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SWNAEES DaMES,

e nlay pas defeein de faire
iy un Panegyrigue de /g
beauté usilité , eon meceffied

ﬂl}




EP IS T'REL, 3
des Tardins., ils parlent a]]‘e{
denx-mefmes pour ﬂ' faire efte-
mer : joint aufSi que beancoup
de brawes Homines, tant.eAn-
ciens 5 que de mofire tomps,
fe font pleus a en defcrire les
excellences , & omt  employé
des plm belles heures de lenrs
loifirs ~ pour en exalter les
beantez en Vers & en Piofe -
mais la plafpart [e fout [ervis
du [ujet pluﬂoﬂ pour faire
pm‘oiﬂre la  force de lenr
Genie , que pour donner quel-
g inflraltion 5 & 1e crois
yils wy aveient aucune con-
noifSance s puis qw’il: n'ont
faie. quefflenrer. wue matiere




AVX DAME'S.
i importante , car apres avorr
lew lewrs Oewvres, Lon y ad-
mire pluftoft le bel aiance-
ment en leurs Poéfies , que Lon
me tire inflruétion de ce quils
omt eftrit @ 7e erue %Oﬂﬁé’m’
de la Serve, qui 4 compose
le Theatre o Agricalenre  enm
Profe > anec un tel ordre, que
Ponlelit ¢ relit [ans ancun dé-
goa(f . mais comme il 4 traitté
generalement de tout les mef
nage de la Campagne , il n'a
pew particularifer ce qui eft ne-
ceffaire pour le lardinage, qus
eft le feul Juzez que ie pretens
vous fairevoiren ce Livre. 11
@orve entiltre LE Larpinien

IT 1y




EPISTRE
FRAN G OsL 87k dcm;ﬁ qzietéut
Ceux qui em omt traittc , p'ont
parle que de lewr climar par
exemsple , Xonfieur de la Ser,
e , 4 compose [on @umre en
Languedoc , qui eft vn Pais
bien. defferent de coluy de Pa-
14 & de fes environs , pour
lequel jay  defein d'efcrire,
Comme ayant fait experience
en ce Climar de tout ce que fe
dimy:le lededie Avx Dawes,
mais  particulierement  aux
M:es NA G EREs,d'dumm‘élwe
chacune 4 fe.r inclinations par-
ticulieres : les wmes [e plaifene
anx charmans accords de |z

Mufigue 5 les autres en la logy




 AVX DAMES.
Bure des Romans @ belles
pieces en Profe , wen Laiffant
¢fchaper ancumes qu'elles ne lewr
donment rang [ur la T abletres
les autres 4 la Comedie | &
an donx accens des Uers , les
antres  affectionnent les T a-
bleanx des bons Maiflres , les
antres font Cabmet de toutes
Jortes de Curiofitez., & les au-
tres ayment pafSionmement les -
bonnes odeurs ¢« font fowrnies
de quantite d'Efences , €
poudres precieufes , ainfi di-
verfement chacune [wit [on 1B~
clination , ( toutes lotiables en
lewrs curiofitez, , ) mais comme
elles me les recherchent que




ERIS TiR:E
pour (atisfaire les Sens, cel-
les que 7ay nommées wen re-
gardent chacune qi'un [enl :
le lardin 4 cetre prerogative
par deflus les autres , g1l
donne  dequoy  les [atisfaire
tous cing, L’Odorat y tromve
fou contentement dans la quan-
tité des Flewrs, e~ des Fruids
qui portent odewr , la Vene fe
réosiir en la dinerfite des cou-
leurs qui s’y rencomrent | Jf wi-
wes qite tous les plus excellens
Peintres demeyrent coure en
imitant leyrs beantez , & les
couleurs les plus fines, font ter-
wies par lenr efclat , pour le gouft,

il fuffie de dire:;*, que - les




S : AVX DAMES.

" Frians & Delicats apres s'es
ﬂre p/m que [uff[amment
gorae\ de plufienrs forzes de
bon: Mets ,  wefliment pas
M quoir fair bonme chere , sils
‘«"“""' ne ﬁm]]ent leurs Feﬂzm par
' les Fruiéts; qui ﬁzm eftre af~
i [mﬁmne?\ que dc la Nature ,
W‘ Je trowvent neantmoins 1 ex-
; Wl cellens s chacun en [on ej}ece,
| quil  fame avosier que les
L Frmc?: [euls 5 emportent le
Ul prix en la [atisfaction da
Lo Couft , L Ounye quz [emble
b | e e(i;e exclu[e , me fait dire
;;, pourtant qu'il n'y a point de
b contemtement qui efgale celuy
dentendre loier la beant? de

M, W




ERPIST R'E
voftre lardin , & particulie:!
rement la groflenr & diverfié!
de vos Fruills : le Talty trous
ve aufSi fon plaifir en les ma-'
niant ¢+ pelant , ancuns def
quels ont la pean fi delicate, |

guelle a befoin d'une main [ub- |
tile 5 & legere y poar la lwerj f

avec plus de propreté : Quere ces
contentemens 5 1y en remArque
encore trois tres-anantagenx : le
Premier ¢ le plus loiable off
celuy des prefens que vous en
faites 4 perfonnes de roures fortes
de conditions , dont vous eftes
amplement remercices & losiées
dans voftre curiofieé : le Second

que voftre Maifon en eft four-
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\E | AV,X DAMES.

i e & le Troifiéme , ( qui vous
Bl firs aymer vofire me[nagement)
‘ﬁh;’cﬁ que VoS Pourrez, vendré
alyle levée des Fruills dune
Wb é\,qmmrite/ de vos e Arbres , a des
ity Fraitiers qui vous payeront
i |y argent comprant & par advan-
thiyee , fur-quoy vous fondereX_
Otyume parcie de voftre Revenus
tayle connois dos Dames de gran-
wr:yde condition qui en vfent de la
e f forte , & avotient que ce pron
o fit lewr fait affe@ionner danan-
tfis tage lewr Lardin , & les vend
tdf plus liberalles anx despenfesne-
hits cefSaives quil y convient faire:
ond C'eﬂ ponrquoy ( Mes Dames )

% tefpere que vous M [eanreX,




ESPISTRE Al
y; . 7/ >3
gre, de vous anotr dre}/fe cette spim
firuttion s iel'ay fait /mlf)rimer‘;ﬁs
en petit Volume , afin que vomp
< o r ; % / _u‘ |
le p/mjm{porter [ans incommon
diré s pour confronter le  trash
wvail de vos lardiniers avee c, |
petir Livre, &* suger de lewn f
cpacité  on negligence : I'ay |
. Y ;T e d

mis a la fin du Traire desy
Fruits wvn  Catalogue  tres;
ample de  tows lewrs moms,
qriand il ne [eruiront que poury
vous en enmtretemiv dans besy
CamPAgrgi'es, encere €n paur-;}f{g
rez, - vaus retirer quelque agreasy
ble ﬁzti:faﬁion. Et  pouy |
comble du fervice que ie de-|,

ffre wous sendre . e conclus )y
3
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e AVX DAMES.
‘Q? h * )
p Vil la manicre de conferver
i . 5
v\l"’?ve.ws ﬁmﬁ: ,tant en lewr Na-

T

’(,“_?"i-‘.yyrel, que Sechez. , & par une
Wiy, ST, .

Pl Mnde-fac’[zte de ﬁm‘e toutes

W dorses de Conficures Paftes,
‘I‘/‘y'}f";’ ‘“"’6816’/65 : CUﬂﬁ?‘Ue.fg oo ﬁ’]i&ﬂf—
" Whogns , fans sembaraffer bean-
?f””“'ﬂwu[?- Vous ﬁ‘PPli"”t dexcu-
r4r,r;;ﬁ,« mes defauts par tout ot
e ous les remcontrerez, @ de
"My me pas condammer , qu -
ey pres que vous  anreZ experi-
i) menté le comtraire de ce que
» i‘eﬁri: par les efprenves que
Uuinoys em ferez @ Faites-moy
"0 anfSe la grace, de crowe, que
d jo ne me [erois hazardé de
W, mettre e petic Qewure en L,




EPIST AR DAMES
miere , [i ie wavois faie lm»%
experiences de tour ce qui _yv%
d i
e[‘z‘ compris. AgréeX  donc ( sl
vous plaift ) ce petie trayail,; §
qui vous ¢ft offert avec tane

de foufmifSions , Par

MES-DAMES, #

Voffre tres-sbeyffant ferujteuy,
&chzpc VV.EfD.N-



] AV LECTEVR

Ntrez dans ce IARDIN
qui'que vous foyezCuer
LzcTEVR,jofebienme
W7 AN promettre que yous y’trou-
verez voltre {atisfaction : Sivous eftes
fcauant au Iardinage, vous verrez la
belle difpoficion qui eft dans toute fon
enceinte, tant en nos Arbres, qu'en
nos Herbages : mafleurant que vous
aurez allez de curiofité pour approu-
rer noftre petit labeur; W n’eft pas
dre(lé pout vous inftruire, car ie fup-
sofe que vous en {cauez beaucoup plus
que moy,& meltimerois tres- heureux
iy, ( fi jauois I’honneur. de v¢ ftre con-
\by, noiffance ) que vous me¢ voulufficz

“




P:RxET A € Es
fouffrir aupresde vous pouren tirerdes
Legons :ce n’eft que pour ceux quin’y
ontaucune connoiflance;ou bien petite
quei’ay vouluefcrire:particulicremét
};our inftruire tit de pauvres Gens qui
trouveroient leurs ioutnées, s’ils {ca-

uoientun peu fe demesler du Tardin;ce -

ui a fait queie me fuis rendu le plus
intelligible qu'il m’a eftc poflible dans
les Termes les plus communs de no-
ftre Langue; fi ’ay ufé fouvent de re-
dites, c’elt afin qu'ils compriffent avec
plus de facilité ce queic defire qu’ils
fcachent,& ce quileur eft extreme-
ment neceflaire, ils le pourront ap-
préndre dans les deux premiers Trals
&Gez : Car le troifiéme ce n'eft pas

our le dehors 5 il n’eft que pour le
dedansdu Logis; les Sommeliers des
grandes Maifons avoiieront quil ne
leur eft pasentierementinutile, pour
( dans Lembarras quils ont quelque
fois) fe reffouvenir de plufieurs gen-
tillefles que le changement des Saifons
leur pourroit avoir fait oubliera caufe
du log-temps qu’il y peut ayoir,qu’ils
ne




AV LrecTeEvR

ne'les ont pratiquées : Les perfonnes
de (m/llltc peuvent fc divertir en la

LeGure de noftre Livre ; car comme
ils prennent plaifir a leurs jardina-
ges, ils pourront s’en entreteniravéc
leurs jardiniers , & leur commander
fort & propos ce qu'ils'defirencqu’ils
executent : Les Bourgeois qui ont des
Maifons. de Plaifir proche de Paris,
& qui ne veulent faire la defpenfe
d’y entretenir un- jardinier , peuvenc
donnerun de ces Livres 3 leurs Vi-
gnerons , qui catrfera-que ces fortes

“de Gens ( quoy quegrofliers) ne laif-

feront pl; de fe fagonner ; cequi fe -
m quiils en feront mieux fervis, &
leurs )nd.'b micux engretenus’, Bref
je ne vois perfonne qui puitle r"h

14 Promenade de mﬁxc jardin : &3
qui elle ne foit neceflaire pour fon con-
tentement & pour I *—ro‘vmm]s de fes
provifions; On y admirera la bont¢é
del’Autheur dela Nature qui a vou-
lu obhgc: "Homme (quoy qu’ingrat)
a reconnoiftre la multitude de fes bien-

(_\




PReracE AV LEcTEVR.
faits, en Pinnombrable diuerfité des
Arbres, & Plantes , qui contentent
1a veué par leur beauté, & fatisfont
3 PPentretien de la vie non feulement
pour la neceflicé, mais~ encore iuf-
ques a lexcés; Ie lepric (CuEr
Lectevr ) quilvous domne les
Saifons propres a embellir voftre Tar-
din, & favorife toutes vos.encrepri=

{es.

AD YN TS

%7 Ovs {¢rurez que quelques envienx
ont falfific nos Livres en plufieurs
endroits,lefquels ils vendent en cachet-
e, & les ont contrefait {ur les premie=
res Impreffions quine font liAamplcs»
quc les dernieres, que jaugmente,
change & emellis 2 chaque feis; ceft
pourquoyie vous céleille den’en ache-
pter d’autres que de ceux que vend no-
ftrelmprimeur quiy faitladépence en-
ticre, tant parla belle & correte im-
preflic, que par le papier & les figures,
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PREMIER TRAICTE.

Dylieu , de la Terre & Fonds
du Lardin , avecle moyen de
mettreen valenr la mefchante
Terre.

SECTION PREMIERE
WP Ovs ceux qui ont écrit dy
&0 ?% ménage de ]a Campagne,
M ont apporté des fujettions
Wl g grandes en la difpofition
des Baftimens , & autres parties du

A




1.2 L AR DA N LER

Domaine , qu'il eft du tout im-

poflible de pouvoir'drcﬁ‘cr v Lien
comure il vous le preferivent; d’au-

ae les fituations , ne s‘accor-
utes a leur fouhait : Ceft
pourquoy je ne yous veux affujettiren
aucune facon & placer voftre lardin,

vous yous {ervirez des Licux comme
ils fot (!'.CS—j& faits

vous les trouverez 5
ou bien ( avec bon Confeily vous en
dreflerez vo nouueau,aulieu qui ¢o-
viendra le mieux a voitre Baftiment.
Quant ala Terre, {ivousla rencon-
1rez bonne cevous fera v grand ad-
vantage, yne grande épargne, mais
rarement en trotrverez-vous on il 0’y
ait beaucoupa travailler,cat telleTer-
se {era bonne au deflus , qui ( eftant
ouverte dela hauteur dun ferde Bel-
che feulement ( fe trouvera Argileufe
defTous; ce fonds-eft pire aux Arbres
que le Tuf, parce que dans le Tuf les
Racines peuvent trouver des petites
veines de Terre,qui leur donnent paf-
fages pour chercher la fraifcheus plus

ant. q
dent pas to




'FRANCOTS 3
bas , & prendre quelque nourriture ;
maislaTerre Argileufe , ou Franche,
{ qui-eft une Terre avec laquelle les
Boulangers de Paris font les Atres de
leurs Fours, (eft comme vn plancher,
qui par {a dureté, & denficd, ne peut
eftre percé parles racines,& qui daus
des grandes ardeurs de 'Efté empéeche
que la fraifcheur de deflous ne puiffe
penetrer A travers; ce qui caufe que
Jes Arbres & autres plantes font tel-
Jement deflechez, qu'au lieu d’avan-
cerenleur acroiffement, ils ne font
quelanguir, & periflent enfin.

Pour remedier 3 ce deffaut, il n’y a
qu’yn feul moyen;qui eft d’effondrer
& rompre cetre Terre de trois 3 qua-
tre pied de profondeur , commengant
par vne Tranchée large de quatre 2
cinq pieds, detoute la longueur de ce
que vous voulez faire effondrer , en
jettant les terres toutes d'vn.coftésy &
voftre Tranchée eftant vuidée, & .cu-
rée fufques a la profondeur que vous
Lefirez; yous mettrez au fonds des

Aij




4 LEJARDINIER
longs Fumiers, du Marc de Preffoir

a Vin,ou 2 Cidre, de la Fougere, (fi

vous enayeza commodité, qui eft le

meilleur de tous les Fumiers, 3 des

Fueillesd’Arbres, iufques mefme 2

de mdchantes Armas de Fagot, de la
Moufles & autres chofes femblables;
bref, ce quivous ferale plus facile &

3 moindre defpenfe | car toute I’inten-
tion que P'on peu avoir en efl6drant,
n’eft que peur tenir la Terre creufe,
afin que la fraifcheur dedeflous puif-
{e revigorer les Arbres & Plantes, du-
sant les exceflives chaleurs.

De cesFumiers, vous en mettrez en-
viron demy pied de haut au fonds de
voftre Tranchde ; apres quoy yous en
ferez vnefeconde de pareille largeur,
faifantabatre la Terre de deffus (qui
eft 1a meillsure ( fur ces Fumiers, &
creufant iuiﬁucs;\, pareille profcndeur
que la premiere,vous remplirez voire

premiere Tranchée , & la Terre de

deflousfe trouvera deflus;continuant
a faire de femblables Tranchdes , iuf




FRANCOTIS) 5
quesd 1 fin de ce que vous voudrez
faire effondrer,

Vous me pourrez obje&ter que cette
Terre quaurez tirce de deffous fera
infertile?’avoud avec vous que la pre-
miere ann<e elle ne fera pas paroiftre
{a bon:é ; mais quand par les Pluyes,
& Gelées d'vn Hyver , clle aura efté
meuric, { auec lepeu d’amendement
que P’on y mettra ) elle produira bien
plus abondimment que ne faifoit cel-
le de deflus , qui eftant vide par le
longtemps qu’il y a quelle porte | 3
perdu vae grande partie defa vertu.

Toutes fortes de temps ne font pas
propres a ce travail , car durant les
grandes Chaleurs cet e Terre eft tel-
lement dute, & fcellce, que lesPics,
& pioches,n’y peuvent du tout entrer-
I’'Hyver y eft plus propre quwaucune
autee Saifon , d’autant que les pluyes
d’Automne ayant trempc la Terre,el-
les 1a rendront plus facile 3 eftre be-
chée ,ou foiiillée; & aufli quen ce
Temps-l1a il Pleut Neige ou Geleaf




L' LA R DI NIEBR

ez fouvent, cequ 17; \dc tcaucou; 3
uvre ; joint aufli queles Payfans
n’eftans pas. 31 rs berucoup occupez,
{e donnent a ﬂ‘L‘illL"H' marché qu’cs
autte ump, quand on Lm\'llillc aux
Vignes, ou d wrn I'Aouft nufquc]s
Temps on neles peut avoir qu’a peine
& A forced’ iw nt.

Pour ce qui eft duu fonds ou fe ren-
contre le Tuf, ,vous le mén: gerez com-
me nous venons d\, dire, en lc faifant
rompre, & les Pierres eftant fur le
Gueret fcronr cm},mtkc; hors dw Iat-
din: Sile Tuf welt gudre e;pms &
queftantrorpu vous trouviez du Sa-
blon ou autrepetit Tuf mouvant; il
fuffira de le ror npre, ne le tirez pas
hors de 1a Tranchce, car les Arbres
jetteront aflez de Racines dans ce pe-
tit Tuf , & caufe des cfgoutures du
Fumier qui fera deffus.

Vous ob{ >feruerez quiau fonds de ¥
Tranchéed’ot Lonaura tiré du Tuf,
vous ne mettrez UI‘C (L Lon Fumiet

demy confomm¢; d’autant qne UEau

~
c
-t
e




FRANCOLS: p
Jes-Pluyes, ou des arrofemens, pal
{eroit trop facilement 3 travers,fic’e-
foit du Matrc (’;eprcﬂoir,dc 1a Fouge-
re, ou autres que i’ay nomimez cy-de-
yant, & partant tout ce que vous y

Janteriez foit Arbresou Herbages le
deffeicheroit & 1Ty pourroit profiter.

I’aypyche:w de que vous ne me di-
fiez , que Celt sembarquer en une
grande d¢pence,que defaire effondrer
tierement vi Jardin 2 Te ladvoue
bien aufli, mais celt vne fois pour-ja-
mais, & le profit que Lon tire d’vn tel
travail , rccompcnfe au centuple les
frais que vous y. aurez faits,a caufe
que les Arbres en feront plus beaux,
neftans ny Mouflus ny Galleux , &
qu’il en porteront des fruits plus gros
{ans ccmparaifon, que-ceux qui feront
plantez en'vne terre qui welt pas ef-
fondrée-: les Arrichaux,Poirécs&au_
tres Legumes, y viennent monftrueu-
fement gros,bref vous fercz fifatisfait
voyant la difference de ceque produ-
foit vocre Tardin audt qu'il fuit effon-

A it
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dré, a ce quil produira par apres
que vous n’autcz aucun regret i
voftre dépence

Si vous voulez pourrant eftre plus
retenu, ie vous enfeigneray vn aurre
moyen d’amender voftre Tardin avec
moinsde frais; miis aufli comme la
dépenfe fera moindre, ce qu’il pro-
duira n’en viendra pas fi beau; yen
traitteray cy-apres au plantage des
Efpaliers, & au Potager.

11 ya beaucoup de Curieux qui s?é-
tendent encore au dela, car ils font
paffer 1a terre par vne Claye, pour
enofter toutes les Pierres ; ce qui fe
faiten pofant cette Claye, ou Crible
fur lebord dela Tranchée vn peu en
penchant, & jerrant' des paéflées de
Terre {ur le haut du Crible, 1a Terre
pafle,, & les Pierres roulent au pied
du Crible, puison les emporte hors
duIardin.

La formede ce Crible eft vh Chaf-
fis de menuiferie de deux grans poul-

ces d’cfpois , de fix pieds de haut &
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de cing de large, lequel a deux tra-
yerfes dans {a hauteur de la mefme
grofleur du Chaffis,& toutes les qua-
te pieces traverfantes, font percées
également de la groffeur d’vne Ba-
guette , de[quelles les Chandeliers de
Paris fe feruent pour fagonner leur
Chandelle , les trous font diftans
Ivnde I’autre d’vn travers de doigt ,
dans lefquels I'on met des Baquet-
tes de Couldre s’il fe peut; d’autant
queftant fec, c’eft le bois le plus
ferme & qui refifte le plus longtemps
fans {e rompre qu’aucun autre:J1 faue
que le haut & lebas de voftre Chaflis
foient percez 3 iour , afin que quand
il y aura des Baguettes rompucs
vousen puifliez remettre facilement
drautres , les arreftant auec de petits
Coins de Bois par les bouts, de crain-
te quelles ne coulent hors du Chaf-
, fis.
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Des Efpaliers s romr’Effm!ur: 5
¢ Bus ons

SECTION IL

' Es Efpaliers eftans les princi-
»aux ornemens des Tardins, ileft

raifonnable de leur donner icy lepre-

mier lieu , & d’en ¢crire amplement,

cefera auflile fubjet, auquel jem'are

refteray le plus dans ce premier Trai-
&é..

Par L’Efpalier nous entendrons. par-

ler des Arbres , dontles Murs deslat-

dins font parez: povt le mettre en'
eftat il faut faire une belle Tranchée ¢

comme j’ay dit cy-deuant, file Fonds

eft &’Argile, vous vous gouueterez

comme 3 PArgile , fi de Tuf’, comme
au Tuf, vous laifferez un pied deter-

re fans rompre prochc du Mur , dey

crainte dé ’endommager , puis ayant
mis yn li& de fumier de ey pied de
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haut au fons de voitre Tranchée vou:

ferez jetter defTus ce Fumier , la hau-

wear d'va picd de la meilleure Terre ,
quanrez tirde de voftre Tranchée,
(quielt ordinairement celle de deffus)
cela fait, vous marquercz les phces
oi yous voudrez planter vos Arbres ,
jeurdonnant uncdiftance raifonnable:
celie de douze pieds me femblela plus
convenable,toutesfois a-voftre difcre-
tion,je ne vous donneray.point la Loy
chacun ayant fon epinion particulie~
re : mais mon raifonnement elt , que
¢ils font plus prés, ils {e nuirontdans
peu d’Annees , fi plus loin, & quil
yienne 3 mourit vi Arbre,ou qu'il en
falut grefferquelqu’autre dont le fruit
ne vous plairoit pas, vous feriez en~
nuy¢ de yoir i Jongtemps voftre Mu-
raille découverted cét endroit-13,
Ayant marqué la place de vos Ar-
Lres, fuiuant 1amelure de douze pieds,
vous ferez remplir 1a place otrvousles
planterez (trois pieds de chaque cofté
de votre marque)de la meilleure tets
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re, que vous mellerez avec dy petit
Fumier de vieille Couche de Melons,
ou autre qui aura feruy 3 élever 1és
Herbages de voftre Iardin, & il vOus
reftera vne efpacede fix pieds ; dans
laquelle vous ferez mettre vn fecond
Lict de Fumier de Vache, Pogc , ou
Mouton bien confumé, & bien
gras; puis vous ietterez deflus le refte
de la Terre quaureztirée de voftre
Tranchée , & " dreflerez voftte Gue-
ret le rendant bien vny.

Vous ferez faire des Trous pour yos
Arbres, aux endroirs quaurez may-
qué, & lesplanterez bien’ proprement,
faifanc vne petite bute dans Je milieu
du trou, afin quayant pof¢ voftre Ar.
bre deffus , vous puifliez eftendre Jes
Racines autour de cette petite bute les
tiranten en-bas s puis le trou eft
remply , & la Terre dreflée, v
marcherez tout autour de
Pafleurer | & empefcher
trouve creufe en quelqu

Vous pourrez ( i vous v

ant
ous la
I'arbrepour
> r
qu’elle ne fe
¢ endroit.
oulez ) auant
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que deplanter, abbattrela Terre juf-
ques au Mur , yn pied de chaque cofté
de Pendroit ou vous voulez placer
vos Arbres, fans craindre d’endom-
mazer voftre Mur.

Vous les placerez & vn pied prés
duMar,vn peuen penchant les bran-
chescontre le Mur, afin de leur don.
derla grace enleur accroiflfement, ce-
la fera aufli que les Racines feront
plus dans le milieu de voftre Tran-
chée, pour y chercher leur nourritu.
re auec plus de facilité.

Vous obferuerez aufli que fi voftre
Tranchée n’eft effondrée que peu de
temps auparavant que de pl inter , 1l
faudra quelaGrefte de v os Atbres foit
d’yn petit pied plus haut que le Sc]
ouRez de chauflce de voftre Tardin 3
d’autant que les fumiers fe confumant
I'’Atbre defcendra au moins d’vn petit
pied ; mais {i voftre Terre a pris fon
faix par le longtemps quil y pourra
awoirquelle avraeftéremuée,il fuffira
quela Greffe excede de trois poulces,
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Prenez bien gm'dc 2 ne mettre at-
tre Fumicr prds les Racines de vos g
Arbres, que dece menu de vieille ;
Couche , encore fiudra-il le mefler g
avec beaucoup de bonnes terres, car
VEf¢ brufleroit tout, d’autant quele
grand Fumier tient toufiours laterre
creufe , iufques 2 ce quil foit con-
fum : Si ie vous en fais mettre de- P
dans les efpaces, ceft quevos Arbres ¢
ayant pris terre & leurs Racines
allant 1a deux ou troifiefme Annees
chercher 1a bonté de ce Fumier, qui |
{era. confumé, il pouflerons’ de 4o

lus beaubois, & produiront de tres-
beaux & tres-gros Fruifts.

Pour ce qui eft de dreffer vos Efpa-
liers , je vous veux enfeigner plu-;
fieurs facons de les accommoder fe-

5 pout
lon Laage devos Arbres. * e

La premiere, ferade ficher des petits
pieux en terre , a demy pied de vo ‘
fire Mur, pour commencer 2 condui
re les tédres Tets que vos Arbres pouf

: feront, & s'il eft befoin d’y adjoutter "
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.quelq(ics traverfes que Pon appelle
Lates , vous y €n mettrez ou vous les
jugerez neceflaires, liv..mt vOS jeunes
Tets avec des pctits Oziers , ou Iongcs,
{ans les ferrer , mais {eulement pour
les conduire.

Lafeconde maniere eft, de faire une
Haye de Pieux, &{Lattes maillez ¢ga- -
lement, & bien liez, qui ayant plus de
force que lapremiere,obligeralesir-
bresa prcx}drc tel ply que lon voudsa.
A \'Q La ’tromcmc eft un Trcz}llxﬂ;zgc at+
i tachéqru Mur, & fupporte par des Os
v UG

des Tambes de Cheuaux, ou par des
- \Crochcts de Fer, feellez dans le Mur,

3 caufe que IArbre montant & s’en-
S0 forciffant, fe ierteroit en dehors ,
TN peur chercher ’Air , & romproit ou
feroit verfer 1a Haye , dont les Pieux
font fichez dansla terrequi fe labou-
re , & outre ce qu’a la longueur du
tempsils fe pourriflent.

La quatri¢me plus forte que toutes
& plus facile a entretenir, elt defaire
{eeller dans le Mur, des bouts de bois
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de 12 groffeur d’vn fort Chevron, qui
feront équarisa hui& Pans égaux, &
fortiront le Mur de fix poulces feyle-
ment, au{quels vous ferez des trous de
Tariere d’vn poulce & demy de pro-
fondeur,adeux poulces prés du bout ;
vous les ferez feeller & égale diftance
de hauteur, & largeur, au milieu de
chaque quarré en fera encore feellé
vn, faifant la figute d’vn Franc du
uarreau, Vous prendrez des Efcha-
lasque vous aurez fait faire de' lon-
gueurde la diftance que vos boutsde
Chevrons feront placez, lefquels vous
afhlerez par les deuxibouts pour en-
trer dans les trous qui feront au bout
des Chevrons, & pour les y placer,
veusle plierez vn peu en forme d’Arc,
pofant les deux bouts dans les trous
qui ferontvis 2 vis les vns des autres,
& la‘ffant aller I’Arcils tiendront
d’eux mefme {ans aucune lieure: 12 fi-
gure quieft au commencement deé ce
traittévous lé montre aflcz clairemeét.
Quand vos Arbres feront de-jaforts,
i
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ils n’auront Lefoin deftre condyuis
avec tant de bois quen leur jeuneffe,
il fufira d’en acrefter les plus fortes
branches 3 cette forte d’Efpalier : &
quand il y aura quelqu'vnde ces Ef.
chalas qui fera poury, l’'on en remet.
tra facilement un autre,en ayant tofi-
jours de provifion dans 1a Maifon.

La Cinquicme, eft de prendre du
bois de quartier un peu plus gros
quun Efchalas, le dreffer fur des ero-
chets de Fer, owrOs de cheuaux (com-
meray dit cy-deuant )& le lieravec
du £ils d’Archisl, oude Cuiyre: celz
dure extremement longtemps.

