais quand parles pluies de les gelées d'unHiver elle aura été mcuiie , ( avèc le peu d'àrr.cn-dement que l'on y mettra , ) elle produira bien plusabondamment que ne faiíoit celle de dessus , quiétant usée par le long-rcmps qu'il y a qu'elle portoit,a perdu une grande partie de fa vertu.Toutes fortes de temps ne soht pas propres pour catravail ; car durant les grandes chaleurs, cette Terréest tellement dure & scellée , que lès pics & piochesn'y peuvent du tout entrer : l'Hivtr y est plus proprequ'aucune autre Saison , d'autant que les pluies derAutomne ayant humecté la terre , la rendront plusfacile à être bêchée ou fouillée , & aussi qu'en cefemps-îà il pleut, neige ou gele asspz souver:, ce quiaide beaucoup à cc-t œuvrcyjcint aussi que les paysansn'étant pas alors beaucoup occupés , íè donnent àffeilleur marché qu'ès autres temps de l'année qu'ontravaille aux Vignes,ou durant l'Août,auxquels tempsl'on ne les peut avoir qu'à peine &c à force d'argent.Pour ce qui est du fond où se rencontre le TufVous le ménagerez centime nous venons de dite , enle faisant rompre , & les pierres étartt fiir le guéret,feront emportées hors du Jardin. Si, le Tufn'est guéreçpais, & qu'étant Tcmpu vous irouviez du Íabíon Çautre petit tuf mouvant, il suffira de le rompre j
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ne le t'.rez pas hors de 1a tranch.e,car les Arbres
jetteront assez de racines dans ce petit tuf, à cause
des égouttures du fumier qui fera dessus.
Vous observerez qu'au fond de la franche'e , d'où

l'on aura tire' !e tuf, vous ne mettrez que de bon fu¬
mier demi consomme:, d'autant que seau des pluies
ou des arrosemens passeroit plus facilement au travers,
que si c'etoir du marc de Pressoir , de la fougere, ou
autres que j'ai nommés ci-devant.

J'appréhende que vous ne me disiez,que c'est s'em¬
barquer dans une grande dépense, que de faire effon¬
drer entièrement un Jardin,j e l'avoue aussi avec vous;
mais c'est une fois pour jamais, 8c le profit que l'on
tire d'un tel travail récompense au centuple les frais
que vous y aurez faits , à cause que les Arbres en se¬
ront plus beaux n'étant ni moussus , ni gaileux , &
qu'ils cn portent des fruits plus gros fans comparai¬
son,que ceux qui sont plantés en une terre qui n'est
pas effondrée : les Artichaux , Postées & autres Lé¬
gumes y viennent monstrueusement gros ; bref, vous
ferez si satisfait voyant ìa différence de ce que pro-
duisoit votre Jardin avant qu'il fûteffondré ,àce qu'il
produira par après , que vous n'aurez aucun regret à
votre dépense. Si vous voulez pourtant être plus re¬
tenu, je vous enseignerai un autre moyen d'amander
votre Jardin avec moins de frais ; mais aussi comme
la dépense fera moindre , ce qu'il produira n'en vien¬
dra pas si beau : J'en traiterai ci - après au plantage
des Espaliers & au Potager.

11 v a beaucoup de Curieux qui s'étendent encore
au-del ;ca • ils font paíler la terre par une claie, pour
cn ôter toutes les pierres; ce qui se sait en posant
cette claie ou crible, fur le bord de la tranchée , &
jettant des peliéts de terre íur le haut du crible, 1>
une passe Se les pierres roulent au pied du crìbk;

FRANÇOIS.
puis on les emporte hors du Jardin.

La forme de ce crible est un châssis de menuiserie
de deux grands pouces d'épais , de six' pieds de
haut, & de cinq de large, lequel aura deux traverses
dans fa hauteur , de la même grosseur du châssis , &
routes les quatre piéces traversantes íeiont percées
également de la grosseur d'une baguette, desquelles
les Chandeliers de Péris se servent pour façonner
leurs chandelles, distants l'un de l'autre d'un travers
de doigt, dans lesquels vous mettrez des baguettes de
coudre, s'il íè peut ; car c'est le bois le plus ferme &
dur quand il est sec ,& qui résiste le plus long-tcmps
fans se rompre qu'aucun autre. II faut que le haut
& le bas de votre châssis soient percés à jour, afin
que quand il y aura des baguettes rompues, veus eq.
puissiez facilement remettre d'auties , ics arrêtant
avec des petits coins par les bouts.

Des Espaliers, Contre-Espaliers & Buijsons.
SECTION II.

LEs Espaliers étant le principal ornement desJardins,il est raisonnable de leur donner le pre¬
mier lieu , & en e'crire amplement: ce sera aussi le
sujet où je m'arrêterai le plus dans ce premiei Traité.

Par l'Espalier nous entendons pailer des Allies
dont les murs des Jardins sont parés : pour le mettre
en état, il faut faire une belle tranchée, comme j'ai
dit ci-devant. Si le sondest d'argile, vous vous gou¬
vernerez comme à l'argiîe ; s'il est tuf, comme à. du
tuf: vous laisserez un pied de terre fans ro mpre pro¬
che du mur, de crainte de l'éridommager ; puis ayant
nrs un lit de fumier d'un demi pied de haut, au rond
de votre tranchée, vous ferez ierter dessus ce fumier
la hauteur ss*un pied de la meilleure terre que veus
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aurez tirée de votre tranchée : cela fait , vous mar¬
querez les places où vous voudrez plantei vos Aï»
bres , qui fera à une distance raisonnable : ccile de
douze pieds me semble la pius convenable ; toutefois
à votre discrétion , je ne vous donnerai point ìa loi,
chacun ayant son opinion particulière ; mais mon rai¬
sonnement est , que s'ils íont plus près ils se nuisent
dans peu d'années jst plus loin & qu'il vienne a mou»
rir un Arbre , ou qu'il en fallut giefler quelqu'autre,
dont le fruit ne vous plairoit pas , vous ieriez ennuyé
devoir si long-temps votre muraille découverte en ce£
endroit-là.

Avant marqué la place de vos Arbres , suivant la
mesure de douze pieds , vous ferez remplir 1a place
où vous les planterez , ( trois pieds de chaque côté
de votre marque, ) de la meilleure Terre, que vous
mêlerez avec du petit fumier de vieille couche de
Melons, ou autre qui aura servi à élever les herba¬
ges de votre Jardin , & il vous restera une espace de
six pieds, dans Jaquelle vous ferez mettre un second
lit de fumier de Vache , Porc'ou Moutoh bien con*-
sommé & bien gras , puis vous jetterez dessus le reste
de la terre que vous aurez tirée de votre tranchée, Sc
dresserez votre guéret, le rendant bien uni.

Vous ferez frire des trous pour vos Arbres, aux
endroits qu'aurez marqué, & les planterez bien pro¬
prement, faisant une petite butte dans le milieu du
trou, afin qu'ayant posé vorre Arbre deílus , vous
publiez étendre les racines auteur de cette petite
butte,les tirant en bas ; puis le trou étant rempli, 8c
ía terre dressée , vous la marcherez tout autour de
l'.Aibre pour l'aííurer, & empêcher que la terre ne se
trouve creuse en quelqu'endroits.
s|Vous pouvez, st vous le voulez , avant que de le
jqkater , abbattre les terres jusqu'aux murs, un pied
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de chaque côté de l'endroit où vous voulez placer
vos arbres, fans crainte d'endommager votre mur.

Vous les placerez à un pied du mur, un peu en pen¬
chant les branches contre le mur , pour leur donner
la grâce en leur accroissement ; cela fera auslì que les
racines feront plus dans le milieu de votre tranchée
pour y chercher leur nourriture avec plus de facilité.

Prenez bien garde à ne mettre d'autre fumier après
les racines de vos arbres , que ce menu de vieilles
couches, encore faudrn-t-il le mêler avec beaucoup
de bonne terre ; car l'Eté brûleroit tout , d'autant
que le grand fumier tient toujours la terre creuse jus¬
qu'à ce qu'il soit consommé : Si je vous en lais met¬
tre dedans les espaces, c'est que vos Arbres ayant
pris terre, & les racines alíant la deux ou troisième
année chercher la bonté de ce fumier , qui fera con¬
sommé , ils pousseront de plus beaux bois , 8c pro¬duiront de très-beaux 8c très-gros fruits.

Pour ce qui est de dresser vos Espaliers , je vous
veux enseigner plusieurs façons de les accommoder ,selon l'age de vos Arbres. La première, ce fera de
ficher deux petits pieux en terre , à demi pied de vo¬
tre mur, pour commencer à conduire les tendres
jets que vos arbres pousseront ; & s'il est besoin d'yajouter quelques traverses que l'on appelle lattes",
Vous y en pourrez mettre ce qui fera nécessaire,liane
vos jeunes jets avec de petits oziers ou joncs, íàru
les seirer ; mais feulement pour les conduire.

_ La seconde manière sera de faire une haie de
pieux & lattes maillés ensemble 8c bien liés , qui
ayant plus de force que le premier , obligera les Ar¬bres à prendre tel pli que l'on voudra.

La troisième est un crestlage attaché au mur , 8c
supporté par des os de jambes de chevaux ou par^es crochets de fer , scellés dans le aaur, k cause



8 LE JARDINIER
que l'Arbre montant 8c s'ensoréissant, se jetteroit
tout en dehors pour chercher l'air , & romproit oufer it verset la haie, dont les pieux font fichés dans
ln terre qui íe laboure , & outre ce qu'à la longueurdu temps ils fe pou rusent.

La quatrième plus forte que toutes , & plus facileà entretenir , est de faire sceller dans le mur , des
bouts de bois de la longueur d'un lort chevron , quifont équarris à huit paus égaux,& sentiront le mur de
six pouces feulement , auxquels ferez faire deux trous
de tanière d'un pouce 8c demi de profondeur , àdeux pouces près du bout; vous les fierez sceller à
égale distance de hauteur & largeur : au milieu de
chaque quané en fera encore scelle' un, faisant la fi¬
gure du franc de carreau. Vous prendrez des e'cha-
ìats que vous aurez fait faire de longueur de ladistance que vos bouts de chevrons seront placez,lesquels vous affilerez par les deux bouts pour entrerdans les trous qui seront aux bouts des chevrons,& pour les y placer vous les plierez un peu en fer¬
me d'arc , poíant les deux bouts dans les trous vis-à-
vis les uns des autres , & laiifant aller l'arc , ils tien¬
dront eux-mêmes fans aucune lieure.

Quand vos Arbres feront de'ja forts , ils n'auront
pas besoin d'être conduits avec tant de bois qu'enleur jeunesse , il suffira d'en arrêter ìes p1 us fortesbianches à cette forte .d'Espalier : Et quand il y auraquelques-uns des e'chalats qui fera pourri l'on en
remettra facilement un autre , en ayant toujours debonnes provisions dans la maison.

La cinquième , de prendie du boì n de quartier un
peu plus gros qu'un éçnalat, de dresser des crochets
de fer , ou des os de chevaux, comme j'ai dit ci-devant , 8c le lier avec du fil d'archal ou de cuiyre ,cela durera extpêmemsnt long-temps.

FRANÇOIS. 9La fixième & dernière façon d'espalier les Arbres,qui est la plus belle & la plus agréable , mais elle nele peut facilement qu'aux murs en plâtre ; c'est deprendre de petites lanières de cuir , ou lisières de
drap , avec lesquelles vous arrêterez les jeunes bran¬ches , attachant ces lisières nu mur avec du cloud >& les branches prendront leur pli en grossissant ,l'Arbre ne pouvant fe jetter en avant, ni arracherJe clou qui se rouille dans le mur.

Ces trois dernières façons d'espalier se pratiquentpour bannir limats , perce - oreilles , marinets , &autres insectes cui se mettent dans le lien des mail¬
les & entre les écorces du bois qui est rond, & non
pas de quartier. Vers observerez de ne planter au¬cun Arbre dans les coins ou angles de vos murs ,
pource qu'ils ne pourroienr prendre que demie nour¬riture . & que cela nrondîroit la figure de votre Jar¬din , & auffi que l'Arbre jetteroit tout son bois endevant pour recevoir l'air.

Le contre-Ffpc lier est une haie qui firme toutesles allées du Jardin: il se plantera de même manière
que l'Efpalier, réservé que la tranchée fera de qua¬tre pieds de large au moins , 8c que v .us fe ez ;etter
vos terres , la bonne terre d'un coté, & la moin¬dre de l'autre . afin de mettre la bonne au fond de
votre fossé, & la moindre dessus.

Vous y planterez vos Arbies tout droits, & nonpp.nchez contre l'eípalier.Le bois qui les foutientftà . R fi"'t de ne'cestìtéqu'il soit fiché dans la terre, 9c m-.T!!e' de lattes';toute la propreté & Curiosité qui s'y peut apporter,rst de le faire de bois de cartier , 8c íe lier avee dufil de fer ou de tir vre.

Que'cue'-ur; épargner la dépense de l'entre-tien du hors , íe contentent quand les Arbres fónc
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forts, de les laisser joindre ensemble , & les lier5
mais il faut qu'ils ayent été plantez à neuf pieds l'un
de l'autre 8c le mal est qu'ils font íiijets à être
«branlez des vents.

Les buissons : ce font Arbres que l'on plante or¬
dinairement dans des bandes de Parterres, 8c dans les
quarrez des Potagers le long des sentiers , lesquels ontaille de telle figure que l'on veut , ou ronds ou
quarrez , ou plats pardessus , ou que l'on laisse mon¬
ter en forme de Cyprès. En les taillant on se con¬
tente plutôt de leur donner la forme que d'épargnerles bourgeons a fruit , que l'on conserve aux Es¬
paliers 8c contre-Espaliers.

v Vous les planterez aux lieux les plus convenablesde vos bandes, &c à égale distance l'un de l'autre ^observant ce que j'ai dit en la façon de planter. jLa manière que je vous viens de donner pour plan¬
ter vos arbres , vous épargnera la dépense de faireeffondrer tout votre Jardin , les allées n'en ayant [
pas beaucoup de beíoin : car avant que les arbres
syent poustés leurs racines jusqu'aux allées , où ils-
auront pris force & les perceront aisément, où ils
trouveront 1a bonne terre ; Vous ne laisserez pour¬
tant vos allées en friche, ainsi les ferez nettoyer d'her¬bes , 8c surtout ôter le chien-dent jusques au dernierbrin , renversant la'terre de la hanter- - de
bêche,en secouant le chien-dent, & ,.p. ouril repoussoir quelque peu,yous le feriez chercher
íi profondément enraciné qu'il soit, pour le bannir
entièrement de votre Jardin comme très-nuisible.

Des Arbres . & du choix qu'on en doit jaire.
SECTION III.

C"> E n'est rien fait d'avoir préparé votre terre , sià YQttS as ia pbuuez de bç&ws Sc bcas Arbres,
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que vous pourrez choisir dans les Pépinières de gens
qui sont en réputation d'être fidèles ; car la plupart de
ceux qui en vendent , trompent souvent les ache¬
teurs. A ceux-ci, je vous conseille de n'en prendre
aucun que vous né voyiez le fruit dessus,& les retenir
dès ce temps-là en les cachetant avec de petites ban¬
des de parchemin,scellées de votre cachet, pour en les
levant être aíluré d'avoir ce que vous aurez acheté :
A ceux-là qui livrent fidèlement , vous ne ferez si
exact ; il est bon pourtant de les cacheter aussi, quand
ce ne seroit que pour faire voir à ceux qui en achéte-
roìent après vous, que ce sont des Arbres retenus.

Si vous voulez remarquer les espèces , vous I®
pourrez en deux façons ; l'une en prenant de petites
ardoises où le nom de l'Arbre fera en écrit, & l'au¬
tre en y mettant des bouts de laine teinte de plusieurs
couleurs , dont vous ferez un mémoire : Cela servira
à discerner vos Arbres en les planrant, afin que dis¬
tinguant ceux d'Été d'avec ceux d'Hiver, vos Espa¬liers , Contre-Espaliers & Buissons en soient plus
agréables à voir, n'étant pas dénuez entièrement par
tous endroits, où il n'y auroit que des fruits d'Été, &
aussi pour que vous n'en mettiez point deux d'un*
même íorte proche l'un de l'autre.

Les fruits que vous choisirez , particulièrement
quant aux Foi-es, si vous en voulez vendre,ce fera le
bon Chrétien d'Eté ou d'Hiver , le Mu''car hasts,
gros 8c petit, le Portail , la Bevgamotte d'Eté 8c
d'Hiver,Saint-Lezin, Adamotte, Bezidairi, Double-
fleur, gros-Roussekt de Reims, Parfum , Bœuné de
deux sortes. Messire-Jenn-de-cire , Cadillac, & au¬
tres que vous saurez qui se vendent le plus cher.

Peur les Pommieis, la Reinette de plusieurs fortes,le Court-pendu, Cal il rouge, dedans , Chftanier ,

Apis, gros Jc petit ? Pigeonnet de Judée , 8c autres*
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Autant aux Pêches & Abricots, ils se vendent tou¬

jours bien; mais ces deux sortes de fruits ne font gué-
res propres aux Espaliers, à cause que les branches
meurent tantôt d'un bras , tantôt d'un autre , & bien
souvent etjtiérement, ce qui est fort désagréable à
voir sur les bre'ches que cela fait à vos Espaliers.
Celles que l'on estime le plus font les Avants-Pê¬
ches ou Pêches de Troyes,Âlberges, Pavies, Pêches,
Cerises,Violettes de Pau , Brigíiotis & autres.

Pour les Cerises & Bigarreaux, d'autant qu'on en
fait des plants particuliers, je n'en ferai aucune men¬
tion , sinon de dire que celles à courtes queues &
petit noyau, pareilles à celles de la Ville de Mont¬
morency font les plus excellentes.
H a les Précoces qui se plantent à grand abri &

bel aspect du midi,ou se mettent dans des caisses pour
être serrées pendant l'Hiver avec les Orangers , mais
c'est plutôt par curiosité que pour le profit.

Retournons à sélection de nos Arbres, & que certe
disgreíïion ne nous éloigne point d'en dire tout ce
qui se pourra , particulièrement des Poiriers , comme
portant le fruit le plus précieux de notre Jardin.

L'Arbre greffé fur la (soignasse est à préférer à tout [
autre , d'autant qu'il rapporte plutôt , & sait le fruit
plus gros & plus beau, étant rouge du côté du Soleil,

jaune de l'autre côté qui est ombiagé par son
épaisseur.

Ceux sur franc sont estimez porter des fruits de
meilleur goût, mais ils ne viennent si gros ni si beaux
en couleur que ceux qui font grestés fur îa coignasse,
qui est ce que nous recherchons pour la vente , d'au¬
tant que les autres Poires , restent toujours vertes en
couleur.

Pour "l'àge que vous devez choisir vos Arbres,quatre
swh ou envirua est; 1a plus belle grandeur , d'autant
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que plus jeunes ils ne garniroitnt pas votre Espalier
promptement, & plus vieux ils auront jette de grosses
racines que l'on rompra ou éclattera en les transplan¬
tant , au grand préjudice de l'Arbre, qui sera long¬
temps à recouvrer fa plaie , & faudra qu'il jette beau¬
coup de nouveau chevelu avant que de bien faire.

L'opinion de beaucoup est qu'il n'est que de planter
gros, & qu'un arbre est trop long-temps à venir ; je
ne fuis pas de leur avis ; car j'estime qu'un Arbre bien
choisi & de belle venue, de i'age que j'ai dit, jettera
de plus beau bois qu'un autre plus vieux, qui ne
poussera que de petit bois , quoi qu'en quantité.

Pour la forme vous prendrez garde qu'ils ne soient
point moussus ni assouchis , mais de belle venue , le
bois gros Sc bien clair , que l'écusson ou la fente ayent
bien recouvert leur sauvageau , qu'il soit garni par le
bas pour être plus agréable en Espalier,

Vous le ferez lever en votre prefence , afin que l'on
rompe îe moins qu'il se pourra le chevelu , & que
l'on n'éclatte ni coupe aucune racine , s'il se peut.

Choisissez un beau jour environ la St. Martin, car
depuis que la feuille commence à tomber il n'y a
aucun óeiil à lever des Arbres. Vous les ferez empor¬
ter le plus doucement qu'il se pourra , sur le dos des
Hommes , ou fur des bêtes aunes, & les planter le
plutôt qu'il vous fera possible , de peur qu'ils ne
fatiguent, & que îe petit chevelu ne íe dessèche : en
les plantant vous couperez le petit beut des racines,
pour ôter seulement ce qui poûrroit être desséché.

Vous ne les taillerez qu'en la saison ,pour les caûr-
fes que je vous dirai ci-après.

Aux Poiriers greffez íur franc , il leur faut ôter k
pivot, afin que les autres racines prennent force & s'é¬
tendent tout autour en chcrchanr îa meilleure terre.

Les autres Arbres de toutes fortes feront arrachés,
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replantes & gouvernés de îa même façon que ses
Poiriers , n'y ayant aucune distinction à faire en cet
endroit.

Quant à la taille des arbres , le vrai temps pour ceux
qui font vieux plante's , est dans le débours de la Lune
de Janvier ; qui est auili le temps que l'on cueille des
greffes pour la fente & couronne. Et pour ceux qui
font nouveaux replantés , ils ne feront taillés qu'alors
que la fève commence à monter , afin que la plaie fe
.recouvre plutôt ; car si vous les taillés des l'Hiver , le
bois se desséchera par les gelées à l'endroit de la taille,
& feroit un égeut de bois mort jusqu'à l'œil, qui
pouífcroit le plus proche de la taille.

Pour ce qui est de lier & de dresser les Arbres, le
mois de Février y est plus propre , d'autanr que les
plus grandes gelées érant passées , on ne craint point
de couper le superflu , & aussi que la íeve n'étant pas
encore montée ; l'on est hors de danger d'ebour-
geonner les yeux qui font noués à fruits.

La principale suggestion de Bien dresser des Arbres ,
est de les étendre en forme d'éventail ouvert : c'est-
à dire , que cemme les bâtons d'un éventail ne fé
croisent point les uns fur les autres, austi les branches
de vos Arbies serontsopduites de îa même façon.

La plupart des Jardiniers du commun tombent
dans cette erreur de les croiser , à/ cause que l'on rie
les a jamais repris, s'émancipant de vouloir gouvernes
les Arbres, qui est une connoissancë toute particu¬
lière ,qui ne s'apprend pas chez les planteurs de choux.
Ils font encore des fautes notables , c'est qu'ils fago¬
tent une quantité de menues branches tòutes dans un
lieu , ce qui ne se peut souffrir sans les en répriman¬
der ; car l'on ne doit laisser que l'épaifíèur d'une bran¬
che par tout l'Arbre , & pour comble de leur igno¬
rance , ils passent St repassent les branches autour d#

françois: *5bois que l'on a mis pour les dresser , ou mettent l'Ar¬
bre derrière , & le bois en devant, qui font des fau¬
tes si grandes, qu'elles ne se peuvent passer sans leur
reprocher leur incapacité ; Je les prie charitablement
de donner une année de leur temps au service de quel¬
que bon Jardinier , où ils pourront apprendre à gou¬
verner les Arbres, & profiter de ses coriections.

S'il se rencontroit pourtant quelque place à l'arbre
qui ne fût pas garnie, vous pouvez en cette nécessité-
là croiser quelque petite branche pour couvrir cevuide ; mais que ce soit rarement , & faites en forte
que l'on ne s'en puisse aisément appercevoir.11 est nécessaire de donner quatre labours à vos Ar¬bres par chacun an, & vous pourrez faire semer fur
vos labours de petites herbes qui se leveront d'unlaboura l'autre, comme Pourpier, Laitue, Cerfeuil,Chicorée, même y élever de jeunes Choux pour re¬planter,enfin , tout ce qui se leve & ne séjourne paslong-temps cn un endroit : Vous y pourrez nuísi re¬planter des Laitues pour pommer, de la Chicorée
pour blanchir, & du Pourpier pour confire au sel, &
pour la graine , cela vous portera double profit ; car
vos Arbres outre le labour feront arrosés par le Jardi¬nier ,Jqui aura foin d'élever ces petits herbages.Vous ne mettrez près de vos Arbres aucune racines
telles qu'elles soient,tant à cause qu'elles veulent sé¬journer long-temps dans terre pour leur accroisse¬
ment , qu'à cause qu'elles emmaigiistèrií ou effritentbeaucoup la terre.

Les Choux à pommes,autres grands Choux, & lesPoiréespour tirer des cardes en seronr aussi bannis.
II fera nécessaire aux Arbres vieux plantés, de troisen trois , ou de quatre en quatre ans , de les dé¬chausser , & au bout des racines hors de la terre qui*st en labour > faire sine tranchée & y mettre de bon
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fumier , vous laisserez pourtant quelque peu de terrtí
fur les racines , de crainte que ie hâle de l'Eté ne
les brûle : le vrai temps peur cet œuvre est au com¬
mencement de l'Hiver , d'autant que le fumier íera
demi consommé avant les chaleurs.

De la Pépinière & Bâtardière.
SECTION IV.

LA Pépinière étant le commencement de Péíéve»ment des Arbres ,il est nécessaire de vous don¬
ner l'ihstruct-ion entière de quelle maniéré ella veut
être gouvernée. Oest pourquoi nous commencerons
par les semences.

Toutes semences désirent un lieu frais, non e'touffé
d'Arbres , ni rempli de racines : elles veulent être
abrie'es du Soleil du midi par quelque mur : vous le
pourrez facilement trouver dans votre Jardin en vous
servant du lieu en iabour où íera votre Espalier ducôté du midi, une année seule íuffira pour vous four¬
nir amplement de toutes iortes de plans , & plus que
vons n'en aurez de besoin.

Ayant fait amas de pépins Sc de noyaux durant
tome une année , à mesure que vous mangerez desfruits , & l'Hiver étant passé ,vers la fin de Février,
vous íemerez vos pépins en rayon , chacune espèce à
f»art, & vos noyaux aux plantoir à quatre bons doigts'un de l'autre : je présupposé que la terre où vous les
mettrés aura été labourée au commencement de l'Hi¬
ver, &: qu'elle le íera une seconde fois quand vous sè¬
merez. Les pépins <k noyaux pousseront dès la même
année , qui plus forts qui plus foibles, il n'importe ;ils seront toujours assez bons à replanter : ce n'est pas
que si vous aviez semé dans une planche deniers

votre
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votre contre*Espalier , du même côté du midi, pour
être au moins abriés le marin ie soir, ils en feront
meilleurs de deux ans que d'un, pour être replantés j

- mais tels qu'ils íéront # vous ne laisserez d'en faire
votre Pépinière.
Noyaux de Pêches se plantent aussi au temps qu'elles

font en maturité,les enterrant ainsi que l'on cueille la
Pèche del'Arbrç,ç'eíì-à-dire,avec ía chair, & iaudra
mettre depetirs bâtons à l'qjtíroit du vous les aurez
mis,de crainte qu'en labourent on ne rompe le germe.
Pour commencer donc votre pépinière, vous choisi¬

rez quelque partie de votre Jardin , que ferez labourer
& bien dresser, par après voar la ferez marcher pouraffermir la terre , puis ferez faire de perices rigolesde la hauteur & largeur du fer d'une .bêche , distan-

• tes de deux pieds 5e demi l'une de l'autre , jettant la
terre toute û'uncôcé fur le bord du rayon : cela fait
vous poserez votre Plan dans le rayon, l'appuyant del'autre côté que vous aurez mis 1a tare qu'aurez ti¬
rée de lui ayant auparavant rogné le pivot • Vous nele mettrez qu'à demi pied l'un de l'au, chaqueespèce à part,les Poiriers avec les Poiriers j les Pom¬
miers,& ainsi des autres:puis vous remplirez le rayoiide la terre , Se marcherez dessus pour l'affernrir , decrainte que la Plan ne s'évente , & strez iòigneux
que l'herbe n'étouffe le Plan , le faisant labourer &
fercler quand il en aura besoin.
Vous ne rognerez votre Pian que quand la séve vou¬dra monter, de le ferez e'bourgeonntr jusqu'à Un piedde haut, afin qu'il ne se trouve uoint de nœuds ea

i'ecorce qui vous nuise quand il les faudra greffer.St dès l'année même que vous les aurez plantés i] s'entrouvoit d'assez forts pour écussonner,Sc qu'ils eussentde la íè've , ne faites aucune difficulté de les greffer :
«K®opinion est que.l'on ne íçaujojt é.uífbnaer lçá

M
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Sauvageaux & francs trop jeunes , pouvu que I'òri
puisse placer l'e'cusson,il íuffit ; ma raison est que le
Sauvageau,& son écusson prennent un accroilíenient
égal dès leur jeunesse, que la taille de l'argot en est
plutôt recouverte, & qu'ils poussent de plus grande
force que ceux que l'on écussonne fur des plus forts,
qui font des áeux ou trois ans à recouvrir la place où
on aura ôté l'argot, & dont souvent de l'autre côte'
de l'écusson l'écorce du Sauvageau mourant de trois
ou quatre doigts plus bai que l'écusson, il faut un
grand temps à i'arbre pour recouvrir ce manque. Joint
que l'écorce d'un vieil Sauvageau ne se colle pas si bien
avec celle de l'écusson, 8c qu'il s'y fait un gros bour¬
relet facile à décoler , ce qui n'arrive pas quand lesj
deux écorces íont toutes deux tendres. Vous ferez
aussi une Pépinière de Coignasses, semblables à celle
des francs , que vous gouvernerez de la mème forte.

Les vrais Coignasses, qui est ce que je vous nomme
SauvageauX , font ceux qui ont ie fruit en calebasse ,
& non pas celui qui est gros derrière , 8c aboutit
en pointe pardevanr.

Quant aux Pêchers que vous avez semé de noyaux,
je suis d'avis que vous en fassiez un quarté dans votre
Jardin à part, pour les causes que je vous ai dites, qui
font que les mettant en Espalier ou contre - Espalier,
il meurt tous les ans quelques branches « ce qui est fort
désagréable à voir. C'est pourquoi je vous conseille
qu'en l'un des quarrez les plus éloignés du logis,
pour ne pas empêcher la vue de tout votre Jardin, du
côté du mauvais vent,qui est la bize ou septentrion,
vous y logiez vos Pêchers que leverez de votre Pe'pi-'
niére , & vous les placerez à six pieds l'un de l'autre ,
de distances égales de tous côtés , ce qui se nomme
plant' r à la Quinconce, & là vous en recueillerez en
abondance du fruit, à cause de la quantité d'Arbres.,
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Vous ferez soigneux de leur faire donner aussi quatre
labours,faire ôter !e bois mort, & couper au deux où
troisième nœud les jeunes jets, qui poussant de trop
grande force attireroient à eux seuls toute la íeve de
l'Arbre, & îaisseroient languir les vieilles branches ;
qui faute de nourriture mourroient ën peu de temps j
car tenez pour maxime que la fève monte tòujourg
aux jets les plus tendres : vous pouvez aussi au mêmé
lieu entremêler quelques Abricotiers que vous gouver¬
nerez de 1a même façon que les Pêchers & PavieS.

La Bâtardière fera aussi placée en quelque carré de
votre Jardin le plus recule du logis . à cause qu'elle
vous cacheroit la vue des autres cairés , parodiant
comme un bois taillis.

Le lieu étant destiné , & la teirefcien nettoyée dé
toutes herbes & racines, vous ferez faire des trous ti¬
rez au cordeau, de six pieds de large en tous sens, 8c
de deux autres bons pieds de profondeur, distans dé
quatre pieds l'un del'autte,& les rangs aussi éloignés
de quatre tons pieds, vous prendrez des Àitres gref¬fez dans votre Pépinière , & les transplanterez dans
votre Bâtardière;il n'imporré que le jet he soir que
d'un an , ils feront astèz bons à replantes, pòtir les
planter vous observerez ponctuellement ce que j'ai
dit ci-devant au plantage des Espaliers,qui est de mêler
du petit fumier de vieille couche avec la bonne terre;
& faisant une petire butte .tu milieu du trou , y poserl'Arbre étendant les racines de tous côtez toujours ti¬
rant en bas , puis après remplir le trou jusques à lá
gi esse ,8c marcher la terre pour assurer l'Aibre.

Vous observerez qu'il saut que la greffe soit toujoursà affleurement de terre pour l'ernement de l'Aibre ;
qui ícroit désagréable si l'on voyoit le nœud où il áura
été greffé , 8c particulièrement en quelques-uns des¬
quels la greffe surpasse ie Sauvageau en grosseur ;
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fait un gros bourlet à la soudure de la greffe, ce qui
est fort désagréable.

Quant aux Arbres des Espaliers Se ccntre-Espaliers
exposez au midi, l'on peut enterrer la greffe quatre
doigts plus bas que le foi pour avoir plus de fraîcheur,
fans craindre qu'elle pousse aucun chevelu, à cauíe
de la sécheresse ; 8e quand même elle en auroit jette,.
le Jardinier en bêchant y peut regarder, les couper.Sc
donner un peu d'air au nœud afin qu'ils n'en pousse
point de nouveau.

Vous observerez aussi que durant les grandes cha-*
leurs, fì vous voulez feire beaucoup de bien à vos Ar*
bres , ce fera de mettre autour du pied, fans pourtant
toucher i'Arbre,de la fougère ou du grand fumier trois
pieds tout autour de vos Arbres, Sc quatre doigts d'é¬
pais seulement, cela servira à ombrager 8e entretenir
la fraicheur de la terre , & aussi empêchera qu'étant
battue de quelque. grande pluie elle ne crevasse , ce
qui évente souvent l'Arbre, 8e dessèche les petites ra*
cines : íì immédiatement avant que de mettre ce fu¬
mier , vous faites donner Un labour à la terre,ce fera
un double bien que votre Arbre en recevra, d'autant
qu'elle s'entretiendra toujours fraîche , & ne poussera
aucune mauvaise herbe à travers le fumier.

La Bâtardiére vous est nécessaire pour trois raisons
principales : la première,pour avoir des Arbres de pro¬
vision,propres à remettre en place de ceux qui meu¬
rent,ou qui languissant ne profitent point ; ieconde*
ment pour dégager la confusion quipourroit être dans
votre Pépinière,à cause de la trop grande quantité de
jeunes Arbres ; la troisième fêta pour en avoir à ven¬
dre , eu récompense de la première dépense qu'aurez
iaice à planter votre Jardin ; iis pourront auíssvous rap-
poiter du fruit en ce lieu - là , dont vous tirerez grand
contentement, 8e outre cela un Atbre replanté pis*
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sieurs fois est beaucoup plus franc , que si directementtiré de la Pépinière , iiétoit placé en Heu à demeurer,

II est aussi de besoin que vous ayiez une Bntardiere
pour les Arbres greffez fur franc , comme Poiriers ,
Pommiers 8e autres que vous voulez faire monter en
grands Arbres de six pieds de tige, & il n'y a autre
gouvernement qu'aux précédent,sinon qu'en les plan*
tant il faut couper le pivot, qui est la maîtresse racine,& dans leur accroissement couper à un petit doigt prèsdu tronc, les branches qui tirent trop de nourriture,
& qui feroientunfourchon àl'Aibre, Laissant les pe¬
tites, afin que le tronc se fortifie, en arrêtant la íeve
en chemin;íl y en a beaucoup qui se trompent en cette
rencontre, lesquels nettoient un Arbre de toutes ses
branches,jusqu'à la hauteur où ils veulent que se fasse
la tête ,8e sont contraints d'y mettre un pieu, ou étan-
çonpour le dresser 8e le garantir des grands vents, quifont plier 8c tordre le tronc , à cauíe de la charge quiest à fa tête ; cela fait que le tronc n'engrossit pas si¬tôt, parce que la fève ne faisant que passer pour allertrouver le nouveau, ne s'arrête pas en chemin commeelleferok, s'il y avok des jeunes branches.

II y a un tems pour ébourgeonner 8e arrêter les Ar¬bres durant la fève : les Bourgeons que l'on peut ôter ,font ceux qui dans leur accroiffement donneroient
quelque difformité à l'Arbre ; car pour à fruit il lesfaut tous laisser.

Pour distinguer un Eourgeon à fruit d'avec un àbois, c'est que celui à bois n'a qu'une feuille , 8c celuia fruit en a plusieurs.
L'on taille aussi les jeunes jets qui poussent de tropgrande force, 8c qui par kur vigueur pourroient atti¬rer toute la fève d'un Arbre,8c feroient languir lesbranches qui font de'ja toute venues : Quand vous re¬

marquerez cela , vous les arrêterez au deux ou troisiè-
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me nceud , & c'est après qu'il aura poussé la se've.

Ou rogné álissi ia íè've d'Août, tant parce que l'Ar¬
bre s'étendroit trop fans íe garnir , qu'à cause quebien souvent elle ne meurit pas avant l'Hiver, 8c
laisse la branche affamée paf le bout , qu'il faudroit
nécessairement rogner à la taille de Février.-

Si vous vouiez faire à part quelque plan de grands
Arbres , ií faut de njceîììté qu'ils soient greffez furfranc , & non pas fur Coignasse, quant aux Poiriers ;
& fur le Pommier de Paradis quant aux Pommiers ;
pu autrement ils ne grandiroient pas , mais demeure-
reroient toujours bas de tige.

Vous planterez les Pommiers à cinq toises au moins,les Poiriers,Pruniers 8c autres à quatre : Vous obser¬
verez sur tout qu'ils soient plantez à la quinconce ,

c'est-à-dire, en lignes se coupant à angles droits.
L'on pourra semer dans ce Plan quelques graines ou

légumes,çela servira à les entretenir de labours ; car je
vous recommande fur toute chose , de ne souffrir au?

Icune herbe sauvage en tout votre lieu,restreignez-vousplutôt à un petit,& le ménagez bien, que d'en entre¬
prendre un grand & le laisser affriehir faute de labours.
Les grands lieux se font admirer , mais les petirs se
çultivent plus facilement ; 8c vpus tirerez plus de profitd'un petit lieu ménagé , que d'un qui fera négligé.

J)es Greffes , ce qui est à observer des choses bonnes,
SECTION V-

ILy a une grande sugestion à bien choisir les greffes;car delà c^épend que les Arbres portenr prompte¬ment , ou font quelquefois jusqu'à dix ou douze ans
j fans porter.

meillçures Greffes font celles qui font au bout
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des plus fortes 8c maîtresses branches d'un Aibre qui
a coutume de bien charger à fruit, & que vous voyez
dispose à porter beaucoup cette année - là ; car de-li
dépend que les jeunes Arbres que vous en greffez ont
du fruit dès la seconde ou troisième année , par fois
dès la première.

Comme au contraire, si veus prenez une greffe fur
un jeune Arbre qui n'ait pas encore porté fruit, celui
que vous en grefferez ne rapportera de lonp-rcmps.

La greffe pour l'ecusson cloit être cueillie dans le
mois d'Août en décours,& greffée en même temps ;
pour règle plus certaine, en ne s'arrêrant pas tant a la
Lune,c'est quànd vps Sauvageaux 8c francs font cn la
force de leur fève : car l'écusson est toujours assez
bon,mais le Sauvageau manque bien souvent à être
disposé à le recevoir faute de séve,cequi an ive quand
l'£té est par trop sec, qu'ils ne pauflent point ou fort
peu en la se've d'Août: C'est pourquoi si vous avez
quantité d'Arbres à greffer, ne perdez point de temps,
8c commencez de bonne heure.

Vous connoîtrez si le Sauvageau est au fort de fa
fève en deux façons,l'une en incisant l'éccrce avec un
petit couteau ou entoir,5t levant i'écorce de l'Aibre ,
si elle quitte 1c bois il y a de la íe've,si eile ne le quitte
point,attendez qu'elle soit montée , car vous ne le
feriez que gâter : l'autre est quand on voit au bout
des branches des Sauvageaux les feuilles de ia nouvelle
íéve être blanches , ce qui témoigne que l'Aibre y est.

La greffe pour l'écusson fera choisie du jet dei'nn-
née bipn mûre & de belle venue ; car il y en a bgau^
coup qui sont maigres par le bout, auxquelles à peine
trouve-t-on un ou deux yeux de lo is;vous Ia recueil-
lirez proche du jet de l'année précédente, & couperez
le bout d'enhaut auquel vous ne pourrez prendre d'é¬
cussons , 8c couperez tuifi toutes ìes feuilles jusques
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à la moitié de la queue : ce que je vous oblige à couperle bout de la greffe, Si les feuilles jusqu'à la moitie dela queue , & que vous ne les laissiez,c'est qu'en se fa¬
nant cela dessèche tellement toute la greffe , que l'on
ne pourroit lever les écustons d'avec le bois , de auiíì
que tout le seuils'gy vous est inutile.

Si vous ne greffez que le lendemain ou plusieursjours après que vous las aurez cueillies , vous mettrez
tremper le boutd'embas dans quelque vaisseau,( deuxdoigts de hauteur d'eau suffisent, ) jusqu'à ce que vousles vouliez grefìer, & si vous voulez en gresser le me-
me jour , il n'est besoin que de les tenir fraîchement
dans quelques feuilles de choux ou singes mouillez.Les greffes pour la fente se cueillent dès le décours
du mois de Janvier, s'appliquent au croissant de cellede Février,6c continuer de Lune en Lune, jusqu'à ce
que vous voyiez que la fève étant trop forte dans leSauvagçau en détache l'écorce d'avec le bois.Pour bmi
choisir la greffe pour la fente, mon opin on est qu'ilfaut qu'il y du bois des deux fèves de l'année précé¬dente , dont le plus vieil servira pour mettre drtns lafente,& le dernier pouffera les bourgeons;je ne désap¬
prouve pas qu'on greffe aussi le bois où il n'y a qu'unefève ; mais l'Arbre n'en portera pas si-tôt du fruit.Vous cueillerez vos greffes au bout des plus bellesbranches, comme j'ai dit ci-devant, &damerez trois
doigts de ia première fève,afin de tailler aisément vo¬
tre greffe. Pour les conserver jusqu'à ce que vous les.greffiez , jl/ussit de les enterrer à moitié toutes <en pa¬
quet , distinguant pourtant, les espèces, de crainte quemettant deux greffes de diverses sortes fur un même
Arbre,vous ne fussiez obligé d'en comrer une,d'autant
que deux fruits ne s'accordent jamais bien fur un mê¬
me pied, à cause que l'un empêche l'autre de venir ea
fa perfection , lui dérobant beaucoup de sa séve»
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Be la manière de greffer,
SECTION VI,

JE n'ai remarqué que quatre manières de greffer quïsoient nécessaires,& dont on puisse espérer un suc¬
cès assuré, les autres sortes étant plus curieuses qu'uti*
les, puisque par ces quatre on peut greffer toutes for¬
tes d'Arbres 6c Arbutles.