La fixiéme & derniere facon I’E(-
pale:les Arbres, (quieftla plusbel-
le & la plusagreable, mais elle ne fe
peut facilament faire quaux Murs en
plitre (et de prendre de petites La-
nieres de Cuir, ou Lizieres de Drap,
avec le[quelles vous arefterez lesjeu-
nes branches , attendant ces Lizieres
au Mur avec ducloud, & les bran-

ches prendrontleur ply en groffiffans
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ne pouyant PArbre fejetter en avant
ny atracher le cloud qui fe roiiille
dans 1¢ Mur. "

Des trois detnieres facons d’Efpa- [thi
ler , fepratiquent pout banirles Li il

¥

D
mats , Perce-oreilles , Matrtinets , &
qutres infe&es qui fe meteent dans les &
liens des.maillgs, & enire les efcorces » ¢
du bois qui eft rond , & non pas de

quarticr.

Vous, ohferverez, de ne planter au- gl
cun Atbee , dansles coins ,ou angles g
“de vos Murs 3 parce quils ne pour-
roiens prendre que demy NOULLICUres. |
-quecelr arondiroit la figure de voftre j;,
Tardiny & que PArbre jecteroit tout g,
fon Lois en devant pour avoir de Lair.

Lg ConTrR EsPALIER, eft vhe g
Haye qui forme toutes les Aldes du
fardin 3 1l fe plantera de mefme ma- g
nicre-que 1'E palier , refervé que la i
Tranchée fera de quatre pieds de lar- g
ae air mpins , & glie.vous ferez jettcs |y
08 Terres J1a bonaz d’un cofté, &la
moindre de Lautre, afin de mettre 1a l

<

\
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$onne au fons de voltre Foflé, &la
moindre deffus.

Vous y planterez vos Arbres tous
droits , & non pcnchcz comme i LEL
haliet. »

Le bois qui les foutiendra il faut
de necellité qu’il {oit fiché dans Ter-
re , & maill¢ de Lattes ; toute la pro-
prieté , & curiofitc qui s’y peut appor-
ter , eft dele faivede bois de quartier.
& le lieraucc du fil de Fer , ou de
Cuivte.

Quelques-uns pour ¢pargner ladé-
pence de Intrétien du bois , fe con-
tentent quand les Arbres font torts,
de les Laiffer joindre enfemble , & les -
lier, maisil faut quilsayent eftéplan-
tez aneuf piedsau plus Lun delau-
tre , & lemalelt de quils font fujets d -
efire esbranlez des Vents.

Les Bv1ssons,cefont Arbres:
que Lon plante ordinairement dans
les bandes des Parterres , & dans les™
quarrez des Potagers, le long des Sen-
tiers 3 lefquels ontaille de telle figurg

B2
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que Pon vefit ,ou roude, ou quartez, B k
ou plats par deflus, ou que I'on Laiffes !
motiter en forme de Cyprez : En lest ¥l
taillant on fe contente pliitoft de leur e L
donner la forme, que d’¢pargner lestFuy
bourgeons a Fruiét , quel’on confer-#1€)
veroit aux Efpaliers , & Contr’Efpa.are
liers. e it

La grande mode A prefent eft de fai-
redes Plansen Buiffon dans des quar-"
rez 3 part quel’on planted la Quin-kA
conce , & aufli d’én faire les Con-
tr’Efpaliers,

La maniere que je vous viensde §
donner pour plantervos Arbres, vous
épargnera la dépence de faire afFon-QEn’
drer tout voftre Iardin, les Aléesn’en YV
ayant pas beaucoup de befoin , car a-jng
vant que les Atbres ayent poufl¢leurs
Racines jufques aux Alées, ils anront tr
pris force, & les petceront aisément ief
ot ils trouueront 11 bonne Terre: ity
Vous ne laiflcrez pourtant vos Aldes
en Friche,ains les ferez nettoyer d*her- i

bes, & [ur tout ofter le Chiendent jufs HJ
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quesau dernier brin, en renuerfant la
Terre de la hauteur d’un fer de Bef-
che, & fecoiiant leChiendent ; & fi
apres ce labouril en repoufloit quel-
que peu,vous le ferez chercher fi pro-
fondew et enraciné qu’il foit, pour le
bannir entierement de voftre Iardin
comme tres-nuifible.

Quin Des Arbres | ¢~ du choix que Lon

i Con. en dost fd:re.

iens ¢ SECTIOMN" 1L,

iy YOU

affon. E n'eft rien fait d’auoir bien pre-
| paré voftre Tetre , fi vousnela
e planiez de beaux & bons Arbres, que

vous pourrez choifir dans les Pepi-
nieres des gens qui font en reputation
d’eftre fidels ? car la plus part de ceux
quien vendent, trompent fouvent les
flis - achepteurs: A ceux-cy je nevous con-
lhe.  feilled’en prendre aucun, que vous
e nevoyezle Fruitt deflus , & les sete-
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nir dds ce temps 1a en les cachettant
avee des petites bandes de Parchemin, - ych
feelldes de voltre Cachet , pour eftre
affeuré dPauoir ce qu aurez achepté; £
ceux 13 qui livrent fidellement,vous
ne ferez pasfiexalt, il eft bon-pour-
tantde les cacheter auffi, quandcene
feroic que pour faire voir aux Mar-
chands qui en acheteront apres vous
que ce font At res retenus.
Sivous voulez remarquer les efpe-
ces , vous e ponrrez i deux fagons:
tune en pendant de perites Ardoifes
ol le nom-de I’Arbre fera en cecit, &
Fautre eny mectant des bouts de Lai-
ne teinte de plufieurs couleurs , dont
yous ferez un memoire : cela fervirad /)
difcerner vos Arbres en les plantant, i
afin que meflant ceux SERE auec ceux 3
d'Hyver , vos Efpaliers Contr’Efpa- &
liers. & Buiffonsen foient plus agrea-
blesa voir n’eftans pas dénuezjentiere~
mentpar endroits,ou il n’y auroitqve
des Faui&s ’Efté , & auflique vous y
s'en metticz -point deux ¢’une mefme-*

ns

g\
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[orte proches L'un de lautre.

Les Fruilts que vous choifirez, pat-
ticulierement quant aux Poires,, ( fi
vous en voulez vendre) cefera le Bon-
Cheeftien FEftE, d’Hyver , le Muf-
eat-haftif gros, & pcdi, le Portail , 12
Bergamotic d’eftc, & d'Hyver , fant”
Lezin, Amadotce,Bezi d’Hery , Dou-~
ble fleur , grosRoutfelet de Rheims,
Robine , Parfum, Beeurd des deux
forres, Meflire Tean, de Ciré, & au-
tres que vous {caurez qui le vendent
I¢ plus cher.

Pour les Pommiers , la Reinettede
plufieurs {ortes ,1e Cour pendu , Cal-
vil Rougcrdcdms,Clmﬁaigner , Apis

gros , & petit,Pigeonnet ou de Tudce,
& autres.

Quant aux Pefches , & Abricots
ils fe vendent toufiours bien,mais ces
Jeux fortes de Frui&sne font gueres
propre en Efpalier ; 2 caufe que fes
Branches meurent tantoft &un bras
tantoft d’un autre, & bien {ouvent en-

ticrement , ce qui cft fort defagreable
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avoir, par les brefches que cela faitd

vos Efpaliers:celles que I’on eftime le

plus font les Avant-Pefches ou Pef-

ches de Troyes, Alberges, Pavies ,

Pefches-Cerifes , Chevreufe, Violet-

tes, de Pau , Brigons & autres,

Pour les Cerifes, & Bigarreaux,
d’autant quil s’en fait des Plans parti-
culiers, je n’en feray autre mention fi-
non dedire que les Courte-queués, &
a Petit Noyau , pareillesa celle dela
Vallce de Montmorency, font les plus
excellentes.

II'y ades Precoces qui feplantent 2
grand abry, & bel afpect du Midy ou
fe mettent das des Quaifles,j our eftr
fcrrécspendan:l’Hy\*cr auec lesOren-

gers, mais c’eft pluftoft pour 1a curio-
fité quepour le profit.

Les Prunes les plus recherchées 2
Paris, {ent les damas de (oute fortes
& couleurs, les Perdrigons, les Impe-
riales & autres.

Retournons 2 Efle&ion de nos Ar-
bres', & que cette digreffion de nous

cloigng
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doigne point d’endire tout ce qui fe
pourra, particulierement des Poiriés,
comme portant le Frui& le plusore.
deux de voftre Tagdin.

Lepoiti¢ greffé fur la Coignaffeeft
a preferer A toutautre, d’autant quil
rapporte plutoft, & fait ie Frui® plus
gros , & plus beau, eftant rouge du
cofté du Soleil, & jaune de autre co-
fté qui et ombragé par fon ¢poifleur,

Ceux fur Franc font eftimez porter
desFrui&s de meilleur gouft,maisils
neviennent {1 gros,ny {i beaux en cou-
leur que ceux qui font greffez fur la
Coignafle,qui eft ce que nous recher-
chons pour la vente, d’autant que les
autres Poires reftent tetijours vertes
en couleur 5 & de plus ils font long-
temps fans porter , & manquent fou-
vent 2 fleurir , s’amufant a jetter du
bois en quantité | fi on les veut con-
traindre 2 former l’Efpalier en tail-
lantle furperflus, & cejufquesa ce
quils ayent beaucoup monté & pafy
{¢leur fouguer

C
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Pour ’aage que devez choifir wos

Arbres s quatre ans on environ eft 1a
Lelle grandeur,d’autant que plus jeu-
nes ils ne garniroient pas voltre Efpa-
Yier proprement, & plus vicils ils au-
ront ietté de grofles Racines,quel’on
fompra,ou coupera en les replantant,
au grand préiudice de IArbre qui
feraJong-tempsa recouvrir{es playes,
&l faudra neceflairement qu’il iette
beaucoup de nouucau Chevelu,avant
que de bien faire.

L opinion de beaucoup eft , quil
seft quede planter gros,8 qu’un Ar-
bre elt trop long-temps a venir; ie fe
fuispas de leuravis,car i’eftime qu'un
Arbre bienchoifi, & de belle venug,
{de 'age quei’ay dit ) iettera de plus
beaun I;TOiS quwun autre plus vieil,qui
mepouflera que de petit bois quo
qu?cn quant?té. 2 i

Pour la forme,vous prendrez garde

wils ne foient point Mouflus,ny Af-
?ouchis , musde bellevenué , le bois

gros , & bien clair , que UE{cuffonow
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laFente ayent bienrecouvert leutS ru-~
vageau, & qu’il foit garny d¢s le bas

our eftre plus agreable en Efpalicr«
Vous les ferez Jever en voftre pre-
fence, afin que 'on rompe le mein
quil fepourra de chevelu, & quel’on
nefclatte | ny coupe aucune racine
s'il fe pent , puis que ce fontelles qui
donnent nowurriture 3 Arbre.
Cheififtez un beau iour environ la
Saint Maitin , car depuis quela fueil-
le commence 3 tomber,il n’'y a aucun
peril a lever des Arbres : vous les fe-
rez emporter le plus doucement qu’il
{e pourra par des Hommes,ou fur des
beftes Afines, & les planterez au plit-
toft , de peur qu’ils ne fatiguent , &
que le pecic chevelu ne fe defleiche:
en les plantant vous couperez le petit
bout des Racines , pour ofter feule-
ment ce qui pourrcit eftre defleiché,
Vousne les taillerez qu’en la faifon,
pour les canfes que ic vous diray cy-
apres.
Aux Poiriers greflez fur Franc { ou
Gz
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Pepiny il leur faut couper le pivot,
afin que les autres Racines prennent
force, & s’eftendent tout autour en
cherchant lameilleure Terre.

Les autres Arbres de toutes fortes
feront arrachez , replantez , & gau-
vernez de la mefme facon que les
Poiriers , n’y ayant aucune diftin-
¢tion A faire en cét endroit.

Quant 2 la Taille des Arbres, le
Vray temps pour ceux qui {ont vieils
plantez,eft dans le Decours dela Lu-
ne de Janvier,qui eft aulli letemps que
Yon cueille des Greffes pour la Fente,
& Couronnes & pour ceux qni font
nouveaux replantez,ils ne feronttail-
lez qu’alors que Ja Seve commencera

amonter , afin quela playe fe recou-
yre plitoft ; car fi vous les taillez dcs
PHyver, le bois fe defleicheroit par
les Gelées 2 Lendroit de la taille, &
feroit un Argot de bois mort iufques
a P’eeil qui poufleroit le plus proche
de lataille.
Pay cu peine & me refoudse de vous
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enfeigner de quelle maniere on doit
tailler les Arbres, car cela meriteroit
bienun long difconrs pour vous in-
ftruire entierement; mais puis que ic
vous ay promis dans ma preface de ne
me rien referver de fecret , iayme
mieux me mettre A la cenfure de tous
ceux quiy pourront trouver aglofer,.
que de vous taire tout le raffinement
pour avoir de gros Frui&s;ieffuyeray
pourtant a me rendre le plus fuccine
que i¢ pourray , vous enfeignanten
peu de lignes ('par forme de maxi-
mes ) ce que iene ferois pas en plus
dedeux Cayers ; s’il faloitdonner de
1a liaifon 2 mes Periodes. ?

Vous commencerez voitre taille par
ofter tout le bois du Teét d’Aouft ,en
quelquepartie de’Arbrequ’il foit, fi
cenvelt dans une place vuide , & que
vousfoyez fanselpericequela bran-
che voifine yous le rempliffe,3 moins
que de la ravaller, te qui gafteroit
voftre Acrbre & le rendroit difforme.

Le¢s ieunes Branches qui partent de

Cs
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de(Tus les vieilles , & qui iettent de
grande force,feront arreftces au deux
outroifiéme necud , car ellesattire-
roient toute la Se: e,qui doit nourrir
la Branche:& mefme fil’Arbre eft af-
fez garny,on les coupera dés quelles
pouflent , & celles que 'on voudsa
Laiffer , {erent conduites otr ’on veut
qu'clles demeurent.

Toute Branche qui aura pouflé, fur
ledevant & fur le derriere de ’Arbre
fera couple 2 caufe quelle rend Pa-
bre diforme,le me’lleur eft de 1’ ébour-
geonner quand elle cémence a pouffer
afin de faire moinsde playes a l'arbre.

Tout Bourgeon a Fruié fera laif-
f¢,s'il eftoitpourtant au bout de quel-
queBranche quel’on voulut qui poud-
{aft duBois,il faudroit couper laBran-
che ioignant un Bourgeon a bois, &

-esborgner les Bourgeons a Fruiét qui
feront {ur le nouveau.
Toute Branche qui doit pouffer A
bois ferataillée pour peu que ce {oit,&
aux plus fortes , on leurlaiflera ‘plus
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d’yeux quiaux plus foibles,

Toute Brancheplice par force pous
remplir quelque vuide , ne porteia-
mais de beau Frui&, fitoutefois elle <
eft conduite dés fa premiete poufle,
elle ne laiflera pasde faire aflez biern,

Tout bourgco;x qui n’a qu'une fueil-
le , eft celuy qui iette du bon | celuy
pour fruil en a plufieurs,& tane plus
il ena, tant plirof}, & tant plusgros
Frui& il fera,

LeBourgeon a Frui& qui eft fur e
corps de I’Arbre, fait plus gros Frui&
que celuy qui eft aux crochets & aun
bout des Branches.

81 vous voulez que voftre Arbre fe
garnifle bien des deux coftez, empef-
chez-le de poufler du milieu.

Tant plusvous ofterez de bois 3 yn
Arbre, tant plusilen repouflera.

Aux Arbres fur Franc qui ne jet-
tent point de Bourgeons & Frui&, il
leur faut laiffer pafler leu ¢ fougue,&
leur rogner peu de bois,apres cela ils
ne porecront que trop.

C 4
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Faites le moins de playes que vofis
pourrez a un Arbre, & ravalez plii-
toft une Branche difforme , quede la
tailler en pluficurs endroits.

Faites voltre taille totjours en pied
de Biche derriere un Bourgeon 2 bois,
afin quelle fe recouvre tant plitoft,
fans liffer des argots quil faut re-
tailler iufques au vif par apres,ce qui
fait une nouvelle playea voftre Ar-
bre , ou fi vous les laiffez c’elt vne
grande difformité.

Qrandvos Arbres feront des Coua
ronnes,ou Bourcesau bout des Brans
ches quiauront efté trop taillérs | ow
qiii aurontieted trop de Fruict y laif
fantles nozuds des queucs ; il faudra
les en décharger , pour embellirvo-
ftre Arbre,

Pour avoir de beau Frui&,il faudra
déchargervos Arbres du trop , cou-
pant le moindre par le milieu de la
queug {ans le defhoijer , & fur la fin
d’Aocuft couper anfli les fueilles qui
luy portent omb e, afin que le Soleil
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affine la pean , & la colore aux pre-
miers broiiillarsqu’il fera, faute def-
quels vous le moiiillerez avec I’Arro-
foir,ou une Seringue cela attendrit la
peau pour donner plus d’a&ion au
Soleil.

Pour ce qui eft de lier,& drefler les
Arbres;le mojs de Féyrier y eftle plus
propre , d’autant que lesgrandes Ge-
Iceseftant paffces, I'on ne feint point
de couper , & 1a Seve n’eftant pasen-
core montée , I'on eft hors de danger
desbourgeonner les yeux noiiez 2
Frui&.

La principale {uie&ion de bien dref-
fer les branches des Arbres eft de les
eftendre en forme d’Efventail , c’eft 3
dire qu'elles ne croifent point.

Laplus partdes Iatdiniers du com-
mun tombent dans cét erreur de les
croifer , 2 caufe que I'on ne les en a
iamais repris, s’emancipansde vou-
loir gouverner des Arbres,quieft une
connoiffance toute particuliere , qui
nes’apprend pas chez les planteursde
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Choux , ils font encore des fautes no~
tables,c’eft qu’ils fagottentvne quan- .
tité ‘de menués branchestoutesdans
vn lieu, ce qui ne fe peut fouffrir fans |
Tesen reprinﬁender ; car ’on ne doit
laifler que Pefpoiffeur d’vne branche
par tout ’Asgbre; & pour comble de
leur ignorance , ils paffent, & repaf-
fent les Branches autour du bois que
Tonamis pour les dreffer, ou mettent '
PArbre derriere , & le boisen devant, |
qui font des fautes f1 grandes,qu’elles |
ne {e peuvent pafler fansleur reprocher
leur incapacité:Teles prie charitable=
ment de donner quelque année de lear |
tems au {ervice d’vn bon Tardinier,ou |
ils poutront aprendre 2 gouverner les .
Arbres & profiter de fes correétions, .
§'il fe rencontroit pourtant quel-
que placed I'Arbre quine fut pasgas- . °
nie,vous pouvezeen cette neceflite-13,

croifer quelque petite branche pour
couyrir ce vuide ou bien, faire yn ef-

culfon du mefmeFrui& {ur la brénche

ou eft le vuide pour regarnir,
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‘11 faut donner au moins quatre la-
bours & vos Arbres par chacun an.
Le premier eft avant I'Hyver, auquel
temps vous fumerez ceux qui enau-
ront de befoin , & faut que celabour
foit profond ; Le fecond labour fera 3
liffué del’Hyver, & meflercz bien le
Fumier qui auraefté mis avant I'Hy-
ver ; pour les autres d’apres, vous les
donnerez tres-legers pour empefcher
feulement herbe d’y venir , vous ne
labourerez iamais par la pluye,ny par
legrand Soleil, car I'vn rend la Terre
en mortier; & ’autre la hafle & deflei-
che : Sivous donnez vn labour alors
que la Vigne commence a amollir fon
Verius & donner couleur au raifin
noir;vous verrez qu'en hui& iours vos
Poires grofliront merveilleufement.
Vous ne.femerez ne planterez au-
cunsherbages ny racines telles quel-
lesfoient fur la bande de vos Arbres,
car tout voifinage leur nuit.
Pour I’afpeét du Soleil le plus fato-
sable aux Frui&s, yous donnerez le
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Midy aux Bon-Chreftiens , & autres

Frui&@&s quife mangent cruds en Hy-§
ver ; le Levant 2 ceux d’Automne , &
aux Pefches ; le Couchant & ceux i

d'Efté ; & le Seprentrion a ceux i

Cuire,& aux Coings greffez {ur PEfs ¢

pine blanche; Les raifons pourquoy
feroient trop longues & defduire,qu’il
vous fuflife de cet advis.

De la Pepiniere ¢ Baflardiera,
SECTION. IV

A Pep 1nxIEREelant lecoms §

mencement de Leflevement des
Arbres il eft neceflaire de yous don-
ner Linftruction entiere de quelle ma-

niere elle veut eftre gouvetnée 3 Ceft |

pourquoy fious commenceront par les
Semences. 3

Toutes Semrences defirent uh Lieu
frais , non eftouffé d"Arbres , ny rem-
ply de Racines ; & veulent eftre
abrides du Scleilde Midy par quelque
Mur quiluy porte ombre; c’elt pous-
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quoy ayant fait amas de Pepins , &
Noyaux durant toute une Année , &

| PHyver eftant pafl¢ | vers la fin de

Feyrier , vous femerez vy os Pepins en
rayon , chacune efpece A part ; & vos
Noyaux au Plantoir , 3 quatre bons
doigts 'unde L'autre ; ie prefuppofe
quela Terre ou vous les mettrez qura
efté labource au commencement de
I'Hyver , & quellele fera une fecon-
de fois qnand vous femerez: tous pouf-
feront dés la mefme anndée qui plus
forts, qui plus foilles, il n’impotte,
ils feront aflez bons 2 replanter ; §i
vous les y laiflez deux ans, c’eft en-
core mieux.

Les Noyaux de Pefches fe plantent
aufli au tems qu’elles font en maturi-
té, les enterrant ainfi que I’on cueille
laPefche de I’Arbre , cefta direjayvec
fa chair , & faudra mettre de petits
baftons 2 I’endroit ou yous les aurez
tis; de crainte qu’en Jabourant onne
tompe le Germe,

Pour commencer don¢ voftre Pe-




38 LEIARDINIER
piniere,vous choifirez quelque partie
de voftre Iardin que ferez labourer,&
biendreder;par apres vous ferez mar-
cher également par tout pouraffermir
la Terre,puis ferez faire de petites Ri-
golles de Ja hauteur,& largeur du Fer
d’vne Befche, diftantes de trois pieds
I’vne de Pautre,jettant la Terretoute
" &yn cofté fur le bord du Rayonscela
fait vous poferez voltre Plant dans Je
rayon,l’appuyant de l"autre cofté que
yous aurez mis la terre qu’aurez ti-
rée,& luy ayant-auparauant rogné le
Pivot , vous ne lemettrez qu’a demy
pied I'vn de L'autre , chaque efpece a
part, les Poiriers auec les Poiriers,les
Pommiersavec les Pommiers, & ain-
{i des autres: puis vous remplirezle
Rayon de {fa Terre , & marcherez
deflus pour affermir, de crainte que
le Plant ne s’évente,& ferez foigneux
que 'Herbe n’eftouffe le Plant,le fai-
fant labourer , & farcler , quand il
en aura de befoin.
Vous ne rognerez yoftre Plantque
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quand Ja Seve voudra monter; & ce
i quatre doigts prés de terre tout d’v-
ne hauteur ,& quand il aura pouflé
vous laifferez feulement vn le& &
eflaguerez les autres IPHyver enfui-
vant ; & de plus quand il pouffera
vous ¢bourgeonnerez les yeux d’en-
bas iufques 2 vn pied de haut , afin
quil nefe trouue point de nceudsen
Iefcorce , qui vous nuifent quandil
les faudra greffer.

St dés I’Annce mefme que vous les
aurez plantez il s’en trouvoit d’affez
forts pour efcuffonner , & quils euf-
fent de 12 Seve,ne faites aucune diffi-
culté de les Greffer : mon opinion‘eft,
que I'on ne fcauroit efcuffonner les
Sauvageaux , & Francs trop ieunes,
pourveu que I'on puifle placer VE{
cuffon , il fuffic : ma raifoneft , quele
Sauvageau & fon Efcuflon, prennent
vnaccroiflfement ¢gal dés leur ieunef-
fe : que la taillede I’ Argoten eft plii-
toft recouverte, & qu’ils pouflent de
plus grande force, que: ceux que 'on

i
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eicuffonne {ur de plus forts, qui font
des deux, oujtrois ans, i recouvrir la
place ouon aura ofté I’ Argot,& (dont
fouvent de Pautre cofté de ’Efcuflon,
Yefcorce du Sauvageau mourant de
trois , ou quatre doigts plus bas que
VEfcuffon,) qu'il faut un plus grand
tems a ’Arbre pour recouvrir ce man=
que ; loint que PEfcorce d’un vieil
Sauvageau,ne {e colle pasfi bien avec
celle de Efcuffon , & qu’il s’y fait
n gros bourlet facile 2 décoler , ce
qui marrive pas quand les Efcorces
{ont toutes deux tendres.
quelques uns obfervent pourtant
quaux Arbres de hauntetige, ils neles
Greffént que tous enfemble difans
qu’ils prennent tous un mefme ac-
croiffement,mais ayantmis monPlant
a.demy pied pres,, il feroit impoffible
que tout puitle profiter,& aufli qu’ils
ne pourroient eftrelevez que tousen-
femble & difficilement feparez fans
rompre beaucoup de Racines : Ceft
pourquoy il yaut mieux Greffer icune
pour
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pour les caufes que iay dites , & que
les forts maiftrifent les foibles jcar
auffi bien ceux.qui auroient plus de
force furmonteroient les autres ; &
aufli quwen peu de plice , vous ne
laiflerez de prendre grande quanticé
de bons Arbres | pourveu que vous
1

s1ye

ne les y laifliez trop vieill

Vous ferez aufli une Pepiniere de
Coignafles, quevous gouvernerez de
mefme que celle de Francs.

Ity enade tr is:fortes, le Coing
qui porte fon Fruiét pointu parde-
vant , 11 Coignaile quia le Fruicten
Calebafle, & 11 grande Coignafle de
Portugal qui a le Fruicttres-gros &
poi;chxjpnr‘ les deux. bouts, lc'Coi:lg
eft le moindre, 11 Coignafle ordinaire
fuit apres dccelle de Portugaleft beau-
coup plus excellente, d’autant quelle
abonde en quantité de Seve.

ynant aux Pefchers que vous avez
femé de Hoyaux , ie {uis d’avisque
vous en faflicz un quarré de vyoltre
lardin 3 past, pour l¢s caufes queis

D

Lo
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vous ay dites,qui font que les mettant
en Efpalier, il en meurt tous lesans
quelque branche, ce qul eft fortdef-
afv-cﬂjh a voir, Clelt 'murqno) ie
vous coneille'quen I'un des quatrez
les plus éibignez du Logis(pourne pas
empefcher la veug de tour voftre Tar-
din)du cofté dumauvais vent, qui el
1a Bize, ou §eptentrion, vous y logiez
les Pcf hers s que leverez de voftre Se-
min.lirc, & lesplaciez a fix piedsl’un
del’autre, en diftances égalesde tous
coftez , ce qui fe nomme planter a la
Q. 1.1«)1 ce ;ould , vous recueillirez
abondancede Fruifts , a caufedela
quantité d’Arbre

Vous 'curf{ommc aufli quatre la-
bours, en ofterez le bois mort, & pin-
cerez dans le grand Eft¢ feulement au
deux ou troiliéme naud , les ieunes
Tets qui pouflans de trop gra: Wde for-
ce’ aturcrmcnt ¥ eux feuls toute la
Seve de PArbre .- & laifleroient lan-
guir Jes vieilles erchc s,qui faute de
nourriture, mouroient en peu de temps,
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< car tenez pour une m 1xime que la
Sevemon e toiiours aux iets les plus
tendres; ) Vouspouuez aufli au mefine
lieu entremeler quelques Abricotiers;
JEAYOUS: gouvernierez: det. Fi'thefie
fagonqueles Fefchers & Pavies,

LABASTARD (ERE fera aufli pla-
céeen quelque Carré de voftre Tardin
le plus reculs dy Logis,a caufe quelle
vouscacheroit 11 veyg des aurres Car-
rez,paroiffant comme vix bois taitlis,

LeLieu eftane defting > &'la Terre
bi¢ nettoyde detoutes Herbes, & Ra-
cines , vous ferez faire des troustirez
au cordeau de deyy piedsde 1 irge en
tous fens,& de deux autres beng pieds
de profos deur, diftansde quatre pieds
Pun de Yautre, & Jes rangs aufli ¢loin
gnez de quatre bops pieds;vous preny
drez des Arbres greflez dung-voftre..
Peviniere , & Jes tran{planterez dans
voitre Baftardiere, ' importe quele
ject ne foit que d’un an > lsferont aft
fez bons 3 replanter;& pour les-plan-.
teryous obferverez Fon&u(l‘xc“.mt

D 3
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ce que i'ay mis cy-devantau planta-
ge des Efpaliers, qui eft de mefler du
;chtlcFllznicr de vicille Couche avec
12 bonne Terte , faifant une Petite ,?i’dd‘
bute aw mikieu du trou y pofer IAr- ok
bre, eftendant les Racities de tous co-
{tez jtotiiourstirant en bas, puis apres
yous remplirez]e trou iufques 2 la
Greffe ; & marcherez la Terre pour ([}
effenrer ' Arbre. ’
Vous noterez quil £
fe {oit toniours a affleurement de Ter-
re pour l'ornement de ' Arbre, qui fe-
roit dc{:agreahlc i Pon voyoit le
neeud ou il aura efté grefte, & particu-
Yerementen quelques-uns , defquels
Ia Grefte fmpaﬂb le Sauvageau €n
groffenr, & faitun gros bourreleta
la foudute dela G reffe.
quant aux Arbres des Efpaliers,
i{ contr’Efpaliers expofez au Midy,
‘on peut enerrer fa Greffe de quatre
doigts plus Las que'le Sol pour avolr
plus de fraifcheur,fans raindre qu'el= &
le poufle aucun Chevelu a cavlede la i

el
j’j:j ift

aut que la Grcf- e
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gecherefle , & quand mefme elle en
auroitietté , le Tardinierenbéchant y
peut regﬁrfler,lcs couper , . & d.mmer
un peud’air av neeud , afin qwil nen
poutle point dencuveau.

' Durant les orandes Chaleurs,fivous
voulez Eaiye‘l;caucoup de biena vos
Arbres cefera demetire autour dupicd
( fans pourtant toucher A’ Arbre) de
la Fougere ou dut grand Fumier, trois
pieds tout autouf de vos Arbres , &
quatre doigts d’efpais feulement,cela
fervira 3 ombrager & entretenir la
fraifcheur de la Terre & aufli empef-
chera quétant  battué Ae quelque
grande pluye, elle nele crevaflera; ce
qui évente fouuent PArbre , & def-
feche lespetites Racines s, fi imme-
diatement avant que de mettre ceFu-
mier , vous faites donner un Labont
312 Terre, ce fera un double bien que
voftre Arbre en recevra , dautant
qu’elle sentretiendra tolilours meu-
Lle , & ne pouflera ancune mouyaife
Herbe 4 trayers ce Fumiesy
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La Baftardiere vous eft neceflyire
pour troisraifons principales; La pre=
miere pour auoir des Arbres de pro-
vifion, propres a remettre en 1 place
de ceux qui meurent ,ou quilanguif
fansne profitent point ; La feconde
pourdégager la confufion qut pout-
roit eftre dans voftre Pepiniere & cau-
fe delatrop grande quantit¢ de ieunes
Arbres 5 La troificme fera pour en
auoir 3 vendre, en recompenfe dela
premiere ddpenfe quaurez faite i
planter voftre lardin ils pourront
aufli vous apporter du Frui@ en ce
lieu-13 , donrt voustireresz grand con-
teniement: & outre tout cela, un Ar-
bre replanté pluficurs fois eft beau.
coup plus franc que {1 dire@ement
tiréde la Pepinicre, il eltoit placéen
Treu a demeurer.

11 eft auffide befoin que vous ayez
une Baftardiere pour les Arbres gref-
fez fur Franc ¢ comme Poiriers, Pom-
miers | &autres ) que voudrez faire
monter en grands Arbres de fix picds
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de Tige:quoy qu il 'y ait autre gou-
yernement qu’aux precedens, finon
qunles plantantil faut couper le Pi-
vot quld% lamaiftrefle Racine:&dans
leur accroiffement ’ couper prcs du
Tronc les Branches qul mcnttrop de
nourriture , & qui feroient vinFour-

I 10n 2 PArbre:laiflant les peditesafin

e le Tronc Q fe nmvc enarreftantdia

‘mc en che il yen a Leaucoup
qui [CLI'(‘I”‘}W(’ m en cerencontre , lef-
quels émondent vn Arbre de toutes fes
Branches iufques a la hauteur on ils
veulent que fe face la Tefte’, & font
contraints d’y mettre un Picu , ou
Eft angon pour ledrefler,& le garantir
des ”r:mds vents , qui fc nt;lxcr &
tordre le Tronc 3 caufe de la charge
qui eft A la Tefte; cela cmpcfchc que
le Tronc n’en rrrofft pas fi toft,"parce
que ]a Sevene Faifant que paﬂer pour
aller trouver le nouyeau, ne s’arrefte
pasen chemin comme elle feroit s’il'y
avoit desieunes Branches,

Iy a un temps pour €bourgeonner;
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& arrcfter les Arbres durant la Seve,
les Lourgeons que lon peut ofter
font ceux. qui dans leur accroiflement
donneroient quelque difformité 3
IArbre; car pour ccux a Fruid, il les
faut tous lailler.

Pour diftinguer un bourgeon 2
Frui& &’avee un a bois; c’eft anece~
Igy 4 boisn’a qu'une Fueille,& celuy
aFruilt en a pluficurs.

L’on tailie aufli les jeunesTets qui
pouflent de trop grande force , & qui
par leur vigueur I»aurroxent attirer
toute 12 Seve d° un Arbre ,i& feroient
languir les Branches qui “font dés-ia
toutes yenués j vous ics arrefterezau
deux , ou troifiéme neeud , & ceapres
qu'il aura poufl¢ la Seve dans le de-
cours de la Lune,

On rogne auffi la Seve d’Aouft,
tant parce que LArbre scltcndrmt
rmh {ans fe garnir. qu’d caufe que
Lien [cuventf:llc fle meurit pas avant
I'Hyver , & laiffe la Branche affamde
par ke bout , quil faudroit neceflai-
rement

ol
{yous
L

uequ

apd
0§
e
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rement rogner a la taille de Fevrier,

Si vous voulez faire a part quelque
Plane de grands Arbres, il faur dene-
ceflicé qu’ils foient greffez fur Franc,
& non pas fur 1a Coignafle quant aux
Poiriers, ny {ur le Pommier de Para-
dis quand aux Pommiers , car autre-
ment ils ne grandiroient pas, mais de-
meureroient toufiours bas detige.

Vous planterez les Pommiers a cing
thoifes au moins, & les Poiriers, Pru-~
niers, & autres d quatre: vous obfer-
verez {ur tout qu’ils {foient plantez 3
la Quinconce, c’eft x dire, en lignes
fe coupantes 3 Angles droictss

L’on pourra femer dans ce Plant

quelques Graines , ou Legumes; cela
{eruira a les encretenir de Labour:cat
ie vous recommande fur toutes cho-
fes , de ne fouffrir aucune Herbe fau<
uage entout voitre lieu , reftraignez-
vouspluftoft & vn petit, & le ména-
gez bien, que d’en entreprendre un
grand, & le laiffer affrichir faute de
Labours, les. grands licux fe font ad-
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mirer ; mais lespetics ie culgivent plus
facilement, & voustirerez plus de pro-
fit d’un petit lieu bien mcnage , que
d’un grand qui feraneglige.

Des Greffes > ¢ ce qui eff 4 ooferver
pomr les choifir bonnes.

SECTION V.

1 L v a une grande fuje&ion a bien
choifir les Greffes, car dela dé-
pend queles Arbres portent prompte-
ment, ou font quelques fois ufques
3 dix ou douze ans {ans portet.

Les meilleures Greffes , font celles
dubout les plus fortes & maiftrefles
branches d®un Arbre qui eft endn-
née de bien charger a fruict, & dont
lesnceudsfont prés a prés, cela fait
quesles jeunes Arbres ont du fruic
dés1a feconde outroifiéme Année; &

ar fois désla premiere. ‘

Comime au contraire ,-{i yous prés
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nez une Greffe ftun ieune Arbre qu,
n'ait pas encore porté fruict, celuy?
qui en fera grefic ne portera de long=
temps apres.

Les Grefles pour la fente, fe cueil-
lentdés le Decoursde la Lune de Tan-
vier, s’appliquent au Croiflant de
celle de Feyrier, & en continuant de
Luneen Lune, infques a ce que yous
voyez que la Seve eftant trop forte
dans le Sauvageau,en deftache I'Ef-
corced’auec le Bois , en cas de befoin,
vous-pourriez-fes cueillir des Pentrée
de 'Hyver, mais ilsne font {i bons,

Pour bien choifirla Greffe pour la
Fente, monopinion eft qu’il faut qu’il
y ait du boisdes deux Seves de I’An-
néeprecedente, dont le plusvieil fer-
vira pour mettre dant la-fente, & le
dernier pouflera les Bourgeons, ie ne
def-approuve pas que l'on ne greffe
auffi Je bois ou il n’y aura qu’vne Se-
ve ; mais L’arbre wen portera pas fi
toft du fruict.

Vous cucillirez yos Greffes au bout

E ij
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des plus belles Branches comme ’ay
dit cy-deuant, & laifferez deux doigs
de la premiere Seve, afin de tailler ai-
{ément voltre Greffe.

Pour les conferuer iufques a ceque
vous grefliez, i1 fuffit de les enterrer
3 moiciétout en paquet , diftinguant
poursant les efpeces, de crainte que
mettant deux Greffes de diuerfes {or-
zes fur un mefme Arbre, vous ne fuf-
fiez obligé d’en couper vne, d’autant
que deux fruiéts ne s’accordent ia-
mais bien fur ynmefme pied, 2 caufe
que Pun empef(che 'autre devenir en
fa perfe&ion, luy dérobant beaucoup
de {a Seve.

La Greffe pour I'Ecuffon , doit eftre
cueillie dans le mois d’Acuft en De-
cours,& greffée en mefme temps, pour
regle plus certaine, en ne s’arreftant
pastant a la Lune , ceft quand vos
Sauvageaux, & Francs, font enla for-

ce de leur Seve, 'Ecuffoneft toufiours
allez bon, mais le Sanuageau manque
bien fouuent a eftre difpofc & le rece~
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voir fautede Seve:1larriue d’ordinai-
re quandl’ﬁ&c’c{‘t par trop fec , quils
ne pouflent point,ou fortpeu'enla Se-
ve £Aouft : c’eft pourquoy {i vous
avez quantité &Arbres a grefter, ne
perdez point de temps, & commencez
de bonne heure.

Vous connoiftrez fi le Sauvageauw
et au fort de {2 Seveen deux fagonss
Lune en incifant VEfcorce avec le
Coufteau ( ou Entoir ) & levant TEL=
corce de I’ Arbre, i elles quitte lebois
ilyadela Seve,fi ellene quitte point
attendez quelle foit montce, car vous
ne feriez que gafter : L'autre eft
quand on voit au bout des branches
des Sauvageaux les Fueilles de nou-
velle Seve cftre blanches , ce qui té-
moigne que LArbrey eft.

La Greffe pour I’Efcuflon {era choi-
fie du jetd¢ Lannce, bien meutre , &
de belle venug, carilyena beaucoup
qui font muigres parle bout, anquel~
les 3 peinetrouue-on un ou deux yeux
de bons , vous Ja cucillirez proche du

E iy
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je&t deI’Anncée precedente , couperez
le bout d’en haut auquel vous ne
pourrez prendre Efcuflon, & coupe-
rez auffi toutes les fueilles jufques 3
la moiti¢ de la queué , ce que. ie
vous oblige a couper le bout de Ia
Greffe, & les fueilles iufques 3 la
moiti¢ de la queué, eft que fi vous
les laiffiez , clles {e faniroient & def-
feicheroienttellement toute la Greffe,
que l’onne pourroit lever les Efcuf.
{ons d’avec le bois , auquel cas il le
faudroit laiffer,

St vous ne greffez que le Iendemain
ou plufieurs iours apres que vous les
aurez cueillies, vous mettrez tremper
le bout d’en-bas dans quelque vaiffeau
(deux doigts de hauteur d’Eau fuffi-
fent)iufques 3 ce que vous les vouliez
greffer,&fi vousvoulez greffer le mef-
me iour, il w’eft befoin que de Ies tenir
fraifchement dans quelques fueilles
dc choux , ou linges moiiillez,
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De l4 maniere de Greffer.
SE C Td@ N -2 NeIe

E n’ay remarqué que quatre mia-

nieres de Greffe qui forent necef-
faires , & dont o puifle efperer un
fuccez affeuré , lesautres {ortes eftan
plus curieu fes quivtiles, puis que
ces.quatre on peut greffer toutes
tes &’ Arbres , & Arbuftes.

L’Efcuffon tient le premier lieu,
d’autant qu’ik s’applique fur. toutes
fortes , d’Arbres, & Arbuftes, quil
eltleplus facile a faire), & aufli quil
fapporte pluftoft du frui&.

La Fente {uit aptes; & fe fait {ur
gros Arbres, & {ur petits , iulques 3
un poulce de diamectre.

L> Couronne, nc fe place guére

ue {ur des Arbres bien forts.

Et L’Approche ne fe pratique’
ordinairement que fur les Orengers
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Citronniers & autres plantes, aui
font dans des Quaiffes, lefquelles fe
peuvent approcher, & joindre,

Pour commencer doac par PEfcuf
fon: Voftre Sauvageau eftant def
poiiillé de toutes petites branches
1ufques 2 la hauteur de demy pied,ou
un peu plus, desletemps que Pon tail-
le les Arbres | ou bien 3 I’heure que
voulez greffer, vous choifirez 1a plus
belle place fur I'Efcorce de voftre Ar-
bre, & il fe peut que ce foitdu cofté
des grands vents, parce qu’il en vient
parfois de fi impetueux , quidécelent
lesEfcuffons i caufe de leur tendreur,
& quilsfont chargez de fueilles & de
bois, ce qui marrive pas fi ordinaire-
mentquandils ont le dos aux grands
vents, que quand ils font de Pautre
cofté , quoy que vous y mettiez des
paifleaux pour les fouftenir.

Vous taillerez voftre Efcuffon affez
long, comme d’vn poulce ou peu
moins & aflez large, afin quil prenne
tant plus de nourriture,le Jeyerez pro-
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prement, & regarderez par dedans fi
le germe deceil y tient, car s’il eftoit
demeuré auBois , d’ott vous Iavez le-
vé, il nevaudroit rien, vous le met-
trez 3 voftre bouche, en le tenant par
lebout dela queué de laFueille queie
vous ay fait laiffer exprésen cueillant
les Greffes, puis vous inciferez voftre
Sauvageau, & leverez doucement I’Ef-
corce avec le manche de I’Entoir g
fans froter contre le bois, de crainte
dégratigner le Seve qui eft deflus 2
vous placerez voftre Efcuffon entre
le bois & 1’Efcorce , l'enfoncant juf~
ques a ce quele haut de ’Efcufflon fe
joigne A L'incifion d’en haut devoftre
Atbre, & quil porte tout 3 plat con-
tre le bois, cela fait vous le lierez avee
duChanvre, commengant 2 le ferrer
bien ferme par le haut présde Peil,
puis en tournant par bas, laifferez fort
peu de iour 3 I'eeil : 1a Laine filée me
femble plus commode & caufe que le
Chanyre feferre 2 lapluye, & coupe
VEfcorce, ie diftingue auffi mes efpes
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ces par la couleur de mes Laines, &
en fais viomemoire.

Prenez garde quand vous grefferez,
que cene foit ny pendant la grandear-
deur du Soleil, ny durant 11 pluye,car
PEf{cuffon ne peut fouffrir deftre
moiiillé, & fera mefmement en grand
danger de ne pastependre, s’il peut
les quatre ou cing premiers iours en-
fuivans que vous 'aurez greffe.

Quelques-unsen Yevant Efcuffon,
levent aufh un peu de bois, ( cela fe
fait d’un feul coup de coufteau, ) foit
que ce foit leur methode, ou que la
Greffe ne peut quitter faute de Seve,
ou quils craignent que 'eeil fe déta-
che de YEfcuflon , ou qu’enfin: ce foit
pour hafter la befogne; pour moy j’o-
fte le bois, & en ay mes raifons.

Trois fepmaines ou environ aptes
que vous aurez greffé , vous couperez
le neeud de voftre chanvre, afin quela
Seve ait plus de paflage.

L’Hyver eftant écould, & Peeil dor-
mant . commengant 3 poufler, vous.
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couperez voftre Sauvageau trois ou
quatre doigts au deffus de I’Efcuflon,
& couperezauflila filaffe par derriere
1 Efcullon, & DEfcorce iufques au
bois , cela fe fait d’un feul coup de
coufteau de bas en haut; noftez point
la ilafle d’autour devofire Efcuffon,
parce qu’elle tombera d’ellf:-mefme,&t
aufliquily a danger d’¢borgner le
Bourgeon,

Vous n'ofterez Iargot qui refte au
deflus de I’Efcuffon que quand vous
taillerez ‘voftre Arbre, qui fera en
Fevrierdel’ Année fuinante,

I'ay remarqué qu'un Efcuffon ap~
pliqué fur vn Sauvageau, ou Franc,
quieft dela groffeur d’un poulce, &
au deflus, ne poufle pas fi bien que
fur un plus jeune, & eft plus facile
cile a defcoler.

I1y ena qui efcuflonnent desla pre-
micre Seve , mais ils n’avancent pas
beaucoup, car I'Efcuffon ne pouf-
fant qu'a la Seve d’Aoutft, le Teét n'en
elt pas i beau que celuy de Leil dor
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mant , d’autant que bien fouvent [e
bois n’en meurit pas,, & 'Hyver ve-
nant il le fait mourir : ceft pourquoy
vousne grefferez 3 1a premiere Seve,
fi ce n’eft vne grande neceffité.

Pour la Fente ou Poupée tous Ar-
bres depuis la groffeur du poulce,
jufques aux plus grands y peuvent
eftre greffez , le temps le plus propre
eft depuis le commencement de la
Nouuelle Lune de Fevrier, iufques 3
ce qriela Seve ( eftant trop forte dans
les Arbres ) fepare le bois d’auec IEfs
corce: alors yous ceflerez de greffer,

Qrand vous grefferez en fente : fi
¢elt pour fairevn Nain, il faut {ciet
voftre Sauvageau i quatre poulces ou
environ prés de Terre, puis avec la
Serpette ofter I'e/poiffeur d’vn Tefton
dubois, ou la Scie aura pafl¢, 2 cau-
fe que le trai& de Scie ne coupant pas
nettement , la Sevene pourroit recou-
vrir ce bois gratté, «ny la greffe fe
joindre au Tronc, fi fon Efcorcen’e-
froic raffraichie avec la Serpette :cela
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fait, vous fendrez voftre Arbre par
lapartie oli 'Efcorce paroiftrals plus
ynie , & moins noijeufe , & obferve-
rez dene pas mettre voﬁrcScrpetce ju-
ftement par le milieu de I’Arbre o
eft le ceeur du bois,mais fort peu co-
fté,puis vous taillerez voftie Greffe ,
enaiguifant rout levieil bois iufques
au nouueau en forme decoin 3 fen-
dre du bois,laiffant 11 partie de dehors
( qui eft celle qui ioindra le Seve de
I'Arbre que vous grefferez ) unpeu
plus large que celle de dedans, & aufli
que les deux Efcorces demeurent at-
tach.es au bois, car {1 elles ne te-
noient au bois, 1a Greffe ne vaudroit
rien, vous rognerez voftre Greffe 2
trois ou quatre poulces plus oumoins
felon f{a forcé : d’autant que {urvn pe-
tit Sauvageau, 1'on n’en laifle pasde fi
longues que {ur yn grand Arbre:Cela
fait, vous ouvrirez voftre Sauuageau
avec le coin( quifera fait de quelque
bois dur, comme Buys, Esbene, ou
autre, frap antdoucement deflus, puis
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vous poferez voftre Greffe au bord du
Sauvageau,en l’cnfongnntiuﬁ]ues an
nouveau bois , & faites en forte, que
lesendroits par ou paflela Seve , qui
font entre lebois , & ’Efcorce de I'un
& delautre , {e joignent.

Ayant posé voftre Grefle, vous en
mettrez une feconde de I'autre cofté
de voftre fente, obferuant de mectre
toufiours deux Greffes 2 chaque Fen-
te, pourveu que vous les y puifliez
placer fans {e toucher: carelles recou-
urent mieux leur Sauuageau ,; & plus
promptement , que s’il n’y en auoit
qu'une , a caufe que la Seve monte
€galement des deux coftez , & nelaife
fe mourir le derriere de I’Efcorce ;
{comme i'ay dit cy-deuant: ) En apres
vous couvrirez ce qui refte de la Fen-
te entre les deux Greffes auec vn pey
d’Efcorce tendre, Pajuftant cutieufe-
ment, afin que I’Eau ne puifle entrer
dedans , puisvous ferez voftre Poup-
péeauec terre franche, & foin bien
deli¢ , aucuns par deflus la Pouppée
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mettent de la moufle, & la font tenirc
auec deux Efcorces de Saules croisces,
& lesLient d’un Ozier au pied du Sau-
yageau, pour conferuer d’autant plus
lafraifcheur , & empefcher I'Eau d’y
entrer, ]

Aux grands Arbres, prenez les
branches les plus unies , fi elles font
grofles, vous y en placerez quatre,
en fendant voftre Arbre en figure de
Croix , fans pourtant toucher au
ceur ; les autres ‘branches feront
fcides prés du Tronc, puis ayant ofté
le bois que 1a Seve aura gratté, vous
les emmaillotterez de terre franche,
& ceaufli longtemps que I'Efcorce fe-
fa a recouurir cette pla)e pour em-
pefcher le Hafle enEfte, & laGelée
en Hyver, qui entreroient parle ceeus
de ’Arbre a fon grand prejudice;il fe-
ra bon de lier quelqueEfchalats aux
branches greffées pour entretenir les
jeunes Iets, & les parer des grands
Veats ;. infquesapres la! feconde An-
née qu'ils feront aftermis, & il fe
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gencontre quelque Branche qui pouf-
{edefagre blement, vousla couperez
comme aufli le trop de branches qui
s’eftouffent 'une ’autre, & donnerez
de Air au dedans de PArbre.

Sur les perits Sauvageaux olr yous
ne mettrez qu'vne Greffe vous coupe-
grez par derriere la place ot vous en
poferiez une feconde, & ceiufquesau
cceur du Sanvageau le taillant comme
le deffous d’vne flutte que on pofe
fur lalevre d’en bas , cela luy ayde 2
{e recouvrir; Et quand vos petits
Sauvageaux m’auront pas la force de
{errer leurs Greffes, vous leur ayderez
en les liant prés de 1a Greffe avec vn
petit brin d’Ozier,

Quoy que cy-deuant ie yous aye
obligé qu’a vosGrefles il y ait du bois
de deux feves, neantmoins vous ne
jetterezceluyou il n’yen aura que d’u-
aenyauflilesrogneures de ceux ot au-
rez pris des Greffesde deux feves, car
ils IPont tres-bons , mais il portent du
frui plus tard que les autres, & ne
chargent
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chatgertt pas tant, ceft pourquy
fmsneceflité vous ne vous feruirez

ue de ceux de deux feves.

Le greffer en Couronne, ou entre:
lebois & I’Efcorce , nefe faic point’
quefur de vieils A tbres , dont I’Ef-
corce endurcie peut fouffrir le Coin
fanseftre fenduc, & lefquels ne fe~
toient par propres a faire une Fente
¢4 caufe del’efpoifleur de PEfcorce)
fi cen’eftoit 3 grande peine, & encore:
yauroit-il de U'incertitudea la reprife..

Pour gref’fer en Couronne, ayant
{cié¢ voftre Arbre a Vendroit ou vous
le voudrez greffer ,retaillé le trai&k
de la fcie iufques auvif, particulie-
rement 3 ’endroit de VEfcorce, vous
taillerez vos Greffes par un feulcofté
enaiguifant ; puis frapperez un petit
coin de fer entre le bois & I'Efcorce,
& ayant retiré voftre coin, vous y

lacerez 1a Greffe , mettant le boisdu
cofté du bois : PEfcorce contre VEL-
corce, & 1'enfoncesez iufques au haug-
deLaiguifuse,
E
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Vous en pourrez mettre autour dy
Tronc autant gie vous voudrez,pour-
veu que par I trop grande quanticé
PE(corce ne fe fende.
ndau greffer en Approclie, il
eftitres-facile 3 faire, car il n’yaqu’a
prendre deux jeunes brasiches dune
meflme grofleur, une de Fr me, & une
de Sauvageau, fans les ¢
leur pied, puis leurofier ¥
enuiron:quatre doigts de 1

1acune
g g def~
corce, & de bois, jufques approchant
du caeur, lesjoidre enfemllele plus
proprement quil fe pourra, les lier
avec des Chanure depuis vn bout de
la Taille jufques 3 I'autre, & leur
laiffer ainfi pafler les deux Seves: ax
bout d*vnmois, ou fix femaines | f
vous voyez que le bois g roffiffe,& que
le Chanure I'incommode,vous le con -
perez fur le Sauvageau, en tirant un
feul trai& de coufteau, comme jay
ait a LEfcuffon,
Au commencement de I'Hyver fau.
drajcoupsr oufeyrer le Frane de fa mes

1
1




FRA N g o e
te /& rogner le haut du Swvarreau a
deux povl( es’pr tésde fon CrctTc par
ainfices-deux brins ne faifant qu'un
Corps, le Franc prendra lanourriture
du Sauvogean : Vous couvrirez les
Pl wyes de Pvn, & de Pautre, auec la
Cirequeie vousen ‘eigneray cy y-apres.

Vous ne jetterez pas au Feu les
I)T‘ZIJCI}CS que vous aurez oftces. des
Coignafliers- qu'aurez greffez en fen=
te, car  vous enpourrez enfaire de la
bouture, qui d¢s la premiere annde

“eqdr racine , & fera'mile en Pepi
niere pour me greffée en fon temps :
ce que vous cmoudwz de vos. Coi-
gnafliers dumut 'Hyver , fera auffi
pl neé en Bouture,

Les branches de Pommiers de}Para-
dis que P'on appelle Fiquet,teprennent
auflt de Bouture.

Pour planter toute forte de Boutu-
rC yous ferez un ncflt Ra)vn comme

jlay diten la l\pxmcrc > ( quieft dela
hauteur. & largeur du rcx d’uneBef-
che ) puis ia} ant bien efpluché de

¥ 1g
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petites branches, & taillée par le gros
bout en forme de pied de Biche,c’eft 3
dire d deux coups de Coufteau en ap-
pointant, vousla coucherez au fonds:
de voftre Rayon, la placant fort prés
3 prés, dautant qu’il en meurtbeau-
coup, & ferez fortir le petit bout d’ene
haut, puis remplirez le Rayon, & le
marcherez pluficurs fois en preffant la
Bouture & lapilant fort, autrement
elle prendroit de I'évent, & quand
yous la labourerez ce ne {era qu'avec
la Binette, il {fuffira que 'on empef~
chel’Herbe de Peftouffer.

Vous rognerez voftre Bouture tou-.

te d’vie hauteur a trois doigts prés de-
terre, & ce quand vous verrez que

Ia feyve commencera i s’émouvoir,
faifant verdir les bourgeons de voftre

bouture, laquelle ne poufle iamais fi

toft que le plant enraciné.

Vous ne rognerez ou arrefterez le
fe& que vos Arbres peufleronc la pre-
miere année,de crainte qu’ils ne pouf~
fentenla feye & Aouft lés yeux d’emy

i
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bas qui peut-eftrene meuriroient pas;
il vaut mieux attendre a la taille de
Fevrier pour leur en laiffer felon leur
force, aux endroits ol vous voulez
quils pouflent , esborgnant ceux de
devant, de derriere & autres inutils:
cecy eft contre L'opinionde beaucoup
mais Pexperience me fait refter ferme:
en la mienne.

Des Arbres ¢ Arbuftes en partics-
Lier, de lewr Gowvernement, ¢
Remedes 4 lewrs maladies,

SECTION: - VI

I *Ay creu qu'il eftoit neceflaire de
faire un Chapitre feparé qui com-
prift en détail, tout ce quenous ayons
dit en gros aux Se(tions precedentes ,
& ce pour éviter toute forte de confu-
fion: afinque s’il y a quelque chofe
qui vous face peine 3 comprendre
(quoy que ie me fois efforcé de m'exa
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Pliquer dans les termes les plus fim=
ples, & les plus communs de noftre
langue . pour eftre plus facilement
enteadu de toutes {orcesde perfonnes,
& que chacun y puifle profiter que
je vous le redife plus clairement , en
Particularifint fur chacun genre de
truids, dont l'on peuple ordinaire-
ment lesIardins de noftre France.

En premier lien, ie mettray les
Poiriers, comme portans- le frui@
dont il.y a le plus defpeces quede tous
les: autres enfemble, & defquels le
Tardineft principalement orné par les
Efpaliers , Contr’Efpaliliers, & Buif-
fons | cfquels l'on cuecille des fruilts
en leur maturité,au moins pendant fix
mois de lannée , & que Ceft Je fraiét
dontily ena quantité qui fegarde juf-
ques aux nouveaux, {fans déchoir de
{a bonté de fon Gouft, ny fans fe fle-
{trir:ce quine fe rencontre pas en tous
les autres fruicts.

Tous Poiriersfe peuvent grefler des
quatrefagons que jay dites, ilsvien-
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pent merveillenfemét bien fur lagran-
de-Coignafle ;& en Efcufion, 1';li)p()l'—
tent beaucoup plaftoft:le fruict en efk
plus beau, plus pleint,& plus gros que
greffez fur le franc, referve le por-
tail qui manque fouvent a reprendre
furla Coignafle , & veut eftre greffé
fur le franc.

Sivous y greffez aufli ’'Orenge, &
autres fruicts quiont de conftume de
charger beaucoup,il fautesbourgeon-
nér force-boutons a fleurs , & parti~
culierement ceux qui font{ur leicune
bois , ou I’Arbre avorteroit & mour-
roit.

Si quelques Greffes fur Coignafles
manquent 2 poufler , laiflez repoutler
les Swvageaux, ils jetteront quanti-
t¢ de bois quil faudra claguer, &
PHyver eftant 2 fa fin,vous les butte-
rezen forme de grofles Tmlpinie:€}
Laiffant forcir le bout des branches,”
i fans les rogner, des annce mefme el-
s Jes prendront. racines, pourven que
- yous ayez foin de les arroufer dans les
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grandes Chaleurs, & que vous ne
laifliez abattre ]2 terre par les pluyes,
larelevant A fa premiere hauteur, &{i
dés année melme vous trouuez que
quelques-unes de ces branches foient
affez fortes , vous les efcuffonnerez,
finon vous attendrez 'annde d’apres
pour lesefcuffonner toutesenfemble

ce feront autant d’Arbres tous venus ,.

que plantercz en voftre Baftardiere
Pannée d’apres quils auront pouflé
leur premicr Ie&, les feparant proe
premént de leur mere , & lestaiflant
au boutde la grofie racine en pied de
Biche,

Vous obferuerez de les greffer affez
Kaut pour lLaiffer fuffifamment de la:
Tige a voftre Arbre, qui prendra
Cheueleu par tout ot il fera enferré,

Sivous auez des mescs Coignaffes,
& que vousen vouliez tirer de jeu-
nes 3 vous butterez ou plongerez les
branchesdans terre,& une année fuf<
fira pour les enraciner :Le vay temps
eft durant tout l’Hyuer iu[ques 3 ce
que

k
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ue le bourgeon poufle, & pour, eu
quela Terre {foit {aine.

Les Pommiers tieadront le fecond
liew, & fe peuvent aufli greffer des
quatre facons . ils viennent forc bien
fur le fichet ou Pommier de Paradis &
(pourveu que I’on le Greffe haut ) &
particulierement le Calvyil y profite &
merveille, & eft plus rouge dedds,que
celuy qui eft greffé fur le Franc.