L'écuífon tient le premier lieu , d'autant qu'il s'ap¬
plique fur toutes fortes d'Arbres & Arbustes , qu'il cil
le plus facile à faire , & rapporte plutôt du fruit.

La fente fuit après, & se fait sur gros Arbres St fur
petits, jusqu'à un pouce de diametre.

La couronne ne se place guéres que fur des Arbre»
lien forts. Et l'approche ne se pratique ordinairement
que sur les Orangers, Citronniers & autres plantes
qui font dans des caisses, lesquelles se peuvent appro¬
cher & joindre.

Pour commencer donc par l'écuífon, le Sauvageau
étant dépouillé de ses petites branches jusqu'à la hau¬
teur de demi pied,ou un peu plus, dès le temps que
l'on taille les arbres , ou bien à l'heure que vous vou¬
lez greffer, vqus choisirez la plus belle place fur l'é¬
corce de l'Arbre,6c s'il se peut,que ce soit du côté d«s
grands vents , parce qu'il en vient par fois de si impé¬
tueux,qu'ils decolent les écussons à cause de leur ten¬
dreté,& qu'ils font chargés de feuilles 3c de bois; ce
qui n'arrive pas si ordinairement quand ils font pla¬
cés du côté des grands vents , que quand ils font de
l'autre côté , quoique vous y mettiez des Paisseaux
pour les soutenir.

Vous taillerez votre écusson nstez long, comme d'un
pouce ou environ, 6c assez large, afin qu'il prenne
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tantplusde nourriturtjle lèverez promptement & re¬
garderez par dedans si le germe de l'œil y tient ; Cars'il etoit demeuré au bois, d'eù vous l'avez levé, il
ne vaudroit rien ; vous le metrrez à votre bouche, cnlc tenant par le bout de la queue de la feuille , que je
vous ai fait laisser expiés en cueillant les greffes , puis
vous inciserez votre Sauvageau,8e leverez doucementl'écorca avec le manche de i'entoir,sims frotter contre
le bois,de crainte d'égratigner la íëve qui cil dessus ,
vous placerez l'écusson entre le bois & l'écorce,l'en-
fonçant jusqu'à ce que le haut de l'écusson se joigne àl'incision d'enhaut de l'Arbre,& qu'il porte tout à plat
contre le bois,cela fait vous le lierez avec du chanvre,
commençant A le serrer bien ferme par le haut près del'œil, puis en tournant par le bas , laisserez fort peu de
jour à l'œil , où finissant votre lieure vous ferez le
nœud. Prenez garde quand vous grefferez,que ce nesoit ni pendant la grande ardeur du Soleil, ni durantle temps de pluie, car l'écusson ne peut íouffrir d'êtremouillé , & fer* mêmement en grand danger de n«
pas reprendra, s'il pleut les quatre ou cinq premiersjours que vous l'aurez greffé.

II y en a qui en levant l'écusson levent au iíi du bois
cela se faisant tout d'un coup de couteau : je ne désap¬
prouve pas cette manière de greffer, je m'en fuis bien
lrouvé;car mes greffes ont fort bien repris, & de plus
ou n'est pas en danger d'éborgner un écusson, c'est-à-
dire,de laisser l'œil de l'écustcn au bout de la greffe;
ceux qui ont quantké d'Arbres à greffer, sc serviront <de cette manière, d'autant qu'elle est expéditive.Trois semaines ou environ après que vous aurez
greffez , vous couperez le nœud de votre chanvre,afin
que la fève ait plus de passage.

L'Hiver étant écoulé,& l'œil dormant commen*

çant à pousser , vous couperez votre Sauvageau trois
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ou quatre doigts au dessus de l'écuíîbn , & couperez
aulìi la filasse par derrière l'écuíîbn jusqu'à l'écorce;
cela se fait d'un seul coup de couteau de bas en haut.

Vous n'eterez pourtant pas la filasse d'autour de vo¬
tre écusson,elle tombera assez d'elle-même, & puis il,
y a du danger qu'en l'ôtant l'on n'abatte le bourgeon
qui est alors extrêmement tendre.

Quand votre écusson aura poussé toute fa première
fève , vous le rognerez afin qu'il jette des branches
par les yeux d'embas ; autrement il monteroit fans
fourcher, & par ainsi votre nain n'auroit pas de grâce,.

Le vrai temps póur l'arrêter est en décours , avant
que la fève d'Août pousse, si vous voulez en mème
temps vous couperez le bois du Sauvageau qu'aurez
laiífe au-dessus de l'écusson,& couvrirez la plaie avec
de la terre franche mêlée de foin bien délié , faisant
une petite poupée , vous le pourrez couvrir plus
proprement avec une cire mêlée, dont je vous don¬
nerai la composition ci-après.

Si vous voujez attendre l'iílue de l'Hiver ensuivant
pour couper l'argot de votre Arbre , veus ne ferez
pas obligé de l'enveloper , car la fiéve montant b ien
peu de temps après la recouvrira, J'ai remarqué qu'un
écuílon appliqué fur un Sauvageau ou franc,qui est de
la grosseur 4'un pouce 8c au-dessus , ne poulie pas si
bien que fur un plus jeunes est plus facile à décoler.

II y en a qui écuisonneqt dès la première scve,mais
ils n'avancent pas beaucoup ; car l'écuíîbn ne pouíìànt
qu'à la íéve d'Août, le jet n'en est pas si beau que ce¬
lui de l'œil dormant , d'autant que bien louve rit le
bois du nouveau jet ne meurt pas, & l'Hiver venant
le fait mourir , cttst pourquoi vous ne grefferez à la
première fève, si ce n'est vnp grande nécessité.

Pour la fente ou poupée,tous Arbres depuis la gros?
seur du pouce, jusqu'aux plus grands y peuvent être
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greffez;Ie temps le plus propre est depuis le commen¬
cement de la Nouvelle - Lune de Février, jusqu'à ce
que la fève étant trop forte dans les Arbres, sépare lebois d'avec l'écorce ; alors vous cellerez de greffer.Quand vous grefferez en fente, si c'est pour faire unNain, il faut scier votre Sauvageau à quatre pouces ouenviron près de terre, puis avec la Serpette ôtez l'é-paiffeúr d'un teston du bois où la scie aura passé , àcause que le trait de scie ne coupant pas nettement,la fève ne pourroit recouvrir ce bois gratté,'ni lagreiTc se joindre au tronc, si son écorce n'étoit rafrai-chie avec la Serpette. Ceía fait, vous fendrez votreArbre par la pairie où l'écorce paroîtra la plus unie j& moins noueuse,& observerez? de ne pas mettre vo¬tre Serpette justement par le milieu de l'Arbre où le
cœur du bois;mais fort peu à côté, puis vous taillerezvotre greffe en aiguisant tout le vieil bois jusqu'aunouveau en forme de coin,égaíement,de chaque côté,laissant les deux écorces attachées au bois; car si elles
ne tenoient au bois , la greffe ne vaudroit rien ; vous
rognerez votre greffe à trois ou quatre pouces plus oumoins selon sa force, d'autant que fur un petit Sauva¬
geau , on n'en laisse pas de si longues que fur un grandArbre, Cela fait vous ouvrirez votre Sauvageau avecle coi n,qui fera fait de quelque bois dur,comme buis,e'bene ou autre , frappant doucement dessus, puis vousposerez votre greffe au bord du Sauvageau , en Ren¬fonçant jusqu'au nouveau bois , 8c faites en forte queles endroits par où passe la fève, qui font entre le bois& l'écorce de l'un 8c de l'autre se joignent.Ayant posé votre greffe , vous en mettrez une se¬conde de l'autre côté de votre fente , observant de
mettre toujours deux greffes à chaque fente , pourvu
que vous les y puissiez placer fans se toucher, car elles
recouvrent mieux leur Sauvageau, 8c plus prompte-
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ment,que s'il n'y en avoit qu'une, à cause que îa se've
monte également des deux côtés , & ne laissera mou¬
rir le derrièie de l'écorce , comme j'ai dit ci-devant :
Et après vous couvrirez ce qui reste de la fente entre
les deux greffes, avec un peu d'écorce tendre , Raju¬
stant curieusement ; afin que l'eau ne puisse entrer de-
dans, puis vous ferez votre poupée avec terre franche
& foin bien délié ; aucuns pardessus la poupée met¬
tent de la mouííê, & la font tenir avec des écorces de
saule croisées, 8c les lient d'un ozier au pied du Sau¬
vageau , pour conserver d'autant plus la fraîcheur ,
& empêcher l'eau d'y entrer.

Quand vous grefferez de grands Arbres, vous pren¬
drez les branches les plus unies pour y placer vos gref¬
fes ; si elles font grosses,vous y en pouvez placer quatre
en fendant votre Arbre en figure de croix, fans pour¬
tant toucher au cœur de l'Arbre ; les autres branches
que vous ne grefferez point seront sciées à demi pouce
près du tronc, puis ayant ôté le bois que la scie aura
gâtée , vous les emmailloterez de terre franche , &
aussi long-temps que l'écorce fera à recouvrir cette
plaie , pour empêcher le hâle en Été , 8c les gelées
en Hiver, qui entreroient par le cœur de l'Arbre à
son grand préjudice ; il sera bon de lier quelques écha-
lats aux branches greffées pour entretenir les jeunes
jets 8c les pafer des grands vents,jusqu'après la secon¬
de année qu'ils sc-ront affermis , 8c s'il se rencontre
quelque branche qui pousse désagréablement, vous la
couperez,comme auísi le trop de branches qui s'étouf¬
fent l'une l'autre,donnant de l'air au dedans de l'Arbre.

Et quand vous grefferez de petits Sauvageaux, qui
n'auront pas la force de serter leur greffes , vous ai¬
derez au Sauvageau à la serrer , en le liant près de la
greffe avec quelque petit tfin d'ozier.

Quoique ci-deyant je yous aie obligé qu'à vos greffes
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gnures de celui où vous aurez pris des greffes de deuxfèves ; car ils font très-bons , mais ils portent du fruitplus tard que les autres & ne chargent pas tant , c'estpourquoi fans nécessité vous ne vous servirez que deceux de deux íéves.

Le greffer en couronne,ou entre le bois 8c l'e'corce ,ne se fait point que sur de vieils arbres , dont ì'écorceendurcie peut souffrir 1c coin sans être fendue , Sc les¬quels ne fcroient pas propres à faire une fente, à cause Ide l'e'paiileur de I'écorce,u ce n'étoit à grande peine ,& encore y aúroit - il de l'incertitude à la reprise.Pour greffer en couronne : ayant scié votre Arbreà l'endróit où vous ìe voulez greffer ,-3c retaillé le traitde la scie jusqu'au Vis, particulièrement à l'endróitde l'éccrce , vous taillerez vos greffés par un seul côtéen aiguisant, puis frapperez un petit coin de fer en¬tre le bois 8c l'ecorce , & ayant retiré votre coin ,vous; y placerez 1a greffe , en l'ensonçant jusqu'auhaut de l'éguiíùre.
Vous en pourrez mettre autour du tronc autant

que vous veudrez , pourvu que par la trop grandequantité I'écorce ne iè fende.
Quant aux greffes en approche , elles font très-fa-cilesà faire jcar il n'y a qu'a prendre deux jeunes bran¬ches , une de franc Sc une de Sauvageau, fans les dé¬tacher de leur pied , puis leur ôter à chacune envirort

quatre doigts de long de I'écorce & du bòis, jusqueîapprochant du cœur, les joindre ensemble le plus pro-prement qu'il se pourra,les lier avec du chanvre depuisun bout cîe la taille jusqu'à l'autre , Sc leur laisser ainsipasser les deux fèves , au bout d'un mois ou six semai¬
nes , si vous voyez que le bois grossisse & que le'chanvre l'incommode , vous le couperez fur le Ssu-
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vageau , en tirant un seul trait de couteau , comme
j'ai dit à l'écuffon.

Au commencement de l'Hiver faudra couper ou
sevrer le franc de la mere , & rogner le haut du Sau¬
vageau à deux pouces près de fa greffe , par ainsi ces
deux brins ne faisant qu'un corps, le franc prendra la
nourriture du Sauvageau ; Vous couvrirez les plaies
de l'un & de l'autre avec la cire que je vous ensei¬
gnerai ci-après. Vousne jetterez pas aufeu les bran¬
ches que vous aurez ôtées des Coignassiers qu'aurez
greffez en fente ; car vous en pourrez faire la bouture ,

qui dès la première année prendra racine, Sc feramise en Pépinière pour être gressce en ton temps : ce
que vous émondrés de vos Coignassiers durant l'Hi-
Ver , fera aussi planté en bouture.

Les branches de Pommier de Paradis, que l'on ap¬
pelle fichet , reprennent aussi de boutures.

Pour planer toutes fortes de boutures,vous ferez un
petit rayon,comme j'ai dit en la Pépinière , qui est de
la hauteur & largeur du fer d'une bêche, puis l'ayantbien épluchée de petites branches,& taillée par le grosbout en forme de pied de biche,c'est-à-dire , à deux
coups de couteau en appointant, vous les coucherez
au fond de votre rayon, les plaçant fort près à près ,
d'antant qu'il en meurt beaucoup, & ferez sortir les
petits toúts d'enhaut, puis remplirez le rayon, & le
marcherez plusieurs fois en pressant la bouture, & la
pliant fort : autrement elle prendroit de l'évent, 8c
quand vousla labourerez ce nc fera qu'avec la binette,il suffira que l'on empêche l'herbe de l'étouffer.
\ ous rognerex vos boutures toute d'une hauteur à

trois doigts près de terre,& ce quand vous verrez quela fève coriimencera à s'émouvoir , faisant verdir les
bourgeons de votre bouture, laquelle ne pouffe jamaisC-tôt que le plan quï est enraciné.
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Des Arbres & Arbujses en particulier, de leur gom ;
vertiement, & les remèdes à leurs maladies. .[

SECTION VIL

J'Ai cru qu'il étoit nécessaire de faire Un Chapitrese'pare', qui comprit cn détail tout ce que nous
avons dit en gros aux Sections précédentes,Se ce pouréviter toute forte de confusion, afin que s'il y a quel¬
que chose qui vous fasse peine à comprendre , quoique
je me fois efforcé de m'expîiquer dans les termes íes ,

plus simples & les plus communs de notre Langue ,
pour être plus facilement entendu de toutes fortes de
personnes, &: que chacun y puisse profiter , que jele vous redise plus clairement, en particularisant fur ;
chaque genre de fruits, dont l'on peuple le plus ordi-dinairement les Jardins de notre France.

En premier lieu, je mettrai les Poiriers,comme por¬
tant le fruit, dont il y a plus d'espèces que de toutles autres ensemble, Se desquels le Jardin est princi¬
palement orné par les Espaliers, contre - Espaliers &
Buissons,efquels l'on cueille des fruits enleur maturité
au moins pendant six mois de l'année, & que c'est lefruit dont il y en a quantité qui fe gardent jusqu'aux
nouveaux,fans déchoir de la bonté de son goût,ni fansse flétrir,ce qui ne se rencontre pas en tous les autres.

Tous Poiriers fe peuvent greffer des quatre façons
que j'ai dit , ils viennent merveillement bien fur la
Coignasse, & en écusson,rapportent beaucoup plutôt,le fruit érant plus beau, plus peint, & plus gros quegreffés fur îe franc, réservé le Portail qui manque sou¬
vent à reprendre fur la (soignasse , Sc veut être grefféfur le franchie Gracioly & la Valée y font très - pro¬
pres s'ils ont été auparavant greffez fur la Coignasse,

s'est
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plus gros. Si quelque greffe en écusson ou en fente fur
la Coignasse, manque à pousser faute d'être reprise ,& que vous jugiez qu'elle soit morte, laissez reposerle Sauvageau , il jettera quantité de bois que vousélaguerez de toutes petites branches , '& l'Hiver étant
à fa fin , vous les butterez en forme de grosse taupi¬nière, laissant sortir le bout des branches sans les ro¬

gner , dès l'année même elles prendront racines pour¬
vu que voùsayiez foin de les arroser dans les grandeschaleurs & que vous ne laissez abattre la terre par le»pluies,1a. relevant à fa première hauteur, & si dès i'an-
nee même vous trouvez que quelques-unes de cesbranches soient assez fortes, vous les écùssonnerez, si
non vous attendrez l'année d'àprès pour les écussonner
tous ensemble ; & se seront autant d'Arbres tous ve¬
nus , que planterez en votre Bâtardiére l'année d'aprèsqu'ils auront poussé leur premier jet, les séparant
proprement de leur mere, 8c les taillarít au bout de lágrosse racine en pied de Biche.

Vous observerez de les gresser à demi pied de haut
pour laisser de la tige à votre Aibre , qui prendra che¬velure par tout où il fera enterré.

Si vous avez des meres Coignasses , & que vousen vouiie ; tirer de jeunes, vous plongerez les branchesdans terre, & une année suffit pour les enraciner : si
vous en voulez faire des Arbres tout d'un coup , vousle pourrez par la même manière que je viens de vous
Montrer. Le temps le plus convenable à plonger &Ibutter ces branches , c'est à la fin de l'Hiver.

Les Pommiers tiendront le second lieu,3c fe peuventsuffi greffer de quatre façonspls viennent fort bien fur
Je ficher ou Pommier de Paradis, Sc particulièrementíe Calvií y profite à merveille,& est pliis rouge dedansftte celui qui est greffé fur franc,

e
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II y a quelques Curieux qui greffent le Calvil fur íë

Mûrier blanc , & tiennent que le fruit surpasse en
rougeur tous les autres qui font greffez ou fur franc,
ou fur fichet.

Les Pruniers se greffent ordinairement en écusson &
en fente,si vous avez du planprovenant de noyaux,oií
des jets que les racines des Pruniers de Damas pouf¬
fent hors de terre,vous en ferez de bons Arbres,car ils
chai gerònt beaucoup;à cause qu'il n'y a aucun Prunier
tel qu'il ioit qui charge tant que celui de Damas.

La Meiizette , qui eíl une espèce de Prunier sauva¬
ge , dont le bout des branches est rouge,n'est pas bien
propre à être greffée , car elle refuse beaucoup de
fruits , e'tant fort incertaine à la reprise.

Les vieux Pruniers qui font des bourses ou gros pa¬
quets de menues branches leront rajeunis en les étê-
tant à la fin de l'Hiver , & ils pousseront du nouveau
bois qui portera dans i'année suivante : vous ferez des
poupées de terre & foin aux branches coupe'es , & ra¬
fraîchirez le trait de la icie,ainsi que j'ai dit ci-devant.

Les Abricots se greffent en fentes & en écusson fur
le plan provenant de leurs noyaux,& fur le Prunier j
le Damas blanc,& ceux de Moyeu d'oeuf, font venir
les Abricots plus beaux & plus gros que fur les au¬
tres sortes de Pruniers.

Les Pèches, Presses ScPavics se greffent ordinai¬
rement en écûsson dormant sur le Pêcher, Prunier , o»
Amandier.mais le Prunier est à préférer aux deux au-4
tres,car elles durent dáyantage,& résistent mieux eux
gelées 6l mauvais vents , qui roulent les feuilles &
jeunes sets,les Pruniers blancs ou Poicìrons n'y sont
pas bien propres, mais bien le Damas noir, Cypre, &
St.julien j ceux qui sont greffez fur le Pécher durent
peu de t.mps : ceux fur l'Amandier durent beaucoup
plus que les autres,& font le fruit rneillturtmais il y 8
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tant de difficulté à gouverner l'Amandier en ce pays-
ci qu'il vaut mieux s'àirêter aux Pruniers : l'Aman¬
dier ne veux point être transplanté , & est en danger
de mourir,si l'on attend plus d'un an après qu'il aura
pousse son premier jet, ou deux années tout au plus »
& encore le faudra-t-il placer à demeurer pour être
ìécussonne & n'en plus partir. L'Amandier est aussi
plus íujet à la gelée que les autres à cauíe qu'il fleurit
plutôt ; tout l'avantage que l'on en pont espérer, c'est
qu'il ne produit point derejettons au pied.

Les Cerises, Bigarreaux & autres fruits semblables
se greffent sur le Merisier avec plus d'avantage que
n.r autre plant : le vrai térnps pour les e'cusscnnèr est
quand le fruit commence à rougir & prendre cou¬
leur : l'on écussonne auílr fur les Cerisiers qui tien¬
nent du sauvage , & dont le fruit est amer.

Ils se greffent fort bien est fente, & pouffent de très-
grande force : Mais l'écusson vaut beaucoup mieux.

Les Figues de toutes sortes íe prennent de marcottes
pour plus grande facilité & prompt rapport ; ce qui íe
fait en passant une jèuné branche de telle venue an
travers un boisseau ou manequin , l'err,plissant de
bonne terre , mêlée de petit fumier de vieille couche ,
afin qu'elle y prenne racine. Vous prendrez garce de
bien accoster & attacher le manequin , dè crainte
que les vents ou fa charge ne le renverse.

On prend auííi du plant tout enraciné des jets qui
sortent de terre au pied du Figuier , ou bien de la
bouture , que vous coucherez à l a manière que j'ai dit
des Coignaluers , fans toutefois rien couper du haut
de la branche que vous plongerez ; car ce bois qui a
grande moelle craint fort l'évent & l'eau ; vous le
planterez à demeurer le plus jeune que vous pourrez,
pour la fureté de la reprise.

A l'iáue de l'Hiyer, veus ferez ôter de dessus !e>1
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iguiers toutes les Figues qui n'auront pas mûri, fan»
les laisser tomber d'elles - mêmes ; car avant qu elles
fussent tombées elles auroient attirés beaucoup de la
fève, au grand dommage des nouvelles , qui faute de
ce foin ne peuvent souvent s'achever de mûrir.

D'autant que les Figuiers craignent extrêmement
la gelée, vous ferez obligé de les planter en quelque
bon abri,ou les mettre dans des caisses que l'on (erre
l'Hiver avec les Orangers.

Des Orangers 8c Citronniers , je n'en dirai que le
principal Se plus commun gouvernement, qui est de
semer des pépins dans des caisses, & quand ils auront
deux ans les replanter dans d'autres caisses chacun à
part, lesquelles vous remplirez de bonne teîre,y mê¬lant du petit fumier, & de la terre glaise mûrie pat
un Hiverjquand ils feront assez forts , vous les écus»
sonnerez ou gresserez en approche dès la premièrefève : vous ferez soigneux fur tout de les préserver du
froid,les mettant de bonne heure en ferre, Se pour les
garantir entièrement de la gelée , ferez faire du feu de
charbon dans votre ferre durant les plus grandes ri¬
gueurs de i'Hivcr , si vous connoissez qu'il y gele.Au commencement du Printemps.quand vous croi¬
rez que les gelées feront entièrement passées,vous leur
ferez prendre l'air petit à petit, ouvrant premièrement
la porte de la ferre à la plus gránde chaleur du jour,8e
la refermant la nuit : ensuite vous ouvrirez les fenê¬
tres , que vous refermerez aussi la nuit, & les froids
étant entièrement passez , vous les sortirez de la ferre
pour les mettte n l'air pendant tour L'Été.

A mesure qu'ils grossiront,vous les changerez en descaisses plus grandes, les levant en mottes, 8c rasant le
petit bout des racines avec quelque coûteau, puis lesrlacerez dans les caisses avec de la terre, de la même
façon que j'ai dit : Aucuns en les changeant de caisse

11l'lu JÍIIL^
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en ôtent toute la terre,la tenant pour use'e ; maïs cela
détourne beaucoup l'accroissement de l'Arbre ; car
il est une année ou deux à se refaire. Quant aux fleurs ,
vous en pourrez cueillir tous les jours crainte qu'elles
ne nouent à fruit,ou que par trop épanouies elles ne se
perdent;vcus en laisserez feulement quelques-unes de3
plus belles 8r des mieux placées pour avoir du fruit,
autant que vous jugerez l'Arbre en pouvoir nourrir.

Les araignées aiment forr à y bâtir leurs toiles , à
cause que les mouches s'addonnent fur leurs fleurs 8c
feuilles , attirées par leur bonne odeur 8c suc ; c'est
pourquoi l'on aura une brosse semblable à celle dont
on époudreles Tableaux,8c on les broslera légèrement,

Les arbustes les plus communs font les Grenadiers ,
Jastemins , Rosiers muscats, 8c autres, Chèvrefeuille,
Myrthe,Lauriers ordinaires, Lauriers-Cerisiers, Lau¬
riers-Roses,Althea-siutez, Lilas, Roses de Gueldres ,
Philita ou Alaternes , 8c beaucoup d'autres encore
qu'il feroit superflu de mettre ici, nous serons feule»
ment un petit discours fur les principaux.

Les Grenadiers , tant à fleurs doubles qu'à fruits, se
marcottent en plongeant des branches dans terre , 8c
les laissant ainsi palier l'année , ils se trouveront suf¬
fisamment enracinez avant l'Hiver , pour être transe
plantezdeur bouture fera gouvernée comme celle des
Coignassicrs : ils s'eseussonnent 8c se greffent aussi en
sente en la saison ordinaire : on en met dans des cais¬
ses pour palier plus sûrement l'Hiver dans la ferre :
on en plante aussi en pleine terre contre quelque mur
où il y air un grand abri ; car ils y viennent fort bien:les
Grenades que l'on appelle de Raguignan,sont les plus
rouges 8cles plus agréables au goût, quoique petites.
Les Jassemins communs,blancs,jaunes, se marcottent
aussi 8c ne sont disiìciles à gouverner,venant en toutes
terres fans grande culture : on en tire des Sauyageaux

I
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pour écussonner le Jasmin d'Espagne , qui veut êtrernis dans des caisses, à cause qu'il est fort tendre aufroid pour être serré l'Hiver avec les Orangers.Vous le taillerez tous les ans , à la fín de l'Hiver ,prés de fa greffe, ne laissant qu'un œil à chaque brinpour produire des Heurs ; st ne lui faudra pas laiílertrop de charge,Sc l'on formera l'arbre comme une pe¬tite tête d'obier,Lui laissant un pied d'hauteur de tige.Les Rosiers muscat s'écussonnent fur l'Églantier ,& font de facile gouvernement;car il n'y a autre sug¬gestion que les décharger du bois mort, & arrêter lesjeunes jets qui poussent de trop grande force , & quiattirer s ent à eux toute laséve , laissant mourir les au¬tres branches : il se couche aussi dans terre pour en tirerdes. marcottes , dont on fait des Arbres à part.Les Myrtes,Lauriers,Cerisiers & Lauriers - Roses seplongent auííì pour en tirer des marcottesal suffit quece soit un peu auparavant la fève d'Août, & faut na¬vrer ou fendre le bois que vous mettrez en terre à l'en-drolt d'un nœud,jusqu'à la moitié de la grosseur de labrançhe?d'environ trois ou quatre doigt de longueurselon la force de la branche ; en six semaines ils jette¬ront un chevelu suffisant pour les sevrer & transplan-terrils poussent aussi du pied des petits rameaux tousenracinez , que vous pourrez séparer de la mere.Les Lauriers-Cerisiers se peuvent mettre en pallissa-des , 8ç passent bien l'Hiver en pleine terre.Les Lauriers communs se íement de Balaustes ou

I graine dedans des caisses comme les Orangers, Sf dèsla première ou seconde anne'e se replantent : si l'onles place fous quelque égout du toit, & non de gout¬tières 'l'abri du Soleil de midi, ils viendront beaux àssservestle : Àucuns les cachent de grand fouarre durantles gelées auquels il font sujets.Les Philkea ou Alaternes se femcnt aussi dans des
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«tisses avant l'Hiver 6e lont mues dans les serres, ou
les graines germent & poussent beaucoup mieux que
si elles n'étoient semées qu'au Printemps.
Quand ils ont feulement demi pied de haut , on

les peut replanter, & souffrent d'être tondus comme
les Buis fans qu'ils soient en danger de mourir.

Pour les autres Arbustes , comme Althea - frutez ,
Arbor-JudœJÀÌns dissemblables,étant des plantesfacile
à élever & gouverner,jc passerai pardessus, craignant
de grossir par trop ce volume , dont la lecture vous
seroit peut-être ennuyeuse ; parlons plutôt des mala¬
dies des Arbres,& des animaux qui les incommodent.

De toutes les maladies qui viennent aux Arbres , le
chancre est le plus dangereux;car il gerce de fait mou¬
rir la partie de l'e'corce où il s'engendre,& va toujours
augmentant si l'on n'y remédié promptement, aussi¬
tôt que l'on s'en apperçoit, si bien que négligeant de
visiter curieusement les Arbres , on en trouve sou¬
vent de tout morts d'un côtéjpour remédier à cernai,
il le faut cerner tout autour dans l'écorce vive ju ques
au bois , le chancre tombera de lui-même ; ou bien
vous le gratterez afin que l'écorce recouvre plus faci¬
lement la place ; il faudra l'cnveloper peur du hále ,
mettant de la bouze de Vache fur le mal.

La mousse qui vient aux Arbres, provient ordinaire¬
ment de quelque cause de dessous,qui est que les raci¬
nes trouvent du tuf ou autre méchante terre, qu'elles
ne peuvent percer pour aller chercher la fraîcheur, de
ainsi l'Arbre fe trouve brûlé 8c dépouillé de feuilles
durant les grandes chaleurssil n'y a autre remède sinon
que si c'est un petit Arbre, il le faut lever avec le plus
sse terre que vous pourrez,& lui faire un beau trou de
quatre pieds en quarré, mettre dn fumier au fond , le
remplir de terre & petit fumier mêlés ensemble ,
après quoi vous replanterez l'Arbre,observant ce que



t*j'ai dit ci-devant, & il ne paroîtra pas qu'il ait étélevé ; car il reprendra terre facilement, pourvu queyous ne laiiíiez delfeicher & éventer fes racines.Si c'est un vieux Arbre, il faudra déchauíler aupa¬ravant ì'Hiver, & déterrer les plus grosses racines jus¬ques à la moitié de leur grosseur, faisant un grandcerne autour du pied de íArbre , & le laisser passerainsi tout l'Hivct, afin que la rérre se mûriiîe jus¬qu'au renouveau que remplirez le trou,mêlant quel¬que fumier consomme' avec la terre sur les racines.Vous gratterez la mousse deyos grands Arbres avecune plane en dosiant légèrement leur écorce, & cellçdes petits Arbres avec un couteau rabattu,fur dubois j
le temps ic plus propre est à l'issue de quelque pluie ou
à la rosée du mátinjcar durant la sécheresse , elle est stfort attachée, que vous ne la sauriez racler sans en¬dommager beaucoup l'e'corce de 1* Arbre,st yous la vou¬lez gratter entièrement. II ne faut négliger ce grattertuent,car laissant la mousse elle augmente toujours, 8cest aux Arbres ce que la galle est aux animaux.La jaunisse ou langueur que l'on apperçoitaux feuil¬les des Arbres,est causée par quelques blessures,que lestaupes & mulots peuvent avoir faites en leurs racinesou par le fer de la bêche, ou bien qu'elles font fuffoTquées par trop d'eau qui y croupir.Pour y remédier, il faut déchausser l'Arbre de touscôtés,& le visiter,si vous trouvez que les taupes, mu¬lots ou la bêche l'ayent écorché,ou fait quelque dom¬mage en ses racines , vous les couperez ísien unimenten pied de biche ;au dessus 8c proche de la plaie, puismettrez au fond du trou des fuies de cheminée pourétranger ces bestioles , & le remplirez de bonne terretnêlée de petit fumier,& si ce font les eaux qui y crou¬pissent,il ne faut que faire une tranchée glus bassepour les écoules»
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Tour prendre les Taupes, aucuns enffòuissent dans

ferre un pot à beurre au chemin par lequel elles ont ac¬
coutumé de passer, enfonçant le pot deux doigts au-
dessous de leur trace,& en passant elles se laissent tom¬
ber dedans ce pot. D'autres se servent d'un canon de
bois de la grosseur du bras près du poignet,& ia lon¬
gueur de deux pieds, qui a une petite languette de fer
blanc à quatre doigts près de chaque bout,qui est atta¬
ché au canon avec un fil de fer,un peu penchante par lebas vers le milieu du canon, afin que la Taupe entrant
dedans, poussant la languette n'en puisse plus ressortirni par un bout ni par l'autre : l'on le mettra juste auchemin qu'on aura vu nouveau tracé, les deux bouts
repondant le plus proprement qu'on pourra aux deux
trous qui seront à la trace : d'autres pour étranger cesanimaux de quelqu'endroits oú on les voit bien ob¬
stinés,font une petite enceinte de bois de sureau, qu'ilsfichent dans terre à demi pied de profondeur : le plussûr est de guetter le matin & le soir, quand elles tra¬vaillent à faire des battereaux ou taupinières, & lesenlever adroitement avec la bêche ; si vous en prenezquelqu'une en vie, vous la mettrez dans le pot à beur¬
re ; car l'on tient que par leur petit cri elles appellentles autres,qui venant par la trace déja faite , ne man¬
queront pas de se laisser tomber dans le pot.On les assomme avec un maillet où il y aura despointes de cloud longues d'un doigt , lequel fera em¬manché un peu long,en frapant fur la taupinière alorsqu'elles travaillent, & fouillant promptement avec litbêche , l'on( ne manquera pas de les trouver percées ,ou étouff es ou mortes.

Les Mulots se prennent en faisant avec du foarre une
petite butte,comme la couverture d'une ruche,mettantdessous quelque terrine ou chaudron plein d'eau jus¬qu'à quatre doigts près du bord, jetter pardessus l'eau

!M
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un peu de paille d'aveine pour la cacher , ils y vien¬nent pour se veautrer ou y chercher quelque grain ,& ils se noyeront : il est bon auslî de mettre des gla¬nes de bled ou d'aveine, qui pendent au milieu duchaudron fans y toucher; car ils iront pour manger& se laisseront tomber dans l'çau.Si vous voulez les.empoisonner , l'arsenic broyé mis en quelque graisseles fera mourir ; mais il est dangereux que vos Chatsles trouvant morts ne les mangent, ce qui les feroitmourir , si ce n'e'toit à l'neure même, ils langui roientquelque temp3, 8c enfin n'en échapperaient point.Les vers se mettent quelquefois, entre le bois & l'é-
corce de l'Arbre,íj vous pouvez,juger o\\ ils fonr pourles tirer fans faire grande incision , vous les ôterez pro¬prement. II y a d'autres efpeces de petits vers que l'onappelle coupe -bourgeon, qui s'engendrent au boutdes jeunes jets,&font mourir tout le haut:pour ceux-làils font aifez à trouver , en coupant la jeune branchejusqu'au vif, vous ne manquerez de les rencontrer.Les puçons-verds qui mangent les jeunes jets à me¬sure qu'ils pouffent font fort difficiles à e'tranger , si cen'est en les barbouillant de chaux - vive recensementéteinte ; une brosse de Peintre de la grosseur d'unbon pouce , fera propre à cet effet.Les fourmis s'étrangeront de l'Arbre où ils s'atta¬
chent,st vous y faites une ceinture au tronc de la lar¬
geur de quatre doigts avec la laine fraîchement tirée
de dessous le ventre d'un mouton, on si vous la grais¬sez de pareille largeur avec du Tac,qui est une gommenoire de laquelle on frotte la galle des moutons : il y aun autre moyen moins sale Se plus facile , qui est defaire des petits coffrets de cartes percez en plusieurs en¬droits avec un poinçon,& que dedans il y a't de l'ap-
pas fait avec arsenic broyé bien délié , 8c miel mêlé
ensemble ; ces coffres feront pendus à l'Arbre , & les
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fourmis allant manger cet appât, s'empoisonneront,8c
mourront, vous prendrez garde de ne faire les trous
grands,que les mouches à miel y puislent entrer, car
elles mourraient auffi. Une bouteille de verre , dans
laquelle il y aura eu du miel pu autre liqueur sucrée ,
sera attachée à l'Arbre , tous les fourmis entreront de¬
dans , vous la boucherez 8c la porterez à la maison ,
où avec de l'eau chaude vous la laverez, & tuerez
tous les fourmis,puis y mettrez quelque liqueur sucrée,
h rapportant à l'Arbre,ce faisant vous tuerez jusqu'au
dernier fourmi. Leslimats à coquille seront facilement
pris derrière les Feuilles les plus proches des fruits ,
que vous verrez qu'ils auront mangez pendant la nuit;
car il se trouve par fois des fruits qui lònt mange's jus¬
qu'à la moitié, en une seule nuit, l'on croit que c'est:
Ja Fouine , ou les Rats-verets ou Lers;mais ce ne font
•que des limass., qui étant en grand nombre mangent
»utant qu'un de ces animaux.

Vous ne détacherez de l'Arbre les fruits que les
Kmats ou autres bestioles auront entamé,car ils ne tou¬
cheront aux autres qu'après que ceux - là seront en¬
tièrement mangez. 11 y a d'autres lirnats noirs fans
coquilles , qui íont faciles à ôter ; car ils s'attachent
an-dessus des. feuilles & les rongent. Pour ce qui est
dc:s cloportes, perce-oreilîcs, martinets 8c autres petits
infectes qui gâtent les Arbres , on mettra des ongles
de Bœuf, Mouton & Porc au boiq: des pieux fur
les oziei "s qui lient les Espaliers 8c contre - Espaliers ,
çès le gr and matin , deux hommes iront à cette chassé
avec un c iiaudron,l'un lèvera doucement, mais prom¬
ptement c cs ongles, 5c les frappant au dedans du
chaudron, ces bestioles tomberont, & l'autre les écra¬
sera avec u o pilon de bois, crainte qu'elles r.a se sau¬
vent.

i Quant au: t Chenilles,elles font très-faciles à enlever



4$
44 LE JARDINIER

xv n w

fleurir, percent de part en part le tronc de l'Arbre par
i» milieu avec une tarière de la grosseur du doigt, 8e
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durant tout l'Hiver , ôtant les- paquets que l'on vemj k milieu îaux branches des Arbres,& les jettant au feu ; ee qut fiaient dtua. .a a ,
vous auriez grande peine à faire, si vous les laissiJ travers, ils tiennent que cela arrete le fruit, ..prouvez-

* " '

lqu'un le, si vous voulez , la peine n'en est pas grande , &
a» «oins votre Arbre.

uhau? CATALOGUE DES NOMS DES
Fruits dont nous avons la connoissance

au climat de Paris.
dans íáPoires desquelles lefruit es en sa maturité'

fin du mois de Juin è Juillet.
Douces de deux sortes.
Du Vacher Rosatte*

xuuiw» w. tiiUî UUU vuujuuiyití, uuunwuuuuu uuj "7
, -r VOtïCpai mégarde.St qu'il, éclosentfnené.ligez pas de la vous M ta>nler«= P01nt «°eêter en leur jeunesse, quand par la fraîcheur de 1?.nuit, ou par quelque humidité, elles feront amassées

toutes en un monceau ; car au grand Soleil &du jour , elles se dispersent par tout l'Arbre.Vous quitterez toute forte de besogne pour courir ìcelle-là, comme la plus nécessaire de tout le Jardin,qui ayant été affligé de ce venin-là une année , s'enressent plus de trois autres après.II ne reste plus 4e ce Traité qu'à vous donner la re-
centp qUe je vous ai promise pour composer 1a cire àcouvrî- les Entes : Vous prendrez demie livre de cire
neuvé,autant de poix de Bourgogne,8c deux onces deThérébentine commune;vous ferez fondre le tout en¬semble dans un pot neuf de terre , qui soit vernissé,en le remuant souvent, vous laiíîerez refroidir cette
compo ition au moins douze heures,puis vous la rom* jprez par morceaux , la tenant dans l'eaû tiède l'efpaoede demie heure, la maniant & détrempant entière¬ment pour être plus facile à appliquer : Vous pourrezaussi tremper de la toile dans cette composition quecouperez comme emplâtres propres à la plaie de vosArbres,& cela vous épargnera beaucoup de cette connpòsition, d'autant qu'il n'y en entrera pas tant qu'enmorceaux. Vous vous servirez aussi de cette t;oile poufcouvrir la fente de vos Arbres , qui restent entre lesdeux greffes, pour la préserver de l'eau ; & vous en
enveloperez aussi la Poupée , ayant que de mettre ìaterre & le foin, cela vous assurera que l'eau ne pourranuire à votre greffe. II y a quelques Curieux qui pouffaire nouer 8c arrêter le fruit aux Arbres qui ne font que

PFtit Blanquet.Hàtiveau de plusieurs
forres'.

Mufcádille, ou sept en
gueule.

Saint Jean musqué.
En Juillet & Août.

G Ros Amirer.Petit Aniireu
Amiret Joannet.
Bonnes deux fois l'art.
Gamouzincs.
Chere à Dame musquée
Chere à Dame verte.
Citron.
Coquin R*z«r.
Cuisse Madame.
De Maderes.

Desgranges jaune.
Deux Têtes,

S
Efpame. í
Fin Or à longue queue,
Fin Or d'Orléans.
Fin Or gros,rond & rosat*
Friquef*
G loutres de Gap.
Magáeîeine.
Muscat à longue queue.
Muscat en Perle.
Grosse Musquée blanche

& jaune.
Grosse Musette.
Petite Musette.
Perdreau.
De Pcaie.
Prenant Rosat.
Provence.
FuccBe de Sainton^ë
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Realles vertes.

Rosattes de tiois couleurs.
Roiatte rouge frottee de

vert.

Royales Rosattes.
Roi d'Été.

En Août & Septembre.
AMazones.Amours.
Amidon.
Armenrieres.
Baulmé.
Beau-Pere.
Belles & bonnes.
Bergamottes d'Été.
Gros Blanquet.
Beurrée d'Août, de lon¬

gues & de rondes.
Beurrée verte-

Dela Beuvriére.
Bezy de Mounillers.
Bon C hrétien d'Été vert.
Bon Micet de Coyeux.
Bruttc-bonne.
Cadet.
Caillou rosat musqué.
Chair de filíe.
De Cire.
Citre.
Couler ícif, ou Mouille-

bouche.
Daverat Rosettes.
Dorées.
Étjheïcttcs blanches-
Épice.