II'y a quelques Gurienx , qui gref-
fent le Calvil fur le Meurier blanc, &
tiennent que le fruié& furpafleen rou-
geur tous les autres qui font greffez
oufur Franc, ou fur fichet ; mon opi-
nioneft que ce font les vieils Arbres
qui luy donnentla Couleur.

Les Pruniers {e greffent ordinaire-
menten Efcuffon ;& enFente; (i vous
avez du plant prouenant des Noyaux
de faint Tullien ou Damas, vous en
ferez debons Arbres, car ils charge-
ront beaucoup, qui eft o I’on doit
pretendre,

Le Prunier feumagc ( dont le bout
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des branches cft rouge ) n’eft pasbien

ropre acftre greffé,caril refufe beau~

coup de fruicts eftant fortincertain 2
lareprife.

Les vieils Pruniers qui font des bout-
{es ou gros paquets de menués bran-
ches, feront rajeunis en les ¢teftant 2
la fin de ’'Hyver,& ils pcuffc:'ont du
mouueau bois qui portera d¢s 'annce
{uivante: Vous ferez des Poupces de
terre & foin aux branches coupées,
&rafraichirez le trai& dela Scie ainft
que j’ay dit partout cy-devant

Les Abrciots fe greffent en fen-
te & en Efcuffon , {ur le plant prove-
nant deleurs Noyaux , & furle Pru-
nier, le Damas blanc fait venir les

Abricots beanx & gros,vous les tail-

lerez prefque iufques au Tonc, de

quatre ou cipg ans I'un pour les ra-
jeunir.

Les Pefches, & Pavies , f{e gref-
fent ordinairement en Efcuffon dor-
mant, fur le Pefcher , rrunier, oa

Amandier ; mais l¢ rruniex efta pre-
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ferer aux deux autres, car elles du-
rent davantage, & refi ent mieux
aux Geldes & mauvais Vints, qui
rouillentles fueilies & ieunes Tets,les
pruniers blancs , ou- poictrons, n’y
font pas bien propres, mais bien fe
Damas noir, Cypre , & faint Iulien:
ceux qui font greffez fur le Pefcher
durent peu de temps , ceux fur I’A-
mandier durent beaucoup plus que
les autres, & font le fruict meilleur;
maisily a tant de difficulté 3 gouuer-
net I’Amandier en ce pays-cy, quil
vaut mieux s’arrefter aux Pruniers
car 'Amandier ne veut point eftre
tran {planté, & eften danger de mou-
rir, fil'on attend  plusd’un an apres
qu’il aura poufl¢ fon premier Iet, ou
deux années tout au plus, & encore
le faudra-il placer a demeurer , pour
12 eftre efcuffonné &n’en plus partir:
I'’Amandier eft aufli plus fujet i la
gelée queles autres,a caufe qu’il fleu-
rit pluftoft : tout I'auantage que l’on
en peut efperer, eft, quil ne pro duit

Gij
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point de Rejettons au pied.

Les Cerizes, Bigarreaux & autres
fruiés femblables , fe Greffent {urle
Merizier auec plus d’avantage que
fur les rejets de leurs racines, quoy
fjue bonnes pourtant faute de Meri-
vier : le vray temps pour les efcuf-
fonnerelt qtiand le frui& commence
3 rougir , & prendre couleur.

1ls fe greffent fortbien en fente , &

ouflent de' tres grande force, mais
RE(cuffon vaut beaucoup mieux; No-
tez cecy , quil veut eftre replanté
avantque deltre grefté,

L’ona trouvé depuis peu linven-
tion d’empefcherla gomme aux fentes
que on fait fur le Merizier, lequel
y eft fort fubjet : quiclt, que I’Arbre
eftant fcié & rafraichy auec la fer-
pette: Ilfaut incifer la premiere peau
de deux poulces de haut, & latirer de
cofté , 1a feparant d’auecla verte, en-
viron deux poulces de long fans lar-
acherentierement: puis aumilieu de

cette longueur faire la fente, poferla
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Greffe & larecouvrir avec cette peau
enlaremettanten {a place, apres Pem-
mailloter 3 Lordinaire.
Quant aux Noyaux & Amandesde
toutes fortes , quevousvoudrez {emer
our venir en leur naturel, ou pour
reffer defTus : Il faut auant VHyver
%aire labourer une mechC de terre,,.
labien piler & marcler, puisla dref:
fer au Rafteau & larroufer,ce qu'er
ftant fait, il faudra rangerdeffusccus
yOS NOYaux a troisdoigts prés lPunde
l’autre , mettant chaqueelpecea part,
& coucher deflus un aix, puisle char-
ger de quantité de pierres pour pefer
deflus , & lc couvrir de grand fumier
3 caufedes ‘Gelées : au mois de May
enfuivant vous leverez laix , & trou-
vercz deffousvos Noyaux germez ,
que vous leuerez promptement {ans

" rompre les Germes , & les placerez 2

demeurer , ¢’eft une commodité qui

vous agréera pour plufieurs raifons,

ue vous reconnoiftrez avec le temps.

Les Figues de toutes fortes , e
G. 11§

>
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prennent deMarcottes pour plus gran-
de facilité, & promptraport:ce qui fe
fait en paffant une jeune branche de
belle venug , a travers un boiffeau, cu
Mannequin, empliffant de bonne
terre meflée de petit fumier de vieille
Couche, afin quelle y prenne racine,

Vous prendrez garde debien acco-
ter, & attachet le Mannequin, de
crainte que lesVents,ou fa charge pro-
pre ne le renuerfent,

L’on prend auffi du plant tout enra-
ciné , des Iets qui {ortent de terre au
pied du Figuier : ou bien de la Bou-
ture, que vous coucherezala maniere
que j'ay dite des Coignafles , fans
toutesfois rien couper du haut de la
branche que vous plongerez : car ce
bois quia grande moéfle , craint fort
le vent & I’Eau , vous le planterez 3
demeurer le plus jeune que vous pour-
rez , pour la feuresé de la reprife.

A liflu¢ de 'Hyver , vous ferez
ofterde deflus les Figuiers toutcs. les
Figues qui n’auront pas meury , {ans
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les laiffer tomber d’elles-mefimes : car
auant qu’elles fuffent tomb¢des, elles
auro‘ent artiré beaucoup de laSeveda
I’Arbre au grand detriment des nou-
yelles, qui faute de ce foin,bien fou-
ent ne peuvent s’ac heuer de meurit.

D’autant quclcs .Fig,uiers craignens
extremement laGelée;vous ferez oLliv
gé de les plancer en quelque bon Abry
ou les mettre dans des Quaiffes, que
Lonferrera pendant 'Hyver auec les
Orengers.

Les Meuriers fe prepnent aufli
de marcotes ou de Bouture, la piquant
dans vn plangon de Saulx & lenterw
rant de demy pied anant , ne laiflant
paffer que trois doigts hors de terre
la bouture , & la preflant bien aues
le pied commela Coigzmﬂ’e.

Si vous voulez {femer des Meuriers
& en anoir quantité en peu delieu,
prenez une vieille cordedpuitsde Lois
de Tilleul, & la frottez auec les Meu-
res que vous trouvez cheués {ous les
Meuriers ; puis, la couchez dans vn

G iiij
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rayora quatre doigt de profondeur ,
& la conurez de terre : Pannée d’a-
presvous en aurez aflez pour vous &
pourvos amis.

- Des Gitronniers, & Orengers , je
n'en diray que le principal & plus
commun gouvernement, qui eft d’en
femer les Pepins dans des QuaifTes, &
quzm‘d. ils auront deux ans les replan-
ter dans d’autres Quaiffes chacun 3
part, lefquelles vous emplirez de bon-
ne terre, y meflant du petit fumier,
& dela terre glaize en poudre meu-
rie par un Hyver, quand ils feront
aflez forts , vous les efcuffonnerez ou
grefferez en approche dés 1a premie-
re Seve : Vous ferez foigneux fur tout
de les preferuer du froid , les met-
tant de bonne heure dans1a Serre -
pour les garantir entierement de la
Gelde, vous ferez faire du Feu de
chaibon dans voftre Serre , durant les
plus grandes rigueurs de PHyuer , fi
yvous reconnoiflez qu’il y gele,

Au commencement dy Printemps ,
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guand vous croirez queles Gelées fe-
ront entierement paflées, vous leur
ferez prendre Dair petit 3 petit, ou-
yrant premierement la porte dela Ser-
rea la plus grande chaleur du iour, &
la refermant la nui& , enfuitte vous
ouvrirez les Feneftres, que vous refer-
merez aufli la nui&,&les froids eftans
entierement paffez , vous les fortitez
de 1a Serre pour les mettre 2 Pair pen-
dant tout PEfté.

A melure qu’ils groffiront , vous les
changerez en des Quaiiles plus gran-
‘des, les leuant enmothe, & razantle
petit bout des racines , puis les pla~
cerez dans les Quaiffes , auec de la
terre de 1a mefme fagon que ’ay dit:
Aucunsenles changeant de Quaiffe
en oftent la terre, la tenant pour uf<e;
mais cela détonrne beaucoup de I'ac-
croiffement de1’Arbre, car 1l eft une
année ou deux a fe réfaire,

Quandaux Fleurs, vous en pourrez
cueillir tous Jes iours,de crainte qu’el.
les nenoiient 3 frui, ou que par tro
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épanouyes elles ne fe pcrdent :vous en
laiflerez {eulement quelques- unes des
plusbelles, & desmieux placées pour
avoir du fruit, autant que vous ju=
gerez I'Arbre en pouuoir noutrir,

Les Areignces ayment fort 2 y ba-
ftirleur toiles, a caufe que les Mou-
ches s’addonnent {ur leurs fleurs, &
fueilles, attirces par leur bon fuc , &
odeur: c’eft-pourquoy I'on aura une
brofle femblables 3 celle dont o
époudre les Tableaux , on les brof-
fera Jegerement.

Les Arbuftes les plus communs font
les Grenadiers , Iaflemins, Roziers-
mufcats , & communs , Chevrefueils,
Mysrthes, Lauriers ordinaires, Lau-
riers-Ceriziers, Lauriers-Rozes ; Al-
thea-frutex, Lilas,Rozces de Gueldres
Phylirea ou Alaterne , & beaucoup
d’autres encore quilferoit fuperflus
de mettre icy : nous ferons (eule-
ment un petit difcours {ur les princi-
paux.

Les Grenadiers tant a fleurs dou-
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doubles qu'a fruiét fe marcottent en
plongant des branches dans Terre ,
& les laifTantainfi paffer Pannée,ils fe
trouveront {uflifamment enracinez a=
yant 1’I—vaer,pourleﬁre tranf{plantez :
jeur bouture fera gouvernée comme
celle des Coignafiers: ils s’efcuflon-
pent , & fe greffent aufli en fente,enla
faifon ordinaire : I’on en met dansdes
Quaiffes , pour paffer plus feurement
PHyver dans la serre : on en plante
auffi en plaine terre, contre quelque
Mur ot il y aura grand Abry,carilsy
viennent fort bien : Les Grenades que
Ponappelle de Raguignan, font les
plusrouges, & les plus agreables au
gouft , qnoy que petites.

Sivos Grenadiers coulent, & ne
notient ou conferuent pas leur frui&,
cela provient de la {eicherelle de la
terre : c’eft-pourquoy, quand ils fe-
ront en fleur yous les arroferez , &
les fleurs s’arrefteront.

Les laffemins communs blancs, &
jaunes fe Marcottent auffi, dont L'ony
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tire du plant enraciné pour greffer les
Tafmins d’Efpagne que mettrez dans
des Quaiffes. pour les ferrer 'Hyver
avecles Orengers : Vous les taillerez
tous les Ans ( 2 la fin de’'Hyver ) prés
de la Greffe, ne laiflant qu'un il 2
chaque bLrin pour produire les jeunes
Tets ou feront les Fleurs, on fermera
PArbre comme vne petite tefte d’O-
zier luy laiffant un pied de hauteurde
tige: Vous le greflerez en fente fir un
Iet de l'annce precedente pofant la
Greffe au milieu de la moéflle de fon
Sauvageau, puis I'enveloperez de vo-
ftre Toile cirée, & y ferez une Poupée

a Pordinaire : Sivous voulez en met-.

tre en pleine terre contre quelque
Mur expof¢ au Leuant ou au Midy ,
vous le ferez monter comme de 12 Vi-
gne, faifant des petices teftes 2 chaque
nceud : mais 'Hyuer il le faudra déta-
cher du Mur & Pabattre doucement
contre terre , puis le couurir de pail-
laffons, & du grand fumier par deflus
julques a Rehouveau que vouslere-
HA
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leuerez , le taillerez, & fattacherez
au Mur.

Les Roziers Mufquats s’efcuffon-
nent fur 'Efglantier , & font de fa-
cile gouuernement : caril n'y a autre
fujertion quede les defcharger du bois
mort, & arrefter les jeunes Iets .qui
poufsent de trop grande force, & qui
attireroient 2 euxtoute la Seve, laif-
fant mourir les autres branches, ils fe
couchentaufli dansterre pouren tireg
des Marcottes,, dontl’on fait des Axs-
bres 3 part,& de bouture auffi les cou-
chant 2 ' Abry comme les Coignafses,

Les Myrthes , Lauriers- Ceriziers,
& Lauriers-Rofes , fe Marcottent
aufli, il fuffit que ce foit un peu
auparauant la Seve d’Aouft, & faut
navrer ou fendre le bois que vous
mettrez en terre , 3 Pendroit d’un
neeud, iufques 2 lamoitié' de la grof~
feur dela branche, & enuiron trois
ou quatre doigts de longueur {elon la
forcede la branche, en fix Semainesils
jetteront un.chevelu fuflifant pour les
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feyrer, & tranfplanter ; ils pouffent
auffi du pied des petits Rameaux,que
vyous feparerez dela Mere.

Les Lauriers-Ceriziers {e peuveut
mettre en Palliflades , & paffent bien
I'Hyver en pleine Terre.

Les Lauriers Communs , fe {fement
de Balauftes , ou Graines, dans les
Quaiffes commeles Orengers , & dés
1a premiere ou feconde Année , fe re-
plantent, fi 'on les place {ous quelquc
égouft de Toiét a I'abry duSoleil de
midy , ils viendront beaux a merveil-
le +Aucunsles cachent de grand Foar=
re durant les Gelées , aulquelles ils
font fort {ujets.

Du Philirea ou Alaterne,on en fe
me les graines dans des Quailles
avant Hyver, que I'on met dansla
Serre , ou clles pouflent mieux , que
fi elles ncftoient femées qu’au Prin-
temps.

Quand ils ont feulement demy pied
de haut ; on les peut replanter,& fouf-
frent d’eftre tondus comme les Buys,

A
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fans qu’ils foient en danger de mourir,
on en drefle des berceaux & tonnel-
Jes telles que l’on veut les conduifant
avec du bois de Charpenterie oude
gaulage.

Pour les autres Arbuftes, comme
Althea Frutex , Arbor-Tupa , Lilas,
& femblables, eftant des plantes faci-
les 3 élever & gouuerner , je pafleray
pat deflus , craignant de groffir par
trop noftre Volume.

De toutes les Maladies qui viennent
aux Arbres,le Chancreeft le plusdan-
gereux , car il gerfe & fait mourirla
partic de I'efcorce ou i} s’engendre,
& va totjours en augmentant f1 Lon
n’y remedie auffi-toft que 'on s’en
appergoit, fibien que negligeant de
vifiter curieufement les Arbres,onen
trouve fouyent de tous morts d’va co-
fté; pour remedier 3 cemal; il faudra
( au Printemps feulement, ) le cer-
nerstout autour duns I’Efcotce vive,
jufques au bois, le Chancre tombera
deluy-mefme, ou bien vousle grafte-
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rez afin que l’efcorce recouvre plusfas
cilement la playe, il faudra auffi I’en-
veloper peur du hafle, y mettant de la
bouze de Vache ; ou de Porc, & la
couvrir de quelque linge.

La Moufse provient ordinairement
de quelque caufe de defsous, quieft
wue les racines trouvent du Tuf, ou

'tre meichante terre , quelles ne
ceuvent percer pour aller chercherla
‘raicheur, & parainfi I’Arbrefetrou-
ve bruflé, & defpoiiillé de fueilles du-
tant les grandes Chaleurs,il n’v a au-
tre remede , finon que fi ceft un petit
Arbre il le faut leuer avec le plus de
terre que youspourrez, & luy faire
un beautroude quatre pieds en quar=
ré, mettre du Fumier au fonds & le
remplirde terre, & petit fumier mef-
lez enfemble; apres quoy vous ‘repla-
cerez PArbre ( obferuant ce que i'ay
ditcy-devant ) & il reprendra terre
facilement, pourven que vous nelaife
fiez éventer fes Racines.

Siceft un vieil Arbre il faudra le
dechaufler
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déchauffer auparauant 'Hyver, ¢
deterrer fes plus grofles racines jul

ues 3 12 moitiédeleur groffeur, fai-
?emt un grand Cerne autour du pied
de ’Arbre,& lelaiffer ainfi pafler tout
FHyver ( afinque la terre fe meuri{~
fey iufques au renouweau que vous
remplirez le trou, meflant quelque fu-
mier bien confommé auec la terre,
particulierementle Iong des racines.
Vous gratterez 1a Moufle de vos.
grands Arbres , avec une plane, en
doflant legerement leur Efcorce, &
celle des petits Arbres, avec un Cou-
fteau rabbatu, ou de bois: letemps
le plus propre eft a I'illué de quelque
pluye, ou a 12 Rozée du matin : car
durant la fecherefle, elle eft i fort at-
tachce, que vous ne la fcauriez racler
fans endommager beaucoupl’E {corce
del’Arbre : 1l ne faut negliger ce grat-
tement,car laiflant lamoufle elle aug-
mente toufiours,& eft aux Arbres , ce
qu'elt la Galleaux animaux.
Si vous arrofez yos Arbres dans
H: -
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5 Racinesde Fougere ou autre
umier vous les perferverez de
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L.a Taunifeou Langueut que I'on
appercoit aux fueilles des Arbres, eft
causéepar quelques bleflures , queles
Taulpes & Mulots fonten leurs Raci-
nes; ou par le fer de la Befche,ou bien
qu'elies font .fuﬂ"oqu ¢espartrop d’Eau
qui y croupit

Poury remedier , 1l faut déchaufler
PArbrede tous coftez : & le vificer,fi
vous trouvez que les Taulpes , Mu-
lcts, ou Belche layéntefcorché, oy
fait quelque dommage en-{es racines,
vous les couperez bien uniment en
pied de Biche, au deffus & proche de
11 playe ,puis mettrez aufond du tron

‘des: Suyes de Chemin“e, pour étran-

ger ges beftioles , & le remplirez de
bonne Terre meflée de perit fumier;
& fi ce-font les Eaux quiy croupif-
fent, il ne faut que fairc une Tran.
ehge plus bafle pour les écouler,
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Pour peendre des Tmlpes , aucins
en foiiiffent dans la Terre un pot 2a
Beure au cheminpar lequel ellesont
accouftumé de pafler , enfongant le-
pot deux doigts audeflous de leur tra-
ee , & en paflantelles fe laiffent tom-
ber dedansce pot : Autres fe fervent
dun Canon debois de la groffeur du
Btas présle poignet, & de la longuent-
de denx pieds,lequel a une petite Lan-
guerte de fer blanc, 3 quatre doigts
présde chaquie bout, qui eft attachée
au Canon avecvn fil de fer , un peu
penchant parle bas vers le milien du
Canon,afin que la Taulpe entrant de-
dans, & pouflant 12 Languette n’en,
puifle plus reffortir , ny par un bout,
nypar L'autre : Ponle mettra jufte au
chemin que lon aura veu nouveau
tracé , les deux bouts répondans aux
deux trous qui feront 2 la trace un pew
plus bas pourtant : D’autres paug’
étranger ces Animaux de quelque en-
droit oul on les verroit bien cbftinez,.
font vne petite enceinte de Lois deSua
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geau, quils fichent dansterre ¥ demy
pied de profondeur : le plus feur eft de
les guetter le matin,& lefoir, quand
elles teavaillentafaire des Buttereaux,
ou Taupinieres, & les enleveradroi=
tement avec 11 belche , fs vous en pre-
nez quelqu’une en vie, vous la met-
trez dans le pot 2 beure,car Pon tient
que par lear petitcry , elles 1pvellent
Ies autres,qui venantpar 11 tracedd-ja
faite , ne manquent a fe laiffer cheoir
dansle pot.

On les afflomme aufli avec un mail-
let otiily aura des pointes de’ cloud
longues d’un doigt ( lequet fera em.
manché un peu long)en fmppantfur
1a Taupiniere, alors quelles travail-
lent,& foiiillant promptement avec la
befche, ’'on ne manquera de les trou~
yer percées , ou ¢tourdies , oU MOILES.

Les Mulots fe prennent € faifant
auec du foarre une petite hutte com-
me couuerture d’une Rufche, met-
tant deffous quelque terrine , ou

Chaudron plein ¢ Eauiufques 3 quas
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ere doiots présdubord, & jettant par
deffus PEau unpeu de prille d'avoine-
pour la cacher, ilsy viendront pourfe
yeautrer, ouy chercher quelque grain
&ils s’y noyeront, il elt bonauflide
mettre des Glanes de bled, ou d’a-
yoine,qui pendent au milieu du Chau~
dron {ans y toucher, carils y iront
pour manger , & tomberont dans
I'Eau.

§i- vous voulez- Ies empoifonner ,

. I’ Arfenic broyé misdans des Aman-

des pilces ,ou quelque graifle les fera
mourit : mais il eft dangereux que vos
Chats les trouuant mprts n¢ les man-
gent,ce qui les feroit aufli mourir :h
ce n’eftoit A 'heure mefme,ils langui-
roient quelque temps, & enfin n'en
¢chaperoient pas.

Les vers fe mettent quelquesfois
entre le bois & I’Efcorce del’Arbre, f1
yous pouuez juger ou ils font, & que
yous les puiffiez tirer {ans faire grany
de incifion, vousles ofterez.

Jlya dune auirc efpecs de perity
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Vers que I'on appelle Coupe-Bouge:
geons , qui s’engendrent au bout des
jeunes Jets, & qui font mourirtout
le haut | pour ccux-13 ils font aflez
2ifez a trouver, encoupant la jeine
branche jufques au vif, vousne man-
q rerez de les rencontrer.

¢s Pugeons-Vers qui mangent les
jeunes Tets 3 mefure queils pouflent,
font fort difficiles 3 eftranger, fi ce
reft en les barbeiiillant de Chauxvi-
ve détrempde: unc Brofle de Peintre de
la groffeur d’un bon poulce , {era pro-
pre & cet cffet.

Les Fourmis geftrangeront de I’ As-
bre owils s'atcachent, fi vous y faites
une ceinture au Trone de la largenr
de quatre doigtsavec dela Laine frai-
chement tirce de deflous le ventre
d’un Mouton , ou fivous le graiffez de
pareille largeur-avec du Tarc, qui eft
une Gomme fioire de laquelle on frot-
te la Galle des Moutons, il y aun au-
tre moyen moins falle & plus facile

qui cft de. faire de petits Coffrers de.
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Carte percez en plufieurs endroits a-
vec vi Poingon ; & que dedans ily ait
de Lappas fait avee de P Arfenic broyé
bien deli¢, & Miel meflé enfemble:
ces Coflrets feront pendus 3 I’Arbre,
& les Fourmis allant manger cct apafkt
sempoifonneront & mourront: Vous
prendrez garde de ne faireles trous
fi grands que les Moufches a Miel y
puiffent entrer, car elles mourroient
aufli, ou bien prenez vne bouteille de
Verre dans laquelle il y aura eu du
Miel , ou autre liqueur {ucrée,& 1'at-
tachez A ’Arbre, tous les fourmis en-
treront dedans , puis vous la bouche=
tez & la porterez 3 la Maifon , ou 12
avec de I’eauchaude vous la laverez,
& tuérez tous les Fourmis , puis vous
y remettrez quelque liqueur fuerée,8
la reporterez a I’Arbre, ce faifant vous
tuérez jufques au dernier Fourmy,
Les Limats 3 Coquille feront fa=
cilement pris derriere les Fueilles les
plus proches des Fruifts , que vous
yerrez quils auront mangez pendant
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11 nni& : car il {e twwrouve parfois des
fruidts qui font mangez jufques a I
moitié en une {eule nui&t , on croit
que c’eft la Foiiine, & les Rats verets,
ou Lers : mais ce ne font que ces Li-
mats, qui eftans en grand nombre
mangent autant qu'un de ces ani-
maux.

Vous ne détacherez de I'Arbre les
fruicts que les Limats ou autres be-
{ticles auront entamé : car ils n2 tou-
cheront aux autres, qu’apres que ceux
la feroncentierement mangez.

Ily a d’autres Limats noirs fans
coquille, quifont faciles a ofter : car
ils sattachent au deflus des Fueilles,
& les rongent.

Pour ce qui eft des Clofportes,
Perce-Oreilles, Martinets , & autres
petits infeGes qui gaftent les Arbres:
On mettra des Ongles de Beuf;
Mouton , & Porc, au bout des
Pieux, ou fur les Oziers qui lient
les Efpaliers, & contrEfpaliers : dés
le grand matin deux hommes iront &
¢cetie
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eette chafle avec yvn Chaudron , Pun
levera doucement ( mais prompte-
ment ) ces Ongles, & les frappant au
dedans du chaudron,ces beffioles tom.
beront ; & ’autre les efcrafera ay ec
vnpilon de bois, de crainte quelles
ne fe fauuent,

Quandavx CHENILL ES , elles
font tres-faciles i enlever d irant toug
I’Hyucr , oftant les pacquets que 'on
verra aux branches des Arbres, & les
jettant au Feu; ce que vous autiez
grande peine a faire fi < ous les laiffiez
cclorre; & encas que vous enayez ou-
blié quelques-vns par megarde , &
quelles cclofent, ne negligez pas de
les ofter en leur ieunefle, quand par
la fraifcheurde la nui&, oy par.quel-
que humidité, elles feront zzilcmblécsz
toutes en v monceail , car au grand
Soleil, & au haut du iour,elles fe difs
percent par tout I"Arbre ; Vous quit~
terez toute forte de befongne pour -
courir 3 celle-Ia,comme 12 plus necef-
faire de tout le Iardin, qui ayant ¢fté

1
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affligé de cevenin-1a une année,il s’en
reffent plus de trois autresapres : Au
commencement de Iuillet elles percent
leurs Pelottons, & fortent en papil-
Jons quivoltigent par tout le Tardin,
& pendent leurs ceufs {ur les Fucilles
des Arbres , couvrans leur Couyin
d’vyn petit duvet Velouté couleur de
iaune Orengé, il fait alors fort bon
les prendre , d’autant que ce Papillon
par fablancheur eft tres-facile a voir,
& leur Couvin eft au derriere;attaché
{ur les Fueilles qu’il faudra arracher
pour Ies porter au Feu, avec les Pa-
pillons , parce que fi vous attendiez
queleur ponte fut faite ils s’envole-
roient , & le Couvinferoit plus difhi-
cile 2 trouver, lequel efcloroit un
mois apres ;& produiroit les Chenil-
les qui mangeroient les Fucilles juf-
ques a ce que les premiers froids les
fiffent renfcrmer dans leurs Pacquets
pours’yconferyervines pendant 'Hy-
ver, & Cfclor(‘ au Prim-temps,ainfi
que jay dit : Illy a qufli d°autre Cou-
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yin attour des menués branches en
forme de Braceletsafept ou huit tours,
lequelil faudra aufli ofter,

IIne refle donc plus de ce Trai&é,
qua vous donner la recepte que je
vous ay promife pour ccmpofer 12 Ci=
te 2 couvrit les Entes : Vous prendrez
demie liure de Cire neuve , ‘autant de
Poix de Bourgongne, & deux onces de
Therebentine commune, vous ferez
fondre le tout enfemble dans vn pot
neufde Terre, qui foit vernifl¢, en le
remuant fouvent, vous laifferez re-
froidir cette compaffion au moins
douze heures , puis 12 romprez par
morceaux,en la'tenant dans ’Eau tie-
de Pefpace de d€mie heure,la maniint
& dérompantentierement, pcur eftre
plus facile a appliquer, vous pourrez
aufli tremper de la Toile dans cetre
compofition , que couperez comme
Emplaftres propresa la | laye de vos
Arbres, cela \ous efpargnera beau-
coup de cette compofiticn, d’autant
quilnyen entrera pas tant qu’en mror-

1ij
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ceau : Vous vous fervirez auflide cet-
te Toile pour couvrir la Fente de vos
Arbres qui refte entre les deux Greffes
pour la preferuer de’Eau, & vous en
enveloperez auffi laPoupée,anant que
de mettre la Terre & le Foin,celavous
afleurera que ’'Eau ne pourra nuire a
voftre Greffe.

Ily a quelque Curicux qui pour
faire noijer,& arrefter les Frui&ts aux
Arbres qui ne font que fleurir , per-
cent de part en part le Tronc de Az
bre par le milieu avec une Tarriere de
la grofleur du doigt,& frapent dedans
vne Cheuille de bois de Chefne touta
travers ; ils tiennent que cela arrefte
le Fruitt, éprouvez-le frvous voulez,
la peine n’en eft pas grande, & vous
ne hazarderez point voftre Arbre,

L

Mo
S
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| spranaLsLatLs
CATALOGVE

DES NOMS. DES ERVITS
dont nous auons connoiflance au
Climat de Paris.

Poires defquclles le Fruict off en 4 main:
i yité dans la fin dumoss de Imin,
¥ ¢ en Iwillet,

E 111 Blanquet.

Haftiveau de pluﬁeurs {ortes,
Mufcadile, ou fept en gueule,
Saint Tean Mufqué.

| 3 .
3 En Iuillet ¢ en Aouff,

G R o s Amyret,

Petit amyret.
Amyret Ioannet.  Argontine,
Bonnes deux fois 1’An.
Camouzines.
Cherea Dame Mufqué.
1 1ij
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Cherea Damevert, Citron:
Cocquin Rozat Duifle. Madame.
De Maderes. De Renard.
Defgranges jaunes.,  Deux Teftes.
Douces dedeux fortes.

Du Vacher Rozatte, Efpargne,

Fin Or 3 longue queug.

Fin Or d’Orleans.

Fin Or, gros, rond, & Rozat,
Friquet, Gloutes de Gap.
Magdelaine,

Mufquata longue queué.

Mufquat en Perle,

Grofle mufquée blanche & jaune.

Grofle Muzette Petite Muzette,
Perdreau. De Perle.
Pernant Rozate Provence.

Pucelle de Xain&onge.

Realles Vertes.

Rozalles Rozattes. Roy d’Efté,

Rozatte detrois coulents.

Rozatte Rougé foitée de Vert,

Sur - Intendante., ou gros Mufcat
Vert.
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En ./{ouﬁ o en J'eftcm‘rc.

A Mazones.
Amours Eftéoun Afperges.

Amydon. Armantieres,
Baulme. Beau-Peres
Belles & bonnes.

Blandureau..

Bergamotte L ERE.
Gros blanquet.
Baeurde 4’ Aouft de longues & de ron~
des.

Beeurde verte.

Bezy de Mouvilliers.
Bon-Chreftien SEfté Vert.
Bon Michet de Coyeux.

De la Beuvriere,

Brutte-Bonne. Cader.
CaillouRozat Mufqué,
Chairde Fille. DeCite.

Citre,
Coulle-Soif ; ou Moiiille-Bouche.
Daveret Rozatte.

Dauphine grife JEfté. Dorées.
Efchelettes blanches. Efpice.
Forett. De Foll€.
Fourmy mufqué. Galleuzes.

1iiij
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GarbotRozat

G{acgiole di Roma,
Gillette- Longuc.
Graccloli Rouge & Ronde,

Gaftean,

Graffes. D’'Hermitte,
Ialouzie, Iargonnelle.
Totlars.

De Merueille Rouge & Taune,

Milan, Mufcadellede Piedmont,
Mufcat Rond & Rozat,

Mufcattes de Nange
Nouvelet d’Efté,
Oignon d’Eft¢,
Oignonnet Mufqué.

renge de Xainétonge Rouge
grofie,

Orenge TIaune
Tulipes.

Orcnge noiiée en Bj garades,

Orenge Plat & Vert,

De Palme Ifle de Canarie,

Parfum d’Efté,

Paffe-bon de Bo

X7

Y.
D'Or,
sifore

Pannachée de Rougeen

urgongne, Pepin,

Piedmont Blanches & Rouges,
Portugal d’Eft¢

Putes

(atte
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e
utte
tRoz
[aguy
e
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Villags
llan
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Rozatte de Xainétonge de trois fortes.
Rozatte d’Ingrande.

Rozatte Ronde,Verte & Rouge mélée.
Rozatte Rouge de Xainctonge,
De Rozes ou Beuré haftif,

Sanguinolles. Sauvages douces.
Soreau. Sucre,
Sucrin blanc. Treforiere,
Turquie. Valiée.

Villaine d’Anjou.
Villaine de la Reatte.

En Septembre ¢ 0fabre,
NCY. Angleterre,
A Bec d’Oye,
Beeuré longue & verte,
Cailloiiat de Campagne.

De Calville Mufqué, Canelle
Clairville longue,

Certeau d’Efte, Crapault.
Dorival.

Doyenné¢, Baeuré blanc, ou S, Michel.
Efpice. Efpine Roze.
Fontarabie, Galoré.

Hirofla, De¢ Girofle rond.
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Grain! Guamont Rozatte,
Haute-Saveur.

Iargondelle d’Automne.
Kerville-Rozatte.

Gros & petit Lichefrion.
Lambardye, ou Cappon.

De Meilleraye.
Aux Moufches ou Beeuré tendre,
De Monfieur. Mont-Diei,

Petit-Moiiille bouche. Mufquée.
De la Moutiere de Dauphiné,
Oignon de Xainctonge,  Poi&iers.
Rebets. Roland.
Gros rouflelet de R heims.

Petit Rouflelet, ou Rouceau.
Rozattes longues femées de rouge,
Deux fortes de Rozattes vertes,

De Saint Sanfon, ou de Fofle,

Sans nomde Champagne,

Saufinottes,
Septembre Rozattes, Supremes.
DeTrois Goufts. Trouvées,

De Vendnnges.

Y{ambert, ou Beeure rouge,
Yvelin,
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En 0&sbre ¢ Nonembre.

Madotte. D’Argent.
Bon-homme. Comemufc.
Efpine Roze. Glece.
Grofle-queuc. Laide-bonne.
De Madame. Marion d’ Amiens,

Meflire Tean vert , & gris*
De Milord.
Petit Moiiille bouche d’Automne.

De Noiron. De Pefches.
Puceile de Flandre. Double Pucelle.
Robine. Roy du Saugay.

Roy Mufqué tout jaune.
Safftan Automnal.

De Seigneur. De Soleil.
Tant-Bonnes, De Verfailles,
De ane

De Vlrfroulettc ou eroouleufe.

En Nevembre ¢ Decemhe.

A Leaume. Bellegarde.
Bergamotte Mufqué long.
B.mlmotte rond. Bezy-d’Hery.

Caiili, Cartelle double,
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Ghat bruflé. De la Charité.
Efchelettes longues. Eftoupes.
Fuzée.

Girogille, ou Teton de Venus.

De Noftre-Dame,

Orenge d’Automne,

Pucelle d’Hyver.

Roy Automnal,

Sans Pair. Sucrain blame,
Sucrain noir,

: En Detembre ¢ Ianuier,
‘"A NoNIMES,
Bergammote de G afcognc.
Bon Chreftien Mufqué.

" Bonne foy. Bruta Morma,
Cadillac. Certeau Madame.
Cezaree. De autre monde.
De Livre, Efcarlatte.
Figue, Fleur d’Hyver.
Franc-Real. Gros-Mefnil,
Iean Hardy. Kevillé,

Martin fec.  Meflire Tean d’Hyyer,
Milan blanc,

Oignonnetd courte queut,

i
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&Orient. 2 Perrette.
Plomb. Roy Roux.
Saffran Rozat. S. Denis Rozat.
Sante.

De Saulciffon , femblable 2 vn Cer-
velas.

Torturé de deux fortes.

Trompe Coquin, ou Brute-bonne,

Voye aux Preftres,

En Lanunier ¢ Eévrier.

LENcon. d’ Ambrette.
D’Amours. Angoifle.
Belle Motte. Bezy de Priuilier.

Bezy de mﬂby.

Beeurrée d’Hyver de Xain&onge.
Baurrée des Yveteaux.

Bouvart,

Caillotet Mufqué.

Caillouat de Varennes.

Caillou rozat d’Hyver.

Carcaflonne. Carmelite,
Gros Car .eau. :
Petit Carteau croche,
Chafteau-Gontier,
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De Condon. Petit Dagobert,
Dagobert de Mioffan.

Dame Houdette, Poire de graine.
Efchellettes rouges.

Fin Or d’Hyver.

Florentine Rozatte.

Fremont,ou de S. Francois.

Fuzée d’'Hyver. Garay d’Auxois.
Gourmandine.

Hongrie tres-groffe.

Inconué ou de Perfe.

Legar d’Hyver. Limon doux.
Longue Verte de Berny. Michet.
Moiiille bouched'Hyver.

Mufcat 3 queué de Chair.

Mufcat de Mazeray.

Muzette &’H yver. Nanterte.
Oignonde S. Tean d’Angely.

Orenge d’Hyver. .Perigord Rozatte,
Petit oing. = Pied court. Ploton,
Portail, De Prince, ou Bourbon,
De Prunay prés Sillery.

Rabu blanc. Ratot gros & petit®
Royalle. Rozatte de Xain&onge.
Rozatedela Mazuere,
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gaint Anthoine.
Suiffes 3 bandes rouges, vertes &
jaunes. :
valladolid. Verdureau,
villaine d’Hyver.

En Fevrier , ¢ Autres mois [wivans,
nfqwany nonvelles,

Ezy.

Bon-Chreftien tardif,
Gros Chreftien, Calct Rozat,
Chefne-Gallon de plafieurs fortes.
Cheval. De Fer.
Double-Fleur. Gaftellier.
Gorge de Pigeon. Gros Kairville,
Liquet, Longue-vie.
Mufc. Parmein Rouge,
Pucelle d’Hyver Rille.
Saffran d’Ayver. Sans pair.
Romaine. Suifle ou Marbre.
De Thoul. Gros Trouvé,
Petit Trouvé, Vertes longues.

Vignolles.
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Pommiers Haflsfse

ALY,
-# D’ Anquelles. D’Apollo,
Babichet. De Bondy.
Calvil blanc. Calvil clair.

Calvilrouge.  Camoifes blanches.
Carmagnolles. Chaﬁaignertendre.
Cliquet. Petit Courpendu rouge,
Gros Coufinot.

Coufinottes longues,

Coufinottes rondes.

D Enfer , ou Noires, Efcarlatte;
Efpice. Fleur de May.
Framboifee 3 fleur double,

Giradottes, Glacees.
Gros-ceil, De Iacob.
Lourdauls, Lugelles.
Magdelaine, Mignonne.
De Neige Noftre-Dame.
OLlongues L' flees, Orgeran,

Pafle pommes de plufieurs efpeces.
Pommafle, Rambourg blanc,

Rambourg Rouge, Reinette haftiues
Royales.

Rozees,
Grofle
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Groffe rouge de Septembre,
Rouges tendres.
S.Tean de deux fortes.

o, | pommes 3 Trochets.
nd\ De Vigancourt.
‘ff”' Violettes de Mats.
‘hes,
idre, Pommes de Garde.
& “Ros Ap1s.
Petit Apis. Ap'{r:les.
Apium. Babichet.
Gros blanc. Blanc Dureau.
ite Blanches Glacées. Petitbon,
. De Bretagne blanc,
De Bretagne Rouge.
s, De Cardinal. Camuefas.
i Chaftaigner d’Hyver. Citron,
% | Coqueretde plufieurs fortes,
| Courpendu dur.
. Courpendu Rouge.
. Courpendu Roux. Dieu.
Doijette. Drap d°’Or de Bretagne.
K, Eftrangeres. Fenotiillet blanc.
Fenciiillet Roux, IJe Fer.
%  Grofle femme, Franc ef-tu,

wlk K
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Haute bonté. Hurluvay.
Iayet. De Tudée.
De Malingres. Mattranges.

Paffe-Pommes d’ Hyver.. Pigeonnet.
Poires-Pommes. Ragflées..

Reinette d’Auvergne.
Reinette de Mafcons.
Reignette Grife.  Reignette platte.

Robillard. Rouzeau d’'Hyver.
De Rozes. Pommes {ans fleurir.
Sante. De Seigneut.
Tamponelle. Vermillop.

Pruniers Haflifs ¢ Tardifs.

Bricotdes.

3 Abricotines. Amandes.
Ambre. Gros appetxt.
Au‘c.crges Azurdes.
Reflonne Blanche haftive.
Blhnche de Touflaints. Blofes..

.Bonnes 3 No¢l.

Brignolles de Provence,

Brignolles Citronnees.

‘L:ltel‘mne. Cerizertes blanches,
€erizette rouges. Charijté’

(itton
{aar |
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Citronrondes, Citron pointués,
Cceur de Pigeon. De Cypre;
D’Amandes. Gros Damas blanc,

ros Damas double;
Damas gristardif.
Damas noir haftif.
Damas noir Mufqué

Damas Violet. Dattes Glanches:
Dattes rouges Grofle Dattille;
Dattilles, Diaprée,blanche & noire,
D’Efcarcelle. A fleur double,
Haute bonté. Groile [mpetiale.

Imperiale ronde. Imperiale blanche,
Impetialle de Gennes:
Imperiale de pluficurs fortes,

De Ioinyille; Torafess
Hleverrt, Maxinilianes,
De Merveille.- Mignonnes,
Miralelles, : Mirabolans,
Miroir. Moyen d’cuf..
Moyen de‘Bourgongne.

De Monfieur. H Montmiret..
Mufqucdes 28 Nobertes.
Paradis.

Paflc-yeloux de Valengay.
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Perdrigon blanc. Perdrigon noir,

Perdrigon rouge.  Perdrigon tardif,
Perdrigon vert.

Tres-gros Perdrigon violet.
P()iftroll.

Raifinettes ou Prunes 3 grappes,

De laReine Claude.

Roche Cordon.  Rognonde Cocq.

De Rome, Rondes Tardives,
Roy de Brefle. Saint Anihonin,
Sainte Catherine. Saint Cit,
Saint Iulien blanc.

Saint Tulien noir. Sardapini,
Grofles Saluces dedeux fortes.

Sans noyau. Simiennes.

Dela Touflaints, Trudennes noires,
Trudennes rouges, Des Vacations.
De Vendanges noires. Verdaces.
V niond

Pefihes ¢ Pavies,
Rosses Alberges.
Petites Alberges.
Alberges de Provence. Angeline;
Au bicons. Pefches-Amandes,
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Pavies Ambre, - Angelicques.
Avant-Pefches blanches.
Avant-Pefches jaunes.
Gros Brignons de Beart.
Brignons Mufquez. ,
Pel ches Cerizes.
Belle Chevreufe.
Pefches de Corbeil.  Dure d’Hyvert.
Figue. A Fleus double.
Dc Gaillon tres-belles.
Pavies jaunes.
Pavies de Magdel aine.

Pelches de Maodelame.

Mitrcotons blalejcs. Mircotons jaunes.‘
Mircotons de larnac. Mufcadine.
Pefches-Noix. Parcouppes.
De Pau. Pefches-Prunes.
Pavies-Raues. Pefches-Raves.
rerfiques. rerfilles.
Ravelette, Rozes
Roflanes.

Scandalisnoft, Scandalis blane!
Suifle ou Bette-Rave.

Toute jaune. De Troyel

D¢ Vigne Froment¢e, Violettess
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Ceries , Bigarreans ¢ [emblables,
B Igarreaux blancs.

Bigarreaux rougess

Cerizier A fleuf double Ceeurs;
Griottes. Guindoux;,
Guines blanckes, Guinesnoires;.
Merizettes.

Merizier 2 fleur double,
De Montmorency a courte-queuc.
Precoces. A. Troche

De Touflainés.
Ei‘quu.

Lanches:

Bourjaffotes. Boutno-Saintes,
Fleur. Gourravau de Languedoc.
De Marfeilles. Naines-blanches.
Naines viclettes. Violettes.

Oren‘ger:,

B Tgarrades,
De la Chyne, D’Efpagne.
De Gennes, De Portugal.
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De Provence.

Citrens,

Imonchali.

Limoni Cedri. Limoni Dorfi,
Limomi de Gavita.  Limons dousx..
Pommes d’Adam. Poncilles
Spada fora a fueillesde Laurier,

Auntres Arbrescurienss

A Rbouzier,
Azarollier, Carroubiery
Cornoullier. Iujubier.

Marronnierd Inde.

Mirabolans &’ Affrique.

Neffles fans noyau, Piftachiers
Vinotier fans pepin.
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SECOND TRAICTE.
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Des Melons, Concombres:, Ci-
trouilles , & autres ¢fpeces

[emnblables.
SECTION PREMIERE.

3

8% V15 que les Mclons font

“;f “ lcslalnspxecxcux Fruitsque

jg g vous pouvez recueillir de

<85 yoftre Tardin Potager , 11

eftfort 3 propos de les metire en tefte

de ce Chapitre , & yous denner une
L




r22 LEITARDINIER
inftruction tres-amble de quelle f1¢8
ils fe doivent gouverner, particuliere-
ment au Climat deParis,qui eft celuy
duquel ie me {uis propose de vousef-
crire , laiffant les autres qui par leur
difference vous pourroient apporter
du doute , 1i ie confondois 1a maniere
qwils s’élevent és pays chauds, avec
celle du noftre qui eft temperé, &
pluftoft ftoid, a I’égard de ces fruits
delicats.

Pour parvenir a noftre intention qui
eftde les avoirbons | vous ferez {oi-
gneux de rechercher des Graines de
tous coftez (d’Ttalie,deLyon,deTours,
d&’Anjou, de Campagne, & d’autres
lieux otr on {e picque de bonne Me-
lonnerie } & de toutes les efpeces’,
comme Suctains, Morins, Melonnes,
Grenors, Blancs, Quyragez ou Bro-
dez, Langez, & autres : mefmes de
ferrercelles dont aurez mangé le fruit
quivous aura femblé de bonne Seve :
car tel lesayme d’un gouft,quel autre

gejettera & ciendea pour defagreable;
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Tunaymera dles m WMPCr v peu verds
& lautreles voudra fort meurs, c’eft.
pourquoy vous vous en fournirez deg
efpeces ou fe portera particulicrcmcm
voftre appetit, & remarquerez ceyy
que voftre terre novrrit le mieyy , &
meurit le pluftoft( qui feront ordinaj.
rement  ceux qui auront la cofte la
MOINs cfpoiiTc , ) c’eft on vous viferez
fur tout, car bien fouvent dés e mois
d'Aouft il vine des pluyes qui Jeg
perdent enticrement, 1€s rendans fans
odeur, {ans faveur,{ans Couleur,pleins
d’Eau , incapables deftre mangez “&
meuriflans tous d’un mefme temps |
lefquels ne font bons qu’a donner aux
Chevaux qui les aiment extremement;
bref ces pluyes dc”Poiiillcn\t » & font
cefler voftee Melonniere, ot I'opn aura
pr\is‘tant defoiny' & le travail de cin
ou fix - mois fe trouyera perdu , fans
€n avoir eu le contentement que yous
en efperiez - Ceeft-poutquoy | j] yons
faut eﬂbyer d’en auoir de bgne heute
pour prevenir ces mécohteatemens,

L ijj
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Aux Pays ou ’on en fait beaucoup
avec peu de {oin, les mettant en plei-
ne Terre commel’on feroit un Chou,
i toft qu'il eft venu des pluyesilsnien
mangent plus, & croyecns que ce leur
{erois du Poifon.

Pour commencer donc voftre Me-
Jonniere, vous choifirez dans Pen-
ceinte de voftre Iardin le lieu le plus 3
TAbry du mauuais Vent , quevous
clorrez d’une Haye faite avec du
Foarre long , N¢ par Paillaflons, &
quevous a ‘ermirez & arrefterez bien
ayec de bons pieux fichez dans Ter-
re , & accorez de crainte qu'elle ne
{oit renverf¢e par les vents, il y aura
une porte pour Ventrée qui fermera 2
Clek, empefchant que toutes fortes
de perfonnes n’y aillent toucher , &

particulicrcmmt pour  en mnterdires

Tentrée aux Filles , & Femmes;icn
certains temps que le refpeét m'em=
Pelchc de declarer.

La figure qui'sft au commencement
de ce Traicté , vous fera facilement

{omp
ez
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comprendre de quelle maniere vous
devez clorze voftre Melonniere,

Dans ce Parc qui fera de telle gran-
deur que delirez avoir plus ou moins
de Melons , vous ferez des Couches
de fumier de Cheual, quaurez amaf-
{¢ durant P'Hyver 3 mefure que Pon.
le tive:de 'Efcurie, & que vousaurcz
fait mettre viy monceau proche deyo-
{tre Mclonniere.

D¢s leymois de Fevrier, vous com-
mencerez par dreffer une Couche
pour les femences, prenant du Fumier
{ortant tout chaud de deffous les Che-
vaux , & de celuy qui fera en mon-
ceau, les entremeflant enfemble | afin
que le chaud rechauffe Pautre,

Vous ferez voftre couche toute de
la longueur de la Melonniere, de trois
pieds de large feulement laiffunt un
fentier tout autour poury remettre du
Fumier chaud quand vous'vous- ap-
petcevrez qu’elle pourroit auoir pai-
{¢ toute fa chaleur , & qu'elle fuft
morfondué,

L iij
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Cette Couche eftant dref¢e bien
€galement , & pilée avee Jes pieds
pour lafaire 6.clmuﬁ‘er 1 YOUus mettrez
par deflus environ quarte poulces de
haut de bon terras | oy petit fumier
devicille couche, meflé avec quelque
peu de la mci]leu_rc terre que vous
ayez:vous la drefierez tout 3 Pentour
en tenant un aix {ur le cofté au bord
dela couche, & foulant un peu le
terras avec la main contre Pajx , On
Yaffermira & le dreffera-on vniment,
Voftre couche - ou forme eftant
acheude, & de la hauteur de trois
pieds ou environ., vous la laiflerez
¢chauffer & pafler {a plus grande cha-
leur, qui durera deux ou trois jours ,
plus ou moins felon quele temps yfera.
propre: Laforcede fa chaleur effane

Ny

paflée, ce que vous reconnoiftrez par
la couche qui s'affaiffera, & aufli en
foutrant voftre doigt dans le terras S

VOus jugerez fi efle eft propreafemer;
car i vousn’y pou
c’eft un figne q

uez durer le doigt,
velle eft encore trop
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ehaude, il faut quelle foit tiede, mais
nonpas toute froide, & en casquelle
euft pafl¢ toute {a chaleur & fuft more
fondug, vous la rechaufferez, en met-
tant dans les Sentiers du fumier tité
chaud de deflous les Cheuaux , com~=
me le viensde dire.

Lacouche eftant en bon eftat, &
voftre Graine ayant tremp¢ deux fois
vingt-quatre heures dans debon Vin
ou vinaigre, ou bien du laiét de Va-
che, mettant chaque efpece a past =
vous la femerez fur vn bout de voftre
couche refervant le refte powr les auw
tres Graines que icdiray cy-apress

Vous ferez fur veftre terras de pe-
tits traicts avec le doigt en travers de
voftre couche, diftans de fix poulces,
& les plus droits: que yous poutsez,
oubien vous prendrez va bafton bien
droit, & le pofant fut voftre co uche
appuyerez deflus , il marquera fufli-
famment le traict.

Sur chaque traiét, vous ferez cin' g
trousedans voftre terras, en enfons
' Liiij
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¢antle bout de vos doigts joint ene
{femble en forme de Cul de Poule; &
dans chaque trou y mettrez trois on
quatre grains de Melon , tous d’vne
efpece.

Vous couvrirez voftre couche togn-
tes lesnuits, & dans le mauuais temps
avec desPaillaffons qui porteront fir
des traverfes de bois, de Ia groffeur
d’un Efchalats, lefquelles feront fou.
ftenués avec des Fourchettes fichdes
dans Terre, au bord de la couche,

On haiflera quatre poulées ou pew
moins d’elpace entre fesPaillaffons &
1a couche , & en cas quil furvint
quelque Gelces, ou Neige, vous bou-
cherez toute l'efpace qui fera entre
voftre couche, & les Paillaflons, avee
du grand Fumier fortant de deffous
les Cheuausy, jufquesa ce que lemans
wvais temps foit pafl,

Si voftre Graine fe brufloit parla
trop grande chaleur qui f{eroit en la
couche ( ce que vous reconnoiftrez
enpeu de temps, parce qulelle doit

fee |
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fever promptement J vous réfemerez
toutde nouveau,en la rechauffant par
les coftez aunec du fumier bien chaud.

Le yray temps pour femer les pre-
miers Melons, cft en la pleine Lune
de Fevrier,

Quand ils feront levez, yous les
couvrirez auec des Verres A boire,
laifflant quelque peu d’Air entre la
Terte & le Verre, de peur que le
plant s’eftouffant ne jaunifle,

Vous les Laiflerez croiftre jufquesa
la quatre, ou fixicme fueille, avant
que de les replanter.

On Ies replante en trois fagons; La
premiere fur des Couches , que vous
ferez a-cofté de celle a €lever le plant
& toutes femblables : Vous ferez des
trous dans le milieu de ces conches
dequatreen quatse pieds,& dans cha.
cun vous y mettrez environ dem
boiffeau de Terras, fans qu’il foit be-
foin d’en mettre par toute la couche,
& dans ce Terras, yous y planterez
vos Melons, les ayant levez de deflus.
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voftre forme, auec la plus groffe mot-
teque vous pourrez. Le l%)ir a Soleil
couchant & apres, fera levray temps
que vous prendrez pour ce faire, &
§'il fe peut que ce Oit par yn beau iour
voftre plant s’en portera mieux, vous
luy ferezun abry, 2 ce qu’il ne voye
ie Soleil de quatre ou cinq iours en-
fuyuant , vous les arrouferez les pre-
miersijours apres que vous les aurez
replantez, afin qu’ils prennent Tetre
& s’accroiflent promptement,

Vous y mettrez des cloches de ver-
re, qui y feront ifufques 2 ce que le
frui& foit des-ja gros, & autant de
temps que la plante pourra tenir deft
fous la cloche, hiffant toufiours un
peud’air entre lacloche & la couche,
de crainte d’eftouffer 12 plante, fi ce
quelacloche aitvintrou ou cheminde
dans lemilieu du Bouton, lequelvous
boucherez 12 nui&.

Depuis les dix heures du Matin,

jufques 3 quatre heures apres Midy .

vions. pourrez lever vos. cloches de
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ne. | defseus vos i elons pour les fortifier

contre le mauuais temps,en cas qu’ils
{oient des-ja forts , & vous les recou
yrirez {ur lefoir.

Iarrive par fois des Grefles qui caf
fent toutes les cloches c’eft pourquoy
lonenade faites auec du foarre pour
couvrir celles de Verre, en «cas que
I'on voye venit quelque Orage, &
pendant la nui& pour ¢uiter tel
accident.

Quelques-vns font fairedes cloches
de terre , maisie ne trouve aucune
saifon en leur procedé : car le Soleil
e penettre pas cette terre, comme
il fait atraversle verre, ils peuvent
direque c’eft pour la nui& feulement
& contre la grefle, ences cas-la, ils
ont quelque raifon,

Si vous voyez que voftreplant lan<
guifle & ne profice pas bien, arroufez-
lea demy pied prés de faracine avec
Elu, dans laquelle aurez mis tremper
dela fiante de Pigeon.

Vos melons fe fortifiant, vous choix
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firezles principauxTets, ( qui feront
autantqu’il y aura de Grains germez¥
les autres rejets vous les chaftrerez |
& quand vous verrez qu’il y aura
ttois ou quatre Melons noiiez fur cha-
que Tet, vous arrefterez {a trainafle,
1a rognant un neeud au ' deffus de ce-
luy ou eft le frui&, vous ¢tendrez fiyr
voltte couche de coffé & drautre les
Iets de la plante, poura leur aifcr,ou-
voir nourrir le fruict : quand il fe-
ra'de la groffeur du poing , vous ne
Jes agrouierez plus, fi‘ce neft -dans
wne excefline fecherefle , quand vous
werrez [esfueilles februfler,& laplane
tes’efchauder, en ce«cas vous donne-
rés quelque peu d’Eau 3 ‘chaque pied
languiflant,

Vous mettrez des Tailleanx del-
{fous vos Melons', afin'qu’ils fe facon-
nent, & auancent de menrir par lare-
flexion que le Soleil fait"fur 1a Thui-
le ce qu’ils ne feroient pas fur ¢ fur
mier , outre ce, ils feront {echément
& participeront. moins de la mauvaile
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!ualité du ‘Fun}icr.

Vous ne {ouftrirez qu’aucun petit
Iet nouveau, tire la Sevedela plante,
mais vous le rognerez, fi ce n’eft que
voftre fruict fuft trop découverr, &
quil euft lfcfoin de quelque fucille
pour fauorifer fon accroiffement , de
crainte qu’il ne s’¢chaude,

La feconde methode de tranfplan-
ter les Melons , eft de faire dés la fin
de Eft¢ des fofles de deux pieds de
haut, fur quatre de large ( les Tou-
rangeraux lesappellent des Angoux )
& laifler vie efpace de trois pieds en-
tre deux pour jetter les Terres; que
vous accommoderez en dos” d’Afne
puisdans le foflé vous'y mettrés de
bonfumier de toutes fortes , du Ter=
rier bien pourry ; & des cureures de
foflez , tiréesde deux oun trois ans, &-
meuries pag les pluyes & gelces.

Au mois de Mars , PHyver ayant
bien meury le tout, vous ferez bef<
cher & bien mefler la terre quaurez
mife en ados, ayek les Fumiers du fofs
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bien pourris, & remplirez entiere-
ment voftre fofl¢ : Vousempelcherez
aufli Pherbe &'y venir, jufquesa ce
quenla faifon ‘vous y replantiez les
melons, en la maniere que je vous
viens de dire.

Iy a vne troifiéme fagon bien plus
facile, dont ie me trouuve auffi bien
que des deux premieres; & 1’ay tous
les ans des melons en quantité, &
de haute Seve : Je n’y fais autre chofe
finon que dans ’'Hyver ie fais provi-
fion de Crottins de Pigeon,-de Poulle,
de Cheval,, & de Mouiton. que ie
mefle enfemble en quelque lieu du lo-
Bisa couvert,crainte quil ne fe moiiil-
le : Lerencuveau eftant venu | ie fais
des trous grands comme un minot 3
bled, & lesemplis de ce fumier ,demy
pied plus haut quele Sol,a caufe qu'il
{e fond & devale, puis ie lemoiiille
Lien avec UEnrofoir ; Le lendemain ie
£ais un petit trou danslemilicu grand
comme pour loger. le poing , lequel

Mz

{¢, y adjouftant denouueaux fumfers




FRANGgOLS, X
femplis de Terras de vieille couche,
dans lequel ie feme trois grains de
melon 4 trois doiges I'vn de Iautre 5
fans les faire tremper auparavant,puis
ieles couvre d’vne cloche, Qrand ils’
font levez , i’arrache le moinare, &
n'en laifse parfois qu’'vn, quand il %
fix fucilles ; ie coupe le montant, &
neluy laiffe que deux fueilles: ie cou-
peaufli Jes amandes & luy laiffe feu-
lement pouffer deux bras, lefquels
quand ils ont fix feuilles, ie les ravalle
a deux, s’ils n’ont du fruit, pour leur
en faire poufler , &ofte tous les faux
jets,nelaiffdt que ceuxafruit,que i’ar-
refte un neeud au deffus, felon que la
planteeft vigoureufeie luy laiffe de 1a
charge,quatre ou iufquesifix melons,
iene les laifle point paftir d’eau tant
qu'ils foiét gros comme le pg)ing,aprcs
quoy ie ne les arrofe plus,&ie mets des
Thuilles deffous puis les faire meurirs
Sila plante fe déchaufle, je la regar-
nisafin quelle prenne racine jufques
au Collgt, & ic drefle, conduts,8 ar+ -
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range les bras proprement autour de
a Plantes

Ilya plifieuss curiofitez 3 replans
ter des melons, les wunsles mettent
dans des Timbres de terre percez en
plufieurs endroits remplis de bons ter-
ras , & les changent de couche quand
1a leur eft morfondué, lesautresdans
des paniers dela mefme forme & d’au-
tresencores y apportent des {uje&ions
qui dégoutent les plus laborieux Jar-
diniers.