DINÍER
Forêt.
De Fosse.
Fourmi musqué.
Gaieuses
Garbot Rosat.
Gâteau.
Graccioli di Roma.
Gilettes longues.
Graccioli rouge & rond.
Grasses.
Jaloíisie.
Jagonnelle.
Jouars.
De Merveille, rouge &

jaune.
Muscadeiîe de Piémont;
Muscai rond & rosat.
Muscates deNançay.
Nouvelet d'Eté.
Oignon d'Eté.
Oignonnet musqué.
D'Or.
Orange de Saintongé

rouge , fort grosse.
Orange jaune panachée

de rouge en Tulipes.
Orange nuée en bigara¬

des.
Orange plate & verte.
De Palme, Iile des Cana¬

ries.
P asse-bon, de Bourgogne.Papin.
Piémont , blanches 8c

rouees.
«M!
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Fontarabie;Portugal d'Eté. Fontara

Pures. Galoré.
Rosattes de Saintongé de

trois fortes.
Rosattes d'Ingrande.
Rosattes rondes, vertes &

rouges mêlées.
Rosattes rousses de Sain¬

tongé.
De Rose ou Beurré hâtif.
Sanguivolles.
Sauvages douces.
Soi eau.

Sucre.
Sucrin blanc.
Tréíbrierc.
Trompe-friands.
Turquie.
Vallée.
Vilaine d'Anjou.
Vilaine de la Reatte;
En Septembre & Octobre.
A Ncy.

Ex. Angleterre.
Bec-d'Oie.
Beurrée longue & verte.
Caillouat de ( harnpa gne,
De Calvil musqué.
Canelle.
Cappon.
Clairville longue,
Certeau d'Eté.
Crapaud.
Doyenné.
Épine.
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Gìrofìa.
Girofia rond.
Grain.
Guamont Rosatte."
Haute-saveur.
Jargonnelle d'Automne.
Karville-Rofatte.
Gros Lichefrion.
Petit Lichefrion.
Lombardie.
De Mailleraye.
Aux Mouches, ou Beurré

tendre.
De Monsieur.
Petit Mouille-bouche.
Musquée.
De la Moutiere de Dau^

phiné.
Oignon de Saintongé.
Poitiers.
Rebers.
Roland.
GrosRousseîet de ïtheims.
Petit Rouílelct.
Rosattes longues semées

de rouge.
Deux sortes de Rosattes

vertes.
De Saint Michel.
De Saint Samson.
Sans nom,de Champagne?
Saulíìnottcs.
Seprembre-Roíattes.



Suprêmes.
De trois goûts.
Trouvées.
De Vendange.Yssmbert.
Yvclin.
En Oclobre & Novembre.
AMadone.D'Argent;
Cornemuse.
Glace.
Grosse queue.
Laide Bonne.
De Madame.
Marion d'Amiens.
Messire Jean vert.
Messire Jean gris.Du Milord.
Petit Mouille - bouche

d'Automne.
De Pêches.
Pucelle de Flandres.
Double Pucelle.
Robine.
Roi de Laulçay.Roi musqué tout jaune.Saffran Automnal.
De Seigneur.
Du Soleil.
Tapt-Bonnes.
De Vigne.
Virgouiette.
En Ncvemb. ò" Déectr.b.

A Leaume.
jLxBergamotte musquée

D í NIEÍt
longue.

Bergamotre ronde.
Bezidairy.
Carisy.
Cartelle double;
Chat-brûlé.
De la Charité.
Étoupes.
Fuzée.
Gitogille.
De Notre-Dame.
Orange d'Automne.
Pucelle d'Hiver;
Roi Automnal.
Sans-pair.
Sucrin blanc.
Sucrin noir.
En Décembre & Janvier.

ANonymes.Bcrgamottes de Gas¬
cogne.

Bon-Chrétien musqué.Bonne-soi.
Cadiilacë.
Carteau-Madame.
De Livre.
Ecarlate.
Figue.
Franc-Réal.
Gros-Mesnil. *

Mnitin-lèc.
Messire-Jean d'Hivêr.
Milan.
Oignonet à courte queue.D'Orient.

De PJnrób.

F R A N
De Plomb.
Roi Roux.
Safran-Rosat.

,

Saint-Denis Rosat.
Santé.
De Saucisson, semblable

à un Cervelas.
Tortue de deux sortes»
Tromp c- Coqui n.
Voi aux Prêtres.
En Jaïïvîer & Février»
A Lcnçon.i\ D'Ambre.

D'Amours.
Bezì de Privilliers. i

1 Bezì de Ouassoy.
Beurrée d'Hiver de Saîn-

tónge.
Beurree des Yvereaux»
Bouvart.
Caillotet musqué.
Cailloat de Varennes»

, Caillou-rôsat d'Hiver.
Carcâflonne.
Gros Certeau.
Petit Certeau croche»
Chàteau-Gonthier.
De Çonddm»

1 Petit Dagobert.
Dagobett de Miossan,
Dame Houdostá , Poire

de graine.
Échclettes rouges.Fin Or d'Hiver.
Flosentme Rosette»

COIS. 49Fremont.
Fusée d'Hiver.
Ga'ray d'Auxois.
Gourmandine.
Hongrie tiès grosse;
Légat d'Hiver.
Limons doux.
Longue Vettes de Bernj»
Micèt»
Mouille-boiiche d'Hiver»
Muscat à queue de chair»
Muscat dè Mezeráy.
Musette d'Hiver.
Nanrerrc.
Oignon S.Jeatì d'Angely»
Orange d'Hiver.
Perlgord Ròsatté»
Plotot»
Portail.
De Prince;
De Priiriai pi ès Siîíery.-
Rabu blanc.
Ragot gros & petit.
Roíatíe de Sa ntonge»
Rosatte. de la Maíutre.
Suisses à bandes itìíg#s,

verres & jaunes.
Verdùrèau.
Vilaine d'Hiver»
En Février & autres mois

j'uivans jusque s aux
nouvciíes.

BEzy.Bon-Chrétien tardif.
GrOs-Chiétìerí.

D
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Calot-Roíat.
Chêne.
Galon de plusieurs sortes.
Gâteliet.
Double fleur.
Gros-Kairville.
Liquet.
Longue-vie.
Longue-vertes.
Muíc.
Parmein.
Pucelle driver.
Rille.
Saffran d'Hiver.
Sans - P air.
De Thol.
Gros-Trouve'.
Petit Trouvé.

Pommiers hâtifs.
DAnoveules.Calvil blanc.
Calvil clair.'"*
Calvil rouge
Comoises blanches.
Carmagnoles.
Châtaignier tendre.
Cliquet.
Petit Courpendu rouge.
Grosses Couilinotes.
Couisinotes tlongues.
Couísinotes rondes.
D'enfer , ou Noires.
Ecarlatte.
Epices.
Fleur de May.

D I N I E R
Frambóiíee.
Giradottes.
Glacées.
Gros œil.
De Jacob.
Lugelles.
Magdeleine.
Mignonne.
De Neige.
Notre-Dame.

Oblongues lissées.
Orgeran.
Passe- Pomme,de plusieurs

espèces.
Pommasses.
Rambourg blanc.
Rambourg rouge.
Reinette hâtive.
Royales.
Rosée.
Grosses Rouges de Sep¬

tembre.
Rouges tendres.
Saint Jean, de deux sor¬

tes.

Pommes à troches.
De Vignancourt.
Violettes de Mars.

Pommes de garde.

G Ros Apis.Petit Apis.
Apicles.
Apium.
Babichet.
Grosses blanches.

FRAI
Blanches'glacées.
Petk- Bon.
De Bretagne blanc.
De Bretagne rouge.
De Cardinal.
Camue/as.
Chátaigner d'PIiver,
Citron.
Coqùeret de plusieurs

sortes.
Courpendu dur.
Courpendu rouge.
Courpendu roux.
De Dieu.
Douettes.
Drap d'Or de Bretagne;
Etrangères.
Fenouil! et blanc.
Fenouillet roux.
De Fer.
Grosse Femme.
Haute bonté.
Hurìuva.
Jayer.
De Judée.
De Malingeres.
Martrartges.
Passe-Pommes d'Hiver.
Pigeonnet.
Poires-Pommes.
Raflées.
Reinette d'Auvergne.
Reinette deMâeon.
Reinette grise.
R«luette plante#-
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Robillard.
Rouseau d'Hiver.
De Roses.
Pommes fans fleurir;
De Santé.
De Seigneur;
Vermillon;
Pruniers hâtifs & tardifs^
ABricotées. •Abricotines.
Ambre.
Gros Appesir.
Bessonne.
Blanches de Toussaint®
B losses.
Bonnes à Noël.
Brìgnoles de Provence.
Brignoles citronnées.
Cerisettes blanches.
Cerisettes rouges.
Citron rondes.
Citron pointues.
Cœur de Pigeon;
De Cypre.
D'Amandes.
Gros Damas blanc;
Gros Damas doublé;
Damas gris tardif;
Damas noir hâtif.
Damas noir musqué'.*
Damas violer.
Dattes blanches.
Dattes rouges.
Grosses Datilles.-
PafcHes.
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Diaprée blanche & noire»
D'Escarcelles.
A fleur double.
Haute bonté'.
Giofl'e Impériale.
Impériale ronde.
De Jonville.
Jorases.
líle-verte.
Maximilianes»
De Merville.
Mirabelles.
Mirabolans»
Miroir.
Moyeu d'oeuf.
Moyeu de Bourgogne.
De Monsieur.
Montmirel.

Musquée.
Passevelours deVaîençay.
Perdrigon blanc.
Perdiigon noir»
Perdrigon rouge.
Perdrigon tardif.
Perdiigon vert.
Très-gros Perdrigôn vio¬

let.
Poitron*.
Rainette* ou Prunes à

grappes.
De la Re .ne Claude»
Rognon de Coq.
De Rome.
Rondes tardives.
Roi de Bresse*

D ÍNIER
Saint Antonin.
Sainte Catherine»
Saint Cyr.
Saint Julien blanc.
Saint Julien noir.
Grosses Saluées de deux

sortes.
Saas noyau.
Simiannes.
Trudennes noires.
Trudennes rouges.
Des Vacations.
Des Vendanges noires»
Verdaces.

Pêchers & Paries.

GRosses Alberges.Petites Alberges.
Alberges de Provence.
Aubiçons.
Pêches-Amandes.
Pêches d'Ambre. .

Angélique.
Avant-Pêches blanches.
Avant-Pêches jaunes.
Gros Brignons de Bearn.
Brignons musqués.
Pêches-Cerises.
Pêches de Corbeil.
Dure d'Hiver , à fleurs

doubles.
De Gaiilon , très-belles-
P aVies jaunes.
Pavies dë Magdeleine»
Pèches de Magdeleine»
Mircotons blancs»

P R AN
Mircotons jaunes.
Mircotons de Jamac.
Pêches - noix.
Parcouppes.
De Pau.
Pêches-P runes.

Pêches-Raves.

Persiques.
Persifles.
Rossanes.
Scandalis blanc.
Scandalis noir.
Toute-jaune.
De Troyes.
De Vigne íromentée.
Violettes.

Cerises , Bigarreaux, &
semblables.

Bigarreaux,Cerises blanches.
Cerisier à fleurs doubles.
Cœurs.
Griottes.
GrindouX.
Guincs blanches.
Guines noires.
Merisier à fleurs doubles.
De Montmorency , à

courtes queues.
Précoces,
Altrochets,
De Toussaints,

Figues.
BLanches.Bourjassottes.
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Bourno-Saintes,
Fleur.
Gourtavau deLanguedoc.
De Marseille blanches.
Naines blanches.
Naines violettes.
Blanches.
Violettes.

Oranges.

BIgarrades.De la Chine.
D'Espagne,
De Portugal.
De Gênes.
De Provence. A

Citrons.

LImonchailli.Limoni Cedri.,
Limoni dos.
Limoni dì gavita.
Limons doux.
Pommes d'Adam.
Ponciller.

Sjjada fora > â feuilles de
Laurier.

/lutres Arbres curieux.

ARbousier.Azerolier.
Carroubier.
Cornouillier,
Jujubier.
Mirabolans d'Afrique.
Neffles fans noyau.
Pistachier.
Vinottier fans pépins.
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SECOND TRAITE'.

2)es Melons ■> Concombres, Citrouilles , & autres

éjpèces jemblables.
SECTION PREMIÈRE.

PUlSQUE les Melons font le? plus précieux fruitsque vous pouvez recueillir de votre Jardin Pota¬
ger , il est fort à propos de les mettte en tête de ce
Chapitre ,& vous donner une instruction très - ample
de quelle façon ils se doivent gouverner , particulière¬
ment au climat de Paris , qui est celui duqwel je nie
fuis propose' de vous écrire , laissant les autres qui par

Ìleur différence vous pourroient apporter du doute , stje confondois la manière qu'ils s'élèvent ès Pays
chauds , avec cellê du nôtre qui est tempéré, & plutôtíroid à proportion de ces Fruits délicats.

Pour par venir à notre intention ,qui est de les avoirbons , votis ferez soigneux de rechercher des grainesde tous cotez , d'Italie,de Lion, de Tours , d'Anjou ,
de Champagne,& autres lieux où on se pique de bon¬
nes Melonmères.St de toutes les espèces , comme Su-crins , Morins, Meìonnes, Grenots blancs, ouvragés
ou brodés , langés & autres , même de serrer celles
dont aurez mangé le fruit qui vous aura semblé de
tonne séyejcar tel les aime d'an goût > que l'autre re-
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jettera & tiendra pour désagréable ; l'un aimera à les
manger un peu verds, & l'autre les voudra fort mûrs ;
c'est pourquoi vous en amasserez des espèces où se por¬
tera particulièrement votre appétit , oc remarquerez
ceux que votre terre nourrit le mieux, & mûrit le plu¬
tôt : c'est où vôus viserez sur tout ; car bien souvent
dès le mois d'Août ii vient des pluies qui les perdent
entièrement, les rendant fans odeur , fans saveur,
sans couleur, pleins d'eau, incapables d'être mangez ,
muriíïants tous d'un même temps , n'étant propres
qu'à donner aux Chevaux, qui les aiment extrême¬
ment j bref,ces pluies dépouillent & font cesser votre
Melonnière, où l'on aura tant pris de foin , & le tra¬
vail de cinq ou stx mois se trouvera perdu , sans en
avoir eu le contentement que vous en espériez ; C'est
pourquoi , il vous faut essayer d'en avoir de bonne
heure pour prévenir ces mécontentemens.
Aux pays où l'on en fait beaucoup avec peu de foin ,

en les mettant en pleine terre comma l'on feroit un
fhou, si-tôt qu'il est venu des pluies ils n'en mangent
plus,& croient que ce leur feroit du poison.

Pour commencer donc votre Melonnière,vous choi¬
sirez dans l'enceinte de votre Jardin le lieu le plus à
l'abri du mauvais vent,que vous clorrez d'une haie
faite avec du foarre long,lié par paillassons,que vous
affermirez St arrêterez bien avec de bons pieux fichés
dans terre , & accostés de crainte qu'elle ne soit ren¬
versée par les vents ; il y aura une porte pour l'entre'e
?pi fermera à clef, empêchant que toutes sortes de per-onnes n'y aillent toucher, St particulièrement pour
en interdire l'eptrée aux Filles St Femmes en certain
temps que le respect m'empêche de nommer.

Ce qui est dit au commencement de ce Traité,
vous fera facilement comprendre de quelle maniéré
vous devez clorre votre Mdoaniérec
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Dans ce Parc , qui fera de telle grandeur que VQus

(défierez avoir plus ou moins de Melons, vous ferez
les couches de fumier de cheval, qu'aurez amassé du¬
rant l'Hiver, à mesure qu'on le tire de l'écurie,& que
vous suréz fait mettre en monceau proche de votre
Melonnière. Des le mois de Février vous commen¬
cerez par dresser une Couche pour les semences, pre¬
nant du fumier tout chaud sortant de dessous les che¬
vaux , & de cplui qui fera en monceau , les entremê¬
lant ensemble, afin que le chaud réehauste l'autre.

Vous ferez vptre Couche toute de la longueur de 'a
Mplonnière , de quatre pieds de large feulement ,
laissant un sentier tout auteur de trois pieds de large ,

pour y remettre du fumier chaud,quand vous vous np-
percevrcz qu'elle pourróit avoir perdu toute fssehrs
leur,& qu'elle fut morfondue. Cette couche étant
dressée bien également;& pilée avoc les pieds pour la
faire échauffer, vous mettrez par-dessus environ qua¬
tre pouces de haut de bon terras ou petit fumier de
vieille couche, mêlé avec quelque peu de la meilleure
terre que vous ayiez ; vous la dresserez tout à l'entouf
en tenant un ais fur le côté au bord de la couche , &
foulant un peu le terras avec la main contrç bais , on
l'affermira & dressera-t-on uniment.

Votre couche ou forme étant achevée , & de k
hauteur Je trois pieds ou environ , vous la laisserez
échauffer & passer ía plus grande chaleur , qui durera
deux ou trois jours,plus ou moins,selon que le temps y
fera propre. La force de ía chaleur étant passéc^cc que
vous reconnoírrez par la couche qui s'assaifera & auítì
en fourrant votre doigt dans le terras , vous jugerez íj
elle cil propre à semer ; car si vous n'y pouvez durer
îe doigt, elle est encore srop chaude, il faut qu'elle
fort sèche , mais non pas toute froide , & en cas
qu'elle eût passé toute fa chaleur Se fût morfondue ,

FRANÇOIS. fy
VOUS k re'chauffcrez , en mettant dans les sentiers du
fumier tiré chaud de dessous les chevaux, comme je
viens de dire. La Couche étant en bon état, & votre
graine ayant trempé deux fois vingt-quatre heures
dans du bon vin ou vinaigre , ou bien du lait de va¬
che , mettant chaque eípèce à part, vous la ferrerez
fur un bout de votre couch.e , réservant le reste pour
les autres graines que je dirai ci-après.

Vous ferez fur votre terras de petits traits avec le
doigt en travers de votre couche,distans de six pouces
& le plus droit que vous pourrez , ou bien vous pren¬
drez un bâton bien droit, & le posant sur votre cou¬
che appuierez dessus,il marquera suffisamment le trait.

Sur chaque trait, vous ferez six trous dans votre ter¬
ras,en enfonçant le bout de vos doigts joints ensemble
en forme de cul de poule , & dans chaque trou y met¬
tre trois ou quatre grains de Melon, tout d'une espèce.

Sur l'intervalle de cet espace de demi pied que je vous
ai fait laisser vous y semerez de la laitue pour manger
en salades nouvelles, 8c du cerfeuil en quelqu'uncs.
Vous semerez aussi du pourpier sur le bord de votre
couche tout autour : ces herbes levant, sortiront hors
de terre en fort peu de temps , & seront arrachées tou¬
tes jeunes de peur d'étouffer les plantés de Melons,ce¬
la leur servira de sarclement & labour tout ensemble.
Vous couvrirez votre couche toutes les nuits,& dans

le mauvais temps avee les paillassons qui porteront fur
des traverses de bois, de la grosseur d'un échalat, les¬
quels feront soutenus avec des fourchettes fichées dans
terre au bord de la Couche. On laissera demi-pied ou
peu moins d'espace entre îes paillassons & la couche,&
en cas qu'il survint quelque gelée ou neige, vous bou¬
cherez toute l'espace qui sera entre votre Couche &
les paillassons avec du grand fumier sortant de dessous
les chevaux',jusqu'à ce que le mauvais temps soit passé.



52 LE JARD INIER
Si votre gwsine se brûloit par la trop grande cha¬leur qui seroit en la couche, ce que vous connoîtrez

en peu de temps,car elle doit lever promptement,vousresemerez tout de nouveau, en la réchauffant par lescôte's avec du fumier bien chaud. Le vrai temps poursemer les premiers Melons , eíl en la Pleine-lune deFévrier. Quand ils seront levez , vous les couvrirez
avec des verres à boire,laiffant quelque peu d'air entrela terre 8c le verre,de peur que le plant s'étouffanf nejaunisse. Vous les laisserez croître jusqu'à la quatreou sixième feuille , avant que de les replanter.L'on les replante de trois façons. La premie're furdes couches, que vous ferez à côté de ce^le à élever leplant,& toutes semblables. Vous ferez de"s trous dansle milieu de ces couches de quatre en quatre pieds, &dans chacun y mettrez environ demi boisseau de terras,fans qu'il soit besoin d'en mettre par toute la couche ;dans ce terras vous y planterez vos xMelons, les ayantkvez de dessus votre forme avec la plus grosse motteque vous pourrez. Le soir à Soleil couchant & après,ièra le vrai temps que vous prendrez pour ce faire ,& s'il se peut que ce soit par un beau jour, votre plants'en portera mieux. Vous lui ferez un abri, à ce qu'ilne vove le Soleil de quatre ou cinq jours ensuivans :Vous lés arroserez les premiers jours après que vousles aurez replantez , afin qu'ils prennent terre , 8cs'accroissent promptement.
Vous y mettrez des cloches de verre , qui y serontjusques à ce que le fruit soit déja gros , 8c autant de

temps que la plante pourra tenir dessous la cloche;lais¬sant toujours un peu d'air entre la cloche & la cou¬che , de crainte d'étouffer la plante.Depuis les dix heures du matin jusqu'à quatre heu¬res après midi, vous pourrez lever vos cloches de des¬sus vos Melons, pour les fortifier contre les mauvais
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temps,& vous les recouvrirez fur le soir. II arrive par
fois des grêles qui cassent toutes les clochesjc'est pour¬
quoi l'on en a de faites avec du foarre pour couvrir
eelles de verre, en cas que l'on voye venir1, quelque
orage , & pendant la nuit pour éviter cet accident.
Quelques-uns font faire ces cloches de terre;mais je

ne trouve aucune raison en leur procédé, car le Soleil
ne pénétre pas cette terre , cumme il fait à travers le
verre : ils peuvent dire que c'est pour la nuit seulement
& contre la grêlç ; en ce cas-là ils ont quelque raison.
Vos Melons se forrifiant,vous choisirez les principaux
jets, qui seront autant qu'il aura germé de grains, les
autres rejets vous les châtrerez , & quand vous verrez
qu'il y aura trois ou quatre Melons nouez fur chaque
jet,vous arrêterez fa traînasse, la rognant au nœud au
dessus de celui ou est le fruit : Vous étendrez fur votre
couche de côté & d'autre les jets déja planté , pour à
leur aise pouvoir nourrir le fruit : quand il sera de la
grosseur du poing, vous ne les arroserez plus, si ce n'est
dans une excessive sécheresse ; quand vous verrez les
feuilles se sécher & la plante s'échauder,en ce cas vous
donnerez quelque peu d'eau à chaque pied languissant.
Vous mettrez des tuiles au-dessous de vos Melons,afin
qu'ils íe façonnent & avancent de mûrir par la réfle¬
xion que le Soleil fait fur la tuile,ce qu'il ne feroit pas
fur le tumier,outre ce ils feront plus sèchement,& par¬
ticiperont moins de la mauvaile qualité du fumier.

Vous ne souffrirez qu'aucun petit jet nouveau tire
la fève de la plante ; mais vous le rognerez,si ce n'est
que votre fruit fut trop découvert, oc qu'il eûr besoin
de quelques feuilles pour favoriser son accroissement,
de crainte qu'il ne s'échaude. La seconde méthode de
transplanter les Melons,est de faire dès la fin de l'Eté
des sosies de deux pieds de haut fur quatre de large ,
(les Tourangeaux les appellent des .Anjoux,) Sc
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1 laisser une espace de trois pieds entre deux pour Jette»

les terres, que vous accommoderez en dos d'ânetpuij
dans le fossé vous y mettrez de bon fumier bien pour¬
ri , & les curures des foliés tirés de deux ou trois ans,

mûries par les pluies & gelées.
Au mois de Mars l'Hiver ayant bien mûri le tout,

vous ferez bêcher & bien mêler la terre qu'aurez mis
en dos d'âne avec les fumiers de fossé , y ajoûtant de
nouveaux fumiers bien pourris, Sc remplirez entière,
ment votre fossé. Vous empêcherez auílì l'herbe d'y
venir, jusqu'à ce qu'en la saison vous y replantiez les
Melons en la manière que je vous viens de dire.

II y a une troisième façon bien plus facile , dont je
me trouve aussi bien que des deux premières ; j'ai tous
les ans eu des Melons en quantité , 8c de haute fève;
( mais j'en attribue la principale cause au fond de mon
Jardin,qui est un íâblon amendé dès long-temps. )
On n'y fait autre chose, sinon de donner deux ou trois
labours à la terre devant 8c après l'Hiver, & au tempsde replanter. On fait des trous au milieu des planches,dans lesquels on met à chacun un boisseau de petit fu¬
mier de vieille Couche , Sc dedans on plante comme
je vous ai enseigné ci-devant. Si pendant les excessives
chaleurs vous voyez que vos Melons prtistent par tropde soif8c s'échaudent , comme l'on dit , il fera bon
de leur donner à chacun pied un arrosoir d'eau ; mais
que ce ne soit qu'à l'extrême nécessité 8c rarement.

Pour savoir quand votre Melon sera bon à cueillir ,
vous connoîtrez la maturité quand la queue semble se
vouloir détacher du fruit , quand ils commencent à
jaunir par-dessous, quand le petit jet qui est au mêmenœud se dessèche , 8c quand en íes flairants vous y
trouvez del'odeur ; mais ceux qui ont coutume d'être
dans les Melonnières,le jugent à l'oeil,remarquant un
Changement de coulcirr au fruit qui le témoigne être
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ijì fa maturité par une jaunisse qui est entre les côtes.

Les Melons qui s'ouvragent ou brodent , font or¬
dinairement douze ou quinze jours à se façonner ,
avant que d'être mûrs.
Pour la cueillette,elle se fera à mesure qu'ils se tour-

nentjsi c'est pour envoyer au loin, vous les cueillerez à
l'instant qu'il? commencent à tourner : car ils s'ache-
veront de mûrir par le chemin. Si c'est pour manger
promptement,vons les cueillerez bien m .rs, les met¬
tant dans un seau d'eau fr: iche tirée du puits, les lais¬
serez rafraîchir comme l'on fait le vin , à cause que
soi tant de la Melonnière ils font échauffez du Soleil ,
& seroient désagréables à mangerjîes autres que cueil¬
lerez à me'ure qu'ils mûriront leront poíés sûr quel-
qu'ais en lieu frais, 8c servis selon leur maturité.

Vous laifferez à chaque Melon le nœud qui tient â
la queue , avec quelques deux ou trois feuilles pour
l'ornement,8c vous garderez bien d'arracher la queue;
car le Melon s'éventerait, comme fait un muid de
vin débondonné , perdant la bonté de ía fève.

II faut s'assujettir à visiter la Melonnière au moins
quatre fois le jour , au temps que les Melons mûris¬
sent , autrement ils se pafferoient de mûrir, 8c ne se¬
roient pas si sains , mais mollasses & pleins d'eau.

Pour choisir un bon Melon , il saur qu'il ne scit f*
trop verd ni trop mûr , qu'il soit bien nourri , ayant
ìa queue grosse Sc courte;qu'il provienne d'une plante
vìgoureule, qu'il ne soit trop hâté par la trop grande
chaleur, qu'il soit pesant à la main , ferme en le pres¬
sant 8c non mollasse , sec 8c vermeil par dedans.

Souvenez-vous de reíèrver les graines de ceux que
vous aurez trouvés bons & les plus hâtifs , comme je
vous ai averti ci-devant, 8c les conservez bien , elles
font meilleures de deux ou trois ans que d'un.

Les Concombres se semeur 8c sleyent sur lw mârryg.
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couche Sc en même temps que les Melons, ayant au-
paravant fait tremper la graine dans de bon lait de

^ Vache ou de Femme ; II y en â de blancs 8c deverds
que l'on nomme Perroquets : C'est pourquoi, dès vos
premiers fruits , vous vous abstiendrez d'en cueillir
quelqu'uns des plus beaux 8e des plus longs pour entirer la graine, que vous laisserez mûrir fur le piedjusqu'à la fin de la plante, qui sera aux premières
gelées : Car quant aux Perroquets , vous les ferez
tous manger , d'autant que la graine des blancs
dégénère assez souvent en Perroquets.L'on les transplante aussi comme les Melons, fur
couche & en pleine serre : ils veulent être beaucouparroses pour leur faire porter quantité de fruits : Onles châtrera des jets superflus, & de ceux qui n'ont quede fausses fleurs qui ne nouent point à fruit. Les pre¬mières fraîcheurs leur font venir le munier.qui est queles feuilles se farinent & blanchissent, cela témoignequ'ils font proche de leur fin. Pour la cueillette, elle
ne se sera qu'à me'sure que vous en aurez affaire,grossis¬sant toujourspnais auslì s'endurcissans, & la graine seformant dedans les rend plus agréables à manger :laurVraie bonté est auparavant qu'ils commencent à jaunir.Les Citrouilles s'élevent aussi fur la couche, se re¬
plantent comme les Melons 8c Concombres,mais pluscommunément en pleine-terre : vous les placerez enquelqu'endroits de votre j ardin assez spacieux,à causede leurs, jets qui se traînent par fois assez loin fans
nouer du fruit. Pour les replanter, vous ferez des trousfort éloignés les uns des autres comme de deux toises,& mettre à chacun deux boisseaux de petit fumier , àcause de la force de la plante,8c les ferea bien arroser.

Leur cueillette est quand elles Íoní en parfaite ma¬turité,que l'on appelle Aoûtées:elles ne se gâtent pointsur la terre ; mais se meuvissent de plus en plus*

FRANÇOIS.
Aux premières fraîcheurs , l'on les cueillera les ma¬

tins , les mettant essuyer en monceau à la chaleur du
jour,puis on les serrera en lieu temperé du chaud 8c du
froid,sur des ais fans se toucher, 8c sur tout on le» gar¬
dera des gelées,-car elles seroieat entièrement perdues.

Si vous en avez par trop ou plus qu'il n'en est de be*
foin pour nourrir votre famille , vous en mettrez dans
le pain commun , mêmement dans le votre. Pour ce
faire , vons ferez bouillir votre Citrouille tout de la
même façon que celle que l'on fricasse, pourtant un
peu plus cuite ; puis vous égoutterez l'eau 8c détrem¬
perez votre farine aveccette Citrouille, 8c en ferez le
pain à l'ordinaireâl fera plus jaune,de meilleur goût ,
un peu gris cuit, 8c très-frais pour ceux qui on befoi*
de rafraîchissement. Les Potirons blancs & colorez ,

Bonnets de Prêtres, Trompettes d'Espagne , Cour¬
ges , 8c fruits semblables , ne demandent autre gou¬
vernement que les Citrouilles , sinon qu'aucuns veu¬
lent être ramés , & non rampans fur la terre.

Quant à leur graine,comme aussi celle des Ckrouil»
les, elle ne se recueille qu'à mesure que l'on dépèce les
fruits pour être mangez, 8c lafaut bien estuyer à l'air ,
puis la bien enfermer de crainte des Souris , qui la
mangent comme celles das Melons 8c Concombres.

Des Artichauts , Cardons & Asperges.
SECTION.II.

L'Artichaut est un des plus excellents fruits de toutle Jardin Potager, &recorrìmandable nonseule-
tr.ent à cause de sa bonté, & divers apprêts que l'on
lui donne ; mais encore pource que l'on prend long¬
temps du fruit fur la plante.

II y ea a de deux fortes, de yioìets 8c de yerîs : les
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œilletons qui font à côté des vieilles souches, fervent
de plant, lequel veut être logé en bonne terre bien
effondrée,fumée 8c labourée de deux ou trois labours.

Les gelées étant entièrement passées aU mois de Mai,l'on replantera ces œilletons, les avant séparés de leut
mere,avec le plus de racines que l'on pourra , à carde
de leur facilité à la reprise , & s'ils fonr forts , ils
porteront des Pommes dès l'Automne suivante.

Vous les planterez à quatre ou cinq pieds l'un del'autre , selon la bonté de la terre;car íi elle est fablon»
neuíe 8c legére , il les faudra planter plus drii : si elleest forte, d'autant que les feuilles en viendront plusgrandes , le fruit plus gros , & qu'ils jetteront plus de
reguins , aussi faudra-t-il qu'ils soient plantés à plusgrande distance. Us ne veulent autre culture avant
ì'Hivcr que d'être labourés par fois pour empêcherl'herbe d'y venir. L'Hiver vous les couvrirez pour les
préserver de la gelée : pour ce faire l'on s'y gouvernede diverses façons ; les uns après avoir Coupé toutes le»plantes à un pied de terre,& rassemblé ce qui reste desfeuilles comme l'on fait la chicorée pour la blanchir,se contentent de les butter en forme de grosses taupi»ni lires,Initiant paster le haut des feuilles d'un doigt seu¬lement pour ne pas étousser la plante, 8c mettent par¬dessus du grand fumier , les préservant ainsi de gelée,& quel'eau des pluyes n'entre dedans.

Les autres font deux rayons entre deux rangées, &jettent la terre en lorriae de dos d'âne fur les plantes *les couvrant à doux doigts près,comme je viens de dire.
Et les autres n'y mettent que de grands fumiers au*

tour de chaque plante ,8c iìs ne laissent pas de leurfaire o:fier l'Hiver fans péril j tontes ces trois façonsfont fort bonnes, chacune ayant ía raison pourquoi.Vous les butterez le plu* taid que vous pourrez , de
®i".unte qu'ils ne pounissenf , mais aussi prenez garde
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que quelques fortes gelées ne vous surprennent,si vous
én avez beaucoup à gouverner. Si vous voulez avoir
du fruit en Automne, il, ne faudra que couper la tige
des premiers qúi auront porté du fruit au Printemps ,

pour l'empècher qu'elle ne rejette des regains , & en
Automne ces forts pieds ne manqueront de jetter de
belles pommes , pourvu que vous lts entreteniez
bien de labours, 8c les arrosiez en leur nécessité,
& aussi que vous leur ôtiez lès oèiiletons des cÔtez,qui
tireroient toute lá substance de la plante. L'Hiver étant
passé , vous découvrirez vos Artichauts non pas tout
d'un coup,mais peu à peu,de crainte que lés fraîcheurs
ne les gâtent,à cause de ia teridrésse qu'ils ont ayant été
étouffés dans la terre í il faudra s'y mettre à trois repri¬
ses de quatre en quatre jours au bout desquels vous
lès labourerez & déchausserez bien,les déchargeant de
plusieurs petits œilletons , & n'en laissant à chaque
pied que trois des plus forts pour porter le fruit.

Pour tirer des Cardes d'Artichauts, vous vous ser¬
virez des vieux pieds que vous voulez ruiner ; car il est
bon de cinq en cinq ans de planter un nouveau quarré
d'Artichauts , à cause que la plante a effrité la terre „
& ne produit plus que de petites pommes.

Les premiers fruits étant cueillis , vous rognerez les
plantes à demi pied près de terre, 8c couperez la tige
le plus bas que vous pourrez,les œilletons pousseront
de très-grande force , & étant venus à trois pieds de
haut ou environ , vous les lierez avec du grand foarre,
fans les serrer beaucoup, puis les entourerêz de grand
fumier, cela les fera blanchir. Vous les pourrez laisser
jusqu'aux grandes gelées , que vous les cueillerez, &
serrerez dans îa cave. Vous en cueillerez de jour à
autre ce que vous en aurez de besoin , commençant
par les plus grandes, & laissant les autres qui s'enfor-
èirent dans peu, ayant toute la nourritufe du pied.
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Quant aux Cardons d'Efpagnéiils ne font si délicats,à gouverner que ceux d'Artichauts,aussi ne produi'erit-

ïls des cardes si douces ni si tendres : on les lie d^ lamême façon que ceux d'Artichauts pour les faire blan¬
chir. Ils se sèment de graines,& replantent aussi d'oeil¬
letons. Les fleurs de Cardons,qui font de petites bar¬
bes violettes fêche'esàl'air, servent à faire prendre le
lait, & le caillent comme fait la prefure : Les Espa¬
gnols & les Languedociens en usent ainsi.

Les Asperges se serrìent de graine sur une planche à
çarr, dont la terre aura été labouiée plusieurs fois , &
bien fumée: à deux ans on les leve 8c on les transplante.Pour les loger;il faut faire des íossez de quatre en qua¬
tre pieds, de deux de profondeur, les bien aquerir parle fond, & jetter la terre également des deux' côtés,
l'accommodant en dos d'âne , puis donner un bon la¬
bour au fond de vos foliés, y mêlant du petit fumier :dressez ce labour bien uni par tout;par après vous pla¬
cerez vos plants d'Asperges au cordeau à trois piedsl'un de l'aurre, mettant deux plants ensemble , vous
les placerez tout au bord de chaque côté de votre fos¬
sé,& ce d'autant que labourant les sentiers,& par suc¬
cession les réduisant à pied & demi de large,la terre se
jettera sur la planche:alors vous pourrez labourer présd'un bon pied de large de chaque côté de vos Asper¬
ges,où la terre étoit élevée,& par ainsi vos plants jet¬
teront quantité de racines du côté des sentiers.

Vous planterez une troisième rangée d'Asperges autnilieu de çes deux que je vieris de dire : II fera bon de
les mettre en franc de carreatí, afirj que les racines
soienr rerues plus éloignées les unes des autres, &
qu'elles s'étendent par tout votre planche.

Quelques curieux mettent au tond de leurs tranchées
des cornes de Mouton , & tiennent comme pour unechose assurée, qu'elles ont une sympathie avec les As-
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perges qui cause qu'elles en profitent mieux ; je m'ed
rapporte à ceux qui l'ont expérimenté.
Four les labours,il ne s'en donne que trois par chacun

an : le premier quand les Asperges ceflènt de pousser:
Le second à l'entrée de !'Hiver:Ét le troisième un peu
auparavant que les Asperges commencent à pousser.
A chaque labour vous remplirez ou rehausserez votre
planche d'environ trois doigts , y jettant la terre de
vos sentiers,& pardessus vous y feiez mettre envìion
deux doigts de haut de fumier de vieilles couches.

Vous ferez trois ans ou plus fans couper aucune As¬
perges afin que le plant se fortifié, & ne s'assouchisse
point, autrement vous n'en auriez que de petites.

Si vous êtes jusqu'à quatre ou cinq ans fans en cou¬
per,vous en cueillerez d'aussi grosses que de gros Poi-
reauxjaprès lequel temps passé,vous en couperez inces¬
samment,laissant les pltiS petites monter à graine, afin
que le plant se fortifie de plus.

Pendant les quatre années que vous ne couperez au¬
cune Asperges, observant à chaque labour ce que je
vous ai dit,votre planche se remplira , & vos sentiers
étant chargez , vous les pourrez labourer , y mettant
dessus le labour de bon fumier bien gras.

Vous saurez que la plante d'Asperges monte tou¬
jours^ qu'après que la terre de vos sentiers aura été
j'ettée dessus les planches , il fera nécessaire d'y rap¬
porter des terres, les dressant fur la place en forme de
couvercle de bahut , autrement èlles seroient décou¬
vertes & périroienf. Pour cueillir vos Asperges , il
faudra ôter un peu de terre autour de celles que vous
voudrez cueillir , de crainte d'en couper d'autres qui
poussent, puis vous les couperez le plus bas que.vous
pourrez, & prendrez garde d'osseníer celles qui íonc
cachées ; car ce seroit autant de perte, & ce ne feroit
qu'assouchir les plantes. A celles que vous verrez qui
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n'en produissent que de petites , vous n'y couperez
rien,afin qu'elles le fortifient ; comme auíìî vous lais-
serez monter à graine celles qui le peuvent à chaque
planche, fur la fin de leur saison ; cela restaure entiè¬
rement les plantes de toutes les' plaies que vous leu?
ayez faites, en les dépouillant de leur fruit.

Des Choux & des Laitues de toutes espècesi
SECTION III.

IL y a tant d'éspèces de Choux, que difficilementvous vous resoudrez à en avoir de toutes en votre

Jardin,car ils occUperoient une trop grarde partie de
votre terre : c'est pourquoi vous choisirez ceux qui se¬
ront les plus agréables à votre goût, & qui viendront
ks plus tendres & les plus faciles à cuire , à cause quela terre qui les produit, & l'eau qui les cuit, les ren¬
dent ou meilleurs ou moindres en bonté.
L'on nous apporte des graines d'Italie, & nous en

avons auilì de France j celles d'Italie font les Choux-
fleurs , les P«.omains,de Verone, de Milan,les Choux-
raves , les Pancaliers, ceux de Gènes, les Frisés, &c.
En France nous avoiis les Pommés de plusieurs sor¬

tes, & ceux qui ne pomment point ; c'est pourquoi je
trouve fort à propos de tráiter ici de chaque forte à
part, le plus succintemerit qu'il me fera possible.Les Choux-fleurs corríme les plus précieux de tou%seront fnis ici les premiers. La graine nòus est apportée
d'Italìestes Italiens la i ëçoivënt de l'Iíle de Candie &
autres endroits dix Levant : ce n'est pas qu'on n'en re¬
cueille d'assez bonne en Italie & en France auisi;mais
ellé'ne produit pas de ligroflès pommes oirtêtes$& est
sujetteá dégéneier en Choux-raves ScNavets : partantil fera bon de s'en fournir de la meilleure du Levant,
ou par ami,ou paf qusîqu'aíTurée intelligenceà Rome>
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Les Marchands Lingers & Gantiers de Parts , vous
pourront donner du contentement en votre affaireras

* ils y trafiquent de leur Linge , Passements & Gants.
Pour connoître la bonne graine,qui est la plus nou¬

velle , il faut qu'elle soit d'une couleur fort vive , fore
pleine d'huile,bien ronde,de non ridée,petite ou dessé¬
chée,ce qui la témoigneroit être vieille, qu'ellesoit de
couleur brune,& non pas d'un rouge clair, qui feroit
paroître qu'elle n?a pas mûri fur le pied.

Étant pourvu de bonne graine,vous la sèmerez ou à
la manière d'Italie ou de France. Pour la gouverner à
l'Italienne , on la sème dans des caisses ou bacquets
durant la pleine-Lune d'Août ,elle leve promptement
de terre,Sç se fortifie avant l'Hiver. La gelée venant,
vous metttez vos bacquets dans la cave , ou dans la
ferre jusqu'au renouveau, que les gelées étant toutes
passées, vous les replanterez en bonne terre, & ainsi
vous aurez des pommes belles , blanches, & tien con¬
ditionnées auparavant les grandes chaleurs.

Les Italiens n'attendent pas que les pommes soient
toutes en leur grosseurjtnais peu auparavant ils les ar¬
rachent & les mettent à la cave, enterrant toute la ra¬
cine & la tige jusqu'à la pomme, les rangeant côte à
côte un peu en penchantstà ils s'achevent de pommer ,
& se gardent fort long-temps , au lieu que s'ils les lr.is-
soient íúr terre , la chaleur les feroit monter à graine.

Les François íè contentent d'en avoir pour la fin
d'Automne , qu'ils conservent. pour mangér durant
l'Hiver : ce n'est pas que quand ils font faits de bon¬
ne heure,il n'y en ait quelques-uns qui ne fass.nt leurs
pommes vers le mois de Juillet ; mais les autres s'en¬
durcissent par les grandes chaleurs^, demeurant fans
profiter faute d'humidité,ne produssant que de petites
têtes,le plus souvent point. C'est pourquoi vous en
sèmerez peu fur votre première Couçhe dans votre
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Melonnière,en faisant de petits sillons à quatre doigtsl'un de l'autre,dans lelquels vous étendrez votre graineaffèz claire pour éviter la confusion & la recouvrirez
de son terrasfdeux ou trois sillons seront plus que suffi-fans pour vous en fournir amplement.

Vers la fin d'Avril, quand vos Melons seront hors
de dessus la couche & replantez,vous pourrez y rese¬
mer d'autres Choux-fleurs , de la façon que je viensde dire, lesquels feront leurs pommes dans l'Automne& feront serrez en lieu exempt de la gelée, pour être
mangez pendant l'Hiver. .

Pour replanter, vous attendrez qu'ils ayentla feuillelarge comme la paume de la main , afin qu'ils soientplus forts : vous leur rognerez le bout du pivot,oc les
enterrerez jusqu'au collet, c'est-à-dire , que les feuil¬les de la cime ne resserrent que de trois doigts hors de
terre, ou bien pour m'expliquer plus clairement, vousles enterrerez jusqu'au dernier nœud d'enhaut,encoresaudra-t-il que vous faisiez dans la terre comme de
petits bassins de demi pied de diamètre , & quatredoigts de profondeur, afin quel'eau aille directement
au pied quand vous les arroserez , étant comme inu¬
tile au reste de la terre , où il n'y a aucune racine.La vraie distance pour les replanter , est de trois en
trois pieds,& deux rangs seulement à chaque planche.On soignera à les sarcler & labourer quand ils en au¬
ront besoin , jusqu'à ce que les feuilles couvrent la
terre , & étouffent l'heibe qui pourroit pousser.Si vous voulez faire des trous à sendroit où vous les
planterez,& mêler de petit fumier,comme j'ai dit desMelons & Concombres,vous en aurev; plus de conten-
tement;car ils seront la pomme de beaucoup plus grosse.Tous Choux, mêmement toute plante telle qu'ellesoit, veut être arrosée soigneusement les premiersjours qu'ils font replantez pour les aider à la reprise ;
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çe que vous reconnoîtrez être , quand les feuilles se
soutienent d'elles-mêmes, & ne se laissent point aller
sur la terre. Les Choux de diverses sortes , se sement
sur la couche des Melons,pendant qu'elle a encore de
le chaleur, afin qu'elle germe & leve promptement de
terreál faut faire de petits rayons en rravers de votre
couche, & semer la graine astèz claire & non confuse.

Dans le mois d'Avril,vous en refêmcrez d'autre fur
la même couche, à la place d'où vous aurez levé vos
Melons & Concombres, Or d'autant que les Oiseaux
font fort âpres à manger la graine loriqu'elle leve de
terre,à cause qu'elle porte sa graine au bout de la feuil¬
le , je vous veux enseigner des moyens pour les étran¬
ger , l'un en mettant quelques rêts pardessus la couche,
qui soient soutenus à demi pied de hautjl'autre en fai¬
sant de petits moulinets de cartes , comme ceux dont
lesenfans se jouent en courant contre le vent;& Pau-
tre en faisant au lieu de caite avec du bois de sapin le-
ger, comme des boites, à confiture,& à l'arbre qui fou- |
tiendra les ailes , y mettre quelque grelot, cela em- *
pêchera de jour les oiseaux & de nuit les mulots ; car
pour peu de vent qu'il fasse , ils tourneront & satisfe¬
ront à votre intention. Dans les couches il s'engendre fi
des orbecs 8c des courtilliéres qui rongent les íemen-
ces & les germes,pour les prendre,il faut enterrer dans
la couche quelques petits vaisseaux, comme des verres '
à boire & autres ; il les faut enfoncer trois doigts plus
bas que le haut de la couche, les emplissant d'eau à
deux doigts près du bord : ces vermines en courant '
par la couche tomberont dedans & í'e noyeront.

Les Choux à larges côtes ne seront semés qu'au mois
de Mai,à cause de leur grande délicatesse , & s'ils oht I,
assez de force pour être replantés au commencement
de Juillet, ils ppmmeront avant^Hiver : à mon goût il ■
n'y a point d'espèce de Choux qui égale ceux-ìà ; car'
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ils cuisent promptement,& sont si délicats,que les plus
gros cotons fondent à la bouche : si vous en mangez àjeun un potage où il y ait peu de pain, il vous lâcheradouement le ventre ; & de plus, telle quantité quevous en ayiez mangé,ils ne vousrenvoiera aucuns rap¬ports à la bouche:bref,c'est une eípèce de Chou que jene vous saurois trop louer, pour vous persuader à er»garnir votre Jardin , plutôt que de beaucoup d'autres»Des Choux blancs pommes , nous avons ceux de
Flandres, qui viennent les plus gros , & desquels lapomme éleve'e en bonne terre , pelera quarante livres& au-deiliis. Ceux d'Aubervilliers, font extrêmementfrancs & délicats au manger.11 y a unë autre forte de Chou qui font fouettés dequelques veines rougès, & dont le pied au temps quel'on les replante est tout pourpré,ceux-là me semblentles plus francs de tous ; car ils pomment tout près deterre,jettent peu de feuilles avant que de pommer, &se serrent de telle sorte, que la pomme est toute plattepardessus. Les Choux rouges auront aussi quelque pe¬tite place dans votre Jardin , pour la nécessité encertaines maladies.
II y a encore d'une autre espèce de Choux extrême-

íj ment musqués , qui ne font qu'une petite pommepnaisïls font beaucoup à priser à cause de leur bonne odeur.Les Choux tendres ou blonds ne se semenr qu'aumois d'Août, pour être replantés un peu avant l'Hi-ver , particulièrement ìes jours des fortes.gelées, quiles attendrissent & les rendent très-agréables au man¬
ger. L'on replante aussi de toutes les espèces deChoux d'Italie , & les Pancaliers font les plus esti¬mez , à cause de leur bon goût parfumé.Pour replanter toutes sortes de Choux, la terre étantprofondément labourée,bien fumée,& fous le labour,
^ous formerez des planche'sde quatrepieds de large St
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à un pied près du bord, vous ferez un petit rayon de
quatre doigts de profondeur , large de demi pied, re¬
venant à rien par en bas , comme une raie de terre à
bled labourée de nouveaurdans ce rayon , vers la fin
du jour en beau temps vous serez des trous avec le
plantoir , & planterez vos Choux jusqu'au collet des
plus tendres feuilles , en rognant íe bout du pivot :
Vous les espacerez à distance convenable,selon qu'ils
grandissent & étalent, puis les ferez arroser soigneu¬
sement répandant l'eau de cette rigole seulement d'au¬
tant qu'il est nécessaire d'arroser toute la plante. L'on
pourra aussi les replanter cn confusion dans des quarrés
entiers, particulièrement les blonds pour geler ; mais
scela n'est si commode que par planches, pour l'arro-
cment,joint aussi que chaque planche distinguera plu$
facilement les espèces que vous mettrez chacune à part.

Vous soignerez à ôter toutes les feuilles mortes des
Choux pour plus grande propreté, évitant la mauvaise

I odeur qui provient de la corruption des Choux , &
aussi que cette pourriture accueille beaucoup de ver¬
mine , comme ìimats , grenouilles,crapaux & autres ,
qui ne font qu'endommager les Choux.

Quand vos pommes seront faites,si vous en remar¬
quez quelqu'unes qui voulût monter à graine, vous ar¬
racherez la plante à demi, ou bien marcherez fur le
tronc, faisant pancher le Chou fur le côté,cela empê¬
chera qu'il ne graine si-tôt, & vous donnera le temps
d'êrre mang: en le prenant des premiers.

Pour la graine , vous pourrez réserver de vos plus
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 pardessus ;
vous les découvrirez par fois dans le temps doux , 8c
quand il fera Soleil pour les ravigotter,étant soigneux
qe ses recouvrir la nuit peur d'être surpris de quelque
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gelée.'Voiìs- en mettrez d'autres dans la ferre , iei
pendant par la racine en haut quelques quinze jours,afin que toute l'eau qui peut être entre les feuilles
s'égoutte j car elles pourriroient : lequel temps étantpaisé,vous ies enterrerez jusqu'à la moitié du tronc,les
mettant li près l'un de l'autre qu'ils se puissent toucher.

Pour les autres qui ne pomment point , il n'y a qu'àles replanter ou les laisser en leur place, ils souffriront
l'Hiver, de graineront de bonne heure.

La graine étant mûre,ce que vous connoîtrez quandles premières gousses seront sèches & s'ouvriront d'el¬
les-mêmes,alors vous l'arracherez doucement tirant la
tige,& l'accosierez à votre contre-Espalier , pour làs'achever de mûrir & sécher : II est bon de l'y attacher
avec quelque brin d'osier, de crainte que le vent lajettant par terre n'en faste écouler beaucoup.Ûans le mois d'Août vous semerez des Choux
pommés fur quelque planche à part pour là leur lais¬ser passer l'Hiver en forme de pépinière jusqu'au re-
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yous servant du labour que l'on aura donné à vos Es¬
paliers,où là élevant vos jeunes Choux , les fréquens
arrosemens profiteront ausli à vos Arbres. II y a des
Choux curieux qui portent plusieurs pommes fur une
même tige ; mais ils ne font si délicats que les autres.
Quand vous aurez coupé les têtes de vos Choux, si _

vous ne vqulez en arracher le tronc,ils vous repousse¬
ra de petits rejets, que les Italiens appellent Brocoli,
& les François,des Broques : elles se mangent ordi¬
nairement en Carême à la purée & autre mets fur les
meilleures tables. Des Laitues,il s'en trouve aussi gran¬
de quantité que de Choux , c'est pourquoi j'ai mis
ces deux plantes au même Chapitre.

Nous avons pour celles qui pomment, les cabusses,
celles à plusieurs têtes fur un même pied, celles à co¬
quilles-, celle de Gênes , la Romaine & la frisée,qui
pomme en forme de Chicorée. Les autres qui ne

-1 pomment point, comme les frisées fans pommes, &:
- beaucoup d'autres de plusieurs fortes. Et d'autres enc

1 r '-l "U.- ..... Cs\r-\ t 1o
enco-Liitiici i xxivci cil iiiiiiic ue peuiiiieic juiuu au ic- ! ucaucuup u — r~_ V. , , , • ; r r Tnouveau que vous les replanterez en la manière qutj re qu'il faut lier pour-es faue ^ ]es Chicons.j'ai dit ci-devant, Sc c'est le moyen d'avoir des pom¬mes de très-bonne heure , si l'on, est soigneux de lesbien gouverner.

rue

II y a plusieurs petits animaux qui rongent & endom¬
magent les Choux , tant en leur jeunesse , qu'en leur
accroistement, commestes tiquets , qui íont une petireespèce de mouche verte qui faute,les limats, fourmis,
puçons,Scautres:le seul remedeque j'y trouve est lefré-
quent arròsenient qui les étrange ou fs.it mourir j criídurant la grande sécheresse , ou voit périr journelle¬
ment les Choux par l'importunité de ces animaux.

II fait bon íèmer des Choux à toutes les pleines-lu¬
nes des mois pendant tout le beau temps ; afin de re¬médier aux désordres que ces petites bestioles vous
font, vous le pourrez facilement fans dépense , en

U. J.J. rauk kxv» «

feuilles de chêne , ou Royales , & les Chicons.
Elles se sement pendant toute l'année,excepté l'Hi¬

ver ; car depuis que vous commencerez à en mettre fur
votre première couche , ainsi que j'ai dit en l'arricle
fies Melons, jusqu'à la fin du mois d'Octobre vous
en pouvez élever. Pour les faire pommer, il ne s'agit
que de les replanter à demi pied,ou un peu plus l'une
ée l'autre ; les planches des Espaliers &: contre-Espa¬
liers y seront bien propres, fans occuper aucune au¬
tre partie de votre Jardin : durant les grandes chaleurs:
elles auront peine à pommer , si ce n'est à force d'ar-
rosemens , la saison les faisant monter à graine

Celles de Gênes font à preférerM toutes les autres,
s cause de leur grosseur,& qu'elles passent l'Hiver eit
terre étant replantées , où vous en pourrez prendre
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pour les potages , & aulîî qu'elles vous donnent dei
pommes dès la fin d'Avril. Pour celles qui ne pom-
ment point, il n'y a qu'à les semer, Sc à mesure qu'el.
las croîtrons les éclaircir, c'est-à-dire,ôter le trop,afin
de donner lieu à celles qui cesseront de s'élargir &
augmenter : aucuns les replantent ; mais c'est se don¬
ner trop de peine pour une plante fi facile à élever.

Les Royales & Chicons íè veulent replanter à un
pied au plus éloignées les unes des autres : de quand
vous verres que leurs plantes couvriront toutes leui
terre, alors par un beau temps, non pluvieux , & li
rosée du matin étant essuyée, vous les lierez de deux
ou trois liens par étages,avec du foarre long,& ce 5
plusieurs reprises, c'est-à-dire , en ne les liant pas
toutes comme elles se trouvent sous la main , mais
choilfissant les plus fortes les premieres , pour donnet
de 1' air aux foibles , cela fera au íïi qu'elles vous dure¬
ront plus long-temps , les premières étant blanches,
auparavant que les dernières Ibient liées.

Si vous désirez les faire blanchir bien promptement, 1
vous mettrez pardessus chaque plant un pot de terre
semblable aux creusets des Orfèvres, & les couvrirez
de fumier bien chaud , cela les fera blanchir en fort
peu de temps.

Pour la graine de Laitue de toutes les sortes, elle est
fort facile à recueillir,à cause que les grandes chaleurs
en font monter beaucoup plus que l'on ne voudroit de
celles qui auroient été semées les premières : vous les
arracherez quand vous verrez qu'il y aura plus de h
moitié des Heurs passées , & les accosterez tout debout
contre les lattes de vos contre-Espaliers,les laissant mû¬
rir & dessécher dix ou douze jours ; puis étant bien
sèche vous la froisserez entre vos mains ,1a nettoyerez
de fa basse,& la serrerez,mettant chaque espèce à part.
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Des Racires.

SECTION IV.

LEs Bettes-raves, comme les plus grosses, serontmises en tete de ce Chapitre. Elles veulent être
plantées en bonne tertre,bien fumée & effondrée, pour
produire leurs racines bien longues,grefiès & non four¬
chues,car si elles ne trouvent íe fond de la terre à leur
goût,elles s'élatgiront assez, & grossiront par la tête ;
mais dans le milieu il s'y fait un trou bien avant, les
rendant dures & pleines de filets,perdant beaucoup de
leur couleur rouge, qui fait que l'on iés méprise ; c'est
pourquoi si vous ne voulez faire effondrer votre Jardin;
craignant la dépense,vous feiez au moins bêcher deux
labours l'un fur l'autre, en la maniéré que je vous vais
enseigner,qui n'est qu'un diminutif de l'effondrement.

11 faudra bêcher une orne toute de la longueur du
quarré , d'un bon pied de profondeur,& de deux pieds
de large, en jettant la terre tout d'un côté , puis bê¬
cher un second labour dans ce même fossé le plus pro¬
fond que l'on pourra fans en sortir la terre; par après
mettre envkon,quatre doigts de haut de bon fumier
bierí gras , comme celui qu'on tire de dessous les Va¬
ches de Moutons , pendjjnt que l'on ne les assourre
point;puis bêcher une seconde orne , jettant la pre¬
mière litière fur ce fumier, par après bêcher la secon¬
de litiere, 8t sur ce labour mettre du fumier , comme
j'ai dit ci-deífus, de en continuant de la même façon ,
jusques au bout de votre carré : La dernière orne de¬
meurera basse d'une litière, à quoi vous aviseiez de
trois moyens lequel vous agréra le plus,& qui j-ous fera
à moindre dépense pour la 1 emplir , ou d'y faire porter
les terres qu'aurez tirce de la première litière de îa
première orne , ou de les faire retirer pour mettre vo-
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tre carré de niveau, ou de laisser ce fosse' vuide pont
y jetter toutes les sarclures du Jardin,afin que là ellejse consomment en fumier, réservant à rendre votre
aire égale , à mesure que les labours íe donneront.

Cette façon de ménagement est ce que je vous ai
voulu dire ci-devant,à la première Section deceTrai.
té, quand j'ai parlé de l'effondrernent de la terre , où
j'ai promis une manière pour élever toutes fortes
d'herbçs potagères & légumes.

L'Hiver étant entièrement passé, vous semerez vos
Bettes-raves fur quelque bande de vos Espaliers, puisétant assez fortes , vous les replanterez par bandes,les mettant à un pied près l'une de l'autre, pour la fa¬cilité de leur accroissement, rejertant celles que vcus
trouverez fourchues, comme de nulle valeur ; vous ne
négligerez de les biner & ícrcler curieusement de
toute herbe,ce faisant vous en recueillerez de très-bel¬
les,pourvu que vous ne les laissiez pâtir de foif durantles grandes chaleurs. Quelques-uns ne les replantentpoint ; mais aussi elles ne viennent pas si belles, &font sujettes à être fourchues ; pour les replanter vousobserverez la même chose que j'ai dit aux Choux,refervé qu'il ne leur faut rogner le pivot.

Un peu auparavant les gelées , vous les tirerez de
terre,& les mettrez dans l'a ferre, enterrant toute la
racine dans le fablon jusques au collet , les joignantcôte ti côte un peu en penchant, & jettant un lit de
fablon pardessus, pour remettre un autre lit de Bettes-
raves puis un lit de fablon, & en continuant jusquesà la dernière , elles s'y conserveront fort bien, les
prenant-là à votre besoin toutes de rang, fans en tirerdu milieu ou ces deux cotez par élection.

Pour la graine, vous réserverez des plus belles ra¬cines & des plus longues que vous enterrerez comme
les antres, pour au Printemps les planter en quelque
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endroit vuide de votre contre-Espalier , d'autant que
vous y pourrez arrêter son montant, que les vents
renverseraient à cause de la trop grande hauteur, &
charge , s'il n'étoit soutenu ; si n'aimez mieux , les
mettant en quelque planche,les appuyer avec des pieux
bien forts : la graine étant mûre , vous arracherez IcS
plantes & les lierez à vos contre-Espaliers,afin qu'elles
s'achevent de mûrir , & sèchent plâs facilement.

Les Carottes,Panets se gouvernent comme la Bette¬
rave ; ils ne font si tendres au froid, passant aisément
l'Hiver dans la terre fans se gâter jusqu'au renouveau
qu'ils montent en graine , Sc né valent plus rien à
manger : vous en tirerez de terre pour votre provision
pendant l'Hiver, lesquels vous ferrerez comme les
Bettes-raves. II y a des Carottes de deux couleurs,de
jaunes & de rouges : les jaunes font les plus délica¬
tes à mettre au pot : ou autrement, si vous voulez en
manger de rendies au mois de Mai,comme les Picards
à Amiens qui les mettent au pot en guise d'herbes , il
faudra fumer la terre & la préparer par bons labours
durant l'Été ; au mois d'Août vous semerez la Lune
étant en son déçours , elles lèveront avant l'Hiver, &
en sarclant les mauvaises herbes , vous les éclaircirez •
où vous y Verrez de la confusion , d'autant qu'il n'est
besoin dè les transplanter, comme les Bettes-raves.

Pour la graine,vouS choisirez des plus belles , & des
plus longues,que ferrerez en la cave pendant l'Hiver ,
& les mettrez en terre au renouveau comme les Bette¬
raves pour les laisser monter à graine ; si vous en lais¬
sez quelqu'unes dans terre,elles y passerons aisément
l'Hiver sans se pourrir , & monteront à graine en la

I saison ; mais il est mieux de les tirer hors de la terre ,

. ainsi que j'ai dit, d'autant que vous choisirez les plus
I belles , les plus grosses Se les plus longues pour la se¬

mence,ce queyous observerez aussi en routes sortes de
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plantes,si vous voulez être toujours fourni du meiîleùr,

Les Salsifis qui se cultivent dans les Jardins font de
deux eípècestil y en a qui fleurissent violets ce font les
communs, & d'autres jaunes ; ceux-ci font les Salsifis
d'Espagne . que l'on nomme Scorsoneré : ils font dif¬
forme de seuil! age,aufìl bien que de fleur ; car lès vio¬
lets ont la feuille semblable au petit Plantain à cinqnerfs, & les jaunes l'òrit beaucoup plus large.

. II y a fort peu de temps que nous avons cette Scorso¬
nère en France,& je crois en avoir eu des premieres :
c'est une racine beaucoup plus délicate au manger que
le Salsifis commun , & éîle a cet avantage pardessus
les autres racines , qu'elle ne se passe point dans terre
comme les autres qui se cordent & ne durent qu'une
année ; laissez-l'y tant que vous voudrez , elie grossit
toûjours,& fera en même temps prête à manger, quoi
Siu'elle monte à graine toiis les ans : il est bon de ratifi¬er son e'corce brune, ( dont elle prend son nom de
Scorsonère,) & la faire un peu tremper dans l'eau clai¬
re,avant que de la mettrebouillir, à cause qu'elle jette
une petite amertume qu'elle retiendroit sans cela , ce
que ne font pas les Salsifis communs,qui étant simple¬
ment lavés , se mettent bouillir,puis on leve la peau.
, Ils se fement en deUx temps,au renouveau,& quand
ils défleurissent,laissant envoler leur graine ; pour plus
grande propreté & commodité à les sarcler, on les fe¬
nte en rayon fur des planches , quatre rayons à chaque
planche. Quand ils monteront en fleur , il faudra en¬
tourer la planche avec dés pieux,& une latte ou deux
en forme de contre-Espalier , de crainte que les vents
ne les renversent par terre, au préjudice de la graine :
les communs fleuristent plutôt que ceux d'Espagne.

Pour recueillir la graine,il faut quatre ou cinq fois le
jour visiter vos Salsifis ; car elle s'épanouit comme un
Pissenlit 8c s'envole ; c'est pourquoi l'on" prendra garde

"
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suífi-tôt qu'elle fera épanouie , de ramasser toutes les
barbes,& les tenant du bout des doigts en arracher la
graine,que vous mettrez à mesure dans quelque pot de
terre , qui -fiera toujours proche de la planche , pour
éviter à la porter serrer dans le logis à chaque visite
que vous y íerez , & le couvrirez de quelque tuile,de
crainte qu'il ne pleuve dedans, & que votre, graine ne
soit mouiilée. Des Raves , il s'en trouve de trois es¬
pèces,la Rhée ou Robbe,ou gros Raifort,la Rave noi¬
re,& le petit Raifort, qui est celle qu'on mange com¬
munément à Paris. La Rabbe ou Rhée est une viande
grossière fort commune à Limoges parmi les pauvres
gens, qui en font de plusieurs íortes de mets,bouillis ,
fricassés & à l'huile , les ayant premièrement fait
tremper dans l'eau tranchez par rouelles,afin d'en ôter
la plus grande force : Elles se sernent tout du long du
mois de Juillet jusqu'à trois fois, afin que si les unes
ne rencontrent le temps propre , les autres puissent
suppléer;îa .terre sablonneuse bien amendée 8c labou¬
rée de trois labours,cst(ce qu'elle sdésirent pour devenir
bien grosses , il y en a qui par leur grosseur égalent un
pain de deux sols:on les tire de la terre avant la gelée ,
& se conservent en lieu exempt du froid comme les
Navets. Pour recueillir la graine , il ne faut qu'en
laisser des plus grosses dans terre , elles y passeront
l'Hiver,graineront en la saison : le plus certain est d'en
replanter des plus grosses à l'issue des fortes gelées.

Les Raves noires ne sont pas beaucoup à prifer;elleS
se veulent gouverner comme les petits Raiforts*

Les petites Raves ou petits Raiforts,se sement à tous
les décours des Lunes , depuis que vous commencerez
votre première couche, jusqu'au mois d'Octobre ; on
les accommode diversement ; car si vous les voulez
avoir belles, claires, nettes & bien longues, il faudra
daps le temps que vous semerez vqs Melons eu quel-
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qu'endroit de votre couche, alors qu'elle aura encore
de la chaleur,íàire des trous de la hauteur de votre doigtdiflans de trois pouces l'un de l'autre, 8c dans chaque
trous y laisser cheoir deux graines de Raves, mettant
uu peu de sablon par dessus , en laissant le trou tout
ouvert , elles s'accroîtront de la hauteur de votre doigtpardessus , ce qu'elles n'eulíentfait, ne poussant leurs
premieres feuilles qu'après qu'elles feront monte'es au
niveau de la couche. Quand vos Melons seront re¬

plantez , vous en pourrez semer sur la couche & auílì
en pleine terre , les mettant par rayons.

Pour la graine, vous laisserez monter des premières
sémées , 8c la cueillerez quand vous verrez lesgousses
d'en bas s'ouvrir 8c laisser aller leur graine. Vous ks
mettrez comme les autres que j'ai dit, le long de vos
contre-Espaliers pour les faire sécher, & s'achever de
mûrinla meilleure graine que nous ayons vient de cesHortillons d'Amiens, qui en élèvent de très-bien con¬
ditionnées dans leurs marais:à la levée il semble qu'el¬les ne íoientpar "bien franches.maisà la quatre ou cin¬
quième feuille , elles se fortifient merveilleusement,
moyennant qu'on ne néglige de les arroser.

Des Navets, ii y en a de plusieurs espèces que je ne
particulariserai point,je dirai seulement que les petitsfont les meilleurs 8c les plus agréables au goût, les an¬
tres étant mollasses &. ayant moins de saveur.
On les seme en deux temps,au renouveau 8c au com¬

mencement d'Août,toute la difficulté qu'il y a c'est defcien prendre son temps ; car s'il est trop pluvieux,la
Caine crève & ne germe point:s'il est trop íèc,elleneve point. C'est pourquoi voyant qu'une íemaille aura
manqué,l'on rebinera legueret,& on le resemera tout
de nouveau. Quand ils font levez,même quand ils ont
deux ou quatre feuilles , si le temps est trop sec,les tic-
quets Scpuçons les mangent j 3c c'est à recommencer^
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c'est pourquoi voyant qu'une semaiile atira manqué 4
faudra recommencer, comme je viens de dite.

Poiîr êtrebons, il nefaut pas qu'ils soient plus desix
semaines dans terre,autrement ils deviennent verreux ,
se dessèchent & íont désagréables à manger, étant
pleins de filets. L'on les ferre pour l'Hiver dans la
cave ou autre lieu exempt de la gelée , lans autre loiit
que de îes mettre en monceau ou en bottes.
Pour la graine,il saur choisir des plus beaux , plus

i ,ngs 8c plus clairs ; lesquels on remettra en tërre aii
renouveau, 8c l'on arrachera la plante quand On verra
les premières gousses s'ouvrir , la mettant sécher , 8c
l'on la brisera entre les rhains fur drap , lui laissant
passer le reste du jour au grand Soleil, pour ën dessé¬
cher foute l'humidité, puis l'on la nettoyëra 8i serrera
en lieu tempéré.

Le Persil sera mis aussi entre îes racines, quoique fa
feuille soit estimable , nous servant en plusieurs mets $
& tenant lieu de poivre St d'épice. Les gelées étant
passées , vous serfterez le gros & petit Persil , le pa¬
naché 8c frisé en terre laboureé profondement & bien
amendée,afin qu'il produise de longues & grosses raci¬
nes. II se seme par rayons fur des planches,quatre rayons
à chaque planche, puis la terre étant rábatue dans îes
rayons,8c le guéret bien dressé,on semera de l'Oignort
pardessus, que l'on enterrera avec les dents durateau ,
en frappant doucement fur la planche,8c tout bien re¬
dressé derechef, 8c les sentiers nettoyés, vous mettrez
fur chaque planche environ la hauteur de deux dbigts
de petit fumier de vieille couche,tant pour amender la
terre , que polir empêcher que la pluie ou les arrose¬
mens ne la battent, 8c 11e la fassent crévasseí .-

Or d'autant que la graine de Persil est un mois dans
terre fans lever , I'Oignon aura le loisir de s'accroître
& prendre asses de force ponr être replanté ; Q uand

* "
«■ , Fij



84 - LE JARDINIER
vousl'arracherez pour le replanter, cela servira de la¬
bours & de sarclement au Persil,^ par même moyencomme il sera déja fort, vous pourrez l'éclaircir où
vous verrez que les plantes'/eront trop drues,afin qu'il
en profite mieux. Vous couperez de la feuille quand
vous en aurez besoin , sans quejla plante en puiíîesouffrir aucun détriment. Les racines se laissent dans
terres l'on n'en prend qu'au besoin, à cause qu'ellesgrossissent toujours, même durant l'Hiver ; vous en
leverez pourtant ce que vous croirez en avoir affaire,.de crainte que la terre se trouvant scellée de la gelée,
vous n'en puissiez avoir dans la nécessité.

Pour le graine, vous en laisserez monter quelquebout de planche , & ne l'arracherez que tout ne soitmûr , la laissant sécher comme les autres.
Les Chervis viennent de graine & de plante, maisplus gros & meilleurs de plante que de graine ; l'onse fournit ordinairement de ceux de Troyes enChampagne comme les meilleurs.

Pour les planter, il faut en une terre bien bêchée St
bien fumée, faire de petits rayons,trois à chaque plan¬che de quatre doigts de profondeur,& coucher dedans
les racines du Chervis , à plus d'un demi pied l'unede l'autre, pour leur donner plus de commodité à s'ac¬
croître , & devenir plus belles. L'on en tire de terre à
mesure que l'on en a affaire , laissant le surplus quigrossira toujours, & montera à graine en la saison.Les Réponses.quoi que ce soit une plante bien agréa¬ble au goût & qui s'apprête pour être mangées en plu¬sieurs laçons,néanmoins je ne m'arrêterai point à direla maniéré de les gouverner,d'autant qu'on se contentedes sauvages , íàns se donner la peine d'en cultiver.

Les Taupinambours sont des racines rondes , quiviennent toutes par nœuds ,& que l'on mange dans leCarême en forme de fonds d'Artichauts ; ils ne ycu-
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lent grande culture,& pourvu qu'ils soient plantés en
bonne terre , ils profiteront abondamment.

On les seme de graine , on les plante aussi de racines :
Ils portent des fleurs comme des petits Soleils , dans
lesquelles se recueille quantité de graines, que les Mé¬
decins disent leur usage être préjudiciable à la santé ;
c'est pourquoi ils soi ont bannis des bonnes Tables.

SECTION y.
De toutes sortes d'Herbes potagères.

NOus commencerons parla Bette - blanche , ouPoirée, comme par la plus grande de toutes les
Herbes potagères, & de laquelle on tire plus abon¬
damment que pas une autre.

La Bette-carde, (ainsi la nommerons-nous à limita¬
tion des Picards,qui méritent véritablement l'honneur
d'être appelles les meilleurs & les plus curieux Jardi-.
niers pour les Potagers,que tous les autres de toutes les
Provinces de France ; car ioitquela terre ou le climat
y apporte beaucoup , ou que ce soit leur industrie &
travail, leurs herbages sont tout d'une autre grandeur
&: largeur qu'aux autres endroits,car pour la Carde de
Bette, j'en ai vu chez eux de huit pouces de large ou
peu moins,& de longueur & épaisteur convenable à fa
largeur,) se seme au renouveau , les gelées étant en¬
tièrement passées ; vous pourrez vous servir des plan¬
ches de vos Espaliers pour ce sujet, puis quand elles
auront six feuilles,vous les replanterez en terre qui aura
été profondément labourée dès l'Automne , & mûrie
par les gelées durant l'Hiver : avant que de les replan¬
ter , on portera force fumier fur la terre, & la rela-
bourera-t-on mettant le fumier au fond de la jauge,
puis les ayant tirées hors de leur Pépinie're,on leur ro-
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... f. Cl UUiS plCQS l'unde l'autre,faisant comme un petit rayon, ainsi que jel'ai montre ci-devant, à la manière de replanter toutessortes de Choux , ce que je ne répéterai point ici,
pour éviter prolixité. Si vous voulez qu'elles abon-denr en belles Cardes, vous soignerçz à les bien biner,sarcler , oc arroser quand vous reconnoîtrez qu'elles<en auront nécessité. Pour les recueillir , vous ne les
couperez pas ; m .us les arracherez de leur plante en lesfirant un peu de côté, cela n'offensera en aucune sa-*
çon la souche , au contraire , elle grossira les restan-
tes , & réparera fa iuine en fort peu de temps.Vaus ne replanterez pour Cardes celles que voustrouverez vertes , car elles dégénèrent. L'on en se-,
mera pendant tout l'Été pour en avoir de tendres à
mettre au potage , ou pour la farce. Vous en semerezà la fin d'Aaût,auxquelles vous laisserez passer l'Hiver
en forme de Pépinière, de au renouveau , vous les re¬
planterez pour avoir des Cardes toutes des premières,II y a des Bettes-cardes qut sont rouges ; mais si
Vous eu voulez avoir , que ce soit plutôt par curiosité
que pour votre usage ; car elles ne font les Cardes quepetites, 8c étant cuites perdent beaucoup de leur cou¬leur rouge, devenant pâle , ce qui fait qu'elles ne fontjsi agréable au manger ni à la vue que les blanches.Pour la graine, vous en lasserez monter des plusblanches de plus larges , fans leur arracher aucune
feuille ; vous arrêterez le montant à quelque bon pieu,de crainte que la trop grande charge ne le fasse abat¬
tre , au préjudice de la graine , qui pourriroit au lieude mûrir. Deuxplantes au plus suffiront pour vous enfournir amplementrvous l'arracherez par un beau tempsquand vous jugerez qu'elle fera mûre, par la couleurjaune qu'elle prendra, Se la laisserez bien sécher,puis.
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la froisserez aVecles mains fur quelque nappe, la net-
toyerez de toute ordure,& la ferez encore bien sécher
de crainte qu'elle ne moisisse ; car comme elle est
spongieuse , aussi bien que celle des Bettes-raves, elle
gardera longtemps son humidité. II y a une petite
espèce de Bettes, que l'on nomme Arruche ou Bon¬
ne-Dame , qui cil fort agréable au manger, rendant le
potage très-beau,& qui porte son beurre d'elle-même.
Elle veut pareille culture que la Bette-carde, réíewé
qu'elle íè plante plus près : elle vient bien aussi fans
replanter, íiaffit qu'elle soit sarclée 8c binée au besoin.

II ya plusieurs espèces de Chicorées, qui font diffé¬
rentes en feuillage Se en grandeur,mais pourtant sem¬
blables au goût,Se quiíe gouvernent de la même forte.

Elles se semeront au renouveau,sur les planches des
Espaliers,Se quand elles auront six feuilles, on les re¬
plantera en terre bien amandée , à la distance de dix-
huit pouces l'une de l'autre, en leur rognant le pivot :
bien que par leur accroistement elles couvriront toute
la terre,il les faudra lier à la manière que j'ai dit (so de¬
vant,quand j'ai traité des Chicons,qui est délier, non
pas toute à main, c'es-à-dire, sortes & foibles ; mais
prendre les plus avancées les premières; 8c laisser for¬
tifier les autres ; je vous y renvoie,afin d'éviter les re-
ditestc'esten la Section troisième de ce second Traité,
en l'article des Laitues, où vous verrez aussi la manière
de les blanchir promptement avec des pots de terre.

La Chicorée íe blanchit encore d'une autre forte du¬
rant les grandes chaleurs,quand vous verrez qu'au lien
de se pommer elle voudra monter à graine,vous creuse¬
rez la terre à côté de la plante,8c sans l'arracher vous la
coucherez dans terre, ne laissant sortir que le bout des
feuilles, elle se blanchira en fort peu de temps,Se cela
l'empêchera de monter à graine. Pour plus grande pro-
prete;il est bon de les lier auparavant, afin que la terre
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CO LE JARDINIERne tombe pas entre les feuilles, ce qui donneroit tant jplus de peine à les bien laver avant que de s'en servir.Vous observerez de les coucher toutes d'un côté,les Iunes fur les autres,comme elles ont été plantées,com- 'mençant par celles du bout de la planche,& en conci-1nuant, couchant les secondes fur les premières , & les jtroisièmes fur les autres rangs jusqu'au bout.Je trouve encore deux autres manières de les blanchirpour í'Hiver. La première est qu'à l'entrée des geléesvous les lierez à l'ordinaire , puis au bout de huit oudix jours, les ayant arrachées,vous les enterrerez dansla coudre qui aura servi à élever vos semences , faisantun périr rayon en travers la couche , de la hauteur devotre pl nte , qui fera de huit pouces ou environ encommençant par un bout, vous coucherez dedans vosplantes côtes à côtes,fe touchant l'une à l'autre fans sepreifer pourtant,& un peu en penchantjcela fait,vousles couvrirez dupetit fumier de la même couche , enfaisant un autre rayon pour Une seconde rangée , danslequel vous coucherez dés'plantes comme au premier,ainsi en continuant,autant que vous aurez de plantes ;par après vous couvrirez ie tout environ la hauteur dequatre doigts de bon fumier chaud récëntement tiréde l'écurie,& en peude temps elles blanchiront :si vousvoulez les couvrir de quelques paillassons en forme detoit, pour les préserver des grandes pluies , elles dure¬ront fort long-temps fans se pourrir : Quand vous envoudrezprendre pour votre usage, vous commencerezpar les dernières qu'aurez enterrées ; & prenant tout àmain fans distinction, vons les tirerez de rarig,& fur lelieu-même les éplucherez'du pourri ou de ce qui feranon '' narle fumier , avant que de les mettre dans laCorbrille pour les porter à la CuisinesLa seconde manière de les conserver plus lorig-tempsest de les enterrer comme desius par rayons, dans le
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fablon à la cave,les mettant la racine en haut, crainte
que le fablon ne glisse entre les feuilles,& qu'il ne s'en
trouve dans les plats quand on vous la servira : II n'est
pas nécessaire d'y mettre du fumier pardessus , pourv.l
que le fablon couvre la plante de quatre doigts de haut,
il suffira ; & quand vous îa tirerez pour votre usage,
avant que de les dresser vous les secouerez bien , la
racine en haut,pour faire tomber le fablôn qui pourroit
être aux feuilles , vous les prendrez auílì toutes à
main, comme elles fe présenteront dans leurs rangées.
II y a de la Chicorée qui se ferme d'elle-même fans

être liée , qui est d'une fort petite espèce , mais beau¬
coup estimable poùr fa bonté. Quant à la graine, vous
laiílerez monter des plus belles plantes , particulière¬
ment de celles que vous verrez quiblanchissent d'elles-
mêmes,& fe pomment fans être liées,vous la laisserez
bien mûrir, mêmement passer de mûrir ; car elles- ne
tombe pas ainsi que beaucoup d'autres : au contraire,
quand aovès l'avoír laissée bien sécher vous la porterez
i\:r i'aire de la grange,encore aurez-vous.assez de peine
à la tirer de dedans les nœuds à grands coups de fléau.

L'Endive ou Chicorée sauvage se gouverne comme
la franche & avec moins de peine ,1a semant seulement
dans un petit rayon, &C la sarclant, binant &c éclair¬
cissant en saison.

Pour la blanchir,on la couvre simplement de fumier
moyennçment chaud ; elle se tire de terre au commen¬
cement des gelées , & se serre dans le fablon à la cave
comme les autres racines ; mais avant que de l'y mettre
il faut qu'este soit presque blanche : sà racine est beau¬
coup estimée,& j'ai douté si je la devois mettre air rang
des racines ; mais j'ai jugé plus à propds'dfe 'la placer
avec la franche, à cause de la conformité qu'elles ont
tant à l'accroissement , qu'à la façon de grener.

De l'Oseille j nous en avons depiusieurs espèces,qui
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sont la grande, oul'Oseille à la méquenne ou à 1a pa.resse,d'autant qu'une íeule feuille çeut suffire pour k
potage, attendu qu'elle est d'une li prodigieuie gran¬deur , qu'elle a des feuilles qui ont jusqu'à sept pouces'de large, & quinze ou dix-huit pouces de long : c'estune elpèceque l'on a apporté des Pays-bas , j'en ai eades premiers. La seconde espèce est une autre grandeOseille semblable à la Patience.

La troisième estxelle qui ne porte pointde graine,mais de qui la plante s'élargit dans terre,en produisantde petits jets à côté , desquels on se sert pour planter.La quatrième, est ìa petite Oseille, que nous avonsdês si long-temps en usage. La cinquième,est l'Oseilleronde, grande & petite,qui ne graine poinr austqmanon en tire du plant de certaines traînasses qu'elle fait,5[ui couvrent toute la terre , & par des rejettons quiont autour de laplante, qu'on partit en petites trous¬ses , pour faire des planches. La sixième est la Surelle
ou Sauvage , qui íe trouve dans les hauts prés , quel'on prendra la peine de cultiver dans les Jardins.II y en a une septième,qui a la feuille en trèfle,quel'on nomme Alléluia^Ile est fort délicate & agréable àcause de son acidité,toute semblable à l'Oseille,quantau goût,fort excellente dans les potages , farces & sa¬lades , d'autant qu'elle a toutes les mêmes qualités &goût que les autres Oseilles. Elle se seme à l'issue des

gelées ,par petits rayons , quatre à chaque planche :vous soignerez qu'elle soit bien farruo a.

t —» vj.iv acìh un peu
iuue, vous l'éclaircirez afin qu'elle profite mieux, &si vous voulez,de ce qu'arracherez vous en ferez d'au¬
tres pìancfyes^ le meilleur est,si vous en désirez replan¬ter,de prendre du plus fortplant,& au commencementde l'Automne ou Printemps , en faire des planches àpartielle vient bien d'une façon Sc d'autre,dure long-
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temps en fabonté, même jusqu'à dix ou douze ans ,
après lesquels il fera bon d'en replanter ailleurs, d'au¬
tant que la terre s'ennuie d'être toujours chargée d'une
même plante,&: se plaît enla diversité;joint aussi que
les racines s'entre-pressent les unes les autres,ne trou¬
vant pas de substance suffisante pour leur entretien.