Sipendant les exceflives chaleurs
vous voyez que vos melons' paftiffent
partrop de foif, & s’efchaudent!{com-
me ’on dit ) il fera bon de leur dons
ner i chacun pied un Enrofeoir d’Eaus
mais que ce ne foit qu'a Iextremenes
eellite, & fansmoiiiller le Frui&.

Pour fcanoir quand woftre melon
fera bon a cueillir, vous reconnoiftrez
{a maturité, quand la queué femble
{e vouloir détacher du frui& , quand
ils commencent 2 jaunir par deflous ,
quandle petit Ict qui eft au. mefme
acud
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necud fe defleche , & quand en les
flairan: vous y trouviez de I'Odeurs
mais ceux quiont de couftumedeftre
dans les Melonnieres , remarquent un
changement de couleur au frui&,qui
le témoigne eftre enfamaturité pag:
une jaunifle qui eft entre les coftes..

Les melons qui s’ouvragent ou bro<-
dent , font otdinairement douze; ou
quinze jours a fe faconner, avant que-
deftre meurs. Les morins jauniffent
quelques tours auparavant qu’il les
faille cueillir,

Vous les cueillerez donc 34 mefurs
quils fe tournéront, fic’eft pour en~
voyerauloin, il les faudra cueillir dés
Finftant qu’ils' commenceront i tours
net, ‘car ilss’acheveront de meurirpar
le chemin :. 8i. c’eft’ pour’ manger
promptement,vous les cueillerez bien
meurs; les mettant dans vin Seawd’Eau
fraifche tirée du puits, & les laiflerez
rafrailchir gomme P'on- fait le Vin, 3
caufe:qu’en fortant de la Melcnniere,
ibs font échauffeg” du: Soleil , & fex

M
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xoient delagrealsles 3 manger, les'ans

tres que vouscueillirezimefurequils:

meuriront: feront pofez fur quelque
aix en lieu frais, & fervis pour man-
ger {efon leur maturité,

Vous-laillerez 3 ch;zqﬂe- melon le
neud quitient 3 1a queug , ‘avec
deux ow trois fueilles pour [orne-
ment & vousvous garderez bien d’ar=
racher la-queué , car le melon s’even-
tecoit ( comme fait un muid de yin
debondonné ) perdant toute la plus
grande Bonté de {2 Seye.

- 11 faue saflujettir 3 vifiter 1a Me-
lonniere-aux moins quatre foislejour
2u temps-que les melons meuriffent
autrementils {e pafleroient demeurit
& ne feroient fi frians | mais mollal
fes;, & pleins:d°Eau, 1

Pour choifir un bon melon, il fant-
qu’il’ ne foit ny trop vert ny trop:
meur; quilfoic bieu nourry, ayant la.
qnené groffe & court:, quwilprouien-
nerd’une Plante vigoureufe, qu’il ne
{oit hafté parla trop grande chaleur;
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quilfoit pefant 4 1a main,fetme en le
preflant & non molafle, fec & ver-
meil par dedans, quil aitle gouft de
Coudran ou Gaudron , qui eft vns
poix auec laquelleon frotte tes corda~
ges-des batteaux: 22

Souuenez-vousde ferrer:la Graine
de ceux que vous aurez trouvé bions
& les- plus haftifs | faites eftat partie
culierement de celle quieften la pars
tic de deffus depuis le-milien du me-
lon iufques au bout | & laconfervez
bicn, clle eft meilleure & plus fran-
che, de trois ans que d’vi.

Les Concombresfe femenit & (le.
vent {itr la mefme couche | & enme(s
me temps que les melons ayant aupa«
favant fait tremper la Graine, dans
de bon lai¢t de Vacke ou de Femme -
Hy enadeBlancs & de Verts que
Ion nomme Perroquets,, e’eft pour.
quoy dés. vos premiers fruifis: yous
vous abftiendrez d’en cueillir quels
ques-uns'des: plus Leaux , «des pluss
blancs, & des plus longs pour en tizeg:

' M i3
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1a Graine, quevous laifferez Meurie-

L # 2
te, qui fera aux premieres Geldes :

Car quant aux perroq}xets , vous les:
ferez tous manger : ’d autant que la
Graine des blancs dégenere affez en
Perroqu‘ets.

On les tranfplante qufli comme les
mlons, fur couche & en pleine Ter-
re + ils veulenteftre Leaucoup enrofez
pour leur faire pouffer quantité de
Fruic : On les chaftrera des Tets fu-

fur le pied, julquesa lafinde la plan-

erflus, & de ceux. qui nont que de-

faufTes flenrs qui ne neiient point,

11s ne les faut pas tant dégarnir de
fueilles que les melons,mais les laiffer
V11 peuL COUVELLS, afin quils ayent con-
tinuellement de la fraifcheur; pour Jes.
bien faire groffir en peu de-temps. Je.
Tes femeaufli & eflevedans des trous
gemplis de fumier ainfi. que i'ay dit
mes melons fans fagon , & ils s’y por-
tent fort bien.

Les premieres fraifcheurs leur font
venir le Meufnier , qui eft que les
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Fucilles fe farinent & blanchiffent,
cela témoigne quils font proches de-
leur fin.

Pour la cueille, elle ne fe fera qud
mefure que vous en aurez affaire,grof-
{ifans toufiours,mais aufli s’endurcif=
fans, & la Graine fe forme dedans, ce
qui les rend plus def-agreables au ma-
ger: leur vraye bonté eft auparavant
qu’ils commencent 3 jaunir.

Les Citroiiilles s’eflevent aufli fur
la couche, fe replantent comme les
melons & concombres , mais plus
communément en pleine terre : Vous
les placerez en quelque endroit de vo-
ftre Jardin aflez {pacicux, A caufe de
leurs Tets qui fe trainent par fois affez
loing fans notier dufruiét : c’eft pour-~
quoy vousne les taillerez ainfs que les
melons & concombres , mais vous
leur ofterez feulement les petits bras,
laiffant courir le maiftre Tet fans’ar-
refter; d’autant que c’eft luy qui por<
tele beau fruiét, vous le conduirez
proprement fur terre en: forme de
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branches laiflanc des Sentiers pour les. - llels
= )

biner, farcler, nettoyer , & enrofer whifler o

dans Je befoin. . Dot
Pour lesreplanter , vous ferez des

i 1
Trous fort ¢loignez les vns des au- :;Séi
tres, commede deux thoifes, & met- | "
trez & chacun, deux boiffeauxde pe= 4 o
tit fumier, 3 caufe de la force de la )lede
plante & les ferez bien enrozerenles: ydc{\-u
replantant. _ 0 ,m‘é
Leur cucillette eft quand elles font .”f\'*“sCi
en parfaite maturité, que I’on appelle- »\a "
Aouftées, elles nefe gaftent pointfur
s o

la terre, mais groffiffent touliours,&
meuriffent de plus en plus.

Aux premieres fraifcheurs, on les
cueillira lematin, les mettant cffuyer
en‘monceau 2 la chaleur du iour, puis
onlesferrera enlieutemperé de chaud
& de froid; fur des Aix fans fe tou-
cher, & fur tout on les gardera de la-
gelce | car elles feroient entierement”
perducs, & pourriroicnt.

Iy ad’vnepetiteefpece de Citreiil-
les.qui notient leur frui& proche du

b |
e je
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ied fans traifner, & en portent quan-

tité, celle-la il lcs faudra chaftrer, &
n’y laiffer que les plus groffes,

Les - Potirons blancs & Colorez,
Bonnets de Preftre, Trompettes d’ Ef—
pagne, Courges & fruicts fembla-
Llcs ne demai 1dcnc autre gouverne-

went que les Citroiiilles, finon ,quat-
cuns veulent eftreramez, & non ram-
pans defsus la terre,

Quont 3 leur Graine, comme auffi
celle des Citrotilles, ellene fe recueil«
le- qu'a mefure que I'on dépece les
frui&ts pour. eftre mangez, & il la

' faut bien efluyer, llfguhcr aliair g

puu Ienfermer de crainte des S()llrlS A
qui la- mangent comme celle des Me-
lons & Cuncumbrcs.

Pour replanter avec plus de facili-
tétoutes ces fortes de fruiéts de ter-
re 5 ietrouue fort 2 propos, qu’ayant,
faitdes trous & les ayant remplis de

court fumier ou terras de vietlle cou-
che, (ainfi que i'ay dit cy—dcuam)o
cnfoncc le poing fermé dans le miljeu




LElTARDI NIER
foulant e fumier enrond tout autont;
& faifant ce trou comme vnnid d°Qi-
feau, puis apres que {ur la Couche
Lon cerne avec vn coufteau la plante
que 1'on veut tranfplanter, & que ’on
Penleve ptoprement avec les deux
mains, que l’on 1a porte dans ce trou,
& que l'on Paffeure de. tous coftez |
(celt a dire, que L'on foule unpeu le
Terras tout aurout ) puisapres que
Lon mette vne Cloeche par deflus, &
quelony erfe undemyenrofeoir d’Eau
tout autour pour moiiiller le fumier 5
les premicis jours d’apres, vous les
laiflerez couverts pendant le grandso-
leil, cela raffraifchira les Plantes, en
attirant Phumidité de deflous y & les
empefchera de fe flefirir,

Des Artichanlxs Cardons ¢ Afpergess:

SECTION 1k

" TARTICHAV LD et un des

excellens frui&s detout le Tardin
"Potager
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| Potager,recémandable non feulement
| acaufe de fagrande bonté, & divers

apprefts que I'on luy donne : mais en-
| core pource que Pon prend lengtemps
| dufrui@ fur fa plante.

Il y en a de deux fortes | de Violets,
| & deVerts : Les Oeiliettons qui font
| acofté des vieilles Souches fervent de
| elant, lequel veuteitrelogéen bonne

terre , bien effondrée; fumde, & 1a-
bourée de deux ou trois libours.

‘ Les Gelces eftant entierement paf-
fces, au moisd’Avril , I'on plancera
ces ceillettons, les ayant feparez de
leur mere aucc leplusderacines que,
Yonpourra, 3 caufede 12 facilité de
la reprife , & s’ils {ont forts, ils por-
teront des Pommes d¢s I’ Automne en-
fuinanc,

Vous les planterez A quatre ou cing
pieds L'un de Paucre, felon 1a boneé
dela terre : car ficlic eft 2Ll nneufe
& legere, il lcs faudra planter plus

4 prés, fi elles elt foite , d’aucanc que

1 les fueilles en viendront plus gran-

i | N
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des,le Frui& plus gros, & qu'ils jette-
ront plus de Regains, aufli faudra-il
qu'ils foient plantez 2 une plus grande
diftance.

Notez que de crainte quil n’en
manque quelqu’un,. vous en mettrez
totijours deux a quatre bens doigts
prés 'undel’autre d’efpace en efpa-
ce, fous le trai du cordeau 3 & s’ils
I(“;)I‘e'll\eﬂt tous dCuX N vous en pour-
rez ofter un , ou les laiffer fi vous
voulez tous deux, maisils s’incommo-
detont.

Ils ne veulent autre culture avant
PHyver que deftre labourez par fois,

our empefcher ’Herbe d’y veni.

L’Hyver , vous les couyrirez pour
lespreferver dela Gelée:pour ce faire
Yon vy gouverne de div erfes fagons,
Les uns apres avoir coupé toutes les
plantes 3 un pied prés de Terre,& raf>
femblé ce qui refte des Fueilles, (com-

me on fait la Chicorée pourlablan-
chir) fe contentent de les butter en for-
me de grofle Taupiniere; laiffant pal-
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{er 1e haut des Fueilles de deux doigts
feulement pour ne pas eftouffer la
plante, & mettent par deflus du grand
Fumier, les prefervant ainfide 12 Ge-
Iée, & empefchant que I'Eau des Plu-
yesn'encre dedans; ce quiles pourri-
roit: Les autres font des Rayons entre
deux rangdes , & jettent la Terre en
forme de dos d*’Afne fur les Plantes,
les couvrant i deux doigts prés com-
me je viens de dire : Et les autres n'y
mettent que d: grand Fumier autour
de chaque Plante, & fi ils ne laiffent
pas de leur faire pafler I'Hyver fans
peril : toutes ces trois fa cons font fore
bonnes chacune ayant fa raifon pour~
quoy. '

Vous les butterez le plus tard que
vous pourrez , de crainte qu’ils ne
pourriffent : mais aufli prenez garde
que quclqueg fortes Gelées ne vous
{urprennent,fi yous en ayez bcagcoup
a gouverner. : :

Si vousvoulez avoir du Frui& dans
I’Automne , il ne faudra que couper

N ij
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1a Tige des premiers qui auront porté
du fruié désle Printemps, pour I"em«
pefcher quiellene jette des Regrains;
& dans I’Automne, ces forts pieds ne
manqueront de jetter de belles Pom-
mes, pourveu que vous les entreteniez
bien de Labour , & les enrofiez en
leur neceflité, & aufii que vous leur
oftiez les petits eeilletrons des coftez,
qui tireroient toute la fubftance de
la Plante.

L'Hyver eftant paflé, vous dlcou-
yrirez vos Artichaux nen pas tout
d’un coup, mais peu a peu, decrainte
queles fraifcheurs ne les gaftentacau-
{ede la tendrefle qu'ils ont, ayant efté
eftouffez dans la terre: il faudra s’y
mettre a trois reprifes de quatre en
guatte iours : au bout defquels vous
leslabourerez , & defchaufierez bien,
les defchargeant de plufieurs petits
eeillettons ; & m'en laiffant a chaque

pied quedeux des plus forts, pour por-
te. du fruict. ?
Pous tirer des Cardes &’ Artichaux ;
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yous vous {exrvirez des vieils pieds que
vyoulez ruyner : car i1 eft bon de cing
en cing ans de planter un nouveaw
quare¢ d’Artichaux , 2 caufe que la
plantea effritté la terre, & qu’ellene
produit plus que de petites pommes.

Les premiers fruicls eftans cueil-
lis, vous rognerez les plantes a demy
pied prés deterre , & couperezla Ti-
gele plus bas que vous pourrez, les
@illettons poufleront de tres-grande
force, & eftant 2 trois pieds de haut
ou enuiron, vous les lierez auec du
grand foarre, fansles ferrer beaucoup
puis les entourerez de grand fumier:
cela les fera blanchir.

Vous les pourrez laiffer jufques aux
grandes Geldes que vous les cueilli-
rez , & ferrerez dedans la_Cave, ou
autre licu exemptdu froid.

Veus en cucillirez de iour dautrece
quen aurez de befoin, commengant
par les plus grandes , & laiflant les au-
tres qui s’enforcironten peu de temps,
ayans toute la nourriture delaplante,,

N 1ij,
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Quontaux CARDONS D’EspAcNE
ils ne font fi delicats 2 gouverner que
ceux &’Artichaux,aufli ne produifent-
ils des Cardes i douces, ny fi ten-
dres , on les licdela mefme fagon que
ceux d’Artichaux pour les faire blan-
chir,

1ls {efement de Graine & fe replan-
tent aufli d’eiiletons. 35

Les fleurs des Cardons | qui {ont_de
petites barbes violettes,eftant fechées,
a PAir,fervens 3 faire prendrele Lait,
& le caillent comme fajt 1a prefure:
Les Efpagnols & les Languedochicns
en ufent ainfi,

Les Afperges {a fement de Graine
fur une Planched parc, dont la Terre
aura elté preparce par plufieurs La-
bours, & Lien fumée, 3 deux anson
les leve & onles tran{plante. .

Pourles loger, il faut faire des fof-
fez de trois piedsdelarge, & dedeux
de profondeur,laiflant quatre piedsen-
tre deux foflez pour vuider les Terres,
& la jetter ¢galement des deux coftez,
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faccommodant en dos d’Afne ; puis
donner un bon Labour au fonds de
vos foffez , y meflant du petit Fumier,
&drefler ce Labour bien uny par tout:
puis y mettre demy pied de Fumier,&
Ie remplir de bonne Terre , jufques au
Niveau du Iardin+: par apres vous pla-
cerez vos Plantes d’Afperges au cor-
deau 2 trois piedstune de P’autre met-
tant deux Plantes enfemble : vousles
placerez tout au bord de chaque cofté
de voftre foflé , & ce d’autant que la-
bourant les fentiers , & par fucceffion
les reduifant A pied & demy delarge,
la Terre fe jertera fur la Planche: alors
vous pourrez labourer plus d’un bona
pied de large de chaque cofté de vos
Afperges ol la Terre eftoit éleuce,&
par ainfi vos Plantes jetteront quanti-
téde racines du cofte¢ des fentiers,

Quelques Curicux mettent au fonds
de leurs Tranchées des Cornes dé
Mouton , & tiennent comme pour une
chofe affeurée , qu’elles ont une Sym-
pathie avec les Afperges,, qui caufe

Y1)
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quelles en profitent mieux , jayme
autant m’en.rapporter 2 ce qu’ils en
ent experimentc, que de les contre-
dire.

Pour les Labours, ilne s’en denne
que trois pat chacunan : Le premier,
quand les Afpergesceflent de poufler:
La feconde, 3 Pentrée de PHyver :
Et le troifi‘me, va peu auparavant
que les Afperges commencent a poufa
fer : A chaque Labour , vous rems«
plirez, ou rehauflerez voftre  planche
d’environ quatre doigts, y jettant la
terre de vos Sentiers, & pat deflus,
vous y ferez mettre environ deuy
doigts de haut de fumier de vicille
Couche,

Vous ferez au moins trois ans fans
couper aucune Afperge , afin que la
plante fe fortifie, & ne s’effouchifle
n’en pouflant que de petites : prenant
garde aufli qu’aucuneplante ne s’¢cla~
te parla force duvent, car clle enre-
poufleroit de petites, & s'avorteroit 3
¢’eft pourquoyil fera a propos d’y met=
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tre un ‘petic paiffeau & chacune pour la
fouftenir. :

i vous eftes jufques a quatre o
cinq ans fans en couper , yous en re=
cueillirez d’aufli groffes que de gros
Poireaux : apres lequel temps paflé,
vous en couperez inceflamment, laif-
fant les plus petites monter A craine,
afin que la plante fe fortifies ,

Pendantles quatre années que vous
né couperent aucune Afperge, obfer-
yant3 chaque Labour cequeie vous
ay dit : voftre planche fe remplira, &
yos Sentiers eftant defchargez, vous
Iespourrez labourer , y mettant defl~
fous le Labour , de bon fumier bien
gras.

Vous f{caurez que la plante &’Afl-
perge monte toufionrs, & qu’apres
que laterre de vos Sentiers aura efté
jetré deffus les planches, il fera ne-
ceflaire d’y rapporter des terres, (les
dreffant {ur 1a planche en forme de
Couverclede Bahut ) autrement elles
feroient dccouyertes, & periroient,




154 LE TARDINIER

Pour cueillir vos‘AfpergCS , 1l fau.
dra ofter un peu de terre d’autour de
celles que voudrez cueillir, de crain -
te d’en couper d’autres qui pouffent ;
puis vousles couperez le plus bas que
vous pourrez, & prendrez garde d'of.
fenfer celles qui font cachée, car ce
feroit autant de perte , & cela ne fe-
roit qu'aflouchir les plantes.

A celles que vous verrez quin’en
produifent que de petites , vous n’
couperez rien, afin quelles fe forti-
fient ; commeaufli vous laifferez mon.
ter a graine, celles qui pouflent i
chaque planche fur la fin de leur fai-
fon , dautant quecelales reftaureen-
tietement de toutes les playes que
vous leur auez faites, en les dépoiiil-
lant de leur Frui& : Vous obfermerez
auffi dans les Labours , quefiilyena
quelquune qui {oit venug de Graine
tombde hors de fonrang | qu’il la fau-
dra arracher , & ne Laiffer que les
mcres Plantes,
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Des Choux ¢ Laiflués de toutes

cfpete.r.
SECTION ILK

e difficilement vous vous refou-
drez 3 en avoir de tous en voftre lar-
din: car ils occuperoient une trop
grande partie de voftre Terre. : ceft
pourquoy vous. choifirez ceux qui fe-
ront les plus agreables 3 voftre Go uft,
& qui viendront les plus tendres, &
les plus faciles 2 cuire; A caufe quela
Terre quiles produit, & PEau quiles
cuit, les rendent ou meilleurs, ou
moindres en bonté,

L'on nous apporte des Graines
d'Italie , & nous en avons aufli de
France : celles d’Italie font les Choux
Fleurs, les Romains, de Veronne , de
Milan, les Choux-Raves , les Panca-
liers, ceux de Gennes , les Frifez &
autres,

I Ly ade tint d’efpeces de Choux;
q




156 Le TARDINIER

De France , nous avons les Pom-
mez de pluﬁcurs {ortes, & ceux qui
ne pommentpoint : ¢’eft pourquoy je
trouve fort 3 propos de traicer icy de
chaque forte a part, le plus fuccintea
ment quil me fera podil:

Les Choux-Fleurs comme les plus
precicux de tous, feront mis icy les
premiers: La Graine nous eft appot-
tée d’Italie, & les Italiens la regoi-
vent de 'Ifle de Candie & autres en-
droits du Levant: ceeft pas que l'on
n’en recueille d’afifez Lonne en Italia
& en France auffi . maiselle ne pro-
duit pas de fi groffes pommes, ou
Tefles , & eft fujectes 23 degenerer en
Choux Raves, & Navets, partant
il fera bon des’en fournir delameil-
leure de Levant ,ou par Amy, oupar
quelque afleurée intclligencc 3 Ro-
me.

Pour connoiftre 1a bonne Graine
(quieft la plusnouvelle )il faut quel-
le {oit d’une couleur yiue, fort pleine
d’huile, bien ronde, & non ridée ,
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petite, ou defleichée, ce quila témoi-
gheroit eftre vieille . quelle foic de
couleur brune, & nonpas d’un rou-
ge clair, qui fercit paroiftre qu'elle
n'auroit pas bien meuri {urlepied.

Eftant pourueu de bonne Graine ,
yous 11 femerez ou 2 lamaniere d’Tta~
lie, ou de France : Pour la gouvera
ner 3 I'Italienne, on 1a feme dans des
Quaifles, ou Bacquecs durant 12 plei-
ne Lune d’Aouft: elle leve prompte-
ment de terre , & fe fortifie avant
1 Hyver ;1a Gelée venante: vous met-
trez vos Bacquets dans Ja Cave, ou
dans la Serre, jufques aux Renouuean
que les Gelces eftant toutes paflces ,
vous les replantiez €n bonne terre, &
par ainfi vous aurez des Pommes
belles , blanches, & bien condition=
nées ; auparauant les grrmdes Cha-
leurs.

Les Italiens n’attendent pasqueles
rommes foient toutes en leur grofa
feur , maispeu auparauant ils les ars
tachent, & lesmettant ala Caye, ens
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terrant toute laracine, & la tige jufl~
ques a 1a Pomme, les rangeant cofte 3
cofte un peu en penchant : 13 ils s’a-
chevent de pommer , & fe gardent
fort longtemps, au lieu que sils
les laifloient fur terre , la chaleur les
feroit monter & graine.

Les Frangois fe contentent den
avoira la fin d’Automne, qu’ils con-
fetvent pour manger durant PHyver:
cen’elt pas que quand ils font faits de
bonne heure,qu’il n’y en ait quelques-
uns qui ne faffent leurs Pommes vers
le moisdeluillet: mais les autres s’en-
dutciffent par les grandes Chaleurs &
demeurent {ans profiter faute d’humi-
dité | ne produifans que de petiteste-
ftes, & le plus fouvent point : Ceft-
pourquoy vous en femerez peu fur
voltre premiere Couche dans voftre
Melonniere , en faifant de perits fil-
lonsa quatre doigts I'vn de Vautre ,
dans Iefquels vous épandrez voftie
Graine,aflez claire pour éviter la con-
fufion, & larecouvrirez de fon Ters
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£as : deux ou trois Sillons feront plus

que fufhifans pour vous en fournir am-
lement,

Vers la fin d’Avril , quand vos Me-
lonsferont hors de deflus 1a Couche ,
& replantez : vous pourrez y refemer
dautres Choux Fleurs . ( de la facon
que ie viens de dire ) lefquels feront
leuts Pommes dans I’Automne, & fe-
ront ferrez en lieu exempt de la Ge-
I¢e, pour eftre mangez l'Hywer.

Pour les replanter, vous attendrez
quilsayent la fucille large commela
paulme de lamain, afin qu’ils foient
plus forts : vous leur rognerez le bout
du Pivot, & les enterrercziufques au
Collet , c’eft 2 dire que les tueilles
de la Cimene reflortent que de trois
doigts hors de terre , on bien pour
m’expliquer plus clairement, vous les
enterrerez iufques au dernier nceeud
denhaut, encore faudra-1l que vous
fafliez dans la terre comme des petits
baflins de demy pied de diamettre, &
quatre doigts de profondeur, afin que
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I’Eau aille direétement au pied quand

vous les enroferez, eftant comme iny-

tile au refte dela terre,on il n'ya au-
unes racines.

La vraye diftance pour les replanter
eft de trois entrcis pieds,& deux rangs
feulement en chaque rlanche :On {oi-
gnera a les farcler & labourer quand
ilsen auront befoin , jufques a ceque
les Fueilles couvrent la Terre , &
cftouffent ’'Herbe qui poufleroir.

Si vous voulez faire des Trous 3
Vendroit oti vous les planterez, & y
mefler de petit Fumier comme j’ay dit

ux Melons & Concombres, vous
en aurez plus de contentement, car ils
feront la Pomme de beaucoup plus
grofle,

Quand ils commenceront 3 pommes
vous lierez les Fucille auec un peu de
¥oarre , pour enfermer 14 Pomme,qui
fe forcifiera en peu de temps, & fetien-
dra fort blanche.Laromme,eftant fai-
te vous les arracherez, & les ferrerezd
1aCaveainfi que les Italiens,oula voils
es
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les prendrez pendant I'IHyver,
Tous Choux, ( me/mement toute
plante telle qu’clle {oit ) voulent eftre
iement les premiers.
lantez , pour leur

enrofez - {oizneu
jours qu’ils font rep
ayder A la repr L-.

"Les Choux de toutes les [,ﬁ eces, fe
femeront {ur la Couche des M 1 )ns .
Fcndmt qu’ellea¢ncore dela clnlcurD
afin qu’il germent & levent prom-
ptement de terres il t’mr fairede pe-
tits Rayonsen travers de voftre Cou-
che, & les femer aflez clairs & non
confus.

Dans le mois d’Avril | vous en re=
femerez d r:u.lu ur 1a 'mefine Cou-
che a la place d’ou vous aurgz leyé
yos Melons & Concombres.

Or d’autant que les Oy faux
fort appresa mat anger la Graine lors
qw’cllc leve de terre, 3 caufe qu
porte fon écorce au |

boutde{aFuei

jevous veux enfeigner des mug'cns

pour les eftranger : L’vn, en mettant

quelque Rets y.xdcn.xs la- Couche,
&
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qui foient fouftenus 3 demy  pied de
haut , L’autre,, en faifant de petics
Moulinets de Carte , comme ceux
donsles Enfans fe joiient en courant
contre le Vent, & Lautre en en fai-
fant au lieu de Carte auec du bois de
Sappin leger, comme de Bogrtesa
Confitures, & 3 P'Arbre qui fouftien-
drales aifles, y'mettre quelgne petic
Grelots cela empefchera de iour les
Oyfewn, & de nuiét lesMulots: car
pour peu de Vent qu’il fafie , iJs tonr-
neront & fatisferont a voftre inten-
tion.

Dans les Couches il s’engendre des
Orbecs , & des Courtillieres , qui
rongent les Semences, & les Germes,
pour les prendre, il faut enterrer dans
¥a. Conche quelques petits vaifleaux,
commes des Verres.a boire , & autres;
il les faut enfoncer trois doigts prés du
bas quele haut'de la Couche, lesem-
pliffant ¢’Eau a deux doigts.prés du
bord, ces vermines en courant par la

Couche tomberont dedans, & fenoye,.

ront,
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Les Choux a large cofte ne feront
femez qu'aumois de May", A caufe de
leur grande delicatefle, & s’ils ont al-
fez de force pour eftre replantez au
commencement du mois de Tuillet | ils
pommerontdans I"Automne : 3 mon
gouftiln'y a point d’efpeces de Choux
qui €galent ceux-13, car ils cuifent
promptement , & font (i delicats, que
les gros cottons fondent en 1a bouche:
fivous enmangez 3 jeun un Pottage,
ot ily ait peu de pain , it vous lafche-
ra doucement le ventre - & de plus:
quelle quantité que voys en aurez
mangé-, elle ne vous renuoyera au-
cuns raports a la bouche ; bref cefk
une' efpece de Choux que ie me vous-
feaurois trop lotier, pour vous perfu i-
dera en garnir voftre Tardin, pluftol

ue de beaucoup d’autres,

Des Choux blancs pommez , nous
avons ceux de Flandres, qui viennent
fes plus gros, & defquels la Pomms
¢leuée en bonne Terre | pefera qua.
sante Jiures & au deflus,

; Q ij




164 Le FAR'DINTER

Ceny &*Auberviliers fontextremes  ff
ment francs & delicats au manger. e

Tly aune autreforte de Choux qui ik
{ont foiietrez de quelques veines rou-
ges , & dontle pied au remps que Ion Lon
Ies replante eft tout pourpré; ceux 13 20
me femblent les plus francs de tous ler
car ils pomment tout prés de Terre. | et
jertent peu de Fueilles avant que de K
vommer, & fe ferrent de telle fagons, | (w

que la Pomme eft toute platte par def-

{us.

Les Choux:rouges auront aufli qucl- |

gue petite place dans voftre lardin: |
pour la neceffic en certaines mala= |
dies. b

1l y a encore dune autre efpecede It
Choux extrémement mufquez qui ne i}
font qu’une petite Pomme,, mais ils u

:ﬂfontbc wacoup A priferdc wafe deleur
Bonne odeut.

Les Choux Tendres ou Blonds, ne
fe fement qwan mois d’Aouft , pour
eftre replantez unpea av ant PHyver,
aly ily saccroiftront & yous fournis ¥
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gont pendant tous PHyver, particus
lierement lcs jours des fortes GelZes;
qui les attendriffent & les rendent
tres-agreables am manger.

L'on replante aufli de toutesles ef-

eces de Choux d’Italie. , & les Pan-
caliers font les plus eftimez , & caufe
de leur bon gouft parfumé.

Pour rcpl wter toutes fortes de
Choux,la Terre eftant profondemcnt
labousrce, & .bien fumde fous lela-
bour, vous formerez des Planches de
qu atre pieds de large , & a un pied
prés du bord , vous ferez un petit
rayon de quatre doigts de profondeur
large de demy pied , revenant a rien

it en bas,comme une raye de Terre
3 Bled iabourée de nouueau : dans ce
rayon. , vers la fin du jour, en beau
temps . vous ferez des trous avec le
Plantoir , & planterez vos Choux
jufques au Collet des plus tendres,
Fueilles,en rognant le bout duPivet,
Vous.les efpacerez a diftence conves
nable felon quils gra11di11611t & eftas
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lent: puisles ferez enrofer foigneufe-
ment , répendant ’Eau dans cette Ri-
gelefeulement, d’autant quiil eft fu-
perflus d’enrofer toute 1a Planche.

L’en pourra aufli les replanter en
confufion dans des quarrez entiers , &
particulierement les Blonds pour ge-
ler : mais cela n'eft fi commode que
par planches pour la facilité de len-
rofement : joint aufli que chaque
Planche di{‘cingucra plus facilement
les efpeces que vous mettrez chcune
a part, ;

Vous {erez foigneux d’ofter toutesles
Fueilles mortes des Choux pour plus
de propreté : & pour éviterla mauvai-
fe odeur qui provintde la corruption
des Choux , & auffi que cette pourri-
ture accueille l;'caucoup de Vermine,
comme Limats, Grenciiilles, Cra-
paux , & autres qui ne fcnt ‘quen-
dommager les Choux, :

Quand vos Pommes feront faites s
fi vous en remarquez quelqu’une qui
voulut monter a Graine: ycus arfas

er
wer |

{Chou
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cherez la-plantéd demy, oubien mar-
cherez fur le Tronc faifint pencher
le Choufurle cofté, cela empefchera
quiil ne graine {1 toft , & vous donne-
ra le temps d’eftre mang€ en le prenant
des premiers : ou bien vous les leverez
proprement auec la motte de terre qui
tiendra 3 la Racine, & les porterez
dans la Cave ou la Serre : 13 vous
les rangerez cofte 3 cofte les plus pref-
fez que vous pourrez, puis vous les
counrirez de Sablon iufques 2 1a Pom-
me , cela les conferuera, & fera enco-
re groflir ainfi que les Choux-fleurs.

Pour la Graineé, vous referuerez de
vos plus beaux Choux, en les replan~
tant 3 L'abry des Vents d’Hyver,pen-
dant les gramdes gelées,&les couvrant
auec des pots de terre, & du grand
fumier pardeflus : Vous les découyri-
rez parfois dans le temps' doux, &

,quand il fera Soleil , pour les revigo-

. b -
rer 5 eftant foigneux. de les recouurir

la Nuict, peur d’eftre furpris de quels
que Gelée.
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Vous en miettrez d’autres dans Ia D
Serre, les pcndmt 12 Racine en haut ffldf
Qlldc ue qumze iours, afin que toute llijz(
PEau qui peut e Nre entreles Fueilles e
s’Cgoutte, car elle les pourroit , le-
quel tcmp<c—P ant pq"f' vousles cn‘er—
rerez (ainfiqueieviens dedire ) juf-
ques au renouvcau, que vous les re-
planterez pour en tirer la Graine,

Pour les autres qui ne pomment |
peint, il n’y a qu'a les replanter | [
ou les laiffer en leur place, ils fouf-  m

friront Hyver , & grainneronc de
bonne heure.

La Graine eftant ‘meure, ceque
yous reconnoiftrez qm.ud les premies  w
res Goufles feront {eches, & s’ouvriv kg
rout d’clles-mefmes : alors vous l'ar-  q¢
racherez doucement, la'tirant par la me
Tige, & Laccotterez 2 voftre Contre- i

Efpalier,pour 13 s’achever de meurir, i
& feicher : 11 eft bon de l} attacher | iy
avec qudcuf’ brin d’Ozier,de crainte
que le vent la jettant par Tcxrc n’en 1
fafle écofler Lcmw‘lr, o

Dans
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Dans le mois d’Aouft vous feme-
rezdes Choux 3 Pomme fur quelque

| Planchea part, pour 13 leur laifler
| pafler ] Hyveren forme de Pepiniere,
jufques au Renouneau que vous les

. | teplanterez en la manjere que jay di«
ol tecy deuant, & ceft le moyen d’a«
e voir des Pommes de tres bonne heus
Lol tefi Poneft foigneux de les biens gou-
et ' verner,

ey Il'y apluficurs petits Animaux qui
i | rongent & endommagent les Choux :
i tant en leur jeunefle , qu’en leur ac-
croiffement , comme les Ticquets, qui
| font une petite efpece de Moufche
verte qui faute , les Limats, Fourmis
tie Puceons , & autres, le feul remede,
“1  quej’ytrouueeft le frequent enrofe-
ment,qui les eftrange, ou fait mourir,
% | <ardurant lagrandefecherefle on voit
i, perir iournellement les Choux, par
Yimportunité de ces Animaux.
! I fait bon femer des Choux, i toue
A tes les Plcines Lunes des mois, pen=
dant tout le beau temps : afin de reme-
" dicranxdefordres que ces petices be-
1)
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ftioles vous font.

Ilya des Choux curieux qui pot-
tent plufieus pommes fur viie mefine
Tige, maisils ne font fi delicatsque
Jes autres.

Quand vous aurez couppé les teftes
de vos Choux, {ivous ne voulez en
arracherle Tronc, il vousrepouflera
de petits Rejecs, que les Italiens ap-
pellent Broccols y & les Francgois des
Broques , elles {e mangent ordinaires
ment en Carefme enla Purée , & en
Entremets , fur les meilleures Ta-
Dles, celles quiviennent {ur les Choux
Romains font les meilleures.

Des Laiues, il sen trouue
prefque dautant de fortes que de
Choux, ceft pourquoy j’ay mis ces
deux plantes en mef{me Chapitre.

Nous avons pour celles qui pom-
ent, les Cabufles, celles 2 plufieuts
Teltes fur vn mefme pied,cellesa Co-

uille deplufieurs fortes, quel’on ap-

selle 3 la Capucine , ou Rouges’, &
ceMes de Gennes.

Les autres quine pomment point,

o
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comme les Frifces | & 1a Romaine, &
d’autres encore quil faut lier pour
les faire blanchir, qui font 1a LaiGué
afucilles de Chefne, oy Royale, &
les Chicons.

Elles fe fement pendant toute An.
née, exceptd I'Hyver: car depuis que
vous commencez aen mettre {ur Cou.
chejufques A 1a fin du mois d’0&o.
bre, vousen pourrez eflever.,

Pour les faire bien pommer il ne gift
qua les replanter 3 demy pied, ouun
peu pluslunedel’autre & les motiil-
let belucoup : particulierement 3 on-
ze heures pendant le commencement
de 12 grande Chaleur,

Celles de Gennes font 3 preferer 3
toutes les autres,d caufe de leur grof~
feur , & quelles paflent IHyver fur
terre eftant replantces, ol vous en
pourrez prendre pour les Pottages, &
aufli qwelles vous donnent des Pom-
mes désla fin d’ Avril.

Pour celles quine pomment point;
iln’y a qu’a les femer y & i mefure
quelles croiftront les efclaircir (ceft

11
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3 direofter le trop)afin de donner lien
a celles qui refteront de pouvoir s’ef-
jargir , & augmenter, aucuns les re-
plantent, mais c’eft {e donner trop de
peine, pour une plante fi facile acle-
ver.
Les Royales, Romaines , & Chi-
cons , {e veulent replanter fort éloi-
gndes les uns des autres : & quand
yous verrez que leurs plantes couuri-
ront toute leur terre : alors pat va
beau temps, non pluvicux, & la Ro-
»ée du matin eftant effuyée, vous les
Vierez de deux outroisliens par efta-
ges, auec du Foarre long : & cea plu-
ficurs reprifes, cefta dire ) en ne les
liant pas toutes comme clles fe rencon-
erent fous 12 main, mais choififfantles
Jus fortes les premieres, pour donnet
del’Air aux plus foibles,cela feraaufli
queelles vous durerét plus long-temps
Les premieres eftant blanches aupara-
vant que les derniers {oient liées.
Si vous defirez les faire blanchir
bien promptement , yous mettrez par
deflus chaque plante un pot de terte,
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femblable aux Cruzets des Orphe-
vres , & les couvrirez de fumier bien
chaud , cela les fera blanchir en fort
peu de temps.

Pour la Graine de Lai&@ué detoutas
les fortes,clles eft fort facile 3 recueil
lir , A caufe que les grandes chaleurs
en font monter beaucoup plus que Lon
ne voudroit de celles qui auront efté
femées les premieres: vous les arra-
cherez quand vous verrez qu'ily au-
ra plas de la moiti€ des fleurs pallées
& les accoterez tout de bout contre
les Lates de vos Contr’Efpaliers, les
laiflant meurir, & deffeicher huitow
dix iours : puis eftant bien feche
vous la froifferez entre les mains ,
la nettoyerez de fa bafle , & la
ferrerez mettant chaque efpece a
part.

Q =2,
e g
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Des Raciness
SECTION IV,

Es Bettes-Raves comme les plus

groffes feront mifesen tefte de ce
Chapitre, elles veulent eftre placées
en bonne terre, bien fumée, & bien
effondrée , pour produire leurs Ra-
cines bien longues , groffes & non
fourchués ; car {1 elles ne trouuentle
fonds de la terre a leur gouft, elles
s’élargiront affez, & groffiront pat la
tefte | mais dans le milien il s’y fait
untrouqui profonde bien avant, [es
rendans dures, & pleines de filets, per-
dant beaucoup de leur couleur rou-
ge , ce qui fait que 'on les mefpri-
fe, Celt-pourquoy fi vous ne voulez
faire effondrer voltre Tardin, crai-
gnant 11 defpence,vous ferez au moins
belcher deux Labours Pun {ur Pau-
tre,en 1a maniere que ie vous vais en-
feigner , quin’eflt qu'un diminucifde

« fefion
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Yeffondrement. .

1l faudra befcher sune Otne toute
de la longueur du'Carré ; d’van bon
pied de profondeur, & de deux pieds
de large, en jettant la terre toute d’un
cofté : puis befcher un fecond La=-
bour dans ee mefme fofl¢, e plus pro<
fond que Yon pourra fans enfortir 1a

terre @ PIII‘ ZIPX‘CS y mettre Cl\UiI‘Oil

quatre doigtsde hautde bon- fumier
bien gras, comme celuy.que l’cn tire
de deflous Jes Vaches & Moutosy,
pendant que L'onneles affourre point
puis befcher une feconde Orne , jetq
tant la premiere Littiere fur ce fu-
mier par apres befcher la feconde Lit-
tiere, & jetter fur ce fecond Labour
comme j'ay dit cy-dcﬂ‘us,& en cone
tinuant de la mefme fagon ; jufques
au bout de voftre Carré: la derniere
Orne demeurera baffe d’une Littiere,
a quoy vous aviferez de troismoyens
lequel vous: agrcera le plus, & qui
vous fera 3 moindre defpence pour la
remplir, ou &'y faire porter les Ter-
res que yous aurez tirées de la premie-
P iij
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re Orne: oude les faire rattirer: pour
mettre yoftre Carré de Niveau: ou
de laifferce fofl¢ vuide, pour y jetter
toutes les Sarclures du Iardin, afin
quela elles {e confomment en fumier,
refervant a rendre voftre Aire égale, 3
mefure que les Labours fe donneront,
Cette facon de menagement, eft ce
que ie vous ay voulu dire cy-devant,
a lapremiere Section du premier Trai-
&té,quand j'ay parlé deleffondrement
dela terre, ou j’ay promis une ‘ma-
fniere pour ameliorer voftre Tardin &
moindres frais , laquelle jeftimeaflez
{fuffifante , poureflever toutes fortes.
d’Herbes Pottageres , & Legumes,
E’Hyver eftant entierement paffé ,
vous femerez vos bettes-Raves, ou
par planches en faifant des Trous a«
vecle plantoir 3 quinze poulces 'un
de L'autre , & laiffant choir dans cha-
cun troisGrainsdeGraine : ou en cone
fufion pour replanter:celles qui ne fe
replantent point font fujettes 3 eftre
fourchués , mais celles que l'on re-
plante viennent ordinairement plus

i

.ﬁgl‘.CS,
jnaee

Dour |
mlam
(ou,
et
Tnp
Htitel
{osla
s dy
wehat

e,

it
tles
jron¢
g

coff

To
bl




FrRaANgoOIS 167
lengues, & plus Lelles, d’autant que
Von ne choifit que le plus beauPlant.

Pour les replanter : vous obferue-
rez la mefme chofe que jay dite aux
: Choux, relerué qu’il ne faut pas leus
{8 | rogner lePivot.

Vn peuauparavant les Gelces : yous
les titerez de Terre ; & les mettrez
dans la Serre, enterrant toute la racine
h.  dans du Sablon iufques au Colet, les
jonchant cofte & cofte, unpeu enpen-
chant , & jettant unliét de Sablon par
deffus: puis remettrez unautre lict de
Beties: Raves, puis un }i& de Sablon
& encontinuant jufquesa la derniere,
elles s’y conferveront tres-bien , les
i prenant 13 2 voftre befoin toutes de
sang , fans en tirer du milicu ou des
coftez par ¢lection.

I Pour la Graine , vous referuerez
& des plus belles racines,& des pluslon-
» | gues, queous gnterrerez comme les.
k autres, pour au Printemps les plan-
6 ter,en quelque endroit vaide devoltre
& Contr’Efpalier : d’autant que vousy.

pourrez arrefter fon montaat, que les.
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Vents renuerferoient 3 caufe de (3
trop grande hauteur, & charge, sl
n’eftoit fouftenu : fi vous n’aymez
mieux lesmetant en quelque planche,
les appuyera avec des picux bien fores
La Graineeftant meure , vous ar-
racherez les plantes, les lierez 3 vos
Contr-Efpaliers ; afin qu’elles ache-
vent de meurir, & fechent plus faci-
lement : vousla froifferez legerement
entre les mains & laferez bien {echer
auparavant que de la ferrer de craince
qu’elle ne fe moififle,
Les Carrottes , & Panets fe gou-
vernent comme la Bette-Rave |, ils
nefont fi tendres au froid, paffant ay-
{ement I'Hyver dans la terre fans fe
gafter julques ‘au renouueau qu'ils
montent en Graine, & nevallent plus
rien manger : vous en tirerez de
terre pour voftre prouifion pendant
Y Hyver, lefquels vous ferrerez ,com-
me les Bettes-Raves.
Il y ades Carottes de trois cou-
Jeurs, de jaunes, de Blanches, & de
£ouges; Pour en cllever de belles 5 ik
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faudra fumerla terre, & lapreparer
par bons Labours durant I'Efté, au
mois d’Aocuft vousles femetez 11 Lu-
ne eftant en fon Decours , elles leve-
ront avant ’'Hyver, & en ferclant les
mauvaifes herbes,vousles €claircirez
ouvous y verrez de la confufion,d’aus
tant qu’iln’eft befoin de les trafplan-
ter comme les Bettes-Raves : on les
feme aufli au renouveau & ces dernie=
res femées ne montent pas en Graine
d¢s lamefme Année ,ains fe gardent
pendant tout 'Hyver les ferrant com-
meles Bettes. Raves.

Les Salfifix qui fe cultivent dans
les Tardins {cnt de deux efpeces, il y
en a qui fleuriffent Violets, ce' font
les communs : & d’autres Taunes,
ceux-cy font les Salfifix d’Efpagne
que ’on nomme Scorfonere , ils font
differens de Fueillage , aufli bien
que de Fleur : car les Violets ont la
Feulle femblable au petit Plantin &
sinq nerfs, & lesjaunes I'ont beau-
coup plus large.

Us [e fementen deux temps, au Re-
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nozuean , & quand ils deffleuriffent
laiflant enveler leur Graine:pour phus
grande Propreté & commodité on les
feme en Rayon fur des Planches,qua-
tre Rayons a chaque Planche :Quand
ils monteront en Fleur, il faudra en-
toarer la Planche auec des pieux, &
une Latte ou deux en forme de Con-
te’Efpalier , de crainte que les Vents
neles renverfent par terre , au preju-
dice de la Graine :Les communs f eu-
rilent pluftoft que ceux d’Efpagne.

. Pour recueillir la Graine, il fane
quatre ou cinq foisle iourvifitervos
Salfifix , car elle s’épanciiit commeun
Piffenlit , & senvole : Coeft pout-
quoy Yon prendra garde aufii-toft
qu’ellefera ¢panoiiie, de ramafler toue
tes les barbes, & les tenant du bout
des doigts en arracher 1a Graine, que
vous mettrez 3 mefure dans quelque
pot de terre, qui fera tcufiours pro-
chede la planche,pour éviter 3 1a por-
ter ferrer dans le logis, a chaque vifi-

te que vous y ferez , & le couvrirez
q 5
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pleuve dedans, & que voftre Graine
foitmoiitllde,

Des Raves il s’en trouve de trojs eft
peces, La Rhée, ou Rabbe, oy gros

| Raifort, la Rave- Noire, & le Petit-

Raifort, quieft celle que Ion mange
ordinairement 3 Paris.

LaRabbe ou Rhée fe feme tout 1
long du mois de Tuillet jufques a troi
fois, afin que fi lesunes ne rencon-
trent le temps propre, les autres y
puiffent {uppléer : la terre Sablon-
geufe bien amendée, labourée *de
troi$ Lobours , eft ce qu’elle defire
pour devenir bien'grofle : i y ena qui
par leur groffeur, égalent un pain de
deux fols, on les tire de terre auant
les gelées , & font confervées en lieu
exemp du froid comme les Navets.

Pourrecueillir 1a Graine, il ne faut
qWen laiffer des plus groffes dans
terre, elles y pafleront PHyver &
graineront en la faifon:le plus certain
Rt d’en replanter des plus groffes, &
Piflué des fortes Gelées.

Les Raves-noires ne fontpas beau~
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coup 3 prifer yelles feveulent gouver--
ner comme les petits Raiforts.

Les petites Raves ou Petits-Rai-
forts, {e {ement a toutes les Decouts
de la Lune , depuis que vous com-
mencerez voftre premiere Conche,
jufques au mois d’'O&obre : on les
accommode diuer{fement, car fi vous
les voulez avoir belles ; claires, nettes
& bien longues : il faudra dans le
temps que vous femez vos Melons ,
en quelque endroit de voftre Cou-
che ( alors qu'elle aura encore dela
chaleur ) faire des trous de la hau-
teur de voftre doigt, diftans de trois
poulcesl’un de lautre : & dans cha-
que trou, y laiffer choirdeux graines
de Raves, metant un peu de fablon
parde(lus, enlaiflant le trou tout ou-
vert , elles s’accroiftront de la hau-
teur devoftredoigt,pardeflus ce qu’el-
les euffent fait, ne pouflant leurs pre-
mieres fueilles, quapres qu’elles fe-
ront montées auniveau dela Couche.

Qu1and vos Melons {eront replan-
tez,vousen pourrez {emer {ug Ja Cous




FRANGOTIS. 183
che, & auflien pleine terre, les mete
tant par.rayons.

Pour la Graine, vous 1 ifferez mon-
ter des premieres {emces, & la cueils
lirez quand vous wverrez les goufles
den-bas s'ouvrir & laiffer aller leur
Graine: Vous lamettrez ( commae les
autres que i’ay dit ) le long de vos
Contr’Efpaliers, pour la faire fecher ,
& la s’acheuer de meurir: Lameilleu-
re Graine que nous ayons vient de ces
Hortillons d’ Amiens , quien élevent
de tres-bien conditionnée dans leurs
Marais : a la leuée, il femble quelles
ne feroient pas bien franches : mais a
la quatre ou fixiéme fucilles, elles fe
fortifient merueilleufement, moyen-
nant que I’on neneglige de les enrofer.

Des Navets il y en a plufieuts .
efpeces que je ne particulariferay
point, je diray feulement que les pe-
tits font les meilleurs&lesplus agrea-
bels augouft , les aurres eftans mol-
lafles & ayans moinsde faveur.

On les {feme en deux temps, au Re-
nouyeau, &, dans le commencement
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de Tuillet ; toute la difficulté quiil y a,
ceft debien prendre fon temps;car s'il
elttrop Pl'uvieux,la Graine creve,& ne
getne point 5 s'il eft trop fec ellenele-
ve point:c’eft-pourquoy voyantqu'u-
ne femaille auramanqué ,Fon rebine-
rale gueret, &on le refemera tont ‘de
nouveau:Quand ils font levez, mefme
quand ils ont deux ou quatre Fueilles,
file temps eft trop fec,les Ticquets, &
Puceons les mangent,& c’eft a recom-
mencer:Ceft-pourquoy voyant qu'u-
ne {¢maille aura manqué, faudra re-
commencer comme je viens dedire.
Pour eftre bons, il ne faut pasqu’ils
foient plus de fix {emaines dans Ters
re s autrement ils deviennent vereux,
{e defleichent , & font defagreables 2
manger eftantpleins de filets.

On les ferre pour 'Hyver dans la
Cave, ou autre lieu exempt de la Ge-
1ée, fans aucre foin que de les mettre
en menceau , ou par Bottes.

Pour la graine , il faut choifir des
plus beaux , pluslongs, & plus clairs,
lefquels on remettra en Terre au Re-
nouyeau:
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nouveau, & Ponarrachera la Plance,
quand on verra les prem’eres Goufles
souvrir eftant bien feche, on la bri-
fera entre les mains fur vn drap, luy
laflant paffer le refte duiour au grand
Soleil, pour en defleicher toute ’hu-
midit¢ , puison la nettoyera & ferre~
raen lieu temperé,

Le Perfil fera mis aufli entre les
Racines, quoy que fa Fueillefoit efti=-
mable, nous fervent en plufieurs Metss
& tenant lieu d’Efpice.

Les gelces eftant palées, vous fe-
merez le gros & petit perfik, le Pen-
naché, & Frifé, en terre labourde
profondement & bien amend<ce , afiny
qil produife de longues & groffes
Racines :. I1{e feme par rayons {ur
des Planches , quatre rayonsa chaque
Planches : puis la terre eftant rabba-
tu€ dans les rayons , & legueret bien
redreflé : vous mettrez f{ur chaque
Planche,enuaironde lahauteur de:deux:
doigts de petit fumier de vieille Cou-
che, tant pour amender la terre , que
pour empefcher que la pluye ou les
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enrofemens ne fa-battent, & nelafafs
fent crevafler.

Vous couperez-de 1a Fueille quand
vous en aurez de befoin ; fans que la
Plante en puifle {ouffrir aucun detri-
ment, {i ce n’eft celles que yous vou-
lez conferver pour avoir de groffesRa-
cines aufquelles vous ne couperez
rien; car cela les feroit avorter,il {uf-
fit de les bien farcler & biner , on les
Jaiffera dans 1a Terre,& Ponn’en pren-

dra quau befoin,3 caufe qu’ellcs grof- |
fillent totijours, mefme durant PHy- |

ver ; vous enleverez pourtant ce que
vous croirez en avoir affaire,de craine
te.que la Terre fe trouvant feellée pat
la Gel‘e vousn’en puifliez auoir dans
la neceflité.

Pour la Graine , vous en laifferez

monter quelque bout de Pl anche ; &4

i
ne Parracherez que tout ne foit meus,

1a laiffant fecher comme les autres:
Les Cheruis viennent de Graine, &

de Plante , mais meilleures de Plantey

que de Graine , Ion-fe fournit ordi
pairement de celles de Troyes. e
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FRANCOTS, 187
LChampagne, comme eftant les plus
delicates.

Pourles planter | il faut au Renous
veauen Terre bien belchée, & bien
fumde, faire des perits Rayons quatre
a chaque Planche, de deux doiges de
profondeur, puis avec le Plantoir fai-
re des Trons 2 fix poulces PPun de
Pautre , & dans chaque Trou y met=
tredeux ou trois jeunes ceilletons que
veus prendrez aux*vieilles Plantes &
eftre foigneux de les enrofer en leusr
cemmencement,

L’on en tire de Terre 3 mefure que
on ena affaire laiffant le furplus qui
groflira totjours,

LesRaipeaces , quoy que ce’ foit
une Plante bien agreable au Gouft, &
que s’apprefte pour eftre mangceen
plufieurs facons , neantmoins je ite
m’arrefteray point adirela nx5111jc1-c de
la gouverner,d’am:am quel’on fe con-
tente des fauvages, fans f¢_donnerla
peine d’en cultiver,

Les Taupinambours, ou Pommes

Ql
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de terre, {ont des Racines rondes, qui 0082
viennenttoutes par neeuds, & que ’'on ::iﬂmeriten
mance dans le Carefme en forme de- e ap

fonds d°Artichaux, ils ne veulentpas  isauia
grande culture | & pourueu qu’ils.  gqe
foient replantez en bonne terre:ils pro-, ’VTO“‘““S
fiteront abondamment. e, ou

On les feme de Graine, & on les plan-  tcoup

te aufli de racines : ils portent des: itrie&
Fleurs:'comme de petits Soleils, dans:  urdun
Yelquels fe recueille quantité de Grai- a2
nc. Curde de|
whu |

nons, &
De tontes les firves d’Herbes. )
Patmgeru. N

mentya

SECTION V. Fuefe

qut aiy

.7 Ous commencerons par 12 Bet- {islAuy

AN e Blanche ou Poirées comme  lsdy
parla plus grande de toutes les Her- 'l
Les Potageres , & de laquelle on tire b
plus abondammrent que de pas upe | 't
autre: et
La bette“Carde ( ainfi. la nommes | i)
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rons-nous 3 I'himitation des Picards,
qui meritent veritablement I’honneur
d’eftre appellez les meilleurs, & les
plus curicux lardiniers pour lesPot-
tages, que tous lesautres de toutes les
Prouinces de France, car foit que la-
terre, ou le Climat, y contribuent
beaucoup , ou que cefoit par leurin-
duftrie,& travail Jeurs Herbagesf{ont
tout d’une autre grandeur, & largeur
quaux autres endroits: car pour la
Carde de Bette, i’en ay veu chez cux.
de hui& Poulces de large, ou peu
moins; & de longueur , & efpoifleur
convenable a {a largeur ) fe feme au
renouveau , les Gelces eftant entiere-
ment pafles,& quand elles auront fix:
Fueilies,vouslestreplanterez en terre
qui auraefté profondement labourée
désI’ Automne, & meurie par les Ge-
Iées durant P'Hyver : Avant que deles:
replanter, on portera force fumier fag:
Ia terre,&la relabourera- on ‘mettant
le fumier aufonds dela Tauge,puis les
ayant tirées de leur Pepiniere, on leue
tognera l¢ Piyot, & on les replantera
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par Planches, deux rangs fenlementd
chaque planche, & atrois pieds I’'une
de Pautre., faifant comme un petit
Rayon ainfi que jay montré cy-de-
vant , 2 la maniere de replanter tou-
tes fortes de Choux , ce que je ne
repeteray point icy pour ¢viter pro-
lixité.

Si vousveulez quelles aboadent en
Lelles Cardes , vous foignerez 3 les
bien biner farcler , & enrofer,quand
vous reconnoiftrez qu’elles en auront
neceflicé..

Pour les cueillir,vous neles couperez

pas,mais les arracherez de leur Plan-
te,.en les tirant un peu de cofté, cela
n’offenfera en aucune facon la Scu-
che, au contraire elle groflira Jes re-
ftantes , & reparera fa rruyne en fort
peu de temps.

Vous ne replantercz pour Cardes

celles que trouverez vertes, car clles’

degenerent,
2 af
L'on ne {femera pendant tout PEfte,
pour en avoir.detendees a mettre aw
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v Potage , ou pourla Farce,& aufli 3 la

fin & Aouft, aufquelles vous laifferez
pafler ’'Hyver en forms de Pepinsere,
& au Renouveau , vous-les répl:mtc-
rez pour avoir des- Cardes toutes des
premieres.

Il y a des Bettes-Cardes qui font
ronges : mais {1 vous en'voulez avoir
que ce foit pluftoft par curiofité, que
pour voftreufage, carelles ne font les
Cardes que petites, & eftant cuittes
perdent Leaucoup de leur couleur
rouge , devenant pafles , ce qui
faivquelles ne font fi agreables au
manger , ny 2 la veu¢, que les
Blanches.

Pour la Graine : veus en laifferez
monter des plus blanches, & plus lar-
ges, {ans leur arracher aucunes fueil-
les, vous arrefterez le montant aquel-
que bon Pieu, de crainte que fatrop
grande charge ne le face abbatre, au
préjudice de la Graine, qui pourfi-
roit au lieu de meurir.

Deux Plantes au plus {uffiront pour
yousen fousnir amplement, vous L'ag-
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racherez par un beau-temps, ( quand
vous jugerez qu'elle fera meure par
la couleur jaune quelle prendra, ) &
la laifferez bien fecher : puis la froif-
ferez avec lesmains fur quelque nap-
pe, la nettcyerez de toute ordure, &
14 ferez encore bien fecher, de crainte
qu’elle ne moififfe : car comme elle ef:
{pongieufe, aufli bien que celle de

Bettes- Raves, elle gardera longtemps-

{on humidité.