Elles se veulent labourer au moins trois fois l'an,&
à k dernière, qui fera au commencement des fortes
gelées, vous répandrez pardessus du petit fumier. Les
crottes du poulailler lui font auífi très-bonnes , & la
font profiter à merveilles. A ce dernier labour , l'on
arrache toutes^ celles qui par quelques graines tombées
íont hors de leur rang , & aussi on châtre la ronde ,
& coupe-t-on à toutes feuilles & tiges tout près de ter¬
re, avant que de les couvrir de ces fumiers,

Pour la graine,elle est facile à recueillir en celles quî
enportent;car le plein Été venu elles montent,8cquand
vous verrez qu'elle fera mûre, vous couperez les tiges
près de terre,puis ctant bien sèche, elle quirre facile¬
ment ses bourses,vous la nettoierez bien,& la serrerez.

La Patience sera gouvernée comme l'Oseille, c'est
une plante oui n'est si délicate au manger , néanmoins
vous ne laisserez d'en avoir quelque planche,afin que
votre Jardin ne manque d'aucune chose.

La Bourroche , à cause de sa vertu , trouvera austï
lieu dans votre Jardin,quoiqu'elle gâte la couleur des
potages en les noircissant : ses fleurs font agréables à
servir sur la table,& se peuvent mettre sur la viande ,
sur les potages,salades & autres apprêts, d'autant qu'à
cause de leur grande douceur les mange qui veut fans
qu'elles donnent aucun dégoût.

Elle se seme au renouveau , comme les autres her¬
bes,& se peuvent laisser dans terre, leurs racines suc-
portant les gelées,& repoussant au Printems. Les Ma¬
raîchers de Paris aï radient toute la plante , & en se-



„ue ies aucres ~ ^ , ''il ne se mange qu'etouiie lous ie turmer vu
La Bugîose fera gouvernée de la même façon » tepotsdegrès.commela chicorée. Le Sce"dla Bourrache c'est pourauoije ne m'y arrêterai pou,, famW de ta ">erae ""f íme" Tc-uf" de fa deli-Le Cerfeuil,outre celui que ie vous ai ditci dev™, est de plus excellent en la plante , a can -

qu'il falloit semer fur les couches , pour cohinofoî caresse & tendiefle. Ces trois dernieres patent.ne: se
pentes salades,à la sortie de l'Hîyer ílsera bon de moi veulent semer tous les ans, m?is se conférs ent d.ns
en mms íw , Don de moi ^^ que ks gekes les fassent pe.tr.
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en mois d'en réfemer de nouveau , quoique peucause qu'il en fera plus délicat que quatíd il est vieil ie-1mé ; les bandes de vos Espaliers & contre-Efpaliei:|pourront servir á cet esset,d'autant qu'il ne peut nuirtà vos Arbres par fa petitessq , & pour le peu de sub¬stance qu'illuifautà son accroissement,& encore potiile peu de temps qu'il séjourne en un lieu. Vous en|laisserez monter à graine quelque bout de planche,qusuffira pour vous en fournir amplement, la hisserez,bien mûrir fur le pied,pnis vous l'arracherez ou coupe¬rez^ la se'cherez parfaitement avant que de k serrer,II y a une autre espèce de Cerfeuil d'Espagne,qui se
nomme Mirtkìs odorâtz, sa feuille ressemble toute à k
Ciguë,est fort agréable au goût,ayant son parfum sem¬blable à l'Anis verd, 8c encore plus agréable en lemâchant nen. Au —
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blanc, le doux,n'aguéresapporté des Isles de St Chri¬
stophe,qui est le plus délicat, & ia Pourceline ou petit
Pourpier sauvage,le moins à priser; la terre le produit
natuiellement d'elle-même sans aucun travail, II se
seme au renouveau íur 1a couche & tout le long de
l'Été, pour en avoir toujours de tendre. Pour le se¬
mer,il faudra labourer la terre, puis 1a bien dresser par
tout, 8c épandre dessus votre graine la plus claire que
vous pourrez,d'autant qu'à cause de fa petitesse l'ony
en met toujours plus qu'il n'en finit : étant semée,vous
ne l'enterrerez d'autre façon, sinon en battant fur la
planche avec le dos d'une pelle de bois , ou d'une bat*
toire à lessive : On l'arrosera le plus promptement que

tmiis à rerre ; il leve ert
mâchant peu. Aurenouve^11^ pijS a£réabJc en le! toire à lessive : Un rarroiei a iC : ,
si pousse son jet on le ,,P*U ' ^Uan sa vieille rigí l'on pourra,pour ne faire des trous à la terre ; il leve en
de chaud par dessus pour f''7"1#- ^urnier menu, puis j l°rt peu de tempszc'est pourquoi l'on ne le laissera man-

-- - - ? 1 etouiter , afin d'erre mntW I quer d'eau dans le commencement. II se replante pour— Wn /-nndirionnée ,& pour avoir de
t , „T it couvrira ae mmier menu, puisde chaud par dessus pour l'étousser , afin d'être mange

en salade ; il est de beaucoup plus agréable que le Per¬sil de Macédoine , ni que le Scellerie d'Italie.
On le setnera au renouveau en quelqu'endroit à part,
on ne le labourera en aucune façon tant qu'il soitIevé;mais on le sarclera seulement à mesure que l'her-be y pgussera , d'autant qu'il estj par fois une armés j

quer d'eau dans ie cummcaun,tlil* J.* IV -, „
en tirer la graine bien conditionnée ,& pour av
plus gros cotons à confire au sel, desquels o» se sert
en Hiver dans les salades & dans les potages.

Pour la graine , vous jugerez qu'elle íera mûre %
quand vous la verrez bien noire,alors vous arracherez
la plante St la mettrez fur quelquedrap se faner 8c fé •
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cher au Soleil; le soir venu,vous la ferrerez à couver?dans le même drap , la remettant le lendemain au So.leil, & tous les jours en continuant de même , celjachevera de mûrir celle qui ne l'étoirpas : puis aprèsvous la broyerez dans les mains,8c la metftz fur quel*qu'autre linge à paît, pour bien sécher , avant que dela fesrer, vous remettrez derechef sécher les plantesquelques jours durant, car elles vous rendront encorebeaucoup de graines qu'elles n'auroient pas quittées.Vous remarquerez que la graine nouvelle n'est pasíl bonne que celle de deux ou rroîs , ou quatre ans.Les Épinars fe trouvent de trois espèces , de grandsqui n'ont point la feuille íi pointue queles petits,& lesblonds, qui font la tioiíième espèce : ils fe veulent íe*mer au commencement de l'Automne,afin d'être sontifiez avant l'Hiver ; íî vous voyez qu'ils poussent partrop,vous en pourrez couper pour les potages 8c pourla pâtisserie , ils seront de beaucoup plus tendres quedans lc Carême où l'on en mange ordinairement ; Lamaniéré de les semer est par planches en rayons,quatreà chaque planche. On les sarclera proprement quandils seront levez , & ôteia-t-on ccux qui par hazard dequelque graine rombée seront levez entre deux rayons*Vous en réserverez quelque bout de planche pour lagraine, coupant aux autres endroits ce qu'en aurez debesoin , & dans le Carême, vous arracherez la planteentière pour tout employer à la Cuisine , n'y rognantque la racine.
La graine se trouve de deux fortes, de piquante,&d'autre fans piquans, toute ronde : celle-ci fait les Épi*ïiars blonds, 8c plus délicats que les autres.

SECTION VI.
Des Fèves, Pois & autres Légumes.

IL y a trois sortes de grosses Fèves, celles que l'onnomme à Paris Fèves de Marais,lesquelles viennent
larges,plattcs,de couleur fort blonde:D'autres plus pe¬
tites beaucoup semblables aux premières, saufqu'elles
font plus rondes. Et d'autres encore plus petites &
toutes dissérentes des premières, d'autant qu'elles font
presque rondes, & de couleur grise ou rougearre , ce
font de ces Fèves que l'on donne aux Chevaux , 8c
qu'on fait moudre pour employer en plusieurs besoins.
Je ne veux traiter ici que de la manière de gouver¬

ner les plus grosses , laissant les petites comme de peu
de valeur,& je dirai,que les opinions font bien diver¬
ses pour le temps & la façon de les semer.

Aucuns les íement dès les Avents de Noël, & tien-
nnent qu'ils en ont des premières bonnes à manger :
D'autres attendent jusqu'à la Chandeleur: Etles a*-
tres Veulent que les gelées soient entièrement passées ,
avant que de se mettre à ce labour. Chacun a ses rai¬
sons particulières,& diíentque c'est à cause des puçons
qui mangent la cime quand'Files font en fieur;pour moi
qui ai toujours en visée le plus certain, j'attens que les
gelées soient passées; & je fonde ma raison fur ce que la
saison amenc tour. Ce n'est pas que je vous veuille dis¬
suader d'en semer aux Avents & au mois de Février :
mais je vous conseille d'en faire peu, réservant la plus
grande quantité,quand les gelées seront passées, d'au-'
tant que comme il est nécessaire de les mettre en la
meilleure terre,& la plusbasiequevousayiez,ellôsera
mal en labour aux deux premiers tempà,à cauíè qu'elle
Tprïpnr &• parde plus ion eau que les terres legéres.

■ "
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les mieux conditionne'es , & les plus faines : vous lesmettrez tremper un jour ou deux dans* le jus de su.mier,elles s'enfleront extrêmement,& s'avanceront de
germer plus qu'elles ne feroient en dix ou douze jours;Outre que ne iAjournant pas long-temps dans terrefans lever,la vermine aura moins le temps de les en¬dommager,& d'abondant, ayant trempé dans ce jus,elles s'imbibent de la bonne qualité du fumier,qui lesfait végéter plus abondamment. Pour les semer,ij faut
que la terre ait été labourée avant l'Hiver , nettoyéede toute herbe,puis avec la fourche l'on fera une jaugefur l'ados de laquelle, ( & non pas au fond,) vous pla¬cerez vos Fèves à demi pied , ou un peu plus l'une del'autre,puis après vous ferez une seconde jauge., & dela terre qu'enlcveres vous couvrirez vos Fèves, puisune troisième,& fur cette troisième vous placerez desFèves comme à la première, ainsi continuant de deux

en deux jauges,vous y mettrez des Fèves ; il faut être
curieux de mener une jauge le plus droit que l'on pour¬ra,afin que l'on puisse les biner, sarcler &c rogner sans
rompre les tiges en passant dedans. II y en a d'aures quiaprès avoir bien labouré & dressé leur terre,la divisent
par planches ,& les fement au plantoir;mais l'ajuti e ma¬
nière me semble meilleure,d'autant qu'elle rend la terre
plus émiée ou mauble,òupêle, comme vous le vou¬
drez nommer , m'accommodant au langage de plu¬sieurs pays, pour 1afacilité à me fr.he entendre.
D ans leur accroissement,quand vous verrez quel'her-beles voudra «suffoquer , vous les binerez 8c sarclerez

pronrcment sans les endommager,& de'ja grandes vous
remarquerez que les puçons ou moucherons paraîtrons
au coupeau de leur tige , s'attachant à la partie la plustendre ; alors vous les rognerez,emportant les puçons
avec le plus tendre du jet où ils lont attaches;.

Vous mettTcz ces rogneure* dans qu'elque boisseau,
pour

F R A M Ç O I S. ijy£our êtré jçttées au feu ou bien vous les enterrerezdans la fosse ,aa fumier ou en quelqu'autre lieu fortéloigné de vos Fèves ; car ils y retourneraientVous destinerez quelques planches particulières pouren manger en vert,íans cueillir des gousses dans tóutesles planches ; Se quand vous aurez entièrement dé¬pouillé quelque plante,vous la couperez près de terre,afin qu'elle jette de nouveaux rejettera, qui porterontleur fruit dans l'arrière saison. Pour 1a semence,vousles laisserez bien sécher sur le pied, jusqu'à ce que lesgousses de la tige soient toutes noires,Se îes arracherezà la grande chaleur du jour, les ferez battre au fléau àpetits coups , Se les ferez vanner à votre commodité.Le foarre ou chaume que vous en tirerez , ne serábrûlé , quoique la cendre en soit très-bonne ; mais serámis pourrir avec les fumiers pour les améliorer ; mê¬mement si vousvoulez bien amender de la terre,semez-ydes Févçs,& quand elles commenceront à desteurirjlabourez le tout ensemblejterrreSc Fèves,fans songer àla perte qu'il y peut avoir ; car cette manière de fumerest un merveilleux amendement.
II se trouve de grosses Fèves qui font d'un rougebrun;mais elles ne sont si délicates que les Mondes.Les petites Fèves d'haricot ou callicot,ou bien Févé-

rottesjsont de deux espèces,deblanches & de colorées;parmi lesquelles il y en aussi de blanches ; mais plus pe¬tites & rondes que ne sont pas les grandes blanches.Pour commencer par les grandes,vous les íemerez eri
quelque planche à part, quatre rangées à chaque plan¬te,afin cflavoir plus de commodité de les ramer, quest elles étoient semées en confusion;vous en destinerez
Quelques-unes pour en manger en verd,en kiffant les!utres pour les manger sèches , & pour la semence :Quand vous les cueillerez,vous prendrez garde de ii'of-feníèr ni corrompre la tige,- afin qu'elle vous en pro-
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duise jusqu'à ce qu'elles fechent sur le pied»

Les colore'es qui font plus petites,sesement ordinal*
rement en plein gue'ret frais labouré , que l'on hersera
sans y apporter autre foin qu'aux grains qui font en
plein champ,sinon que huit ou dix jours après qu'elles
seront lévées,il est bon de les biner,& n'y plus toucher,
jusqu'à ce qu'elles jettent des tramasses, qui est au
commencement de Juillet,leíquel!es il faudra rogner,
òu châtrer pour mieux faire profiter les gousses qui
font au bas de la tige , & pour éviter qu'en liant les
unes aux autres par trop de ramage elles ne versassent,
& pourrissent celle de dessus, au lieu de mûrir.

Ces sortes de Fèves ne désirent la terre si forte que
les Fèves de Marais ; mais plutôt la sablonneuse.

Elles veulent erre semées au commencement du mois
de Mai,& arrachées à mesure que les plantes sèchent,
les faisant battre au fléau , comme j'ai dit ci-devant
des Fèves de Marais;car si vous les cueillez plus ver¬
tes,vous aurez grande peine à trouver les lieux pro¬
pres pour les mettre sécher, qui seroit un grand ern-
baras, si vous en aviez beaucoup.

Quant aux branches qui font ramées,d'autant qu'elles
montent au haut de leurs rames, & font long-temps à
toujours porter,il seroit bon de cueillir les gousses que
vous verrez être sèches, à cause qu'elles ne mûrissent
pas toutes en même temps,& qu'il en peut arriver deux
înconvéniens : le premier,qu'étant passées de mûrir,la
gousie s'ouvriroit à la grande chaleur du jour;& laisise-
roit tomber les Fèves qui font dedans. Et le second,que
s'il venoit de grandes pluies,le parchemin de la gousse
étant mouillé , il s'attacheroit aux Fèves , par une
certaine glu qui s'y fait , & ne s'en détacheroit plus >
endommageroit les Fèves par un. moisi qui les tache'
roit & les réadmit désagréables à la vue , & encore
plus au manger : outre que l'on ferort obligé de lf
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écosserà k main , ce qui seroit perdre bien du temps.

Vous tirerez toutes les noires , & celles qui íeront
mêlées de noir Scdeblanc,d'autant qu'elles deviennent
noires , & qn'en cuisant elles teignent le bouillon.

Vous ferez état des rouges pardessus toutes les au¬
tres, à cause do leur délicatesse,surpassant de beaucoup
les blanches , qui font ies plus estimées à Paris.

Les Pòis se trouvent de plusieurs espèces ttès-diffé¬
rentes,savoir, les Pois chauds ou hâtifs, les nains, les
gros blonds,ceux à cul noir , les verds, gros & petits
ceux à couronne,ceux fans parchemin des deux fortes,
les chiches avec & fans parchemin,& les Pois de tous
les mois , las gris , les taupins & lupins.

Je trouve fort à propos de particulariser leur gouver¬
nement,quoique ce soit une plante peu difficile à ele-
Ver;néanmoinS il ne fera pas hors de propos pour «ne
plus grande instruction. II y a trois manières de semer
des Pois,par planches,en faisant quatre ou cinq rayons
à chacune , îelon l'espèce de Pois que vous y vouiez
semer, par trochets ou bouquets, St en confusion.

Les Pois chauds ou hâtifs , se veulent semer dès k.
Chandeleur , ou bien peu après les grandes gelées.

La terre sablonneuse est celle qu'ils souhaitent pour
hâter ieur accroissement, & s'ils font fur quelque cô-
teau OKpofé au Soleil du midi , cela îes avance encore
de beaucoup. Le côte de Cliarenton & Saint Maur ,

près Paris,en en donnant dé fort bonne heure, nous
en fait paroître l'expérience j & tout le secret ne con¬
siste qu'à les rebiner plusieuxs fois , cela les avance
merveilleusement. Sí vous les semez paf rayons, cè
vous fera une grande coram òdité pour les biner, trou¬
vant place entre deux rayetns pout loger vos pieds ,
fans endommager les jets,St étant déja grands,vous les
pourrez ranger les uns auprès des autres , pour avoir
plus grande commodité à 1 b rebiner plusieurs fois
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pour la facilité de pouvoir en cueillir les gousses ôa
cosses en leur saison, lans endommager la plante.

Si vous les voulez semer par trochets, vous ferez des
trous avec le plantoir, un bon pied près l'un de l'autre,
& dans chacun vous y mettrez six ou huitpois,iIs sor¬
tiront hors de terre,& s'accroîtront avant que de s'é-
pandre fur soguéret, vous donnant un loiiir suffisant
pour les biner plusieurs fois, si vous voulez. Quand à
ceux que l'on lème en confusion fur ìe gue'ret frais la¬
bouré ou ceux que l'on seme sous la raye à charue,ils
ne vous donneront pas tant de loisir,à cause qu'ils s'é-
tallent de tous cotez, & l'on ne les peut biner qu'une
fois fans se mettre en danger d'en gâter beaucoup avec
les pieds.Tous Pois de la grande.eípèce(comme blahc,
verts,à couronne, ceux fans parchemin & chiches ) se
veulent semer par planche,en petit rayon , quatre ran¬
gées à chaque planche, pour la commodité d'y mettre
deux rangs de rames,lesquelles serviront pour appuyer
deux rangées de Pois,& tant plus ils seront de grande
espéce,tant plus vous tiendrez vos rames fortes & hau¬
tes,d'autant qu'ils montent jusqu'au bout, jettant des
cosses à chaque nœud, particulièrement la grande es¬
pèce : ceux fans parchemin, dont la cosse devient cro¬
chue,lesquels chargent extrêmement,& jettent des ra¬
meaux à chaque nœud depuis le pied,qui portent sou¬
vent aútant de collés que le maître brin des autres,c'est
une espéce que vous devez beaucoup estimer pour fa
délicatesse, & qui peut se manger en verd , & avec
appétit,ainsi que les Raves. On les appelle Pois d'Hol¬
lande,^ étoient fort rares il n'y a pas long-temps.

Sivous voulez avoir de très-gros Pois , il les faudra
semer en bonne terre, & les châtrer quand ils feront »
la hauteur de quatre pieds ; mais auíìì ìe mal est qu'e-
tant semez en terre forte,ile ne cuisent pas si bien que
ceux qui sont produits daiis le sablon, qui est la vrais
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terre qu'ils désirent pour être bien conditionnés.

Vous ne mettrez vos planches de Pois ramés toutes
les unes attenant des autres ; mais laisserez une planche
entre-deux pour donner de Pair à vos Pois, autrement
ils s'étoufferoient , pourrissant par le bas ; & dans ces
planches d'entre-deux, vous y femerez de quelques
sortes de racines ci-devant décrites,leíquelles profite¬
ront beaucoup à cause de la fraîcheur 8c ombre qu'el¬
les recevront par la hauteur des Pois.

Vous destinerez auffi quelques planches particulières
pour en manger en verd , & ferez cueillir les cosses par
personnes non étourdies qui avec patience les arra¬
cheront ou couperont proprement de leurs tiges , lans
l'endommager , afin d'en tirer tout ce que la plante
pourra fournir , 8c ils vous dureront long-temps.

Quant aux Pois de là petite espèce,comme blancs ,

verds,gris, hâtifs,nairs & à cul noir ,vous les pourrez
semer en plein champ à la charue, d'autant que ne fai¬
sant pas grand ramage , ils ne s'étousseront pas.

On les seme en deux façons,en guéret frais labouré,
qui aura eu une première façon avant l'Hiver,ou bien
fous raies , c'est-à-dire, qu'avant que de labourer la
terre,l'on seme les Pois fur le champ , puis en faisant
les raies, la semence tombe au fond de chaque raie ,
& avec l'aide du soc est recouverte par la terre qui se
retourne dessus. Cette manière de labourer se prati¬
que pour deux fins , l'une pour les loger fraîchement
quand la terre est par trop legère,& l'autre pour empê¬
cher les Pigeons de les mangerjear à ceux qui ne sont
que hersez fur le guéret frais , ils y grattent comme
des Poules , & mangent la plûpart de la semence.

II y a encore un autre méthode de íèmer des Pois ,

que les Picards pratiquent : ils ont une forme de houe
plate à la manière des Vignerons d'auprès de Paris,
dont les Vignes sont dans les terres glaises, ou dans
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les sablons ; cer outil est tout semblable à leurs houes ^
quand ils les quittent.lorsqu'elles íont trop usées par les
côtés,faisant une pointe dans le milieu,& pour vous erç
donner une intelligence plus facile, il ressemble pro¬
prement à un foc de charue à tourne-oreille , & s'eq
íèrvent de même façon que bon laboure les guerets à
tourne-oreiiíe;c'est-à-dire,qu'ils ne font aucuns sillons
Ou sentiers ,non plus qu'aux gue'rets , où il n'y a que
celui qui divise le voisin d'avec le voisin.

En terre laboure'e depuis peu , déchargée de toutes
mauvaises fierbes Scbien redressée , ils font une raie
avec ce houet,(ainsi le nomment-ils;,)en reculant & ar¬
rivant la terre,elle se íépare des deux côtés : dans ce
rayon, ils y sentent des pois à distance raisannabÌe;puis
en recommençant un second rayon , le huet recouvre
de terre celui qui est ensemencé, puis le troisième, le
quatrième,& ainsi continuant jusqu'au bout de la piè¬
ce; cette manière est expéditive & commode pour les
pouvoir biner avec facilite fans marcher deilus , lors¬
qu'ils font déja forts : ils se servent auisi de cette ma¬
nière de semer aux Fe'ves de toutes espèces,1 Raves,
Oseilles , Poirée , & beaucoup d'autres herbages,pro-
íondant la terre plus aux unes qu'aux autres , selon
la force de la semence.

Les Pois de tous les mois , ainsi dits, parce qu'ils du-r
rent presque toute l'annee , fleurissants continuelle¬
ment ; vous les semerez à l'abri du mauvais vent en
quelqu'endroit de votre Jardin,pour en avoir de bonne
heure. Pour leur gouvernement,il n'y a autre curiosité
qu'aux autres, sinon couper proprement les costes étant
en verd,n'y en laissant secher aucune,& à mesure que
vous verrez qu'il y aura quelque rejetton , duquel vous
jie pourrez plus espérer de cosses, le couper.

II faudra avoir grand foin de les arroser, particulié-
tnent durant le mois d'Août 3 8c leur ferez un abri
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avec des paillassons durant les grandes chaleurs , pour
les garantir de la force des rayons du Soleil.
Les Lupins ou Pois tsupins , ainsi dits à cause que la

taupe fuit le lieu où ils font semés, ce iont Pois plats&
ronds comme une baie de pistolet applatie;dans les Ga¬
lères,on les apelle Pois d'esclaves,d'autant que l'on en
nourrit les Forçats : ils font amers au goût,& veulent
tremper long-tems avant que l'on les fasse cuire : ils
viennent par gousses attachées à la tige comme des fé*-
ves,5íchargentbeaucoup:en Espagne ils en lementdes
champs entiers, & en nourrissent le bétial.

Ils veulent être semez en rayon,à quatre doigts l'un
de l'autre, & quatre rayons à chaque planche,veulent
jiuíli la terre mediocre.

Les Lentilles se sentent au même temps que les Pois,,
en gueret frais la bouréisi vous lui avez donné un pre¬
mier labour avant l'Hiver,elles en viendront beaucoup
plus belles : la terre sablonneuse lenr est agréable, l'on |
les cueillera étant mûres, & les laissera-t-on javeler :
Vous les pouvez laisser en la grange tant que vous vou¬
drez fans les battre,d'autant que les souris ne les man¬
gent point,ni elles ne font pas sujettes aux vers comme
lesPois,qui en font continuellement rongés,tant qu'ils
font dans la cosse;c'est pourqu'oiil faudra uíer de dili¬
gence à les faire battre promptement: Aucuns au sortir
du champ,par un beau jour,les battent dans la rue fur
une belle place au grand Soleil, qui aide beaucoup à
les faire écosser ; car de les engranger c'est beaucoup de
peine , outre qu'ils se reservent comme toutes sortes ,
d'autres grains, & ramollissent leurs cosses,ce qui fak
qu'ils nese battent pas si bien; vous pourrez pourtant-
en engranger des gris,pour les donner aux chevaux en
gerbe, cela les dc'sagache, Sc restaure s'ils íont déchus
$c extenuez.
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Des Oignons^Ails^Ciboules, Poireaux, Herbes odori-ferentes,&autres commodités du Jaidinyqui nej'onîconprijes aux Chapitresprécédents.
•SECTION vir.

L'Oignon se trouve de trois couleurs ; le blanc , îepâle,& le pourpre' rouge;je dis de trois couleurs,car je n'estime pas que cé íoient trois efpe'ces dissçren-tes,vu qu'ils font presque semblables en goût, laissantà juger de leurs quaiitez aux simplistes. Outre ce queje vous ai fait ci - devant semer des Oisons avec lePersil, vous en. semerez encore d'autres fur quelqueplanche à part, & quand il fera gros comme lè tuyaudes plumes de Poules, vous le pourrez replanter enrayon au plantoir , afin d'en avoir de très-gros.Si vous en laissez fur la planche où l'aurez sertie' , ildeviendra plus petit & se montrera plutôt hors de ter°
re en saison , que celui qui aura été replante',ft Dui ant les grandes chaleurs d'Este', il voudra monterà graine , ce qu'il faut prévenir en pilant aux pieds lemontant,cela l'arrêtera &fera grossir l'Oignon.Quand vous verrez qu'il fera hors de terre, qu'il aurala feuille bien feche, & qu'il fera comme l'on dit,bienAoûté ; lors vous l'enleverez entierement, recherchantjusqu'aux plus petits dans la planche avec la binette ,& le laisserez quelques jours sécher par monceau furson guéret , pour après être ferré en lieu temperé desquaiitez de l'air , tirant plutôt au sec qu'à l'humide.Pour la semence,vous choisirez des plus gros qu'auresreservez,& les gelées étant passées, vous les planterésen bonne terre bien fumée, déchargée de pierres , quîest la vraie terre que de irent les O'gnons : vous vousfervirezîdevotre Houetpour cette effet.etrsillonnant la

plancheau yousla vouiez mettre,non en long, mais en
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travers,& assez profondement,puis après vous poferés
vos Oignons au fond de la raye à un bon demi pied
l'un de l'autre,& les recouvrirez en faisant un second
rayon,ainsi un troisième & un quatrième, continuant
de même jusqu'au bout de votre planche.
Quand il est en graine,il est fort sujet à être renversé

des vents à cause de sa charge , & la foibleise de son
tuyau , qui se rompt ou courbe facilement, laissant
cheoir sa tête à terre,qui pourrit la graine au lieu de la
mûrir : c'est pourquoi l'on y remédiera,en faisant com¬
me une petite barrière tout autour de la planche, que
j'ai dit aux Salsifis, ou bien mettant des petits pieux
d'espace en espace, à chacun desquels vous lierez qua¬
tre ou cinq tuyaux , les approchans & penchans dou¬
cement fans les corrompre s'il se peut.
La tige étant sèche,& la tête faisantparoître la grai¬

ne à découvert, donne un témoignage de sa maturité;
c'est pourqu'oi vous l'arracherez, & après avoir coupé
tous les tuïaux vous mettrez sécher les têtes fur quelque
nappe,mettant à part la graine qui tombera d'elle mê¬
me fur la nappe,comme la meilleure & la mieux con¬
ditionnée ; puis quand le tout fera bien sec , vous les
broyerez dans vos mains , en retirant avec patience

■ & à force de sécher , le plus que vous pourrez.
Si vous ne la voulez broyer à l'heure-mêrne , vous

lierez les têtes par bouquets & les pendrez dans votre
íerre : elle se conservera , & augmentera en bonté ,
n'en prenant qu'à votre besoin

II y a tant de tromperie à acheter de cette graine ,
que je vous conseille de n'en prendre pour semer que
de la vôtre , si ce n'est que quelqu'ami vous en envoie
pour vous renouveller ; car aucuns Marchands vous la
vendent trop vieille, & oar conséquent incapable de
germer,ou bien ils réchaiìdent.P'ourconnoître la bon-
ne)ìlenfaut mettre une pincée dans quelqu'éeueile,y
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mettre de l'eau , & la faire infuser sur de la cendrç
chaude;enpeu de temps elle poussera son germe, íì elle
est bonne, finon il la faudra rejetter.
Les Ciboules de toutes sortes , depuis la plus grosse

jusqu'à la Civette d'Angleterre, se plantent de cuide
en mettant quatre ou cinq ensemble ,pour'en faire une
touffe,& scion la grosseur de la Ciboule,vous les éloi-
gnerez,n'y ayant autre foin pour les gouverner5que de
les bien sarcler & biner ; si vous voulez,semez avant
l'Hiver. On les pourra laisser en leurs planches autant
d'anne'es que bon voudra,la plante groísissaor toujours
par les cayeux Qu'elle jette en abondance.

II fera bon pourtant de trois ou de quatre ans l'un
de la relever & de la planter en un autre endroit^'au¬
tant que la terre s'ennuie d'être chargée d'une même
forte,& s'effrite de la qualité le plus au gré de la plan¬
te,ne la rendant que langoureuse & débile , si elle y
séjourne plus long-temps.
L'Ail fera gouverné comme í'Oignon, le vrai temps

de le planter est à la fin de Février,le temps de le piler,
ou nouer ses tuyaux, est à la S. Pierre de Juin , & le
temps de le lever de terre à 1a S.Pierre d'Août,suivant
le Proverbe des anciens Jardiniers ; A la S. Pierrese-
me tes Ails , à la S. Pierre plie tes Ails, à la Saint
Pierre recueille tes Ails. Quand vous les aurez amas¬
sez,vous les laisserez bien lécher par monceaux furie
guéret,puis à la fraîcheur du matin, vous les lierez avec
leurs feuilles mêmes , par douzaines, & leur laisserez
passer la journée au beau Soleil,avant que de les porter
au grenier,ou en la ferre , les pendant aux solives du
plancher , pour les conserver plus sèchement.

Les Échalottcs ou Appétits, seront ménagées com¬
me les Ciboules, replantant les petits cayeux pour les
faire grossir,& au mois d'Août vous retirerez de terre
ce que vous en voudrez serrer, les mettant en mêiti!
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lieu que les Ails. Le Poireau fera aussi ménagé de la
même façon que I'Oignon, St replanté en rayon au
plantoir le p!us avant que l'on pourra, afin qu'il ait le
blanc plus long ; mçme il ne faudra remplir le rayon
que quelque temps après, jusqu'à ce qu'il soit agran¬
di , cela alongera encore le blanc : l'on y fait une autre
façon deplus,qui est que quand ils font au bout de leur
accroissement, 011 les couche dans leur rayon les uns
fur les autres,ne leur laissant sortir que bien peu de la
feuille , ce qui est dans la terre blanchit, & par ainsi
un Poireau est alongé de beaucoup , & fait autant de
profit que deux autres. Pour la graine , vous réserve¬
rez des plus gros & des plus longs, que vòus replan¬
terez au renouveau ; & quand ils feront montés, vous
les entourerez de pieux &c pallissades comme les Oi¬
gnons , de crainte que les têtes ne tombent à terre.

Quand elle fera mûre vous la couperez, sécherez, ou
serrerez par bouquets ou autrement,comme I'Oignon.

Les Herbes odoriférentes & autres,que vous devez
principalement avoir dans votre Jardin,font celles qui
se mettent en salades & dans les apprêts de cuisine ,
laissant les autres à votre volonté,comme Souchet.Ba-
silic , Lavande,Garderobe,Hysope , Steca, Melisse,
Camomille,& autres, nous traiterons feulement ici de
celles dont vous ne devez ctre dépourvu.

Pour les saìadespe Baume,l'Estragon, la Perce-pier¬
re,le Cresson alenois,la corne de Cerf,la Pimprenelle,
& la Tripe-Madame, font celles que l'on y emploie
d'ordinaire,conjointement avec celles que j'ai décrites
aux Sections précédentes, la salade e'tant d'autant plus
agréable qu'il y a diversitez d'herbes qui la compo sent.

Aucunes de ces Herbes se sement,& autres se plan¬
tent de racines , quoi qu'elles portent presque toutes
graine, mais non si valeureuse que le plant enraciné.

Çelles qui íe sement font la Corne de Cerf,laPim-
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prenelle & le Cresson , les autres se plantent avec ra.cines,& toutes se gardent fort bien dans terre,y passantl'Hiver. Vous pourrez les laisser tant d'anne'es quevous voudrez au lieu où vous les aurez seme'es &plante'es , n'y ayant autre foin que de les biner,& enlabourer les sentiers, de crainte que les méchantesherbes ne les étouffent.

Les autres qui se portent à la cuisine,sont le Thym,la Sarriette , la Marjolaine de deux espèces , la Saugeaussi de deux espèces,& le Romarin,toutes lesquellesPlantes font assez faciles à faire venir, & vous enfournirplus que suffisamment.
La Reglisse ne sera oubliée pour la nécessité de ceuxqui ont besoin deboire la Tisane,mais si vous en met¬

tez dans votre Jardin,placez-la en lieu où elle ne vouspuisse nuirejcar si elle ne trouve la terre à goût,elle setraînera & profondera beaucoup plus que ne fait leChien-dent,vous donnant grande peine à la chercheren cas que vous la voulussiez entièrement arracher.Elle vient aussi bonne par toute la France, quecelle qu'on nous apporte d'Espagne. Pour vous enfournir, vous prendrez du plant enraciné , que cou¬cherez dans terre à quatre bons doigts de profondeur ,& vousne la labourerez point ; mais la binerez & sar¬clerez seulement pour la faire mieux profiter.Le Thym se seme & se replante de plant enracinéd'une touffe , en en faisantplusieurs brins avec racines ,éclatant seulement le pied , & il faut planter avec leplantoir large,ainsi que l'on fait toutes sortes de bou¬
tures. La Sariette se seme tous les ans, c'est pourquoiil faudra être soigneux d'en recueillir la graine, &l'herbe étant sechée , sera conservée pour les assaison-nemens.

De la Marjolaine, il y en a de franche, & l'Hiverla franche ou petite est fort tendre à la gelée j partant
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l'on fera soigneux d'en serrer la graine pour en rese¬
mer tous les ans : celle d'Hiver ou la grande, se
pourra perpétuer en quelque lieu que vous voudrez.

Les Sauges franches & bâtarde»,reprennent parfaite¬
ment bien de boutures & de branches éclatées de
leurs souches avec racines.

Le Romarin se plante aussi de bouture , & de plant
enraciné éclaté de sa souche.
Le Fenouil doux & l'Anis, qui font plantés, qui se

fement & gouvernent sans beaucoup de foin , ne íè-
ront oubliez dans votre Jardin.
Contentez-vous du peu d'instruction que je vous don¬

ne de ces plantes odoriférantes : la crainte que j'ai de
grossir par trop notre Volume a fait que j'ai passé assez
légèrement par-dessus ; il reste maintenant pour con¬
clure ce Traité , d'y ajouter quelques plantes & Ar¬
bustes portant fruit , nécessaires à votre Jardin.

Les Fraises font de 4 fortes,des blanches,des grosses
rouges,des caprons, & des petites rouges ou sauvages.

Pour ces dernières,qui font les petites,vous ne vous
en mettrez beaucoup en peine, si vous êtes proche des
bois où elles abondent,car les enfans des Villageois en
apporteront assez , pourvu que vous leur en donniez
quelque peu de chose, si vous étiez éloigné de ces
petites douceurs ; vous en pourriez faire de petits tapis
fort étroits dans le milieu de quelques-unes de vos al¬
lées ,sans aucun foin ni autre peine que de les planter,
envoyant seulement quérir du plant en motte,où vous
saurez qu'il y en aura;ou bien de les semer, qui est de
jetter dedans ce tapis l'eau dant laquelle vous aurez
lavé vos fraises avant que de les manger.

Pour les grosses Fraises blanches,rouges & caprons,
vous les planterez par planches, quatre rangées à la
planche , & chaque plant à un pied & demi l'un de
l'autre ; le meilleur plant est de prendre des tramafits
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qu'elles font durant l'Eté, & en mettre trois plants«lans chaque trou que vous ferez avec le plantoir.Le vrai temps de les planter est dans le mois d'Aoûtjlorsque ces traînasses sont fortes & ont pris racines parles nœuds.formant en chacun une petite plante-Pour leur gouvernement, on les labourera,sarclera& binera fort soigneusement.

Pour avoir du plus beau fruit & du plus net, l'onmettra à chaque plante un petit paisseau, y liant dou¬cement les montans de chacuneplante avec dusoarre,celafera qu'outre que le fruit en fera plus gros, lesli-mats , crapauts , grenouilles & autres animaux nuisi¬bles ne s'y logeront pas ; ce qu'ils feroient,si la planterampoit par terre , 8c en mangeroient une bonnepartie , attaquant toujours les plus belles.Au temps qu'elles jettent leurs traînasses,il les faudrachâtrer curieusement,n'y en laissant aucunes que cellesque vous destinez pour cn avoir du plant.Vous en ferez tous les ans quelques nouvelles plan¬ches,ruinant celles qui auront plus de quatre ou cinqans,qui commencent à déchoir de leur bonté & gros¬seur. II sera bon de les fumer de petit fumier un peuauparavant les grandes gelées, afin de les améliorer j
coupant toutes les feuilles,comme j'ai dit à l'Oséille.Pour la terre qu'elles désirent,le fablsn leur est plus àgoût que la terre forte ; c'est pourquoi vous choisirezla partie de votre Jardin la plus sablonneuse pour les yloger. Si vous voulez avoir des Fraises dans lAutom-
ne, vous n'avez qu'à couper toutes les premières fleursqu'elles pousseront,& les empêcher de fructifier ; ellesrepousseront d'autres fleurs par après , qui porterontleur fruit en arrière saison.
1 Des Framboises,il s'en trouve de deux couleurs, deblanches & de rouges,elles se plantent de plant enra¬ciné,éclatant une souche en plusieurs brins,& ìss plan-
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tant la hauteur d'un fer de bêche, comme j'ai dit ci-
devant , quand j'ai traité de k manière de dresser la
pépinière, où je vous renvoie pour plus abréger.
II n'y a autre soin outre les labours, que de tailler le

bois mort &c ôter les jets qui pousseront dans les sen¬
tiers,&: entre deux rangs. Si vous voyiez pourtant qu'à
force de pousser ils s'étouffassent, vous les soulagerec
en coupant les nouveaux jets , & laisserez les vieux
comme les plus francs & capables à porter fruit.

Les Grossistes sont de deux espèces , des grosses &
petites blanches qui ont des piquerons. Et d'autres
rouges , blanches Sc perlées fans piquerons , que l'on
nomme en Normandie des Gadeîies. Elles se veulent
toutes planter & gouverner comme les Framboises $
c'est pourquoi je ne m'y arrêterai pas davantage.

Les Champignons Sc toute autre espèce semblable,
que les Italiens appellent d'un nom commun à tous,
Fongz, nous les distinguons en notre Langue, cn les
nommant Champignons de bois, qui sont ceux qui
viennent à la rive des forêts , qui font très-larges ; les
Champignons de bres ou pâtures, qui sont ceux qui
-croissent où le bétail paît ordinairement;ils ne poussent
guéres qu'après les premiers brouillards d'Automne :
-I ls sont estimés les meilleurs,tant à cause de la beauté
de leur blanc pardessus , que de leur couleur vermeille
par dessous : outre ce , ils sont encore de fort bonne
odeur , ce que n'ont pas les autres. Les Champignons
de Jardin qui pouffent ordinairement fur les couches ,
& les Mousserons qui ne viennent qu'au commence¬
ment du mois de Mai , dans les bois cachez sous la
mousse d'où ils empruntent ssur nom de mousserons.
De toutes ces espèces,il n'y a que celle fur couche que

vous puissiez faire venir dans votre Jardin, & peur ce
fáíre, on dressera une couche avec du fumier de Mulet
ou d'ane, en mettant dessus quatre doigts de menu su-
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mier dit tertas,&japrèsque la grande chaleur de la cou¬
che fera passée,l'on jettera dessus toutes les épluchurejl'eau où l'on aura lavé ceux que l'on apprêtera à la
cuisine,mêmement tous les vieux & mangez des vers,
ou limatsrcette couche vous en produira de très-bons
en fort peu de temps ; cette même couche vous pourraservir deux ou trois ans, & fera bonne à en faire d'au-
tres.

Si vous jettez de cette eau des lavures fur les cou-
cives de Melons,elles vous en pourront produire auíïì:
je me fuis laissé dire,qu'ily a des pierres qui étant mi¬ses dans le fumier, ont la vertu d'en produire en fort
peu de temps,& qu'il y a des Curieux qui ont de ces
pierres : je m'en rapporte à l'expérience qu'ils en ontfaite. Pour les Morilles & Truffes, il n'y en aqu'encertains lieux où elles viennent naturellement.
Je croi vous avoir enseigné tout ce.qui se peut culti¬

ver dans les Jardins , au moins ce qui se mange le plus
communément en notre France Parisiennejles autres
Provinces ayant d'autres plantes dont elles nous don¬
nent les dépouilles si bon marché qu'elles ne valent pasla peine de les cultiver , comme par exemple les Car
pres : ce n'est pas qu'elles ne viennent bien dans ces
quartiers ci,mais elles font émbarastantes,occupant u m
grand lieu pour peu de rapport, & venant mieux entre
les pierres de quelque vieille masure.qu'en tout autrelieu : c'est une trop grande peine de s'assujettir à en
cueillir les fleurs pour les confire au sel, & elles vous
reviendroient à beaucoup plus d'argent que vous neles acheteriez chez les Épiciers ;

Finissons ce Traité,& montrons à présent la maniéré
de conserver en son naturel & confire tout ce que vous
rccuillerez de votre Jardin,selon l'ordre des Sections
& des Articles,comme vos Fruits,Herbages & Léguâ¬
mes font en leur rang dans ces deux premiers Trairez.

LE JARDINIER
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De la maniéré de conserver les Fruits
en leur naturel,

SECTION PREMIÈRE.

IL n'y a rien qui touche plus vivement les sens, quedevoir dans le profond de l'Hiver des Fruits auslibeaux & bons,voire même meilleurs que quand on lescueille. Et alors qu'il semble que les Arbres soient
morts,pour ne plus reverdir, & que par la rigueur dufroid votre Jardin est tellement dépouillé de tout ce(pú l'embellissoit, qu'il paroît plutôt un désert qu'unlieu de délices ; c'est alors que vous goûrëz vos Fruitsavec beaucoup plus de contentement que dans l'F.té,oùpar la trop grande quantité & diversité, ils vous fontplutôt à dégoût qu'agréable. C'est donc pourquoi ilnous faut essayer de vous montrer les moyens lcvplus8-rtains & les plus faciles pour les bien conserver routle long de l'Hiver , de même jusqu'à ce que les nou¬eux vous incitent à quitter les vieux ; car il est desfruits comme des vins,ceux que l'on boit les premiers°ní les plus délicats 8c les plus sevés,& ceux que l'on'arde pour barrière saison sont les plus fermes ou ru-Ccs> néanmoins dans leur temps très-agréables j mais" fôt que les nouveaux font faits 8c en boite , l'on
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quitte les vieux , qui auparavant e'toient estimés trèîi
excellens. De même auíîi,si-tôt que les nouveaux fruits
approchent de leur maturité , on abandonne ceux de
l'année précédente:& un plat de Fraisés, de Cerises .j
(quoique toutes vertes,) ou poires de Hâtiveau, fera
préféré à la meilleure poire de Bon-chrétien que vous
ayiez. Pour parvenir à votre intention, il fera ton de
ehoisir quelqne lieu dans votre logis quiíoit commode
pour en faire un Fruitier,ou réservoir,qui ait les fenê¬
tres 8c ouvertures petites à cauíè des gelées & du grand
■chaud , lesquelles vous tiendrez toujours fermées, n'y
laissant entrer aucun air,8c ne vous en servant que pour
la clarté,refermant tous les volets quand vous en sorti-
rez,mêmement quand il n'y en auroit aucun,& que la
porte fût petite & tasse,ce feroit encore le meilleur,1a
tenant fermée si-tôt que vous ferez entré dedans.

Le lieu étant destiné pour votre fruitier, vous le fe¬
rez garnir d'ais en tablette tout autour , en cas que le
lieu Toit grand,& que l'on puisse faire dans le milieu
des monceaux,ou mijols des fruits les plus communs,
que l'on destine pour les Valets , & en cas qu'il soit
petit,vous vous contenterez d'en mettre de trois côtés,
réservant le quatrième pour y placer vos mijols.

Ces ais seront posez sur dés consolés de bois ou à
Fer,bien fortes à cause de la charge, deux côte à côte,
pour faire la largeur de deux pieds,vous y clouerez uns
petite latte pardevant, de crainte qu'en maniant so
fruits ils ne roulent 8c tombent : vous laisserez tro,!l
pieds de vuidepar bas,po^ mettre les petits monceaux!
des fruits les moins précieuse,cn les distinguant 8c sept
Tant selon leurs espèces , 8c continuerez des rangs i-'j
tablettes jusqu'au plancher d'en haut, les posant H
únes fur les autres à la distance de neuf à dix pouces

Pour votre plus grande commodité, vous aurez C
degré de bois facile à porter, qui seryira à vousckï'j
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wimuuuc , ayant Beaucoupplus de pieds, le danger qu'il y a qu'en vous avançant& allongeant par trop pour atteindre par fois eh quel¬que lieu éloigné, l'échelle pourroit tourner oú glisser.Le temps venu de cueillir vos fruits de garde que vousteconnoîtrez en plusieurs façons j ou quand ils com¬mencent à tomber d'eux-mêmes, ce qui arrive ordinai¬rement aprèsssés premières pluies d'Automne , quandî'arbre rafraîchi 8c humecté,renfle son bois,8c détacheles fruits ; ou quand les premières gelées vous avertis¬sent de les íërrer;ou pour un temps plus préfix,dans ledécours de la Lune d'Octobre ( ceci soit dit pour lesPoiriers 8c Pommiers seulement)commençant à cueil¬lir les- plus tendres les premiers 8c finissanspnr les plusfermes, pour leur donner plus dé loisir qu'aux autres Xs'achever de mûrir. II y a quelques fruits qui ne se veu¬lent manger que moís,comme les Poires de Grosir.enil,les Cormes,Alises,Azerolles 8c autres , lesque'is vóuslaisserez à l'arbfé tant que vous voyiez que cîiéans enquantité d'ex^mèmes, ils vous obligent à les serrer.Pour les Neffles , le vrai temps de les cueillir est àla Saint Luc , afin d'obéir au Proverbe.
Quand vous cuilîerez vos fruits, il faudra avoir descorbeilles d'osier bien fortes, pour être portées pleinespar deux hommes,8c vous mettrez un péri dé foarre aafond,pour empêcher que le fardeau de celles de des¬sus , ne froisse celles de dessous contre la Corbeille.A mesure que vous détacherez vos fruits,vous en fe¬rez élection,mettant les grossies moyens,ceux qui sonttombés d'eux-mêmes , ou que vous aurez abbatus encueillant les autres,chaque forte en fa corbeille à part.Je ne parle point ici des petits ou trognonez ; car je'uppofe que vous en aurez déchargé vos Arbres, beau¬coup de temps auparavant, 8c dessors que vous a-,
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reconnu qu'ils ne pouvoient profiter ; afin de donne-
plus de nourriture aux1 fieaux. Les Pommes percées
de vers seront auíîx mises avec celles qui tombent,pour
être mangées des premières. A même temps que vous
cueillerez vos fruits,vous les porterez dans votre frui¬
tiers rangerez les plus précieux fur vos tablettes,fans
qu'ils se touchent, mettant un peu de foarre en long
dessous,distinguant les beaux d'avec les moindres, par
tablettes particulières, & mettant les tombez & ver-,
reux en monceau , ainsi que je viens de dire.
Quant aux Poires de Bon-Chrétien, elles se veulent

cueillir plus curieusement que les autres ; car à celles
qui font belles ,bien colorées, rouges d'un côté & jau¬
nes de l'autre, il leur faudra sceller le bout de la queue
avec de la cire d'Espagne,pour arrêter la séve qu'elle ne
s'évapore,puis âpres on les enveloppera de papier bien
sex,& les mettra-t-on dans desboiílèaux couverts,afin
qu'elles prennent une belle couleur blonde, étant
étouffées dans ces boisseaux. Vous pratiquerez le mê¬
me aux Foires de Double-fleur,de Cadillac,de Toul,
& autres qui greffées fur le Coignastier,prennent cou¬
leur de l'Arbre,"car quant à celles qui lont greffées fui.
franc,elles demeurent ordinairement vertes;c'efl pour¬
quoi fans y apporter tant de peine,il n'y aura qu'à ks
ranger fut la tablette , comme j'ai dit ci-dessus.

Les plus Curieux ont une armoire qui ferme extrê¬
mement bien,dans laquelle ils mettent leurs Poires de
Bon-Chrétien,elle est garnie de tablettes, & fur cha¬
que tablette,il y a de petites triangles de bois , qui ft
croisent en forme de treillis, dont les quarrez lont à
peu près de kl grandeur qu'une belle Poire peut être
groíìe,íur chaque quarré ils ymettent une Poire à part
de crainte qu'elles ne se touchent , & s'il y en a qutb
qu'une de pourrie qu'elle ne gâte fa voisine : ils tien
nent cette armoire toujours bien fermée,même ils co
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lent des bandes de papier autour des guichets, pour
empêcher entièrement l'airjd'y entrer,n'yregardant que
quand ils en veulent prendre, cela le» étouffe & leur
fait prendre une très-belle couleur .'mais auparavant que
de les enfermerais laissent les foires cinq ou six jours
dans les corbeilles, telles qu'on les a apportc'es du Jar¬
din; afin qu'elles se ressuient. Pour les fruits qui se
mangent mois, il les faut mettre en nrijols, & s'ils ne
mûrissent assez promptement à votre volonté , vous
les mettrez dans un sac à bled, Sc les ferez bluter par
deux personnes ; le heurtement qu'ils se feront les uns
contre les autres, les avancera beaucoup de mûrir.

Les Raisins muscats ou autres commuasse conservent
en plusieurs façons, ou en les rangeant simplement fur
du foarre , ou en les pendant à des cerceaux ail plan¬
cher,Sc les couvrant pardessus avec du papier, pour les
garantir de la poudre , ou en les mettant avec de la
paille d'avoine ou de la cendre dans des tonneaux.
Je laisse ici plusieurs manie'res curieuses d'en conser¬

ver , comme lorsque la grappe est en fleur , la faire en¬
trer dans un boccal de verre, puis étant mûre la cou¬
per,sceller la queue & l'attacher,ensorte qu'elle pende
dans le boccal fans y toucher , & aussi bien boucher
l'entrée du boccal avec de la cire molle, ensorte qu'il
n'y entre aucun air ; cela conserve la grappe jusqu'aux
nouvelles. II y a encore beaucoup d'autres moyens
que je méprise , à cause du peu de profit que l'on en
tire , & de l'embarras & dépense qu'il y faussaire.

Quoique je n'aye pas ci-devant enseigné comme il
sefaut íervir de Muscats de toutes les couleurs,ce n'est
pas que je l'ignore ; car j'en fuis amplement pourvu :
mais comme c'est une plante qui se gouverne ainsi que
les autre Vignes , j'en laisse le foin à mes Vignerons ,
qui dès leur jeunesse font nourris au travail de la Vi¬
gne, Inexpérience leur, faisant connoîtte les fugge-
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liions nécessaires , que les Jardiniers n'observeroíení
pas avec tant de précautions qu'eux, particulièrement
au planter à la taille, qui font les façons que je
leur dois faire , & dont je me trouve fort bien.

Je vous dirai feulement fur ce sujet , que les mou¬
ches de toutes sortes, comme Abeilles,Guêpes & au¬
tres,les Fouin.es, Lers , & Rats-verets, font extrême¬
ment friands de ce Raisin,quand il est bien mûr; pour
y remedier, il faut mettre des Ails à demi écachés en
plusieurs endroits de votre treille, & assez proche des
grappes , leur forte odeur les en chastera.

Le plus grand aspect du Soleil du miui, & l'abri de
quelque muraille,est le vrai lieu qu'il faut au Muscat :
Pour conclure cette Section, je vous avertirai de visi¬
ter souvens votre Fruitier , afin que s'il y a quelques
fruits qui fe pourrissent que vous les otiez;car par leur
attouchement ils gâteraient les plus sains: s-il s'en trou-
Voit quelqu'un qui fût ronge' des Souris,vous ne Fête¬
rez pas de fa place;car tandis qu'il y aura dequoi man¬
ger à celui-là , elles ne toucheront pas aux autres;mais
tendez des Souridìeres proche de-là, afin de les pren¬
dre ; car d'y laisser hanter des Chats,ils dérangeraient
tout vos fruits , & feroient leurs ordures dedans les
mijols 5c furies Tablettes.

Des FruitsJeckej.
SECTION II.

IL y a quantité de fruits que nous léchons au four,que l'on íêcheroit au Soleil en un pays chaud,com¬
me en Provence des Brignolles,en Languedoc lesPaf-
íerilles,ou en Provence ; mais puis que la froideur du
climat nous oblige à nous servir du four,je particula¬
riserai ici de quelle façon chacun veut être séché.

Commençant par les Cerises, Guignes & Griottes,

FRANÇOIS. 119
comme les premiers que la saison nous préfente , vous
les choi'íìrez'bien mûres,grosses, & qui ne soient point
tournées ; vous les poserez fur des claies, les rangerez
côte à côte,le plus proprement qu'il se pourra , /ans
qu'elles íoient les unes fur les autres , y laissant les
queues & les noyaux,puis vous les mettrez dans le four
qui fera temperé de chaleur,comme quand on a tiré le
pain d'une fournée, & les y ayant laissé tant qu'il aura
de la chaleur vous les retirerez 5c remuerez toutes , en
ìes changeant de place , afin qu'elles lèchent parfaite-
ment,puis vous rechaufferez le four,les y remettant tant
de fois,que vous reconnoistiez qu'elles soient 'uffifem-
ment seiches,pour être gardées , vous les laiíierez re¬
froidir en monceau un jour entier , par après vous les
lierez par bouqnets & les serrerez dans des caisses ou
boisseaux bien fermez. Les Prunes seront fechées com¬
me les Cerises , & ne fevont cueillies que très-mûres :
les meilleures à fechcr font celles qui tombent d'elles-
mêmes ; car elles auront plus de chair, & seront plua
agréables à manger que celles que vous détacherez de
l'Arbre , qui gardent toujours quelque verdure.

Pour les plus excellentes à faire Pruneaux, on choisit
les Impériales,Dattes,Sainte Catherine,Diaprées,Per-
drigon , Cypre , Brignoles , Damas de toutes les
fortes, & Saint Julien pour le commun du logis.

Si vous voulez accommoder des P runes à la façon des
Brignoles,il vous faut choisir de quelque belle espèce
de vos Prunes,comme de Perdrigon,d'Abricots,Moyeu
d'œuf,Brignoles ou autres,qui auront la peau blanche,
les peler (ans couteau , en tirant la peau quittera aisé¬
ment la Prune,si elle est bien mûre ; puis ôter le noyau
fans rompre le irait, comme j'enseignerai ci-après,en
parlant des Abricots;faire bien bouillir ces peaux avec
peu d'eau,passer le tout par Un gros linge,& dans ce jus
qui fera en consistance de Sirop,y tremper vos Prun.es
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à chaque fois que vcus les mettrez au four, en les
platiíiant autant cie foisrfî votre jus n'est assez en sirop,
vous prendrez du jus de Gadelles blanches, bien mû¬
res , cela rendra votre sirop fort épais & bien lié.

Les Provençaux au lieu du four , les mettent à de«
branches d'épines à chaque piqueron une,& les laissent
ainsi fecher au Soleil.

Les Pèches s'accommodent de la même manié» e que
les Prunes,mais il les faut cueillir à l'arbre ; car celles
qui tombent, outre ce qu'elles font mûres , elles se
font des meurtrissures qui ne íécheroient qu'à grands
peine , & seroient désagréables au manger : avant que
d'ôter les noyaux , vous les mettrez une fois au four ,

pour les amortir,puis vous les fendrez proprement avec
le couteau,tirerez 1e noyau,& les ouvrirez & applati-
rez fur quelque table;afin que les mettant au four elles
íc íéchent auíli bien par dedans que par dehors,à cauíè
de leur grande épaisseur j & au dernier coup qu'elles
sortiront du fcurjétant encore toutes chaudes, vous les
refermerez èk applatirez pour leur redonner leur pre¬
mière forme. Les Abricots seront aussi cueillis à l'ar¬
bre bieti mûrs,il né fera besoin de les ouvrir pour leur
ôt - les noyaux;mais feulement lespóusser proprement
par l'endroic de la queue, & ils sortiront par le bout.
En les séchant l'on ne les ouvre pas comme les Pê-
ches;mais on les laisse entiers;se contentant de les áp-
plattir ,-afin qu'ils sèchent également, & qu'ils s'ar¬
rangent mieux dans les boetes.
-Les Poires se sèchent pelées & fans peler, tout de !a

même manière que j'ai enseigné ci-devant; étant pe¬
lées elles font beaucoup plus délicates , & l'on se sert
des peaux pour les tremper dans le jus,ainsi que j'ai dit
aux Prunes peléesion leur laisse la queue & la tête en
les pelant : II ne gît qu'à faire élection des ions fruits
ïes plus délices & les plus musqués, comme í'Orangt
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& le Bon-Chrétien d'Été,la Muscadelie,le gros Mus¬
cat , le Rousselet, le Bezy-d'Aìry, & cent autres qui
se trouveront excellens. La Poire ne veut pas être
cueillie trop mûre ; car cela la rend molasse.

En vendange , vous pourrez mettre parmi vos pelu-
ses du vin blanc doux au lieu d'eau ; & auslì quand ce
fera la saison des Cidres , y mettre du Poiré doux.

Les Pommes se sèchent ordinairement sans peler,&
se coupent par moitié,ôtant le trognon. Vous pourrez
en faire bouillir quelqu'unes pour en tirer le jus, afin
d'y tremper celles que vous voudrez sécher.

Les Raisins de toutes sortes, Muscats & autres, fe¬
ront aussi séchés au four fur la claie , n'ayant autre
suggestion que de ne leur donner trop chaud , & les
retourner souvent, afin qu'ils sèchent également. Les
Eanguedociens les passent dans la lessive avant de les
sécher au Soleil. Je mettrai aulsi au rang des fruits
íecs les Fèves vertes , lesquelles bien apprêtées avec
quelque peu de Sarriette sèche, qui est le vrai assai¬
sonnement des Fèves , passeront pour nouvelles.

Pour les sécher, vous prendrez des tendres qui ont
encore la peau ou robe verte, & non pas blanche;vous
leur ôterez cette robe, ( ce qu'on appelle à Paris frai-
ser)puisles mettrez sécher au Soleil sur des papiers,en
les remuant plusieurs fois le jour , vous les retirerez le
soir dans le logis,& les remettrez tous les jours au So¬
leil , jusqu'à ce que vous reconnoissiez qu'elles feront
aílez sèches,qui fera en peu de temps, si le Soleil n'est
couvert de nuées. Etant sèches,on les serrera dans des
vaisieaux couverts, les gardant de toute humidité.

11 les faudra laisser tremper ou infuser dans l'eau tiède,
environ demi jour auparavant que de les mettre cuire.
Pour les Pois verts on choisira des plus tendres,& ri¬
rez de leurs cosses,étant mis fecher comme les,Fèves ;
íse-ímt que de les cuire,yops les mettrez tremper en eau
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tiéde.ajoûtant à leur cuisson une pmgnee dé feuilles de
Pois nouveaux,íi vous en avez en verd,la liant avec du
fil,de crainte qu'elle ne se mêle avec les Pois.

Les Morilles & Mousserons feront ensilés & pendus
en quelque lieu à la chaleur,comme le dessus d'un four
où ils sécheront facilement , & si vous n'avez aucun
lieu commode, il sufHra de les pendre devant le feu,
ou mettre dans íe four moyennement chaud.

Des Confitures au Sel if au Vinaigre.
SECTION III.

LEs Concombres font les plus gros fruits du Jardinpotager qui se confisent au sel,on les prend ou fort
petits ( que l'on appelle Cornichons , à cause que l'on
choisit d'ordinaire çeux qui sont crochus , d'autant
qu'ils ne profitent point en grossissant, ) ou déja gros,
mais tendres , n'ayant encore les pépins durs ; car ils
feroient désagréables au manger : Ceux - ci se con¬
fisent pelés & fans peler ; mais il vaut mieux les peler
auparavant que de les confire , à cause de la perte du
sel & du vinaigre qui aura confit cette peau, qui pour
sa dureté n'est pas facile à manger ; ils font aussi plus
proores & plus blancs , érant pelez à l'instant que l'on
les veut servir , que ceux que l'on peîe avant que
de les confire, si bien que vous en userez comme
vous voudrez. Les autres qui font Cornichons , se
confisent sans peler , à cause de la délicatesse de leur
peau.

Vous les cueillerez dès le matin par un beau temps,
leur laissant passer la journée au Soleil,pour les amor¬
tir un peu , afin qu'ils prennent mieux leur sel.

Vous mettrez les pelez, ceux fans peler,& les Cor¬
nichons , chacun à part, dans des pots de grès ; ( car
ceux de terre se pourrissent par la force du sel qui les
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pénérre, perdant leur saumure ) 8c vous les arrange¬
rez proprement les pressant le plus que vous pourrez ,
fans les froisser : vous jetterez pardessus du sel en
bonne quantité , puis du vinaigre, jusques à ce que
ceux d'enhaut trempent , autrement il s'y íeroit une
moisissure, qui gnteioít ceux qui ne tremperoient pas.
Cela fait, vous les serrerez en lieu temperé de chaud
8c de froid n'y touchant de fix semaines au moins ,

afin qu'ils se confi ent parfaitement,votre fruitier sera
très-propre pour les bien conserver.

Le Pourpier que vous confirez , fera pris de celui
que vous aurez replanté , pour être plus beau & plus
gros : Le vrai temps pour le cueillir , c'est quand il
commence à fleurir, si vous voulez I'avoìr bien ten¬
dre ; car si vous attendiez qu'il fût défleuri pour avoir
la graine, comme l'on le vend ordinairement, il seroit
t;op dur à manger,vous le ferez amortir ou défeicher
ceux ou trois jours au Soleil, puis après vous le ran¬
gerez dans les pots de grès , le salant 8c couvrant de
vinaigre comme les Concombres. Les Câpres, lesfleurs de Genest, la Perce-pierre ,1'Estragon 8c autresHerbes semblables , feront aussi confites de la même
manière que les Concombres 8c le Pourpier.

Les fonds d'Arcichauts se confisent au sel, mais d'u¬
ne autre méthode que les précédents ; car ils veulent
etre cuirs plus qu'à demi, & étant refroidis & Lien

j égoute's de toute leur eau, mêmement essuyés aveclinges pour n'y avoir plus d'humidité, l'on les rangeradans les pots,& l'on répandra dessus de l'eau salée au¬
tant qu'elle le peut-être ; c'est-à dire, que pour les ren¬dre jusqu'à ce point, il y faudra mettre du sel autant
qu'elle ne pourra se fondre , & ce jusqu'à ce que vous
reconnoiflìez qu'en y en mettant davantage, elle n'enpuisse plus fondre,& que le sel aille au fond en sort
Hjtier : Cette eau se nomme Eau marinée.



124 L E J ARD INIER
Pardessus cette eau, qui surnagera vôs Artichâux,

tous coulerez de bon beure fondu k hauteur de deux
doigts , afin que l'air n'y puisse entrer, puis le beurre
etant bien refroidi, vous les ferrerez avec les Con¬
combres , ou en lieu semblable , & couvrirez de telle
façon que les chats Òcíourìs n'aillent manger le beurre.

Je pre'íiippose que vous les avez prépare avant que
de les mettre dans les pots , de la même façon que
quanti on les veut servir sur table,qui est d'ôter tout le
yerd de leur feuilles, & le foin de dedans.
Le vrai temps pour ce ménage est en Automne,quand

en pratiquant ce que j'ai dit ci-devant dans le second
Traité , au Chapitre des Artichauts, vos plantes vous
en produisent de tendres : ce font ceux-là que vous de¬
vez prendre pour saler, 8c vous n'attendrez pas qu'ils
s'ouvrent pour fleurir ; mais vous les prendrez quand
ils font encore en pommes bien formées. Quand on
en. voudra manger, on les dessalera entièrement, les
changeant d'eau, & les remettra-t-on bouillir encore
une fois avant que de les preparer pour la table.

Les Asperges, Pois fans cosses , Morilles, Champi¬
gnons & Mousserons, feront aussi confits au sel, (les
ayant fait cuire à demi , & apprêter chacun selon sa
façòp) de la même manière que les Artichauts.

V ous visiterez au moins tous les mois vos pots,afin
que s'il y avoit quelque chose dechanci,ou que quel¬
qu'un perdît fa saumure, vous y apportassiez remede.

Je me fuis avisé,il y a déjaquelques années,de con¬
fire des Cornouilles ,&lesai fait paster pour des Oli¬
ves de Verone,à beaucoup de personnes qui s'y íovi
trompés,la couleur étant semblable,& le goût peu dif¬
férent. Je fais cueillir les plus grosses & mieux nour¬
ries au temps qu'elles veulent commencer à rougir, les
ayant laissé un petit faner , je les mets dans des pots ou
barils,& les emplis d'eau salée toute semblable à celle
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que j'ai dit pour les Artichauts j Pour leur donner une
bonne odeur,j'ai ajoûtédu Fenouil verd en branche ,

& du Laurier,puis je bouche bien le vaisseau, 8c n'y
touche de trois mois. Si elles ont pris trop de sel,on les
dessalera auparavant que de les servir sur la Table.

Les Confitures au Moût, au Vin doux , au Cidre CV au Miik
SECTION IV.

TOutes sortes de fruits se confisent au sucre, & sepeuvent aussi eorifire au Moût,au Cidre,au Miel,
& il n'y a autre suggestion à choisir ceux qui se veulent
parbouiilir auparavant que de les confire,d'avec ceux
qui ne s'everduhientpoint, que celle que l'on feroit si
l'on les confifoit au íucre,c'est pourquoi j'aime mieux
hie retenir dans c'ctte Section de vòus les distinguer ,

attendant à vous en donner une intelligence tres-afnpîé
en la Section suivante,pù je m'étendrai tout au Ióng 9
vous enseignant les diverses manières de faire desCoiv*
fitures liquides , en ensuivant Pordre & le rang des
Fruits que j'ai tenu dans tous les Chapitres de ce Li¬
vre , pour ne rien jlaiííer passer fans.vous satisfaire , 8c
rendre capable de confire tout ce qui se recueilljra dé
votre Jardin pouf conserver. Pour, décrire ici seule¬
ment les principales suggestions que l'on doit obser¬
ver nécessairement à confire le fruit au Mout on au vin
doux, vous prendrez trois seaux ou tiois parties du
Moût , selon la quantité que vous voulez confire dé
fruit ; vous les mettrez dans un chaudron ou poêlon
furie feu,& prendrez garde st vous faites votre feu avec
du bois que la flamme, pour être par trop grande ,ne
brûle votre cliaudronnée par quelque côté. Vous ferez
'bouillir, ce Moût jusqu'à la réduction de trois à un
afin qu'il ne s'épaississe & puisse confire suffisamment
Votre fruit,pour être de garde sans se chancir pi g-tir
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Vos fruits étant pelés ou fans peler,selon leurs espè¬

ces,ou la délicatesse que vous y voulez apporter, ceux
qui doivent être parbouilli, Pétant, & bien égoutés& léchés de toute leur eau, seront jettes dans ce Moût
& confits,les écumant soigneusement 6t faiíant bouil¬
lir jusqu'à ce que vous voyiez que le syrop loit enbonne consistance , ce qui se connoît en en mettant
quelques gouttes fur une assiette , elles demeurent en
rubis , -c ne coulent pomt en pancbant l'assiettte.Le Moût ne sauroit être pris trop doux, c'est pour¬quoi, lî-tôt que l'on apportera des grappes bien mû¬
res de la" vigne,vous les ferez promptement fouler , &
prendrez de ce Moût ce qu'en aurez de besoin, blanc
ou rouge,selon ce que vous voudrez confire : aucuns
fruits,comme les Coings,les Poires,les Raisins rouges,& semblables, veulent que ce Moût soit de grappes
rouges, autres le veulent de grappes blanches, commeles Noix, les raisins-Muscats & antres à qui on désireconserver la blancheur.Aux fruits qus vous confirez,où il faudra du vin rouge,mettez-y pòur relever le goûtla canelle & le clou de girofle, les enfermant dans un

petit nouet de linge , afin qu'ils ne so mêlent avec lés
confitures & se perdent ou consomment dans le fyrcp;& a ceux qui voudront le vra blanc , vous n'y mettrez
que le fenouil verd, l'enfermant aussi dans un linge.Le Raisiné fe fait en prenant de belle grappes rougesdes plus mûres, & ne les cueillant que í'aprèsdmée auSoleil,afin que toute l'humidité en soit bannie. Vous
les mettrez èn un grenier de votre logis , où Pair & lachaleur donnent aisément, les étendant fur des tables
ou claies,pour-là les laisser quinze jours au moins se
ressuyer & amortir ; à saute qu'il ne fasse beaucoup So¬leil ou que le temps soit froid,vous les mettrez ua peuau four bien temperé de chaleur : après quoi vous lespresserez dans les mains en leur ôtant toutes les rassie*
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ourasteaux,& mettrez peau & jus bouillir en unchau»
dron en l'ecumant soigneusement, & ôtant le plus de
pépins que vous pourrez :vous ferez réduire le tout à la
troisième partie , diminuant le feu à mesure queyetre
Raisiné s'épaissit, & le mouvant souvent avec une gâ¬
che ou cuiller de bois , de crainre qu'il ne s'attache au
chaudron, & pour le faire cuire également ; étant ré¬
duit,vous les passerez au travers d'une étamine ou gros
linge,froissant les peaux avec la cuiller de bois pour en
exprimer toute la substance,& de plus vous les presse¬
rez en tournant l'ctarrùne, ou avec des presses ; cela
fait vous les remettrez encore fur le feu,& les recuirezj
tournant incessamment tant que vous iugiez votre Rai¬
siné être assez cuit,puis vous !e tirerez du feu , le ver¬
sant dans des terrines , de crainte qu'il ne contracte
quelque mauvais goût du chaudron; étant demi froid ,
vous le mettrez dans des pots de grès ou fayance pour
le conserver.Vous laisserez vos pots découverts cinq ou
sixjours , puis vous y mettrez un papier de la rondeur
du dedans de votre pot,lequel touchera par tout à votre
Raisiné;8c quand vous visiterez vos pots,si vous voyez
que votre papier soit chanci, vous le leverez, y en re¬
mettrez un autre, & autant de fois que vous y verrez
du moisi, qui fera jusqu'à ce que toute l'humidité su¬
perflue soit évaporée, alors il ne chancira plus, si ce
n'est que votre Raisiné ne soif pas assez cuit, auquel cas
il le faudra recuite.puis vous le couvrirez à demeurer.

Pour taire de la Moutarde à 1a mode de Dijon,il ne
fendra que prendre de ce Raisiné , & y mettre de la
graine de Scnevé moulue ou broyée dans un mortier ,

çuis passée au tamis bien délié-étant bien mêlés ensem¬
ble ; II faudra y éteindre des charbons ardens pour ôtes
l'amertumedu Sénevé, puis la mettre dans des baril¬
lets ou pots de grès que vous boucherez bien & les
ferrerez pour vôtre usage:
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L'on confit aussi toutes sortes de fruits au Cidre

de Poiré fait fans eau,en le faisant réduire au tiers par
l'ébulition , de la même façon que j'ai dit du moût.

Pour confire au Miel,vous prendrez du plus épais &
plus dur,ressemblant au Sucre,& le ferez bouillir dans
une poëieà Confitures ,1'écumant bien curieusement
& remuant de crainte qu'il ne brûle : Portr voir quand
ri sera cuit,faut prendre un œuf de poule; & le mettre
far votre Miel,s'il enfonce il n'est pas assez cuit,& s'il
fiote dessus, íl fera en bonne consistance pour confire
vos fruits : Vous savez que le Miel est fort aisé à brû¬
ler, c'est pourquoi vous acheverez votre cuisson à petit
Feu, remuant souvent le fond de votre chaudière avec
votre gâche ou cuiller, de crainte qu'il ne brûle.

'■ '"U

Des Confitures liquides au Sucre.
SECTION V.

QUoique je devroisici commençer par les Aman¬des,Groseilles , Abricots verds, & fruits rouges,
comme les premiers qui se présentent pour être con¬
fits , néanmoins j'ai estimé qu'il valloit mieux fuivré
l'ordre que nous avons déja ïenu,que d'entremêler les
Articles, où par aventure j'en pourrois oublier quel-
qu'uns , ce qui vous donneroit du mécontentement.

Nous commencerons donc par les Poires , commé
celles à qui j'ai donné le premier rang ,& dirai que
chez les Confiseurs de Paris , il ne s'en trouve que de
quatre ou cinq sortes qu'ils gardent ou liquident pou;
faire secher à mesure qu'ils en ont besoin pour le débit.
Ces Poires font la Mufcadille,le gros Muscat,le Blan-
quet,lepetit Rousseiet & l'Orange, néanmoins toutes
fortes de Poires se peuvent mettre au sucre : vous préfé¬
rerez pourtant les fruits délicats à ceux qui font fermes.

Pour parvenir donc à notre intention , vous pèlerez
proprement
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proprement vos fruits,faisant la peau la plus deliéeque
vous pourrez,& leur ôterez la tête,laissant la queue en¬
tières ratissée aux plus petites,vous couperez les plus
grosses par moitié leur ôtant le trognon,ne leur laissant
qu'un bout de queue. A mesure que vous les pelerez
vous les jetterez dans l'eau fraîche de crainte qu'elles
ne noircissent, aprës vous les ferez parbouillîr ou éver-
dumer pour aider à ìa cuisson,&rendre pins préparées
à recevoir le sucre,puis les tirerez de l'eau & égoutte-
rez;au moins autant de livres de b oh sucre,qu'il y aura
de livres de fruits : vous casserez votre sucré , easorte
queie plus gros morceau n'exce de eri grosseur une.cha-
taigne:vous mettrez votre fruit dans Tá poêle & pou¬
drerez votre sucre pardessus, y jettant un peu d'eau
pour aider à le fondre seulement ; après vous mettrez
votre poêle fur le feu & confirez vorre fruit le plu*
promptement que vous pourrez , afin que le bouillon
surnageant entièrement le fruit, il le cuise également.
Vous aurez toûjours l'écumoire à la main pour chan¬

ger votre fruit de fa place,& ceumcr continuellement „
vous ne leverez votre poêle de dessus le feu,que vous ne
jugiez votre fruit être confit, ce que vous pourrez re¬
marquer par le bouillon,qui s'abaissant ne fera tant de
mousse ou de bouteilles qu'au commencement, Se par
les gouttes de fyrop,que vous mettrez íùr une assiette,
si elles ne coulent point, vous tirerez votre poêle de
dessus le feu, Se verserez vos confitures dans une terri¬
ne,crainte que séjournant dans la poêle, elles ne con¬
tractent quelque mauvais goût, provenant du cuivre J
vous les laisserez trois ou quatre jours reposer en cette
terrine, en lieu exempt de la poudre sans les couvrir,
afin que toute l'hùmidité du fruit s'évapore,& que le
fruit prenne sucre,au bout desquels" vous pancherez vo¬
tre terrine,& s'il y a quelqu'eau qui surnage le svrop 3
tous !'égourterez,puìs renverserez vos confitures dans
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votre poëíe afin de les faire recuire si elles en ont de
besoin,& les laisserez un peu refroidir, avant que de
les mettre dans les pots pour les serrer;vous les laisserez
quatre ou cinq jours fans les couvrir,au bouts desquels
s'il y a quelque humidité dessus vous l'e'gouterez, puis
vous les ouvrirez comme j'ai dit ci-devant, y mettant
un papier de la rondeur du pôt qui touche le syrop,&
si vous les trouviez assez cuites du premier coup après
les avoir égouttez, vous vous contenterez de les faire
chauffer íans les vuider de la terrine , en les mêlant
avec la gâche ou l'e'cumoire , & étant un peu refroi¬
dies , vous les mettrez dans les pots, comme je viens
de dire: L'on confit auífi des Poires & autres fruits
pour êtré mangés chauds , ce que l'on appelle Com¬
potes ; comme par exemple le petit Certeau,& autres
selon la coutume du pays.

Pour les confire vous les pelerez,comme j'ai dit ci-
dessus,& les mettrez dans un pot de terre neuf : à une
livres de Poires,il suffit d'un bon quarteron de sucre,
avec la moitié d'un demi-septier de bon vin vermeil,
& de l'eau, jusqu'à ce que celles d'enhaut trempent ;
vous les couvrirez du couvercle & les ferez bouillir à
feu médiocre,les remuant de temps en temps pour ne
les laisser attacher au pot,& quand elles seront à demi
cnites,vous y mettrez de la canelle & du clou de gi¬
rofle ,lés achevant de cuire à petit feu , jusqu'à ce que
le syrop soit assez sait à votre volonté.
Pour les servir sur table,vous les rangerez le plus pro¬

prement que vous pourrez fur une assiette en rose , les
montant les unes fur les autres en pointe de Clocher;
puis le syrop étant un peu rafroidi, vous le verserez
pardessus,afin qu'il arrose votre fruit de tous les côtez.

Quant aux Pommes,il s'en confit fort peu au sucre*
si ce n'est en Compote, c'est-à-dire , pour être mafr
gées chaudes^mais pour garder; l'on n'en fait guéres'
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fans peler & entièies,leur ôtant seulementle trognonîeplus proprement que l'on pourra 3 en le creusant parl'endroit de la queueavec un couteau fort étroit,com¬
me ceux d'Angleterre,puis seront parbouillies , bien
égoutées avant que d'être mises dans le poêlon. A unelivre de fruit,il laut au moins six onces de sucre,pourlaire un bon syrop en gelée,& au lieu d'eau vous ferez
bouillir des pelures de pommes de Reinette ou Carpen-du,& les ayant passées & pressées à travers une étami¬
ne ou gros linge,vous prendrez de ce jus,& en mettrez
une quantité suffisante pour confire \Jotre siuit, lemoins que vous pourrez pourtant,de crainte qu'il ne sedépèce; vous le ferez cuire à grand feu de charbon „celui de bois étant du tout incommode au sucre , afin
que le bouillon surnageant le fruit il se confise égale-ment:vous remuerez souvent votre fruit, l'écumant &
tournant avec une petite gâche de bois, qu'aurez fairede quelque rond de boîte à confitures : c'est une petiteutensyle fort propre à manier le sucre,tant en confitu¬
res , au liquide , qu'au sec, Pâtes,Conserves îk Mas¬
sepains , que l'on écume , tourne & mêle tout ce quiest dedans le poêlon jusqu'au fond: Le Graveur en afait la figure tout au bas de la planche qui est au com¬
mencement de ce Traité.

Votre fruit étant confit, vous tirerez le poëlen dufeu,8c le laisserez presque refroidir avant que d'en ôtervos Pommes, les roulant doucement dans leur iyrop«vec la gâche;puis vouá les tirerez & poserez sur leurtronc , afin qu'elles s'égouttent : après vous les dresse¬rez en pyramide fur une assiette,une au milieu,six au¬
tour, trois dessus,& une fur les trois qui fera la pointe ;vous verserez vos égouttures dans le poêlon, & ferezcune yot:e syrop sur un petit feu , jusqu'à ce qu'il soit
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en gelée, le remuant souvent,de crainte qu'il ne brû.
le,puis quand vous voudrez servir votre fruit, vous le
répandrez evec une cuiller d'argent fur vos pommes,
les arrosant de totis cotez , cela fera un cottignacou
gelée qui ornera de beaucoup votre fruit, remplissant
aussi íe fond de l'asfietîe.

Les Pommes de Carpendu & Reinettes se pèlent
& fè confisent entières ou par rrioitiées,leur ôtant auífi
îes trognons,8c leur faisant une gelée avec leur peau,
comme j'ai dit ci-dessus.Aux unes & aux autres,n vous
y voulez ajoûter le vin,vous mettrez le rouge au CalviJ,
àvec la canelle & le girofle,& le blanc aux autres avec
le fenouil, cela augmentera de beaucoup leur goût.

Avec la Pomme,on contrefait les Prunes, qui est en
les coupant par quartiers,& de chaque quartier entail¬
ler un petit peloton , l'arrondissant en pointes par les
deux bouts , de la même forme d'une Prune, puis les
faire parbouillir, & de leurs pelures en tirer le jus pour
épaiifir la gelée,en les confisant comme ci-devantjétant
cuites on les dressera fur l'assiette en forme de points
de cloches ou pyramide : c'est un plat fort agréable à
voir,Se qui surprend à l'abord ceux qui n'en ont point
encore vu, ne pouvant dire ce que ce peut être.

Vous pourrez faire de la gelée de Pommes à part, en
tirant du jus des peaux & trognons,dont vous aurez ôte
les pépins avant que de les mettre cuìretle tout étant
bien cuit en eau,passé à l'étamine & bien pressé, vouJ
mettrez dans ce jus du lucre en suffisante quantité, ce
que l'expérience vous apprendra, y en mettant plutet
plus que moins,faisant cuire cette gelée en bonne con¬
sistance, remuant incessamment, puis vous la passerez à
travers quelque morceau de linge de quintin,la coulant
dans des boites (pour garder en forme de Cottignac)
ou íur des assiettes pour la servir à table;defquelles a£
fíetîes,si vous voulez vous en prendrez quelqu'unes,^
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^ 335couperez ce Cottignac en petites bandes, pour ornerles bords de vos plats de compotes, ou pour ( tirant àl'epargne & ménage) en seivir peu,les entrelaçant entreillis ou figure de serpenteaux fur des assiettes.

Pour ce qui est des Pâtes,je n'en parlerai pas qu'à laSection íuivante,quand je traiterai des Confitures lè¬
ches,d'autant qu'elles se font toutes de la même façon»Les Prunes se confisent pelées & fans peler., en leurlaissant les noyaux;& l'on ratissera seulement In queue
pour les rendre plus vertes ; on les jettera dans l'eau àmesure qu'on les pelern , elles se veulent cueillir pourconfire,Se non pas ramasser celles qrss tombent; le vrai

, temps pour les cueillir , est quand celles qui prennentcouleur commencent à rougirstes plus excellentes quel'on choisit,font le Perdrigon,l'Impériale,la Diaprée ,l'Abricot laBrignolle, l'Ilìe-vert, Sre. Catherine, deRoi Se autres qui se trouvent très - bonnes ; celles quel'on pele ordinairement,font celles de qui la peau de¬vient rouge en mûrissant,laissant les autres fans peler,si ce n'est pour plus grande délicatesse; car peur ce quiest du goût,la peau de toutes fortes de fruits est la par¬tie la plus savoureuse de tout le fruit:lîon les fera pat -bouillir ou éverdumer dans peu d'eau,& égoûter com .me il a été dit ci-devant;puis ayant mis à chaque livrede fruit cinq quarterons de bon sucre cassé avec un peud'eau de celle dans laquelle elles auront été parbouil-lies,l'on jettera le tout dans la poêle & la mettra-t- oufur le fourneau, où le charbon ne fera qu'à demi ali > 1mé
, afin qu'en s'achevant d'embraser , le sucre ait leloisir de fondre , & que la poêle ne brûle point.Vous remarquerez ceci,qu'à toutes confitures au su¬

cre,le charbon ne doir être qu'à demi allumé , quandl'on commence à confire, pour les causes que je viensde dire,8c s'il se peut faut tâcher à les faire tout d'une
cuite,c'est-à-dire , fans les tirer de dessus le feu, que
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vous nc croyiez qu'elles soient faites,car de les remettre
tant de fois fur le feu , cela diminue beaucoup de leur
couleur fait brûler le fyrop ,qui s'attache au haut
de votre poêle ou badine. II íuffit que vous vous y te¬
niez attentif,écumant soigneusement & retournant ou
faisant rouler le fruit dans ion fyrop avec le dos de l'é-
cumoire ou la gâche , le faisant toujours bouillir par¬
dessus le fruit,& lorsque vous verrez que le bouillon
s'allentira, c'est un signe qu'il approche de fa cuistòn,
ce que vous reeonnoitrez encore par les gouttes que
mettrez fur une assiette , & qui ne couleront point.
Vos confitures étant faites,vous les tirerez du feu,&

les gouvernerez de la méme façon que j'ai dit aux
Poires. Si vous voulez en dresser dans des tasses,quand
elles seront suffisamment cuites,& presque refroidies,
Vous les e'gouterez de leur fyrop, & les rangerez pro¬
prement dans les tasses fans les prestèr par trop ; puis
au bout de deux ou trois jours ; vous les e'goutrerez
encore s'il y a quelque humidité,& ferez rechauffer le
fyrop, ( s'il est trop clair vous le recuirez)puis le cou¬
lerez à travers le quintin fur vos Prunes,fans le déta¬
cher de la tasse,& le fyrop surnageant pardessus , les
garantira de chancir;vous les laisserez découvertes trois
jours , & après vous leur mettrez un rond de papier de
la grandeur de la tasse, qui touchera au fyrop,afin que
s'il chanchiísoit l'on en changeât,cela fait que les con¬
fitures paroissent beaucoup , & fans comparaison plus
belles quand on a levé ce papier, qui avec soi entraine
toute la chancissre ou candissure, qui d'ordinaire se
fait en forme de peau sur toutes les confitures , aux¬
quelles on ne met plus de papier.

Pour les compotes de Prunes que l'on veut mangei
chaudes, vout ne mettrez que demie livre de sucre á
la livre de fruit ; & pour la propriété l'on leur coupe
la moitié de la queue , qui restera pour les pouyoir
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prendre avec lêsùioigts, si l'on ne se veut servir de
fourchette. Les Amendes & Abricots verds sont les
premiers fruits qui se confisent , on les prend tendres ,
auparavant que le bois du noyau commence à durcir ,
pour les confire,ils s'éverdument dans l'eau claire , y
mettant nn peu de bon tartre pour détacher la bourre
qui est deíìus , puis après on les essuye chacun à part
pour pter cette bourre, & on les confit comme j'ai
montré ci-devant, mettant seulement livre à livre de
sucre & de fruit : si c'est pour manger en compote, il
suffira demie livre de socre à la livre de fruit.

Les Abricots étant en leur parfaite maturité, se con¬
fisent pelez 8c sans peler;on leur pousse le noyau,com¬
me j'ai dit ci-devant aux Abricots sechez ; aux plus

■ verds,on leur donne un petit bouillon, pour les évee-
dumer,puis fans les secher sont pris avec l'écumoire,&
mis dans le sucre avec un peu d'eau , en apiès íont
confits & gouvernez jusqu'à la fin de la même façon
que les Prunes. II faut cinq quarterons de sucre à la
livre de fruit. Quand à ceux qui sont trop mûrs, pelez
& non pelez, il les faut mettre parmi le sucre cassé ,
avec fort peu d'eau , íansles faire parbouillir aupara¬
vant , & il ne faut craindre qu'ils se dépecent ; caria
force du sucre les saisit,& on les tire de la poêle plus
entiers , s'il faut ainsi dire, que l'on ne les y a mis.

Aucuns y mettent les Amandes de leurs noyaux ,
en plaçant une à chaque vuide d'entre les Abricots qui
sont dans les tasies;si vous y en voulez mettre, je vous
conseille de les faire confire à part dans un peu de sii-
cre;car si vous les mettiez fans cuire , ils feroient de'-
cuire votre confiture ; & elle chanciroit.

Quelques-uns auss confisent des Abricots d'une au¬
tre manière , qui est de les peler , & au lieu de les
mettre dans l'eau ont du sucre en poudre qu'ils jet-
tenr pardessus , les laissant infuser un jour ou deux ,
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fant que le sucre soit fondu ; puis ils les mettent sb»
le feu, 8c les ayant retires après le premier bouillon,
les laissent reposer encore deux autres jours dans leur
syrop , au bout desquels ils les achèvent de cuire, 8c
mettent les Abricots dans les pots ; puis ils font re¬
cuire le syrop & le versent pardessus , cette façon de
confire est embarassante , 8c ne se fait pas si bien que
celles que je yous ai dites ci-devant. L'on faitauísi de
très-bonne marmelade d'Abricots, Pêches, 8c autres
fruits propres à ce sujet , en les prenant bien murs, &
les faiíânt cuire avec le sucre,mettant la moitië de demi
septier d'eau à deux livres de sucre 8c trois livres de
fruit, vous la cuirez en consistance pour garder , puis
la mettrez dans les pots & tasses, en les couvrant 8c
gouvernant comme les autres confitures.
II fàut que je faste ici une petite diigression touchant

le sucre,& que je dise qu'il y a une vieille erreur qui
S'est toujours pratiquée parmi beaucoup de ceux qui se
mêlent de faire des confitures:c'est qu'ils cuisent le su¬
cre à part jusqu'en consistance de parfait syrop, l'e'cu-
mant soigneusement,puis il mettent leur fruit dedans 8c
Je confisent ; quant à moi, l'expe'rience m'a sait con-
noître qu'ils se trompent très-lourdement pour les rai¬
sons que je vous vais déclarer, qui font ; que le sucre
étant en syrop,exhale , avec l'eau qu'ils y ont mis , la
meilleure & plus subtile qualité du sucre , qui pénè¬
tre & saisit píus vivement le. fruit;ce qu'au contraire,
celui qui çst de'ja en syrop, ne peut confire que le
dessus, à cause qu'il est engraissé & épaissi par la
cuisson,outre cette raison , jamais le syrop ne prend
que bien peu le goût de fruit, ce qui le rend moins
agréable.
Les Alberges & Pêches,comme elles font assez sem-

tìables aux Abricots
, aussi veulent-elles être confites

de même façon en tout &par tout. C'&st pourquoi je
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a'en dirai rien d'avantage, de crainte que par une íu-
perfluité de discours je ne groisisse pas trop ce Livre.
Les Coings étant des fruits très-durs , veulent être

confits d'autre façon que les tendres. Pour y parvenir ,
ils feront pelés proprement, coupez par quartiers, &
les trognons étant ôtez,seront jettez dans l'eau claire ,
par après ils seront mis bouillir jusqu'à ce qu'ils s'ap¬
prochent d'être cuits : puis on vuidera l'eau dans la¬
quelle ils auront bouilli, & l'on y mettra de bon vin
blanc,continuant à les faire cuire,tant que vous voyiez
qu'ils se veulent dépecer ; alors vous les tirez du feu,
Òi les mettez égoutter 8c fécher;cela fait vous les con¬
firez comme les autres fruits précédens, trois quarte¬
rons de sucre étant íuffifans pour chaque livre de fruit;
y ajoutant de la carrelle 8c du cloud de girofle 8c les
mettant dans les pots au sortir de la poêle, sans autre
observation que de les poser en lieu sec.

LeCortignac à la mode d'Orleans,se fait en mettant
bouillir en eau claire les peaux des Coings,& les tro¬
gnons,y mêlant aussi la gomme que tirerez des pépins
qu'aurez fait tremper,laquelle passerez à travers un lin¬
ge pour les en séparer , avant que la mettre parmi les
peauxste tout ayant bien bouilli, il le faudra passer par
l'étamine,puis faire cuire le jus tant qu'il s'épaiisifl e,y
ajoûtant du vin blanc François ou Bourguignon,d'au¬
tant qu'il y a des vins qui noircissent encuisant,comme
font tous les Vins d'Orléans,de Blois & quelques au¬
tres , vous y mettrez du sucre à proportion du jus que
vous aurez,ne vous en pouvant dire la dose,parce que
ce sera fort ou soible,l'expériencevous le fera connoî-
îre dès le premier coup;cela fait,vous le mettrez cuire
a feu médiocre,en l'écumant bien, & le tournant sou¬
vent avec la gâche,pour l'empêcher de s'attacher à 1a
poêle, & quand vous reconnoátrez qu'il fera cuit en
consistance de gelée foi te , vous le tirerez du feu , le
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versant à travers quelque linge délié , fur les moule*
de plomb figurez , ou tout d'un coup dans les boîtes
où vous les voudrez conserver.

Étant bien froid, pour retirer celui des mousses ,3c
le mettre dans des boîtes,faudra faire chauffer de l'eaij
dans quelque chaudron, tremper le moule dedans jus¬
qu'au bord, puis le coëffant avec le fond de la boëte,
retourner les deux ensemble fans dessus dessous : le
Cottignac quittera le plomb 8c tombera dans la boîte,
laquelle vous égoiiterez de l'eau , qui pourroit y être
avec le Cottignac, qui fera fondu par l'eau chaude eu
se détachant du moule; vous les laisserez deux jours
fans couvrir,au bout desquels vous les fermerez & fer¬
rerez en lieu sec. Si pendant l'année ce Cottignac
chancissoit ou çandissoit, ou bien qu'il y tombât quel-
qu'ordure,il faudroit faire chauffer de l'eau claire , &
en verser pardeífus , cela emportera toute l'ordute ,
Sc il lera aulsi beau que s'il venoit d'être fait.

Les Noix font les confitures les plus longues à faire
de toutes:on les choisira tendres , avant que le bois se
fasse à la coquille,& les pelera-t-on proprement, leur
baillant trois ou quatre coups de couteau à chacunçen
long 8c non en travers,afin qu'en bouillant elles soient
mieux pénétrées: à mesure qu'on les pelera, on les jet¬
tera dans l'eau claire,Se les fera-t-on infuser en grande
eau fur de la cendre chaude jusqu'au lendemain,qu'on
les mettra bouillir en nouvelle eau , 8c étant tirées du
feu 3c e'gouttées , seront mises derechef infuser dans
d'autre eau,cela vous le réitérerez tant de fois,que re-
connoiffiez qu'elles n'ayent plus d'amertume, après
quoi vous les acheverez de cuire en bon vin blanc
François,à un cent de Noix une pinte de vin 8c autant
d'eau, y mettant gros comme une Noix sèche de bon
salpêtre pour les mieux pénétrer 8c désamertumer ; au
défaut de salpêtre,vous y mettrez gros comme la moi'
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fie' d'uue Noix de sel,puis quand vous verrez qu'elles
feront cuites,& qu'elles se voudront dépecer , vous les
tirerez dehors de l'eau , 8c les mettrez égoutter &
ficher dans quelque linge;ce qu'étant fait vous les lar¬
derez de bonne écorce de Citron,& les mettrez confi¬
re comme les autres que j'ai dit cì-devant, y ajoûtant
un peu d'eau pour faire fondre le sucre & les assaison¬
nement de Canelle , 8c de Clou de girofle : il suífira
de trois quarterons de sucre pour une livre de Noix,que
peserez à l'heure que lesvondrez mettre dans le sucre;
étant confites 8c le syrop réduit en bonne consistan¬
ce , vous, les verserez dans les pots , les laissant dé¬
couverts quelques jours, comme les autres.

Les Cerises qu'on voudra confire, seront choisies les
plus grosses,mieux nourries 8c non tournées : on ne les
prendra trop mûres ; mais quand elles auront une cou¬
leur vive 8c vermeille par tout : celle de la Vallée de
Montmorency font fort en estime pour leur bonté,c'est
pourquoi l'on prendra son temps,quand on commence
à les -apporter à Paris,8c on n'attendra pas la fin de la
saison,où l'on n'en peut avoir que de lieu ombragé ,
car vous saurez, qu'en toutes sortes de fruits , les pre¬
miers qui se mangent en chaque saison , pourvu que
l'on leur donne le temps de mûrir , font toujours les
plus excellens au goût &Ies mieux conditionnés , les
autres n'étant que comme des regains,qui par débilité
n'ont pu accompagner les premiers en maturité.

Pour confire vos Cerises fans noyau, il faut les pe¬
ser avant qned'en tirer les noyaux;puis avec le plus de
propreté que vous pourrez, tirer le noyau en pressant
doucement la Cerise du bout des'doigts, 8c tirant !a
queue de l'autre main, il sortira aisémeut sans la dé¬
chirer ; vous les jetterez à mesure dans votre poêle
où il y aura du sucre en poudre, que vous aurez austl
pesé ayant que de l'y mettre : vous verrez par le poids
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ce qu'il y aura à déduire pour les queues 6í noyaux,afin de garder 1a dose nécessaire du sucre qu'il con¬vient mettre à chaque livre ; qúi est, cinq quarteronsde sucre pour chacune livre de Cerises,si vous les vou¬lez faire belles à présenter , & qu'il y ait beaucoup defyrop. Jesaibien qu'il seroitplus expéditif, après leuravoir ôté les noyaux de les peser dans quelque papier 3mais cela les gâterait & patrouillerait,ce que 1a Cerise
ne peut souffrir à cause de sa délicatesse , se tournant
facilement,aussi qu'elle perdrait beaucoup de son jus.Pour fondre le sucre,vous y mettrez quelque peu de jusde Cerises qu'aurez pressées dans un linge ( les tour¬nées seront assez bonnes pour cela ) vous mettrez la
poêle fur le feu le charbon n'étant qu'à demi embrasé,
pour les causes que j'ai dites ci-devant;vous cuirez vos
Cerises tout d'un bouillon,puis vous les tirerez du feu,les laissant presque refroidir , & les dresserez dans
vos pots & tasses. Si vous voulez en dresser dans des
tasses comme les Pruneaux,n'en mettant qu'un lit, &les laissant deux ou trois jours fans y mettre le fyrop,& le rond de papier qui touche au fy rop , elles ferontbelles à merveille. Quelques uns y ajoutent le jus deGadelles ; mais elles changent le goût de la Cerise parleur acidiré & rendent le fyrop trop lié en gelée : Si
pourtant vous voulez tirer au ménage en y en mettant,il ne faudra qu'une livre de sucre à une livre de fruit.

Pour framboifer vos Cerises , à la place du noyaude chacune Cerise,vous y mettrez une Framboise rou¬
ge , les ayant pesées auparavant, pour éviter confu¬sion à la dose du sucre qu'il faudra mettre.

Les Cerises où l'on n'ôtera point le noyau, serontpiquées'chacune en deux endroits avec la pointe du
coûteau, cela empêche qu'elles ne crèvent & quittent
leurpeau;vous les confirez comme dessus,une livre de
sucre e'tant suffisante à une liyre de fruit.
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Les Griottes étant une espèce de Cerises, seront cori-

ítes de la même façon que les Cerises : si vous y vou¬
lez mettre le jus de Gadelles, cela réveillera leur
goût qui est assez plat : eiles se Veulent confire bien
mûres à cause de leur fermeté.

Le fyrop de Cerises'se fait avec du jus de Cerises tien
mûres, que passerez à travers une éraminè ou linge
fort,&: y ajouterez le sucre , Une livre à chaque pinte
de jus i vous la cuirez en consistance de fyrop.
Pour le clarifier,il faudra le couler à travers une feuil¬

le de papier brouillard,ou dans la chausse d'hypocras.
Pour faire la gelée de Cerises,il faut passer des Ceri¬

ses à travers l'étamine, & y ajoûter un tiers de jus de
Gadelles, puis à chaque pinte , mettre une livre &
demie de sucre,& la cuire à petir feu,en tournant toû-
jours de peur qu'elle ne se truie ; & pour connoítre
quand elle sera faite, vous en mettrez quelques gouttes
fur une assiette : si étanc refroidies, vons les pouvez
lever avec la pointe du couteau , la gelée fera faite ,
sinon il faudra continuer à la cuire : vous la mettrez
dans des boites comme le Cottignac. r
II y en a qui font des confitures de Cerises fans su¬

cre,en y passant force jus de Cerises & de Gadelles
ensemble, le faisant cuire & le réduisant jusqu'au tiers,
puis ils cn confisent leurs Cerises ; c'est uné commo¬
dité pour ceux qui n'on point de sucre ; mais ce n'est
pas un grand ragoût pour les bouches délicates.

Aux compotesde Cerises,l'on y laisse la moitié de ía
queue,& le noyau par conséquent:ce n'est d'ordinaire
qu'à la nouveauté que l'on en sert ítir ia table:il suffira
de demie livre de sucre à la livre de Cerises, d'autant
que c'est pour manger à l'instant qu'elles font faites.

Pour les servir fur l'afliette , l'on dresse toutes les
queues enhaut, puis l'on verse le fyrop tout chaud
pardessus à l'instant que l'on les veut íèiyir fur table,
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Je vous veux enseigner la maniéré de faire I'eau clai¬

rette, qui est une composition très-excellente pour re¬chauffer l'estomach des Vieillards , qui par manque dechaleur naturelle,ont souvent des cruditez & indiges.tions ; elle est aussi très-bonne pour les personnes detous âges qui ont des débilites de cœur, & des espè¬ces de coliques , cause'es par des oppressions d'esto-mach, & les remet en parfaite santé; le$ Femmes entravail d'enfant en peuvent aussi user , pour leur au¬gmenter la force & le courage.Pour la faire , vous prendrez deux pintes de bonneeau-de-vie,si elle est rectifiée, elle en fera encore plusexcellente;une livre des plus belles & plus grostes Ce¬rises , auxquelles vous ôterez seulement la queue, unelivre de sucre, demie once de canelle , & demie oncede clou de girofle,vous mettrez le tout dans une bou¬teille de verre infuser au Soleil jusqu'à la fin des joursCaniculaires,remuant par fois cette composition avecun bâton,ou bien renverser la bouteille , tout le marcqui est au fond íe mêlera par tout, la tenant toujoursbien bouchée crainte de l'évent. Plein une cuiller d'ar¬
gent suffira pour une prise,& une Cerise que vous ti¬rerez de la bouteille avec un fil d'archal fait en petitdard,afin qu'il apporte la Cerise qu'aurez piquée.En temps de peste,c'est un très-bon & agréable pré-servatif, vous en prendrez & en donnerez à vos Do¬mestiques une prise à chacun à jeun,& ne faudra man¬
ger de demie heure après,afin que les esprits qui fontdans la composition íe répandent par tout le corps.Les Groseilles blanches ne se confisent guéres enliquide,si ce n'est à la grande nouveauté, que l'on enfait des compotes pour servir chaudes fur la table reliesíe confisent ordinairement au sec ; nous en parleronsau Chapitre suivant. Pour les compotes,l'on coupe laîête & la queue des GroseillesjSc on les fait parbouu-
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lir puis étant égouttées, on les pese & on les confit
rout d'un bouillon ; demie livre de sucre à la livre de
fruit sera plus que suffisante pour les rendre agréables.

Les Groseilles rouges & perlées, que nous appel¬
ions Gadelles, se confisent au liquide , c'est un petit
fruit extrêmement agréable.

Pour les confire vous les pèserez,& les séparerez de
leurs queues,les mettant dans la poêle où sera le sucre
en poudre;puis après vous y ajouterez du jus d'autres
Gadelles qu'aurez pressées doucement dans l'étamine,
puis les mettrez fur le feu, & les confirez tout d'un
bouillon,après quoi vous les tirerez du feu,les laisserez
un peu refroidir,& les dresserez dans vos pots Se tasses.
II suffira d'une livre de sucre à une liVre de fruit,pour
les rendre très-belles:vous y mettrez moins de sucre,
si vous voule^, & seront bonnes à manger ; mais non
si belles, ni avec tant de íyrop.

La gelée se fait en pressant les Gadelles,& tirant par
force jusqu'à la derniere goutte de jus, d'autant que le
plus épais ne fort que le dernier ;puis vous y ajouterez
le sucre , trois quarterons à la livre de jus, qui est une
pinte,étant suffisant pour faire de telle gelée ; vous la
cuirez en consistance , comme j'ai dit ci-devant aux
Cerises,puis la dresserez dans des boîtes,lá laissant re¬
froidir deux ou trois jours avant que de les couvrir.
l'on framboise aussi des Gadelles en y mettant du

jus de Framboises pour fondre le íucre, au lieu de ce¬
lui de Gadelles,cela leur donne un parfum très-agréa¬
ble au goût. Quelques-uns confisent des Gadelles fans
sucre,en tirant & exprimant quantité de jus,le faisant
re'duire au tiers, puis y mettant confire les Gadelles
ils les cuisent jusqu'à ce qu'ils croyent qu'elles lesoient
suffisamment pour être gardées : Ils y ajoutent feule¬
ment un quarteron de sucre à la livre de fruit : Elles
áuroiçnt quelque petit agrément qui îes feroit man-
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ger,vnais fans sucre , c'est uné étrange confiture.
Les Framboises se veulent confire Òc garder de la mé.

me façon que les Cerises , mettant cinq quarterons de
sucre à la livre de Framboises,afin que ie syrop en soit
plus beau. Le Verjus que vous prendrez pour confire,
est ceíui que l'on appelle Bicanne ou Bourdela, &
duquel à Paris on fait le Verjus,& que l'on pile aux
Pressoirs de Sainte Opportune, du Pont St. Michel j
& autres endroits , lequel par fa grosseur 8c épaisseur
de chair fait la plus belle & agréable Confiture.

Vous le choisirez non trop mollasse ou mûr , mais
dans fa beauté, avant que le goût s'adoucisse : vous le

{jeferez égrené de fa raítfc,& le fendrez par la moitié enong, ôtant toùs les pépins , s'il se peut, en ie jettant
dans l'eau claire à mesure que les fendrez, puis vous le
ferez parbouillir , mettant une petite pincée ou deux
Ïincées de salpêtre pour lui conserver ía couleur verte,fiant amorti seulement, vous íe tirerez du feu, & le
couvrirez de quelque linge , íe laissant refroidir dans
son eau,l'égouterez & le mettrez dans le sucre en pou¬
dre, y ajoutant un peu d'eau claire pour fondre le sucre
seulement,puis vous le confirez tout d'une cuite;car si
îe tiriez du feu pour l'y remettre,il perdroit beaucoup
de fa couleur. Etant cuit en bonne consistance, vous le
retirerez du feu,le verserez dans quelque terrine,pour
ne le laisser dans la poêle chaude, qui détruiroit aussi
beaucoup de fa couleur, & après le dresserez dans vos
pots 8c tasses,ainsi que les Cerises : ïlfaut livre à livre
de sucre 8c de fruit pour rendre votre Verjus bien beau.

II s'en confit aussi sans sucre,ou avec bien peu,mais
c'est une confiture fort désagréable , qui dégoûte
plutôt les pauvres Malades, à qui l'on les donne, que
de leur réveiller l'apétit.

Si vous voulez, vous ferez dc'la gelée de Verjus, dé
la même façon que j'ai dit aux Groseilles } y ajoutant

du jus
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Bu jus dé peaux de Pommes de Reinettes ou Carpen»
áu,pour lui donner quelque liaison,ou bien de la gom¬
me de pépins de Coings , elle fera fort agréable à man¬
ger , à cauíè de son acidité.

Les Raisins Muscats seront fendus comme lé Verjus
pour leurôter les pépins,& en même temps jette í dans
ia poêle fur le sucre en poudre;l'on en pressera quelques
grappes pour en tirer le moût,afin de donner une íuffi-
sante humidité au sucre pour le cuire ; caf si vous en
donniez trop peu , le filtre ne fondrait pas tout à fait ,
k les plus gros morceaux se maintiendraient en formé
de conserve. C'est pourquoi en ce fruit-ci, & en tous
autres,vous y mettrez du descuit, (c'est-à-dire , eau ou
jus ) une suffisante quantité , ce que l'expérience vous
ipprendraen peu de temps ; car auísi d'y en mettre par
xcès, il íaudroit que ves confitures fussent plus long¬
temps fur lé feu pour exhaler le trop d'humidité qu'il y
auroit, & cela les dépècerait par trop de cuisson , £c
gâterait la couleur. Pour les rendre beaux,il faiit cinq
quarterons de sucre à la livre de Muscats, afin qu'il ysit quantité de syrop , qui est la grande beauté en ces
confitures-là : Vous les confirez,puis les dresserez dansdes tasses,n'y mettant qu'un lit de Muscat, & au bouc
de deux jours vous verserez le syrop dessus, & les cou¬
vrirez & gouvernerez comme les Cerises;
Les autres Raisins seront confits fans autre façon quede les faire uh peu amortir au Soleil ou au four,& les

:grener fans les fendrermettre livre à livre de sucre &
de fruit, purs les cuire en bonne consistance , & les
«efièr dans des pots & tasses , les gouvernant corn¬ue les Muscats.
,Le« Carottes & patenades íe confisent au sucre,& sé
£svent ordinairement chaudes en compote : Peur les
^fire,vous choisirez les plus belles & plus nettes de
f^ads & racines, vous les ratisserez les jettant dans
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l'eaa tiède , puis les ferez parbouillir , jusques à et
qu'elles attendrissent ou amollissent; par âpres vous lej
oterez du feu,vous les e'goutterez & lécherez dans un
iinge ; cela fart,vous lesmetrrez dans le sucre en peu.
dre avec un peu d'eau, & les ferez bouillir un bouil¬
lon , & les trancherez en rond ou en rouelles, puis lej
ayant dressées fur des assiettes ; vous jetterez le íyrop
pardessus. Je trouve une aútre méthode de les confire
beaucoup plus facile, qui est de les mettre dans un pot
de terre comme des Poires de Certeau, les faisant cuire
premièrement avec l'eau„puis aux rouges y ajoûter le
vin rouge , avec le sucre, la canelle & le clou degi-
rofle ; 6c aux autres qui font jaunes & blanches,le vin
blanc François, avec le Fenouil verd ; le fyrop étant
de bonne consistance , vous les taillerez , dresserez fur
des assiettes, Sc jetterez le fyrop chaud par dessus : il
n'est pas besoin de mettre plus de six onces de sucrer
chaque livre de racines.

Les Neffles se cuisent au vin dans la poêle à fricasser,
leur ayant ôté les ailes &c la queue ; puis on y met da
sucre,& quand le fyrop est presque fait, on les dresse
& les poudre de sucre par dessus.

Le fyrop de Limons íe fait par infusion ou paf cuis
sontpar infusion,en mettant une livre de jus de citroa,
deux livres de sucre en poudre , & l'exposer au grand
Soleil;par cuisson,en mettant une livre de jus, une livre
& demie de sucre cassé, & le faire cuire un peu moins
que jusqu'à consistance de íyrop,qui est,qu'en mtrtarí
sur une assiette il ne coule point;puis le ferrerez dans
des bouteilles de verre fans ozier, afin que s'il vouloi!
chancir on e mît au Soleil ou dans le four , après qtë
l'on auroit t étiré la fournée de pain : Si vous y voultf
ajoit:r k -ruse 6c i'ambie gris , vous les rendrez ícip'
bìalles à 1'/ igre de Cette.

La Limonade se fait ayee le dedans des Citrons,osi-'
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les plus grosses peaux qui séparent les grains & les met¬
tant tremper en eau claire,puis vous y ajouterez du su¬
cre en poudre la quantité que jugerez être nécessaire,&
mettrez aussi tremper dedans quelque peu de Corian¬
dre cassée tàc enfermée dans un petit linge,avec quel¬
que morceau de Canellesse Musc & l'ambre y pourront
être ajoutés pour l'assâiíonner plus délicieusement.

Vous laisserez infuser le tout eriviron demi jour, le
versant souvent d'un vaisseau en un autre , & pressant
avec la main les Citrons qui font dedansrvous y goû¬
terez pour juger ce qui y manqueroit à la rendre ex-
bellente ; & après savoir passée à travers un linge fans
presser le marc,vous la mettrez dans des bouteilles pour
être servie aux Dames. Cette boissonne dure pas plus
de trois jours en fa bonté , c'est pourquoi l'on n'en fera
qu'au besoin. II y en a qui ajoûtentles amandes pilées,
mais comme c'est une boisson, la plus simple qu'elle
peut être , est la meilleure.

Les Mures se doivent prendre á demi noires pour être
en leur bonté ; elles se confisent en mettant trois quar¬
terons de íûcre à la livre de fruit, & seront cuites tou¬
tes d'un bouillon comme les Cerises , puis serrées daná
les pots; l'on én fait aussi du íyrop à part pour le mal
de gorge, que vous façonnerez comme les Cerises-

Des Confitures au sec , às Pâtes de Fruits.
SECTION VI.

LEs Confitures sèches fout estimables,-en ce qu'ellesi s'envoient de loin , 8c se présentent aùx personnes
de plus hautes qualités, qui îcs estiment tant pour leur
bonté, que pour la commodité qu'ils ont de les porter
énla poche , à cause de leur friand goût & pour leur
raire bonne bouche à sortir" du repas.

II faut cn vous donnant la méthode de les sécher 3
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aller d'ordre , comme j'ai fait aux autres Sections. Je
commencerai donc par les Poires, & vous dirai que les
ayant confies (comme j'ai dit ci-devant) & étant prê¬
tes à tirer du feu,vous leur donnerez quelques bouillons
d'avantage que pour garder au liquide,& ce jusqu'à ea
que le íyrop se veuille congeler en coníerve:alors vous
tirerez votre poêle du feu , & mettrez vos Poires fur
des ardoises ou feuilles de fer blanc , pour les porter
sécher dans l'étuve. Cette étuve est un petit Cabinet
bien fermé de tous côtez,réservé la porte, par laquelle
vous passerez ; Vous rangerez vos ardoises íur les ta-
biettes,desquelles elle fera toute entourée, & mettrez à
bas une poêle ouiécháutde feu, pour dessécher le trop
d'humidité, qui reste en vos Confitures , les retour¬
nant & changeant de,place autant de fcis que vous ju¬
gerez qu'elles en auront besoin.

Si vous ne voulez sécher vos Poires qu'à mesure que
veus en aurez affaire,à cause qu'elles font de beaucoup
plus-belles iraivhes laites que vieilles léchées : vous les
gaiderez au liquide ,& quand vous les voudrez sécher,
vous tirez fond e quelque peu de sucre, comme un
qi á.teion ou environ , à chaque livre de Poires, & 3e
m verre-,: cuire en conhstance de C oníërve,(comme je
». -us en eignerai à connoître cette cuiílon en la Section
lui . ) puis vous verserez vos Confitures dedans ,

il erez le bouillon jusqu'à ce qu'elles soient re-
s à la cuisson de Conserves ,'les tirerez du feu ,

../esterez fur les ardoises, pour être portées à l'étuve
lier comme dessus. Vous les laisserez refroidir en¬

tièrement avant que de les mettre dans les boëtes poúï
les terrer, mettant à chaque lit de finir une feuille de
papier iëche, &1 s rangerez proprement fans les pres¬
ser, à cause qu'en les froissant vous rompriez la glace
qui est íur ce fruit, ce qui le rendroit blanc de sucre
ou farineux , & enlaidirait son lustre,
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L'on a de coutume de lier les petites Muscadiìîes par

bouquets en sortant de i'écute,avant que de les mettre
dans les boîtes , íept à çhâcuri bouquet, d'où vient le
r.om qu'on leur donne de sept en gueule , ou bien que
le trocher où eìlcs viennent à l'arbre en produit ordi¬
nairement sept, qui à cause de leur petitesse peuvent
être mangées d'nue feule bouchée , les autres gros
Muscats , Blanquet, petit Rousselet, & autres petkes
Poires semblables, feront liées par trois ou quatre en¬
semble , selon leur grosseur.

Pour faire la Pâte,vous prendrez des Poires de m
leur goût que vous pourrez, & celles qui auront 1 v ,
de belle couleur. Vous ne les pelerezpoint,m;
ôté la tête,le trognon & la quéue , vous les h:
bouillir,les tirerez du poêlon, les égoutte-
rez,puis les passerez au travers Pétant!ne ,

comme l'on monde 1a Casse , par après vous
les peaux qui n'auront pu passer , ks pistiez c
mortier d'albâtre , & les passerez aussi ; C cala ,•

peserez votre Pâte sur quelque papier , la mettrez uam
le poêlon avec le sucre en poudre bien déliée à propor¬
tion • cuirez cette Pâte à petit feu , la r ant n i-
nuellement de crainte qu'elle ne brûle, s'attaçhant au
poêlon , la letournerez incessamment, ju.quesà ce
que vous reconnoiiììez que la Pâte quitte le poêlon ■
alors vous la tirerez du feu, & dresserez en rnaccarons
fur vos ardoises , la mettant sécher dans votre étuve :
vous les retournerez & changerez de place tant qu'elles
soient sèches, puis les tirerez de l'étuve & les rangerez
dans les boîtes comme les Poires; demie livre de sucre
suffit à chaque livre de fruit : Si vous voulez prendre
îes belles peaux des fruits que vous pèlerez, après les
avoir un peu éverdumés, les piler & passer, veus aug¬
menterez beaucoup le goût de vos Pâtes, d'autant que
le goût le plus relevé du fruit est toûjours à la peau.
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Quant aux Pommes,U confiture n'en est trop exquise^

C'est pourquoi on en confit très-peu; si vous en voulez
confire vous vous gouvernerez comme aux Poires.

L'on fait des Pâtes de Pommes,desquelles l'on con¬
trefait les Abricots oreilles,au temps qu'ils font rares :
pour ce faire l'on prend des Pommes de Reinette ou de
Carpendu,les plus belles que l'on peut,on les coupe par
moitié,& on leur ôte la tête & le trognon, puis on les
tnet parbouillir,& on les passe comme les Poires;poury
donner le goût, on prend des Abricots secs , les vieux
d'un an & passez,y seront fort propres,& particulière¬
ment ceux qui auront été confits avec la peau, ou bien
si vous avez confit des peaux d'Abricots dans la saison
pour ce sujet,ayant ôté le rouge qui y est, §c ne laissant
que le jaune;c'est au temps que les Pommes ont un peu
passé leur plus grande verdeur,qui fera environ un mois
après qu'elles auront été mises dans le fruitier,que vous
en tirerez hors des plus belles & des plus saines : pour
les préparer, comme je viens de dire,pilerez vos peaux
d'Abricots, les passerez au sas & les mêlerez avec les
Pommes,puis vous peserez le tout,& mettrez la moitié
autant de sucre en poudre,que vous aurez de marmela¬
de , après vous ferez cuire cette Pâte , comme j'ai dit
celle des Poires;étant cuite , vous la tirerez du feu , la
laissant un peu refroidir , & avec des petits mousses
faits en foimed'un Abricot ouvert,vous moulerez cetre

pâte, & la ferez sécher dans l'étuve fur les ardoises, la
retournant à propos ; & quand elle commencera à se
sécher,vous lui donnerez le pli pareil à celui des vrais
Abricots à oreille , les achevant de sécher ; puis vous
les serrerez dans les boîtes, mettant aussi du papier
entre les lits , comme aux autres fruits.

Les Prunes sèches se confisent comme au liquide,
pelées & fans peler;puis on les sèche & serre dans ks
boîtes tout de la même façon que j'ai dit aux Poires
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Les Prunes sèches s'enveloppent par fols dans des

petits paniers chacune à part pour plus grande com¬
modité & propreté à les porter dans la poche.
Les P. tes de Prunes se font de la mème maniéré que

ies autres précédentes on ôtera la peau à celles qui íont
colorées,afin qu'elles ne donnent aucune teinture à la
Pate ; mais qu'elles soient d'une belle cou.tur verte.
II se sait en Bourgogne une Pâtede Prunes de Moyeu

laquelle s'apprête tout de la même façon qreleá aunes ,
réservé que l'on ne la cuit pas jusqu'à ce qu'elle quitte
le poêlon ; mais un peu moins cuite l'on la rtrse dans
des boîtes , que l'on laisse quelquefois refroidir , fans
les couvrir, comme quatre ou cinq jours , au bout
desquels on ferme les boîtes, & on les ferre avec les
Cottignacs,pour y regarder de temps à autre si elles íe
conservent bien.

Les Amandes & Abricots verds ayant été prépares
comme pour le liquide & étant cuits , seront tirés de
leur syrop,& sèches, ainsi que les autres frurts que j'ai
dit ci devant.

Les Abricots mûrs se mettent ordinairement à oreil¬
les ; pour les y préparer, il faut les ouvrir par mo tié,
& les applatir pour sécher ; puis étant un peu ft cs les
refermer & leur faire faire à chaque moitié un qua tde
tour , en les tirant en long , ils se rencontreront de la
même figure que l'on a de coutume de les façonner.
Pour la Pâte d'Abricots,elle fera façonnée comme les

précédentes , en faisant un peu parbouillir le fruit, &
ôtant la peau aux endroits où ellé est rouge,puis les piler
& passer,mettant deríiie livré de sucre à la livre de ruir,
les cuire en consistance, qui est jusqu'à ce que la Pâte
quitte le poêlon, par après les dresser en Maccaions fur
les ardoises, les sécher & serrer comme ks autre-.

Le Ramage de Gênes se fait avec cette pâte d'Abri-
érarit cuite enconsinance, vous la laisse-



I52 Lí JARDIN IER
rez refroidir,puis ayant poudré vos moules avec du su,cre délits, passé au tamis de foie , lequel vous mettrezdans un linge assez fin , & le secouerez fur le moule,cette poudre ira par-tout,8c empêchera que la Pâte nes'attache au moule,ce qu'ayant fait,vous emplirez votremoule , & avec un rouleau de Pâtissier appuierez par¬tout en roulant fur le moule St ôtant le superflu , il re¬stera la figure du moule : cette Pâte étant froide , vousía renverserez sur l'ardoise, pour la mettre sécher auxétuves, en cas qu'elle soit trop mollasse ; ou si elle a dela liaison suffisante,, vous la mettrez tout d'un coupdans la boite , pour la ferrer avec les autres.Si vous ne voulez faire que des compartimens , ouchiffres, vous mettrez votre Pâte toute froide fur unetable qn'aurez poudrée de sucre auparavant, 8c l'eten»drez avec le rouleau , de l'épaisseur que voulez qu'ellesoit : puis avec des modestes de fer blanc, la couperezçn les appuyant dessus, ou bien vous la taillerez avec lecoûteau en la figure que désirez ; cela fait, vous lamettrez aux étuves si elle en a besoin , & étant froidela serrerez dan,s la boîte comme les autresLes Pèches de toutes sortes feront mises au sec 8c enpâte, de la même maniéré que je vous ai enseignéd'accommoder les Abricots.
Pour ce qui est des Coings, il ne s'en sèche que parfantaisie,d'autant que c'est un fruit qui est affez dur delui-même,toutefois si vous en voulez sécher, vous vousy gouvernerez comme aux autres , les faisant pourtantparbouillir & prêts à se dépecer, avant que les con¬fire , afin qu'il en soient plus délicats.La Pâte se pourra aussi faire comme les précédentes ;il n'est besoin i'y mettre les peaux,d'autant que d'eux-ptêmes ils ont & assez de goût & astèz de liaison.Les Noix íe préparent pour être mises au sec,en lesp'hoinstant comme pour le liquidejmais ii leur faut ôteï
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fout le verd jusqu'au blanc , les jettant en l'eau claire à
mesure que l'on les pele , puis les désamertumer en les
faisant parbouillir en diverses eaux,comme j'ait dit aux
liquides, & les confire , sécher 8c serrer , ainsi que les
autres fruits précédents.
II ne se fait point de pâte de Noix , c'est pourquoi je

n'en dirai rien.
Quand aux Cerises 8c Griottes , on les confit pour

mettre au sec comme les autres précédens fruits : Ils íe
lient par bouquets,ainsi que les Muscadilles, 8c on les
met à oreilles , comme les Abricots, en les joignant
deux ensemble, qui se souderont en séchant à l'etuve.

Pour îa Pâte, elle se sait de deux façons : L'une en
presiant des Cerises bien mûres dans l'étamine , 8c
broyant les peaux dans le mortier, puis les passer au
tamis,mettre le tout fur le feu,8c les faire réduire à la
moitié , ajoûtant demie livre de sucre en poudre , à
chaque livre de fruit, Sc cuisant le tout en consistance.
depâte:L'autreque je trouve beaucoup meilleure , est
d'épreìndre un peu de Cerises , les froissant avec les
mains,8c ce qui restera dans l'étamine le passer au sas ,
piler les peaux qui pourront rester Sc les paster aussi ;
fmis y ajouter le sucre en poudre , à chaque livre defuit demie livre de sucre, mettre le tout en consi¬
stance , puis le dresser en Maccarons fur les ardoises
pour être léché aux étuves.

os

'on

pour çirc icli^ eiu»
Le jus provenant de l'expression qu'aurez fait de v

Cerises fera confit en syrop pour garder , 8c aussi l'<
en pourra mettre dans le sucre pcur le fondre, quand
vous ferez les Confitures liquides.

Les Groseilles se mettent au sec comme les fruits
précédents , ayant observé auparavant ce que j'en ai
dit pour les confire au liquide.

Pour les Gadelles , il ne s'en confit point au sec, à
caisse de leur netitesse ; mais on en fait des Pâtes excel-
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lentes, les froissant dans ì'écamine 8c passant an fasbiertdélie' pour en ôter les petits pépins 3c la tête. Vous laferez tout de la même manière que celle de Cerises.Les Framboises rouges & blanches ne se mettent
point au sec,non plus que les Gadelles;mais les Pâtesfont beaucoup à estimer pour leur agréable goût; ellesfe font comme celles de Cerises,y mêlant quelque peude Gadelles pour relever le goût par leur petite acidité.Les Verjus & Muscats ne se confisent point austì ausec;les Pâtes que l'on en fait font très-bonnes , & seveulent aussi façonner comme les Cerises,ayant aupa¬ravant préparé le fruit,comme j'ai dit ci-devant, quandj'ai enseigné la manière de confire au liquide.Les Oranges se confisent entières ou par quartiers :
pour les préparer,il faut râper tout le jaune avec une
rape de cuivrqpuis fi vous voulez les confire entières,ilfaudra faire un ríou à l'endroit de la queue,8c ôter avec
patience tout le dedans , laissant la peau la plus déliée
que l'on pourra : on les mettra tremper à mesure dansl'eau tiède ; par après on les fera parbouillir en grande
eau pour en ôter toute l'arnertume , la changeant plu¬sieurs fois tant qu'elle n'ait plus aucun goût d'amer celafait vous les tirerez du feu, les jettant dans l'autre eau
txéde;puis ferez fondre votre sucre à petit feu r cepen¬dant qu'it fondra ,vous mettrez égouter vos Oranges,lesposant sur un linge en plusieurs doubles, les trous des-
íous;après vous les mettrez dans le sucre,que serez cuire
jusqu'à la consistance de conservejpendant qu'elles cui¬
ront,vous les remuerez 8c tournerez souvent avec la gâ¬che,puis les retirerez avec l'écumoire , 8c égputerezbien le sucre qui sera dedans, après quoi vous les met¬
trez sécher dedam l'étuve,ce c[ui se fera en demie heure
de temps;au défautd'étuve, vous les mettrez devant le
feu , fur de petits brins de balai, où ils sécheront.

Pour celles que vous voulez mettre par quartiers >
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tvant rapé tout le jaune, vous couperez la peau en tant
de parties que vous voudrez , 8c la tirant proprement s
vous la íéparerez du dedans fans rien rompre ; & si
vous voulez, vous la tirerez beaucoup plus deliée ou
tenues que celles que l'on confit en entier.

L'on coupe aussi de cette peau par petites parties,que
l'on nomme des zestes,tout de la même forme que l'on
en prend fur les Oranges, pour en les pressant jetter
contre un verre où il y a du vin un esprit subtil,qui est
dedans,lequel donne goût au vin à travers le verre : ces
mêmes zestes étant pressés contre la flamme d'une
chandelle, cet esprit prend feu en pétillant.
L'on coupe encore les peaux d'Oranges 8c Citrons en

forme de gros lardonsdesquels on confit comme j'ai dit
ci-devant, puis étant cuits, l'on jette dans leur syrop
d'autres lardons d'écorce de Citron confite bien verte.,
le sucre étant cuit jusqu'en conserve ; il faut prendre
ces lardons avec l'écumoire,8c les ayant bien égoutés,
vous les dresserez en forme de rocher , entremêlant les
couleurs ;ce qu'étant faitvous les sécherez dans l'étu-
ye, où les mettrez simplement devant le feu.
Vous observerez que les Oranges 8c Citrons,tels que

nous les avons à Paris,ne se veulent confire qu'à mesure
que l'on en a de beíoin , d'autant qu'ils blanchissent
éc se farinent quand ils font vieux faits,ce qui est fort
désagréable à voir.
Pour la doíe du sucre, je ne vous en donnerai point

d'autant qiìe le plus que vous y mettrez ne fera pas
perdu,servant à faire vos conserves 8c massepains.com¬
me je vous dirai erç la Section suivante , 8c aussi qu'il
est nécessaire que ce fruit soit en plein sucre , pour le
bien confire.

Vous ne jetterez la rapure de vos peaux d'Oranges ,
car elle servira à faire de très-belles & bonnes conser¬
ves.



i5ê LE JARDINIERLes Citrons ie confiront tout de la même maniéraque ìes Oranges íans nulle réserve : l'on taille destranches fort déliées íur les poncilles , larges de deuxou trois doigts , lesquelles on confit & feciíe commecelles des Oranges.
Des Laitues royales se tire un Cardon , quand ellesmontent à graine , duquel on fait la confiture que lesItaliens appellent,gorge d'Ange.Pour les confire vous les dépouillerez de leur petitepeau ou écorce,les jettant dans l'eau fraîche,& les fe¬rez un peu éveraumer,puis les mettrez dans le sucre enpoudre avec quelque peu d'eau claire pour fondre le su¬cre,après quoi vous les ferez cuire tout d'un bouillonjusqu'à cè que le sucre soit en conserve, alors vous lestirerez avec l'écumoire, les mettrez sécher sur les ar¬doises dans votre étuve , les retournant de tous cotez ,& étant seches les ferrerez dans les boîtes comme lesautres fruits secs : íì vous voulez à la fin de la cuisson yajouter un peu d'eau de fleur d'Oranges , pour leurdonner quelque odeur,à cause qu'elles íòntinsipides ,cela les améliorera extrêmement.

L'ompouna aussi confire beaucoup d'autres sortes defruits, comme Melons , Concombres , même des Ci¬trouilles , si par curiosité ou par excessive dépense, onyouloit faire voir des fruits de toutes sortes.

Des Conserves & Majjepains,
SECTION VII.

D Ans cette derniere Section,qui fera la conclusionde no-re Livre, je vous veux enseigner 1a plus di¬vertissante & la plus agréable méthode de confire lesfleurs & les fruits de votre Jardin,& en la pratique delaquelle je m'assure que vous y prendrez plus de plaisiîque vous n'en pouyez souhaiter} car les objets y font
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après qu'il fera bien écume, vous mettrez le feu fous îémilieu de votre poêlon.
Pour connoître quand votre sucre sera cuit en consi¬stance de conserve,vous le pourrez par trois façons : lapremière , quand en tournant & mêlant votre sucre detous côtés, vous retirez votre gâché fans l'égouter quebien peu,& la secouant comme fi vous voiliiez pousserune balle d'arrière-main avec la raquette , vous verrezqu'il se sera une filasse volante. Lafeconde connoissanceest quand ayant retourné votre sucre,vous laissez égoù-ter votre gâche , & que dans les dernières gouttes quitombentjilresteà la gâche comme un petit filet qui re¬monte,se retortillant en forme de queue de cochon. Etìa troisième,quand après avoir bouilli long-temps vousvoyez qu'il s'épaissit,& au lieu qu'il faisoit son bouillondans le milieu , il se sait de tóus côtés,mais plus lente¬ment ; par-là vous pòiívez juger qu'il est cuit.Vous le tirerez de dessus le feu,& lui laisserez passerîa plus grande chaleur; après quoi vous prendrez votrepâte de Violettes,la mettrez dans le sucre en motte , àun des côtés de votre poêlon , & la détremperez petità petit avec la gâche ; puis vous la mêlerez par tout lepoêlon , la tournant & la renversant avec le plus dépromptitude que vous pourrez,& ce jusqu'à ce que lachaleur en soit appaise'e ; ce que vous reconnoîtrezquand le bouillon cessera, & que votre sucré sera en re¬

pos,ayant disspé l'humiclité qui étoit aux Violettes.Pour la dose,à quatre livres de sucre, il faudra envi¬ron gros comme le poing d'un enfant de dix ans , oude trois balles de tripot, de fleurs de Violettes pilées.Ayant passé dans le poêlon fa plus grande chaleurvous la dresserez,ou en la versant dans des tourtières de
papier bien séchées pour être coupée en biscuits, ou enplateaux que puiserez dans le poêlon avec la cuillerd'argent, écrémant de prenant toujours le dessus qui
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fera comme une petite glace,& versant la Cuillerée íur
du papier bien sec,cela tera un petit rond grand comme
une piéce d'unécu;ou bien en prenant sur la gâche,&
avec le couteau le couper par maccarons ; mais il faut
qu'à cette derniere façon votre lucre soit presque froid ,
autrement il couleroit de dessus la gâche : qunnd vous
voudrez en faire des maccarons de toute lapoëlonnée ,
il ne faudra prendre que par un côté de votre poêlon y
& non pas de tous côtés,à cassé que votre Conserve se
refroidiroit trop , 6c qu'il en demeurerait beaucoup
au poêlon.

Pour retirer du poêlon toute votre Conserve jusques
c la dernière miette , il y faudra mettre trois ou qua¬
tre gouttes d'eau , & en arroser les bords de votre
Conserve, puis le présenter au feu par tous les côtés,
&à mesure qu'il échauffera,détacher votre Conserve du
poêlon,l'amasser en monceaux avec la gâche,& la tail¬
ler en maccarons comme la premiere tirée ; cette der¬
niere Conserve ne sera pas si haute en fa couleur verdâ¬
tre que la première , à cause de la crasse du sucre qui
s'attache au poêlon , & aussi que toute couleur remife
au feu perd beaucoup de sa beauté.

Vous n'oublirez pas à travailler vos Biscuits dans
vos tourtières avant qu'ils soient frcidsjcar ils se rom¬
praient.

Voi% leverez vos Conserves de dessus vos papiers ,

quand elles auront encore un peu de chaleur , si vous
n'en voulez briser beaucoup;& si elles font trop froi¬
des,& que vous ayiez peine à les lever,vous chausserez
un ais,òe poserez les papiers dessus , cela fera ressuer
vos Conserves , & elles se lèveront facilement.

Vous observerez trois choses très-nécessaires en tou¬
tes les Conserves : La première,que vous soyez en lieu
chaud & bien fermé, à cause que le froid vous empêche
d'avoir le temps de verser & façonner yos Conserves,



m6o le jardinier
La seconde , que vos tables soient propres,& n'ayeîìf.
aucune graisse, car la Conservé dans fa chaleur étant
versée attìreroit cette graisse à travers le papier, cequi l'empêcheroit de se prendre : Et la troisième, queles papiers fur lesquels vous la versez & dressez,soient:bien blancs , bien nets 8c bien sechés.

Imprimez-vous bien dans l'esprit tout ce que je vousviens de dire ; car ceia vous servira en toutes les autres
que je vous dirai ci-après.
Les fleurs de Bourrache , Buglofe, Soucy, Jasmin ,& les feuilles de Fenouil vera, se confisent de la mê¬

me manière que les Vio ettes.
Lè Syrop violât étant plutôt une boisson qu'un mé¬dicament , j'ai cru nécessaire de vous en donner la

compositiontquoi qu'il semble que je le devrois plutôtavoir mis au rang des Confitures liquides qu'en cet en¬droit-ci : néanmoins parce qu'il ne se confit point déViolettes au liquide , & que cet article vous eût été
difficile à trouver dans votre Livre , je l'ai placé en célieu pour votre plus grande commodité.
ïly a deux menièresdele façonner, l'une en broyantdans le mortier de pierte une livre ou environ de fleur

de Violettes préparées Comme pour la Conserve,& les
mettre dans un linge assez fort pour résister à la prelïe,afin d'exprimer tout le jus des Violettes , de laquellelivre vous en tirerez plus d'un quarteron , si les Violet¬
tes font fraîches cueillies : pendant que l'en les pilera &passera,vous ferez cuire une livre de beau sucre,jusqu'àla consistance de Conserve , ce qui se reconnoîtra parles trois indices que je viens de vous enseigner ; étant'cuit vous le tirerez du feu,lui laisserez passer son bouil¬
lon, & après verserez petit à petit ce jus de Violettes
dedans,remuant avec la gâche par tout le poêlon ; puisétant un peu froid , le mettrez dans des bouteilles de
verre que boucherez bien avec des tampons de linge,&

de la cire
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'de îa cire molle pardessus j celle dont je vóiis al donné
la composition'à là fin du premier Traité, y fera fort
propre : l'autre manière est de broyer des fleurs,les met¬
tre dans une étamine, & verser pardessus du lucre cuit
un peu moins qu'en Conservé , & ce à plusieurs repri¬
ses : pendant qu'on versera , un autre.froissera les Vio¬
lettes avec une cuiller de bois , pour en exprimer le jus
que recevrez dans quelque terrine vCrnisiee , & après
que tout fera passe, il faudra remettre l'étaminê dans la
presse pour ne rien perdre : Vous laisserez* bien re¬
froidir ie tout, puis le serrerez dans des bouteilles com¬
me le précédent.

On mettra sécher à l'étuve le mare de ces Violettes >

pour ne rien laisser perdre, cela est assez agréable à
manger.

II se fait de parfaitement béau íîrop violât par infu¬
sion,comme auífide Roses pâles,dé fleurs de Pêcher,8c
beaucoup d'autres encore ; Mais comme cela est du fait
de la Médecine, je ne m'entrer'nettrai point d'en dire
aucune chose , quoiqu'il soit très - facile à faire.

La Rose de Provins se confit en Conservé sèche &
liquide : la liquide se sait en prenant des Roses qtiand
elles commencent à s'épanouir , leur ôter tout le verd
&le jaune même qui est à chaque feuille,les bien broyer
dans le mortier de pierre, -f ajoutant la moitié autant
de sucre commun est poudre,comme il y aura de pesan¬
teur de fleurs toutes épluchées , 8c les mettant dans le
îstortierpetit à petit à mesure que l'on broyera : & étantbien broyée,vous la mettrez dans dés pots de grès , que
Vous n'emplirez pas tous pleins, à Cause qu'elle se fer¬
mentera,c'est-à-dire,qu'il se fera comme un levain qui
fera bouffir votre Conserve. Quand vous aurez mis vos
pots au Soleil , & qu'ils y auront été par ì'espáce de
quinze jours durant : Vous les retirerez à l'ombre qua-
£te ou cinq jours , les remplirez de l'un d'eux , 8c les
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couvrirez bien avec du parchemin en double, qug
mouillerez pour le faire mieux joindre au pot, le,
quel vouslierez avec une ficelle.

Pour la Conserve de Roses sèches de la manière que
l'on l'a fait à Provins, il faut prendre des Roses toutea
epanouies, leur ôter tout le verd & le jaune entière,
ment comme pour les Conserves liquides, les mettre
sécher dans des sacs de papier ; & étant parfaitement
sèches les battre au mortier de fonte, en enveloppant;
le pilon avec un sac de cuir, ainsi que les Parfu¬
meurs battent leur poudre : étant battue il la faudra
passer au tamis de foie délié,puisîabien enfermer dans
des papiers St boîtes,crainte de l'éyent, pour s'en ser¬
vir au besoin.

Quand vous voudrez faire cette Conserve,vous pren»
drez quatre onces de votre poudre , & la mettrez dans
un plat de fayance, vous épreindrez des Citrons dans
un verre pour en tirer le jus, que laisserez reposer pour
être plus clair & plus beau, d'autant que la lie ou k
plus épais St limoneux du Citron décendra au fond da
verre étant clarifié ; veus cn mettrez parmi votre pou¬
dre pour lui faire venir fa belle couleur, en la détrem¬
pant avec la gâche,& la retournant bien de tous côtés;
pendant ce remps-là, vous ferez cuire deux livres de
sucre jusqu'à la consistance de Conserve forte, puis la
tirerez du feu , lui laisserez abbattre son bouillon , &
mettrez cette poudre à un des côtés de votre poêlon,
la détrempant petit à petit, & la mêlant bien avec le
sucre, votre Conserve sera faite.

Pour la dresser par maccarons, comme font ceux de
Provins,vous en prendrez fur la gâche, & avec le co li¬
teau la taillerez & dresserez snr des papiers séchés;si el¬
le íe refroidit par trop,ce qu'elle ne vous donne loisir &
ia dresser , veus mettrez votre poêlon fur un petit feu
bien lent, pourvu qu'il l'échauffe un peu Sc la rends
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maniable , il suffira : Vous retirerez jusqu'à îa dernière
miette de Conserve , & pratiquant ce que je vous ai
dit à l'article des Violettes , & aussi pour la retirer de
dessus les papiers, & la serrerez dans des boires.

Quelques-uns yajoûtent un peu d'esprit de Vitriol
blanc , pour relever davantage la couleur de la Rose :
mais cela n'est pas sain , ni si naturel, que quand l'on
y emploie le jus de Citron pur.

Vous observerez de ne pas rendre votre pâte de Rosé
trop liquide avant que de la mettre dans votre sucre 5
car il y auroit par trop de décuit, à cause du ius de
Citron qui décuit extrêmement, & engraisse le sucré
plus que toute autre choie : II suffira qu'elle soit abreu¬
vée par tout, & que vous la puissiez mettre en peloté
fans qu'elle coule.
Tant plus votre Conserve est fraîche faite, tant plus

belle elle est, c'est pourquoi les Apothicaires de Provins
en ont toujours de très-belle, parce qu'ils en ont granc!
débit : quoique je ne vous aye dit que la composition
pour deux livres, ce n'est pas que ceux de Provins n'en
fassent des poêlées entières de dix ou douze livres de
sucre;mais comme vous n'en avez pas tant dé besoin à
la fois,n'en voulant pas faire trafic,il suffira de peu,puis
que vous aurez toûjours de la poudre de Roses en vo¬
tre logis , pour la fairé eh toute saison.

L'on en sait aussi de Roses blanches, mais estes pas¬
sent si-tôt leur beauté & ont u peu de goût de Roses Ss
d'odeur , que je ne l'eílimepa» beaucoup.

La Conserve de Roses,qui se sert ordinairement dans
les Bals 8c Festins, ne se fait pas si forte de poudre de
Roses que celle de Provins ; car demie livre de poudre
fera plus que suffisante à deux livres de sucre,y mettant
autant de jus de Citron qu'elle en pourra porter pour
îa rendre liquide , de telle façon pourtant qu'en pen¬
chant la vaisselle où yo«s l'ayez détrempée , elle né



J64 LÏ JARDINIER
coule point ; puis quand Votre fiicre fera cuit en Çoj^serves , vous le tirerez de delfus le feu, lui laisserez
Îlasser son bouillon, & y mettrez votre pâte, la mè.ant continuellemeut avec la gâche, jusqu'à ce que lesucre soit appaiíé du bouillon que le décuit lui aura fait
élever : ce qu'étant fait. vous verserez votre Conservedans les tourtières de papier pour en faire des biscuits,leíqueis se façonneront tous couverts de petites bou¬teilles avec un glacis bien reluisant -, &si vous en dres¬
sez en plateaux,ils so feront aussi pard issus de la même
façon, le reste qui demeurera dans le poêlon vous l'a-maíferez & le leverez avec la gâche pour le couper en,maccaróns.

N'oubliez pas à couper vos biscuits, ni à lever vos
Conserves pendant qu'il y a quelque chaleur,pour lesraisons que je vous ai dites ci-devant , & soit répété
pour la dernière fois ; car je n'en parlerai plus.Vous saurez que si vous détrempiez votre poudre deRose dans quelque vaisselle d'argent ou d'étain, quecela lui donneroit une teinture plus violette ; parquoisi d'une me me poudre vous cn voulez faire de deux
couleurs , il n'y aura qu'à eri mettre dans la faïence
& dans l'étain.

.Te vous dirai encore que la grande beauté de toutes
les Conserves ne dure que quatre ou cinq jours auplus en leur bel éclat j c'est pourquoi l'on n'en fera
qu'au beíoin.

La Conserve de fleurs d'Orange se fait en hachantles feuilles tien célrées óc Its jettant promptement dansle jus de Citron,de crainte qu'elles ne noircistent : Dans
deux Uvres de ccre, v us y pourrez mettre gios con -
me un œuf de fleurs,ay ant égourté le jus,afin d'y avoirmoins da décuit, Oc vous en ferez la Conserve,comme
je viens d'eníeigner à celles de Rôles, pour íervix en
compagnie, -

\ F R A N Ç O I S. 16$L'on fait une Conserve ravissante de Framboise blan¬
ches & rouges en les pressant íegeremen: , & en i ant
le jus que mettrez dans quelque verre j our le laisserrasseoir , & que fa lie aille au fond ; f uis votre sucre
étant cuit en Conserves & tiré horsdu feu , veus ver¬
serez ce jus dedans, en y metjant ce que vous jugerez
que le sucre pourra porter de décuit i puis vous ledresserez dans les tourtières , les taillerez & serrerez à
l'ordinaire.

Du jus de Gadelles, de Grenades, & de celui d'É-
pine-vinette se sait de très-belles $c très-agréablesConserves , en s'y gouvernant comme aux Fran>
boisés.
' Si vous voulez augmenter le goût aux Conserves fai¬
tes avec l'un de ces jus rouges, vous les coulerez à tra¬
vers le papier brouillard ; puis vous les ferez bouillir
pour les réduire,afin qu'elles entrent beaucoup dans lesucre , sans que cela décuise par trop.Pour faire la Conserve d'Change, vous prendrez dela rapure du dessus des Oranges ; celle que vous aureztiré des confitures au sec pourra íervir;& à mesure que
vous la râperez elle tombera dans l'er u tiède ou fraîche
de crainte qu'elle noircisse : Vous la mettrez in!uses-
fur le feu en grande eau pour la désamertumer,& réité¬
rerez plusieurs fois jusqu'à ce qu'elle ait perdu entière¬
ment son amertume, c qu'étant fait, vous la m ttrez
dans un linge,& en ferez sortir toute l'eau en tordant le
linge: par après vous la mettrez dans un bassin d'argent,& la sécherez en la maniant continuellement ; car este
s'attacheroit au plat, & ce jusqu'à ce qu'elle soit pres¬
que toute sèche ; cependant vous ferez cuire du sucre
jusqu'à la cousistance de Conservejpuis jetterez dedans
votre poudre,&remuerez bien de tous côtés,afin qu'elle
pTenne corps avec votre sucre : si vous y voulez mettre
un peu de jus de Citroa ou d'Orange, après que votre
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poudre aura e'te bien mêlée,cela lui donnera bon goût :

Vous pourrez mettrez à deux livres de sucre groj
comme une balle de fleurs d'Orange, &'du jus à dis¬
crétion , & prenant garde de ne pas trop décuire votre
sucre ; vous la verserez , dresserez & taillerez comme
celle de fleurs d'Orange.

Celle de Citron se fera tout de même que celle d'O¬
range,rapant non seulement la peau jaune;mais encore
Ja chair jusqu'au jus, & l'ayant bien lave'e,délimone'e
en pluseurs eaux chaudes , & séchée, comme j'ai dit
celle d'Orange , vous la mettrez dans le sucre , & y
ajouterez le jus de Citron pour la rendre plus haute eq
saveur.

Pour faire le Biscuit de Citron é'pais de trois doigts& plus, vous cuirez votre sucre en consistance de Con¬
serve un peu sorte , puis jetterez la poudre de Citron
préparée comme j'ai dit, & mêlerez un peu de jus de
Citron & du blanc d'oeuf fouetté avec des verges pour
le faire lever, ce qu'ayant fait,vous verserez votre sucre
sur du papier,tenant le poêlon destus, afin que fa cha¬
leur saisie lever davantage votre Conserve ; puis étant
encore chaude,vous la couperez par gros Biscuits, quiseront tout pleins d'yeux par dedans & fort legers.

On fait aulsi de la Conserve de jus de Citron fans y
jnettre de la chair rapée;mais elle n'a que l'acjdité, &
ïl'est pis si agréable que celle où vous en aurez mis.

Les Pistaches seront pelées à l'eau chaude,puis pilées
dans le mortier de pierre , les arrosant avec l'eau de
fleurs d'Oranges,de crainte qu'elles ne rendent l'huile,
après quoi vous les mettrez dans votre sucre cuit en
Conserve , & détremperez cette pâte à un côté de vo«
Ere poêlon , mêlerez bien le tout,& y ajoûterez quel¬
que peu de musc & d'ambre gris broyés avec du sucre
bien délié & passé au tamis 3 puis la dresseréz^commeles autres.
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II se fait de la Conserve de toutes sortes de fruits déja

confits au sec,comme Abricots,Pêches,Cerises, Oran¬
ges,Citrons,écorces de Citron verte, & autres, en les
taillant en lardons ou petites billes semblables à des
dés à jouer , &: les jertant dans le sucre alors qu'il est
cuit jusqu'à Conserve un peu lâche, puis mêlant le touc
pour en rendre la diversité plus agréable : II les faudra
dresser & tailler ainsi que j'ai dit aux autres.

Vous pouvez en Coníerve contrefaire plusieurs cho¬
ses qui surprennent à l'abord,comme par exemple, des
tranches de Jambon;cela est un peu embarassant à une
personne qui n'a pas accoutumé de travailler en Con¬
serves , à cause qu'il faut bien prendre son temps pour
entendre à tout ; mais pourtant très-facile à qui y a un
peu de pratique.

Pour y parvenir , vous aurez des plats d'argent touc
prêts, éc quand votre sucre sera cuit en Coníerve un
peu foible ou lâche , vous en verserez une partie dans
un de vos plats,& le poudrerez de chair de Citron,ou
de jus de Framboises blanches,ou de fleurs d'Oranges »
bref,de tout ce qui fera blanc, pour représenter le lard
& la graille, & serez bien tourner votre Conserve par
quelqu'un pour incorporer le sucre avec le décuit; puis
vous verserez une autre partie de vot-re sucre dans un
autre de vos plats,& y mertrez de la poudre de Roses,
jus de Framboises, Groseilles rouges ,ou autres, quï
pourra représenter la chair de Jambon, ne mêlant pas
votre décuit par tout le plat, afin que restant quelques
endroits blancs, quand vous tirerez votre Conserve du
plat, cela imite mieux les graisses qui entre-îardent le
Jambon;&pour dernier , vous mertrez avec le reste du
sucre qui sera dans un poêlon, de la feuille de Fenouil
verd,que ferez piler dans le mortier de pierre,st c'est en
la saison, ou en autre ternps des Pistaches,pour repré¬
senter le Persil haché de herbes fines, que l'on n;ct fur
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le lard du Jambon : Vous prendrez ces Conserves quìseront encore chaudes, òe paiîerezla rouge & un peude blanche fur une table,les mêlant ensemble pour imi¬
ter les muscles 8c graisses qui entre-Iardent le Jambon;puis après mettrez de la blanche pardessus,pour contre¬faire le lard,& du verd pour le dernier qui représenterale Persisivous appuierez oc battrez de la main à chaquelit que vous mettrez , afin de les incorporer & joindreensemble. Vos Conserves étant encore chaudes , vousles couperez en forme de tranches de Jambon , & lesdresserez sitr des assiettes,mettant une ou deux feuillesde Laurier pardessus pour aider à la tromperie. Si vous
en vouliez faire une quantité , vous pourriez vous ser¬vir de trois poêlons , au lieu d'écuelles d'argent.Pour contrefaire des Cervelats , prenez le reste du
rouge qui fera dans vos écuelles,& y mettrez deux ou
trois gouttes d'eau claire ou de fleurs d'Orange,mêlez-
y de la poudre de Canelle battue & passée une pince'e
pour embrunir votre couleur & ramasser les restes de
votre Jambon, ôtant le verd : mettez le tout dans le
poêlon , avçc un peu d'eau que vous verserez, n'en
prenant que dans une cuiller d'argent , peur d'en tropmettre ; mais feulement pour décuire un peu le sucre:Vous mettrez le poêlon sur un petit feu pour échauffer
ces Conserves,& les incorporer ensemble en les mêlant
avec la gâche,Sí qu'en les tirant du poêlon estes soientfaciles à manier & former avec la main en rond com¬
me des Saucissons : pendant que le sucre sera encorechaud,vous les trancherez par rouelles ou en long, &les dresserez fur des assietttes tout ainsi que les Saucis¬sons naturels,

Vous pourrez encore imiter mille gentillesses avec lesucre & toutes ces couleurs, en faisant des pâtes quevous moulerez & façonnerez à loisir,d'autant qu'ellesn'entrent point iur le Feu.
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Par exemple, pour contrefaire des Rubans d'Angle¬

terre de plusieurs couleurs,vous prendrez du sucre pas¬
sé bien aelié au tami de soie : pour le rendre encore
plus fin que celui qui est pilé au mortier, c'est qu'il le
faut broyer à sec sur le marbre ainsi que îes Peintres
font leurs couleurs ; étant passé vous en mettrez fur
une table bien nette,y mêlerez un peu de gomme adra¬
gant détrempée avec de l'eau de fleurs d'Oranges, ou
de Roses, & ferez une pâte qui se puisse étendre sous
le rouleau : Vous diviserez cetce pâte en autant de
morceaux que vous voudrez qu'il y ait de couleurs ,
lesquelles vous mêlerez avec votre sucre chacune à
parr , les étendrez avec le rouleau les <plus minces Se
tenues que vous pourrez ; Vous trancherez ces pâtes
par petites lanieres bien déliées que joindrez propre¬
ment Se. promptement les unes aux autres , afin que
l'humidité qui est dans le corps de la pâte fonde ces la¬
nieres , que diversifierez pour imiter les Rubans : en¬
suite dequoi, vous passerez légèrement le rouleau par
dessus pour les mieux joindre ; puis vous les formerez
en nœuds ou galands, mettant des cartes pliées en
rond pour soutenir les replis jusques à ce qu'ils íoient
secs , ce qui íe fera en moins de deux heures.

Vous contreferez aussi les Chiffres, 8c Armes blnson-
nées de qui vous voudrez , taillant cette pâte avec le
couteau ou avec des moules de fer blanc qu'aurez
fait faire exprès, & imiter toutes sortes de marquete¬
rie que votre esorit vous ssiggérera.

Si vous voulez rendre ces figures encores plus récréa¬
tives , étant parfaitement sèches , vous les glacerez de
sucre délié détrempé avec eau de fleurs d'Oranges, 8e
les mettrés dans le four , puis les retirerez & glacerez
de l'autre côté ; les remettant derechef au four pour en
sécher la glace:ainsi on ne ve;ra point la figure qu; se-
ra enfermée entre ces deux glacis, à cause de la fclan-
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eheur, si ce n'est en l'exposant au jour, & regardant à
travers, alors cr. reconnoîtra ce que c'est, 6c on ad¬
mirera votre industrie.

Avec cette même pâte, vous ferez des Tablettes Sc
Muscadins tels que vous voudrez , y mêlant le musc ,

l'ambre, la poudre d'Iris, la canelle , le girofle , Se
toute autre chose qui peut servir à la récréation du
goût, ou à fortifier l'estomach ; même aussi des pur¬
gatifs & préservatifs de toutes les sortes que la méde¬
cine enseigne.

Pour servir des Muscadins fur table , l'on les met
d'ordinaire dans des petites tourtières ou abbaisses de la
même pâte , ( fans musc pour éviter à la dépense ; )
ces petites abbaiífes se font avec des moules de fer
blanc, qui feront telles figures que vous voudrez, ou
rondes,ou en triangles, ou à pains, ou en étoiles, bref
selon votre fantaisie , dans lesquelles vous mettrez de
votre pâte , qui aura été étendue avec le rouleau , &
avant que de la mettre, vous poudrerez votre tourtière
de sucre crainte qu'elle ne s'attache : vous rognerez
avec le coûteau le surplus de la figure de la tourtière ,
& lai fierez sécher ces abbaiífes dans leurs moules envi¬
ron deux heures, puis les retirerez 8c poserez en quel¬
que lieu où elles puissent s'achever de bien sécher.

Dans ces mêmes petites tourtières, quand elles se¬
ront bien sèches , l'on y dressera les confitures liqui¬
des pour en mettre de plusieurs sortes fur une même
assiette.

De cette même pâte vous ferez aussi des biscuits, &
pains de Citron , y ajoutant de îa rapure qu'aurez fait
parbouillir pour être plus agréables , & l'ayant mêlée
avec votre sucre & gomme;vous tirerez & appìatirez
la pâte sous le rouleau , mettant dessous & dessus du
sucre en poudre ( de crainte qu'elle ne s'attache à la
table ou au rouleau ) fans la replier pourtant, afin
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qu'elle garde une humidité dans le milieu qui la faste
lever, quand vous la mettre? au four,qui fera un quart
d'heure après que vous l'aurez coupée en biscuits ou
petits pains , à cause qu'elle sécheroit trop & ne léye-
roit pas.

Si vous ne voulez vous servir de Gomme adragant »
un peu de blanc d'œuf fouetté y pourra suppléer.

Vous en ferez de tous goûts & de toutes couleurs , le
tourne-fol ( quoique fort peu agréable ) s'employera
aux défaut des Violettes.Bourraches 8c antres couleurs
semblables : si vous y voulez du jus de Citron, il lui
changera fa couleur.

On trempe par fois dans ces couleurs des Cerises,des
Framboises 8c des Gadeîles , puis on les roule dedans
du sucre bien fin, en leur en laissant prendre ce qu'elles
peuvent, les mettant sécher devant le feu pour affer¬
mir le sucre : si vous mêlez avec vos couleurs un peu
d'eau de blanc d'œuf ou de la Gomme , cela les ren¬
dra fermes par dessus comme les dragées.

LeFenouil en verd,graine,branches 8c autres fleurs,
seront plongés dans le sucre cuit en Conserve , puis
poudrés de sucre finronles mettra sécher devant le feu.

Au Fenouil verd on y larde des cure-dents , comme
l'on feroit des gluaux à une pipée , cela sert de dra¬
gées, 8c pour se nettoyer la bouche.

Les Massepains íe font d'Amandes douces, d'Aveli¬
nes ou Pistaches,de Pignons, d'Amandes amères , de
noyaux d'Abricots & de Pêches, mêmement de se¬
mences froides mondées ; si vous voulez faites - en la
dépense ; Ils fe travaillent tous de la même façon.

Pour les faire excel!ens,il faut prendre une livre d'a¬
mandes,que vous pèlerez, les mettant dans l'eau chau¬
de,puis dans la fraiche à mesure que vous les dépouil¬
lerez de leur peau ; car cela les blanchit de beaucoup :
vous les retirerez de l'eau , ies essuierez ou sécherez
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dans un linge,8c les mettre's dans le mortier de marbre
ou pierre,8c les pilerez tant que l'on ne puisse plus re¬
marquer aucune partie de l'Amande pour petite qu'elle !soit.en les pilant vous les arrofere's avec de bonne eaude fleurs d'Oranges ou de Roses bien rectifiée 8c pur¬gée de ion phlegme par diílilations,ou simplement re¬posée de longtems ; car il s'y fait une vase au fond dela bouteille qui est le plus visqueux & crasse de toute
l'eau rose,& faudra passer ce que vous en aurés à faireà travers un linge de crainte que ce phlegme ne semêle : ce que l'on y met des eaux de senteur n'est pasfant pour l'odeurque pour empêcher que les Amandes
en les pilant ne rendent l'huile,car le Massepain seroitdésagréable : vous y mêlerez une livre de beau sucre
passé, délié comme celui des Muscadins & en ferez un

corps en consistance de bouillie bien épaisse;vous pas¬serez votre pâte à travers le sas ou l'étamine, afin ques'il y avoit quelques morceaux d'atnandes qui ne fus¬sent pas assez pilez, on les rebroyât, & que l'on ne
trouve rien de désagréable dans le Massepain : Vous
mettrez cette pâte dans le poêlon , 8c la cuirez à pe¬tit feu , comme les pâtes de fruits secs, s c'est-à-dire )jusqu'à ce que 1a pâte quitte le poêlon , en retour¬
nant toûjours, de peur qu'elle ne brûle; vous en goû¬terez si elle tient de la cuiíïon avant que de la tirerdu feu , puis étant cuite, la verserés dans quelque vais¬selle de faïence qu'aurez poudré de sucre, afin que le
Massepain ne s'y attache point ; & étant presque re¬froidie , vous la mettrez sur une rah'e , la manierez
& tirerez sous le roûleau comme de la pâte , & la fa¬
çonnerez en grande tarte rondes ou bien en petites
que vous arrondirez,les coupant avec le haut du calice
d'un verre à boire , en l'apuyant fur la pâte , qui ferade l'épaisseur que voudrez que soient vos tartes , voua
en ferez de quariées, en losange,en cœur, en triangle,
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& de toute autre figure que vous voudrés, les pinçant
par les bords pour y faire le dentelage qui s'y pra¬
tique ordinairement ; étant façonnées , vous les méf¬
iiez cuire dans le four moyennement chaud , pour
leur donner une petite-couleur rousse, par les bords 8c
cxtremkcz, puis les retìrerés,les laifierés refroidir, les
glacerés avec du sucre fin 8c eau de Rose ou de fleur
d'Oranges;Il faut que .cette glace soit épaisse comme
du miel blanc,& que l'on l'étende avec le couteau ,

après quoi vous remettrés vos tartes au four pour cuire
cette glace : & quand elle aura bouffi vous les retirerés
les laisserés refroidir, Si ferrerés en lieu sec.

Aux grandes tartes, après que vous leur aurés donné
couleur , vous les glacerés 8c piquere's dessus des Pista¬
ches , des écorces de Citron , de l'Orangeat, du Ci¬
tronnât , ou du Canelas en dragées ; puis vous les re¬
mettrés au four pour secher la glace, 8c les retirerés
quand elle aura bouffi.

Si vous voulés les embellir 8c enrichir dans le milieu
de quelque petit rocher de confitures diverses, vous y
en mettrés de telle fortes que voudrés, puisque vous
avés la méthode de les mettre en conserves.

Vous ferés auísi avec votre Massepain de longs trian¬
gles,pour de trois en dresser une pyramide fur un plat
que vous accompagnerez de petires tartes tout autour,
ou du Massepain filé (dont je vous vais enseigner cy-
après la maniéré de le faire ) 8c ajusterez le tout selon
que vous inventerez par votre caprice.

Le Massepain de Pistaches ( qui se fera comme celui
d'Amandes douces ) vous le pourrez déguiser en fonds
d'Artichauts,en Asperges,mettant un peu de blanc au
gros bout pour mieux tromper ; en Pois fans cosses,8c
autres choses semblables, ayant des moules de bois ou
deplombquien fassent la figure : bref,vous vous diver¬
tirez dans ces geniLlesses autant que votre curiosité
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vous y portera , & la dépence que vous voudrez faîrd
y pourra fournir*
Avec du Maflepain d'Avelines, vous pourrez faire des

petits bouttons que cuirez ou four, leur faisant prendre
un peu de couleur pour contrefaire les Avelines, & les
servirez dans un plat, comme en Carême on sert les
naturelles*

Si vous ne voulez mettre tout votre Massepain en
tartes, vous le prendrez avec la gâche dans le poêlon
tout sortant du feu , & avec le coûteau en dresserez des
maccarons comme ceux de conserve , que mettrez aufour pour prendre couleur.

Les Pâtissiers dans leurs Massepains & Maccarons ymêlent un peu de fleur de farine de pur froment bien
fine , & l'eau de blancs d'œufs dans la glace : c'est ce
qui les rend pâles : pour prendre de cette eau , il faut
fouetter des blancs d'œufs & les laisser reposer: souála mousse il se trouvera de l'eau avec laquelle vous
détremperez votre glace & votre pâte pour les Mac¬
carons.

Pour faire Massepain filé , il faut avoir une petitepalette de bois , ou un rond de boîte qui aura descordons pour l'attacher à la main, & rouler dessous
de la pâte de Massepain, en poudrant souvent vo¬
tre, table, de crainte qu'il ne s'y attache : il se tirer*
long & égal en grosseur , duquel vous ferez des Lacs
d'amour , des Tourns , des Chapeaux, des Bâtons
rompus, des Chiffres & autres figures telles que ■éousvoudrez : Vous les mettrez au four pour prendre cou¬leur , & les scnerez pour enjoliver 8c ajuster vos au¬
tres Massepains.

De votre même pâte de Massepain , vous en pourrezfaire des tourtières ou abaisses , grandes & petites ?
que vous emplirez de Confitures, au lieu de celles de
pur sua e que j'ai dit ci-deyant«
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L'on tire aussi des Massepains en bandes,c'est-à-dire,

que l'on fait des Compartimens & Armoiries,lesquel¬
les on remplit de Confitures liquides de la couleur des
Blasons ; comme pour réprésenter l'or , on mettra des
Abricots ou de la marmelade d'Abricots 8c Pommes ;
îe sinople , du Verjus , des Amandes & des Abricots
verds j gueules, des Cerises, Framboises & Groseilles
rouges , & ainsi des autres, approchant le plus que
l'on pourra de ce que l'on veut imiter*

Si vous n'avez un Four de maçonnerie chez vous ,

l'on en fait de cuivre rouge, dont vous pourrez vous
servir avec plus de commodité que des ordinaires , en
posant doucement sur des papiers vos Massepains &
glacis',& mettant du feu de charbon dessus & dessous ,
cela satisfera à vos intentions : II fera de besoin d'y re¬
garder íouvent, afin de ne donner plus de cuisson à
vos Massepains, Pains de Citron & Glacis, que ce
que vous voudrez qu'ils en prennent.

FIN*

APPROBATION.

Lu par ordre de Monseigneur le Garde des Seaux ,Le Jardinier I'ranC.OIS:^ Paris,h Avril 1735*

M A U N O I R,



°ì Extrait de la Permission.

LOUIS, par la grâce de D:eu, Roi de Francs8c de Navarre : A nos amés & seaux Con¬
seillers les Gens tenans nos Cours de Parlement ,

Maîtres des Requêtes ordinaire de notre Hôtel ,

Grand-Conseil, Prévôt de Paris , Baillifs, Séné¬
chaux , leurs Lieutenans Civils, & autres nos Ju¬
sticiers qu'il appartiendra, SALUT : Notre bien
amé PiERRE GARNIEk , Imprimeur-Libraire à
Troyes, nous ayant fáit supplier de lui accorder
nos Lettres de Permission pour l'imjpression de
plusieurs Livres intitulés : Les Expositions des
Evangiles, La grande Bible de Noels^- nou¬
veaux , Le Jardinier François, &c. Nous lui
avons permis & permettons par ces Présentes, de
faire imprimer lesdits Livres ci - dessus spécifiés,
en tel volume, forme , marge, caractères con¬
jointement ou séparément, Se autant de fois que
bon lui semblera , & de les vendre, faire vendre
Se débiter par-tout notre Royaume pendant le tems
Se espaces de trois années consécutives, à com¬
pter du jour de la présente Permission : Faisons
défenses à tous Imprimeurs , Libraires & autres
personnes de quelque qualité Se condition qu'elles
soient d'en introduire d'impression étrangère, Sec.
Car tel est notre plaisir.

Donné à Paris le 21. jour de Juillet, l'an de
grâce 1728. Et de notre Régne le quatorzième.

Par le Roi en son Conseil. N O B L E T

Regisiré fur le Regisire VII. de la Chambre
Royale des Libraires & Imprimeurs de Paris ,
iVo. 24. fol. conformément aux anciens Ré-
glemens, confirme$ par celui du 28 Février 1725.
A Paris le 23 Juillet 1728. Co IGNARD, Synd.



 



 



 