Ily a vne petite efpece’ de Bettes,
que l'on nomme Arroche , ou Bonne~
Dame , qui eft fort agreable au man-
ger, rendant le Potagetres-beau , &
qui porte fon Beeure d’elle-mefme,
il y enadedeux couleurs, de jaunes
& derouges : la jaune eft la meilleu-
re, elle veut pareille culture que la
Bette-carde, & vient bien fans: eftre
replantée, {uflit qu’clle foit farclée
& binéedans le befoin,.

1 y a plubicursefpeces de Chico-
rées Franches qui font differentes
enFucillage , & en grandeur, mais
pourtantfemblables au Gouft, & qufx-
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FRAwcoTs, 93
f gouvernent toutesd’une mefme fa-
on.

Elles fe femeront au renouveau ,
& dans le grand Eft¢; quand elles
auront fix Fueilles, on les replan-
teraen terre bien amendée, 3 la di-
ftance de dix-huiét poulces 'une de
Pautre, en leur rognant le Pivot: Lors
que par leur accroiffement elles cou-
vriront toute la terre,il les faudra lier
412 maniere que j’ay dit cy-devant au
traitté des Chicons: qui eft deles lier
fon pas toutes 2 main , c’eft a dire for-
tifier les autres : je vous y renvoye,
afin d’eviter les redites ; c’eft en la
Section troifiéme de ce fecond Traitté,
en 'article des Laiétués, out vous ver-
rez aufli la maniere de les blanchir
promptement,avec des pots de terre,

La Chicorée fe blanchit encore
d’une autre forte ; durant les grandes
chaleurs, quand vous verrez qu’au
lieu de fe pommer, elles voudra mon=
ter & Graine, vous creuferez 11 terre
3 cofté de la Plante, & fans l’arracher
yous la coucherez dans terre, ne laifs
R
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fant fortir que le bout des Fueilles
elle fe blanchira cn fort peu de temps
& cela Pempefchera auflide monter 3
graine.

Pour 14 plus grande propreté, il eft
bon de leslier auparauant,afin que la
terre  ne tombe pascnre les Fueilles,
ce qui donnero’t tant plus de peine 2
Jeslienlaver avant que de s’en fervir,

Vous obferverez de les coucher tou-
tes d’un coft¢ , les unes {ur les autres,
commesellesont efté plantces: com-
mencant par celles du bout de la plan-
che, & en continnant couchant les fe-
condes {ur les premieres , les troifié-
mes [ur les {écondes, & ainfi par
tous les rangs julques au bout.

Ie troyue encoredeux autres manie-
res de les bien blanchir pour ’'Hyver,
Lapremiere eft, qu’a P'entrée des Ge-
1ées , vous les lierez a 'ordinaire,puis
ay bout de hui& ou dix jours, les
ayang arrachées, vous les enterrerez
dans la couche qui vous aura feruya
élever vos femences , faifant un petit
rayon en trauers Ja Couche,de 1a haus
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FRANCcOrS, 195
war de voftre Plante, qui fera de
hui& poulces ou enuion commen-
¢ntpar vn bout : vous coucherez de-
dans vos plantecofte a cofte, fe tou-
chant Pune Pautre fans fe paffer
pourcant, & un peu en penchant : cela
fiic, vous les couvrirez du perit fu-
mier d¢ 12 mefme Couche, en faifine
uil autre rayonpour vne feconde ran-
gée ;dans lequel vous cquchercz des,
plantes comme un premier, & ainfi
€0 continuant, autant que vous aurez
de plantes , par apres , vous couyri-
rez le tout enuiron la hauteur de qua-
tre doigts de bon fumier chaud, tout
recentement tir¢ de I'Efcurie, & en
peu de temps elles blanchirone : G
vous voulez les couvrir de quelques
Paillaflons , en forme de Toi&, pour
les preferver des grandes Pluyes,elles
dureront fort longtemps fans Te pour=
rir: Quand vous en voudrez prendre
pour voltre vlage, vous commencercy,
parles dernieres quiaurrez enterrées
&prenant toutdmain fans diftinction,
vous les tirerez de rang, & furlel’~

R ij
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melme, lesépluchercz du poury , ou
de ce qui fera noircy par le fumier,
auant que de les mettre dans la Cor-
keille, pour les porter 2 laCuifine.
La feconde maniere de les confer-
ver plus longtemps, fera deles en-
terrer comme defluspar rayons, dans
e Sablon i la Cave, leur mettant la
Racine en haut , de crainte que le Sa-
blon ne grille entre les Fueilles , &
qu’il ne s’en trouue dans les plats,
quand onvous la feruira: Il n’eft pas
neceflaire d’y mettre du fumier par
deflus, pourveu que le Sablon couvre
1a plante de quatre doigts de haut: il
{ufhira,& quand vous les tirerez pour
volftre viage, auant que de les drefler
yous les fecoiierez bien la racine en-
haut, pour faire tomber tout le Sa-
blon , qui pourroit eftre aux fucilles:
vous les prendrez auffi toutes 3 main,
comme elles fe reprefenteront dans
leurs rangées.
1l ya de la Chicorée qui fe ferme
delle-mefme fans cftre lide, qui eft
d'une fort petite efpece , mais. beaus
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eoup eftimable pour {a bonté,

Quand 2 la graine, vous laifferez
monter des plus belles plantes, &
particulierement de " celles que vous
verrez qui veulent blanchir d’elles-
mefme, & fe pommer {ans eftre licess
vous la Liifferez bien meurir, mefmes
ment pafler de meurir,car elle ne tom<
be pas ainfi que beaucoup d’autres,aw
contraire, quand apres eftre bien fe-
che, vous la porterez {ur I’Aire de la
Grange: encore aurez - vous affez de
peine a la tirer de dedans lesnecuds,a
grands coup de Fleau:

De I’Endiue ou Chicorée Sauva-
ge, ily en a qui fleuritblené & d’au-
tre blanche , elle e gouuerne c¢om-
me la Franche, & avec ‘moins de
peine , La femant dans vn petit rayofs
& la farclant, binant ; & efclaircif-
fant en {aifon.

Pour la blanchir : on 11 couurirade
fumier moyennant chaud , elle {e tire
de terte au commencement des
Gelees, & laferrer dans.le Sablon i
la Cave comme les autres Racines

R. iij,




iR R VR L

\

78 Lr ]JARDINIER

mais avant que de Ly meztie,il fage
au’elle foit prefque blanche:fa racine
et beaucoup eftimée | & j'ay douté fi
je 1adevois metrre au rang des Raci-
nes, mais j’ay juge plusa propos de la
placer auecla Franche i caufe de la
conformité qu'elles ont | tant 2 Pac-
croiffement , qu'a la tagon de grai-
ner.

Del'Ozeille, nous en avons de plu-
ficurs efpeces, qui font la grande, ou
POzeille a la Mequenne, oua la Pa-
reffeufe, &’ autant qu’une feule fucille,
peut {uflite pour vn potage , attendu
quelle et d’une fi prodigieufe gran-
deur,quelle a des fueilles qui ontj uf-
ques a fept poulces de large,& quinze
ou dix-hui& poulcesde long:c’eft vne
efpece que L'on a apportée des Pays-
bas,i’en ay eu des premiers.

LaSeconde efpece, eft femblablea
Ia patience.

Latroifiéme, eft celle qui ne porte
point de Graine, maisde quila plante
s’clargit dans terre en produ‘{lmt de
petits fettons a cofte, defquels on fe
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fert pourplant. :

La-quatriéme , eft celle que nous
avons en-vfage il y a fi longremps.

La cinqui¢me eit laronde, grande,
& petite , doht onen tire du plant de
certaines trainafles quielle fair, qui
couvrent toute la terre ,» & pardes
Rejettons qui font autour de ha plante
que ’on partiten petitesToufles,pour
en faires d’autres Planches.

La {ixiéme eft la Saurelle, ou Sau-
vage , qui {e trouue dans-les hauts
prez, que Lon ne prendra’la peinede

e cultiver dans les lardins.

b ot Il y en a une feptiéme fort petite

oy qui a la fueilleen Treffie , que kon

b qun nomme Alleluya,

b On {emela Graine de toutes celles

b | qui en porient a Liffu¢ des Gelces,
‘ par petits rayons, quatre a chaque

lible: | planche : Vous {oignerez qu’elles

foient bien {arclées de toutes les Her-

bes qui les eftouflent,quand elles fe-

ront un peu fortes , vous les efclair-

cirez afin qu’ellesen profitent mieux

& de ce quiarracheicz vousen ferez
R iij
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&’autres planches: mais le meillene
eft , {i vous en defirez replanter, de
prendre du plus ford Plant, & aa
commencement de I’ Automne, ou au
Printemps , en faire des planches %
part, elles viennent bien d’une facon
& d’autre , durent fort longtempsen
leur bonté, mefmeillfqlles a dix, ou
douze ans:apres le (quels , il fera bon
d’en replanter ailleurs , d’autant que
laterre s’énuye d’eftre tottjours char-
gée d’une mefme plante, & fe plaifter
Ia diver(ité:joint aufli que les tacines
s'entrepreflant les unes des autres , e
trouvent pas de fubftance fuffifance
pour leur entretien,

Elles {e veulent labourer au moins
trois fois ’An, & 3 chaque fois on ar-
rache toutes celles qui par quelque
graine tombee font hots de lenr rang,
& on coupe toutes les fucilles , puis
on couvre la planche de petic fumier
court & de crottins de Pigeon & Pou-
le, on.chaftre auffi les Frainafles 3 1a
Ronde,

Pourla Graine, elle'e ft facile 3 re-
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FRANGOTS 201
cueilliren celles qui en Portent :car
le plein Efté venu elles montent, &
quand vousverrez qu'elle ferameure,
yous couperez les Tiges prés de ter-
te, puis eftantbienfechée, elle quit-
tera facilement fes bourfes : vous la
nettoyerez bien, & la ferrerez.

La Patience fera gouvernée com-
me 1’Ozeille, c’eft une Plante qui
n’eft fidelicate au manger , neant-
moins vous ne laifferez d’en auoir
quelque planche, afin que voftre Iar<
din ne manque d’aucune chofe.

La Bourrache fe feme au renous
veau , comme les autres Herbes , &
fe peut laifler dans terre, {a Racine
fupportant les Gelées, & repouf-
fant au printemps ¢ Les Maraifchers
de Paris , arrachant toute la Plante
& en {ement plufieurs fois durant
P’Annce , a caufe quelle en eftplus
tendre.

Pour fon gouvernement,il{uffirade
labiner legerement, & la bien farcler

Pour 12 Graine 3 vous - laifferez
monter des plas belles Plantes ; &
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foignerez 2 1arecueillir;car elletombe
facilement,

La Buglofe fera gouuernée t-ut e
la mefme fagonquela Bousrache.

Le Cerfueil outre celuy qu’il fau-
dra femer fur Couche pour compo-
fer les petites Sallades, a la fortie de
YHyver :il fera bon demois en niois,
d’en refemer de nouuneaun (.quoy. que
peu )2 caufequil en fera plus deli-
cat, que quand ileft vieil femé,

Vous en laifferez monter 3 Graine
quelque bout de planche, qui fufhra
pour vous en fournir amplement , &
la laifferez bien meurir f{urle picd ,
puis vousl’arracherez , ou couperez
& la fecherez parfaitement, avant que
dela ferrer.

11 y a vne autre efpece de Cerfueil
d’Efpagne qui fe nomme Mirrhis
Qdorata: fa fueille reflemble tou-
te 4 1a Cigug, elle eft forr agreableau
Gouft, ayant fon partum femblablea
P'Anis.vert, & encore plus agreable
en la:mafchant peu.

Au renouveau quand de favieille
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Tigeil poufle fon Iet, on le couyrira
de fumier menu , puis de chaud par
deffus pour Peftouffer ; afin deftre
mangéen Salades : ileft de beaucoup
plus agreable que le Perfil de Mace-
doine, ny quele Scelery d’Italie ; on
le {emera auffi-toft que I'on aura re-
cueilly fa graine en quelque endroit 3
part, & onne labourera en aucune
facon, tant qu’il foit léué : mais on fe
farclera feulementamefure que PHer-
be y pouflera,il eft parfois vne anné
fans fortir de Terre , ce qui arriue
guand on le feme au renouucau,

Pour la graine vous la cucillirez
en fa f{aifon, & 14 gouvernerez com=
me les autres.

Le Perfil de Macedoine fera mé-
‘nage tout dela mefme facon queie
viens d’enfeigner au Certueil d’Ef-
pagne : excepté que fa graine n'eft
pas fi longtemps a lever, & qu’il
ne fe mange qu’étoufté fous le Fu-
mier , ou {ous des pots de Grets, com-.
mela Chicorée. ,
Le' Sceleri d’Tralie fera traitté
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de la mefime maniere,fon montant efk
cequi eft plus excellent en {fa plan-
te, 2 caufe de fa delicatefle & ten-
dreur.

Ces trois dernieres Plantes ne fe
veulent femer tous les ans, mais fe
confervent dans terre fans crainte
que les Gelées les faflentperir.

Du Pourpier , j'en trouue de qua-
tre fortes « Le Vert, Le Blanc , Le
Doré n’agnetes apporté des Iles de
Saint Chriftophle, qui eft le plus
delicat , La Porcelaine, ou petit
Pourpier Sauu age le mcins a prifer,
1a terre le produifant naturellement
d’elle mefme, fans aucun trauail.

Il fe feme au Rencuueau fur
la planche , & tout le leng de
PE{té, pour en auoir toufiouts de
tendre.

Pout le femer, il faudra laboureria
terre puis la bien dreffer par tout),
épandre deflus voftre Graine la plus.
claire que vous pourrez , d’aurant
qu’a caufe de fa petitefle ony en met
soufiouss plus quiln’en faur,&eftant
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femde,yous nel’enterrerez d’autre fa-
¢on, finon en battant fur la planche
auec le dos d’une poiflede bois,ou ug
Battoir 3 Lexive: On Tenrofera le
PIHS 'proprement qu€ l’oﬂ POufer 5
pour ne faire des trous a la terre | ]
leveen fort peudetemps, c’eft-pous-
quoy longne le laifferamanquer &’E-
au, dans fon commencement.

1l fe replante pour en tirer de la
Graine bien conditionnée , & pour
auoir de plus gros Cottons a Confire
au Sel.

Pour la Graine, vous jugerez quel-
le fera meure, quand vous- la verrez
bien noite : alors vous arracherez la
plante, & la mettrez fur quelquedrap
fe fannir, & fecher au Soleil : le fo1r
venu, vous la ferrerez A couvert dans
le mefme drap, la remertant le lende-
main au Soleil; & tous les iours en
continuant demefme, ccla achevera
demeurir celle quinc leftoit pas:puis
apres yous la broyerez dans lesmains
& la mettrez fur quelque autre lingea
pact pous bien fecher, avant que dela
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ferrer svous remettrez derechef fechér ~ Tow

Les plantes quelques iours durant, & i
clles vous rendront encore bcaucoup 1739““1
de graine , qu'elles n’auroient pas
quitcces 12 premieres fois, et

Vous f{caurez quela graine nou- ‘1‘?10‘
velle n'eft pas i bonne a femer que nelk
cellede deux, trois ou quatre ans. La

Les Efpinars fe trouuent de trois g
efpeces, desgrands, qui n’ont pas
la fueille i poin&ué que les petits fnds
& des,Blonds : ils fe yeulent femer it

au commencement de 1’Automne,
afin d’eftre fortifiez auant PHyver:{i
vous yoyez qu’ils pouflent par trops, J
vous en pourrez couper pour lesPo-
tages , & pour la Patiflerie , ils feront
de beaucoup plus tendres que dans le
Carefme ou l'onen mange ordinaire-
ment: la maniere de lesfemer eft par I
Planches en petit rayon quatre 2 \‘
chaque Planche : Onlesfarclera pro-
prement quand ils feront levez; &

oftera on deux qui par hazard de quel-

que grainctombée, {eroient leyez en~ 5
tre deux Rayons, e !
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Vous en referverez quelque bout
de Planche pour la graine , coupant
aux autres endrotits ce qu'en aurez de
befoin, & dans le Carefme, vous ar-
racherez {a plante entiere pour tout
employer a la Cuifine, n'y rognant
que la Racine.

La grainefe trouue de deux fortes |
de piquante & d’autre fans Picquans,
toute ronde, celle-cy faitles Efpinars
Blonds, & plus delicats queles au-
autres.

Des Féves, Pois, (5 antres
Legumese

SECTION VL

L y a trois fortes de grofles Feyes +
I celles que’onnomme 2  Paris Féo
ves de Marais, le(quelles viennent lar~
ges, platees , & decouleur fort blon-
de: D’autres bezucoup plus petites,
femblables aux premieres , {auf quel-
les font plus rondes & dautres enco-
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re plus peii es & toutes differentesdes
premieres, d’autant quelles font pref-
ques rondes, & de couleur grife , ou
rougeaftre, ce font de ces Feves que
TPondonne aux Cheuaux, & que I'on
fait moudre pour employer en plu-
fieurs befoins.

Ie ne veux traitter icy que dugou-
vernement des plus grofles , laiffant
les petites comme de peu devaleur,&
ie diray, que les opinions {ont biendi-
verfes pour le temps , & la fagon de
les femer.

Aucuns les fement dés les Advents
de Noél, & tiennent qu'ils ont des
premieres bonnes a manger : Autres
artendant iufques a la Chandeleur:Et
les autres yeulent que Jes gelées {oient
entietement paflées, auant que de fe
mettre 3 ce Labeur:Chacun a fes rai-
fons particulieres, & dit, que ceft
3 caufe des Puceons qui en mangent
la Cime quand elles {ont en Fleu,},
pour moy qui ay toufiours enviféele
plus certain, jattens queles Gelces
foient paflées , & ie fonde ma raifou
fuc
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fur ce que la Saifen amene tout : Ce
n'elt pas que jevous vueille diffuader
d’en {femer aux Advents , & au mois
de Fevrier: mais jevouscon(eille d’en
faire pew, relervantla plus grande
quantit¢ quand les Gelées [eront paf-
{ces, dautant que comme il eft necef-
faire’de les mettre en la meilleure Ter-
re, & laplus bafle que vous ayez:elle
fera'mal en Labour aux deux premiers:
temps , a caufe qu’elle retient & gar-
de plus plusfon Eau, queles terreslex
geres.

Avantquedeles femer | vous choi-
firez c2lles qui font les mieux condi-
tionnées,& lesplus faines(c’¢ft a dire
celles qui ne {ont point percées deVers
ou Puceons , particulierement a Ien-
droit dugerme, & cellesiquine font
point rompués du Fleau ) vous les
meittez tremper un jour , ou deux
dans du jus de fumier, elles renfleront
extremement, & s’avanceront de ger-
mer plus quelles ne feroient endix,
ou douze iours dans terre fi elles V
eftoient femdes toutes feches , ougre

S
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Yauantage qu’il v 2 que ne fejournans
pas long-temps dans Terre {ans lever,
la Vermine aura moins de temps de
les endommager,& d’abondant qu’a-
yant trempé dans ce jus , elles s’im-
bibent de 1a bonne qtmﬁt’: du Fu:
mier, quiles fait vegerer plus abon«
damment.

Pour les femer, il faut que 1a Terre
ait efté labourde avant 'Hyver, &
netroyée de tonr Herbe, puisauec,la
Fourche F'on fera une Jaulge;{ur ’a-
dos delaquelle( &non pas au fonds;)
vous placerez vos Feyes;a demy pied
{ ouun peu plus’) Pune de Pautre:
puisapres vous ferez une fecondelaul-
ge,& de la Terre qu’en leverez vous
zouvrircz vos Feves; p ais une troilie-
me, & fur cettetroificme vous }al:acc-
rez des Peves comme a la premiere,
a2infi en continuant de deux en deux
faulges , vousy mettrez des Feves:
i] faut eltre curieux de mener laTaul-
ae I plus droite que I’on pourm,aﬁn
que Pon puiffe les biner , {arcler, &
rogner ,{ans rompreles Tigesen pafs
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fant dedans. ; /

Tlyena d’autres qui apres auoir

Liea labouré, & drefl¢ leur terre , la

diuifent par plancies, & les fement
au pl ntolr pour plus graxmg commo-
dic? de les farcler,& biner,commie anf-

fi delescueillir en vert fUn mettre le

quarr éendefordre,pur ,c< pasque I’on

‘{crmr isuraellement. dedans en en

cueillant :mais autre maiere me
femble meilicure pour ceiles que 'on
veut laifler meurir fur le pied » d’au-
tmtqu ‘ellerend la terie plus eéminee,

ou meuble , ou FHC comn e vous la
voudrez nommer, w'ac cc mnwdantaw
langage de pluficurs Pays pcur la fa=
cilité de me faire entendre.

Dans leur Jccrui fement , quand’
VOus verrez qus .. PHerbe les. youdra
{uffoquer : \uu Ipsl)mcu 27, & {arcle-
rez prcyiemm‘t fans les endemmi-
ger, & quand d¢ja grandes, vous re-
matquerez que les s Puceons, ou Mou-
cherons , paroiftront a coupeau, de
leur Tige e s’attachansil la'partiela plus
tendre : alors vous les sognerez , Cllis
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portant les Puceons auec le plus ten-
dre Tet, ontils. font attachez : cela fert
aufi 3 les empefcher de monter teop,
& arrefte le fruict qui couleroit, &
ne noiieroit point fi on les laiffoit
pouflera leur volonté , & les plus
hautes Tiges éroufferoientles bafles,

Vous mettrez ces rogneures dans
quelque boifleau , pour eftres jettées
au feu , ou bien vous les enterrerez
dansla foffeau fumier, ou en quels
que autre lieu fort ¢loigné de vos
Feves :car ils y retourneront.

Vous deftinerez quelque planches
particulieres pourenmangerenvert,
fans cueillir des gouflesdans toutes
les planches , & quand vous aurez
entierement dépoiiillé quelque plan-
te s vOous con pm‘cz le montant pl‘és de
terre, afin quil jette de nouucaux
jettons,qui porteront leur fruit dans
Yarriere Saifon.

Pour la Semence , vous les laifferez
bien fecher fur le pieds jufques-a ce
que les Goufles & la Tige foient tou«
resnoires , & kes arracherez 3 1a grans
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de-chaleur du jour, les ferez battre au
Fleau } petits-coups, & les fetez van-
ner ) voltre commodité.

Le Foarre , ou Chaume, que vous
en tirerez , ne [era beuflé, quoy quela
Cendre en foit tres-bonne ;: mais fera
mis pourrirauecles fumiers,pour les
ameliorer : mefmement fi voas voulez
bien amender de la terre, femez-ydes
Feves: & quand elles commenceront a
defleurir, labourez le tout enfemble
terre & Feves, fans fonger a la perte:
quil peut y auoir : car cette maniere
de fumier eft un meruecilleux amen~
dement,

11 fe trouue de grofles Feves: qui
font dun rouge brun : mais elles ne
fone fi delicates que les Blondes.

Les petites Feves de Haricot , ou
Callicot , ou bien Feves - Rottes,
font de deux efpeces , de Blanches
& de Colorées , parmy lefquelles iky
ena aufli de Blanches : mais plus pe-
tites, & plus rondes que ne font pas
les grandes Blanches,

Pour commencer pat’ les grandes |
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vous les femerez en quelques Plan
ches A part, quatre rangées chaque
Tlanche, afin *avoir plus de commo-
dicé deles ramer, que fi elles eftoient
femdes en confuafion, vous-en diftin-
nerez quelques- unes pour ¢n manger
envert , 1aiflant ‘les autres pour les
mangetfeches’, & pour la {femence :
Quand vousles cueillirez, vous pren-
drez garde de n’offenfer ny corrom-
pre la: Tige afin quelle vousen pro-
dui(eiufqu’a ce quielle {eche {ur pied.
Les Colorées qui font plus petites,
fefement ordinairement en pleinGue-
ret frais labouré,quel’on herfera fans
y apporter aucun foin qu’aux grains
-qui foneen plein Champ : finon.que
hui& ; ou dix iours apres qu’elles fe-
ront leudes,ileft bon de les biner &
ny plus toucher, iufques  ce qu’cllss
jettent des trainaffes(qui eft au com-
mencement de luillet ) lefquelles il
faudrarogner , ou chaftrer, pour fai-
.remiecux profiter Jes Geufies qui font
au bas de 1a Tige & pour ¢v iterqu’en
_{¢ liant Jes unes aux autres, ( Partrop

s
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de ramage ) clles ne verfaffent , &
sre pourriffent celles de deffous,au lieu
de meurir:Si pourtant vous en voulez
mettre par p];mchcs, & les {emerau
Cordeau de deux pieds en deux pieds
& mertre trois Feves dans chaque trou
que vous ferez avec le plantoir , puis
les ramer , vous en tecueillirez beau-
coup plus: mais aufli elles ne meuri-
ront pas toutes 3'1a fois.

Ces {ortes de Feves, ne defirent 12
Terre {i forte queles Feves de Marais,
mais plaftoftla Sablouneufe.

Elles veulent eftre femées dans la fin
du moisd’Avril pour obeyrauprovers
be quidit que May ne les veut point
voir femer , ny Avril'lever , & eftre
arrachées 3 mefure que les plantes fe-
chent;les faifant batre an Fleau com-
me jhay- dit cy-deuant aux Feves de
Marais : car [i vous les cueillez plus
Vertes, vous aurez grande peine a
trouuer leslicux propres pour les met-
tre fecher, qui feroit ungrand emba-
tas, fi vousen aviez beaucoup,

Quant aux Blanclies qui font . ta-
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mées , d’autant qu’elles montent au
hut'de leur rames, & font longs
temDs A tolijours potter, il fera bon
de cueillir les Goulles que vous ver-
rez eftre feches , d caufe qu’elles ne
meuriffent pas toutesen me(me temps,
& qu’il en peutarri er deux inconve-
siiens : Le premier , queftant paffces
de meurir la Gaufle s’oyvriroit 2 la
grande Chaleur du iour, & laifleroit
tomber les Feves qui font dedans : &
lefecond, que s’il venoit de grandes
pluyes , le Parchemin dela Goufle
eftant moiiillé |, il slattacheroit aux
Feues , par une certaine glus qui s’y
fait; & ne s’en détachercit plus en-
dommageant les Feues par un moilfi
ui les thcheroit, & lesrendgoit def-
égrcn‘olcsé la Veué,& encore plus au
manger , outre que L'on feroit obligé
de leselcoffer 2 Ia main , ce.qui feroit
perdre beaucoup de temps.

Vous trierez toutes les Noires , &
toutes celles qui feront meflées de
Noir , & Blanc : d’autant qu'elles de«
viennent Noises , & qu'en cuifil{lt
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elles teignent le Boiiillon.

Vous ferez eftat des Rouges par def-
{us toutesles autres, a caufe de leur
delicatefTe, furpaffant de beaucoup les
blanches, quoy qu’a Paris elles foient
le plus en eftime.

Iy en a aufli vne certaine petite
efpece de blanches qui font Nines ,
ceft 3 dire qui ne jettent point de
Trainafles pour fe ramer.

Les Pois fe trouvent de pluficurs
efpeces tres-differentes, fcavoir les
Pois Chauds ou Haftifs , les Naims,
les gros blancs, ceux 3 Culnoir , les
Verts, gros & petits , ceux & Couron-
ne, ceux fans Parchemin des deux {or-
tes, les Chiches avec & fans Parche
min, lesPois de tous les mois , les
Gris, & les Taupinsou Lupins.

Ie trouve fort a propos de particu-
larifer leur gouvernement quoy que
ce {oit uneplante peu difficile 3 éle-
ver, neantmoins ilne fera hors de pro-
pos pourune plus grande inftru&ion.

Il'y a trois manieres de femer des
Pois, par planches, en faifant qua-

f o
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tre ou cing rayons a chacune, felon
Pefpece des Pois que vous y voulez
femer ; patr Troches ou Bouquets, &
en confuflion.

Les Pois chauds, ou Haftifs, fe
veulent fe ner d¢s la Chandeleur , on
bien peu apres les grandes Geldées.

. Laterre fablonneufeeft celle quils
fouhaitent pour hafterleur accroifle-
ment , & sils font fur quelque Co-
freau exposé au soleildu midy, cela
les avancera encore dC be IUCOUP s Lll
Colfte de Charenton, & de faintMaur
prés Paris,nous en font paroiftrel’es-
perience, en nousen donnant de fort
bonne heure, & tout le fecret ne gift;
qu'a les rebiner plufieurs fois,cela les
avancera merueillenfement, pourved
quil furuiennent de la pluye peu de
femps aprese
Si vous les femez par rayons: ce
wous fera une grande commodité pout
les biner, trouvant place entre deux
rayons pour loger yos pieds, fans en-
dommager les Tets , & eftant déja
grands , vous les pourtez ranger les
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uns , fut les autres, pour auoir plus
grande commodité a les rebiner plu-
fieurs fois, & pour la facillté de pou-
voiren cueillit les goulles, ou coffes;
en leur Saifon, fans endommager Ja~
Plante.

Si vous les voulez {emer par Tro=
chets, vousferez des trous avec le
Plantoir, a un bon pied prés 'un de
Lautre,, & dans chacun vousy met-
tren fix ; ou hui& Pois : ils fortirone
hors de terre , & s’accroiftront avant
que des’cépandre fur le gueret, vous
donnant vn loifir fufhifant pour les bis
ner pluficurs fois {1 vous voulez,

Quanta ceux que 1’6 feme en confu-
{i6 furlegueret frais labouré, ou ceug
que'on feme fous raye a la Chara
rué , ilsne vous donnent pas tant de
loifir, a caufe qu’ils s’eftalent de tous
coftez,& I’on ne les peut biner quune
feule fois,{ans fe mettre endanger d’en
gafter beaucoup auec les pieds,

Tous pois de la grande efpece (com-
me blancs, verts, a Couronne , ceux
fans Parchemin & Chiches ) fe veu-

; T ij
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fent defemer par planches , en petit
rayon , quatre rangées a chaque
planche, pourla commodité d’y met-
tre deux rangs de rames, lefquelles
fervitont chacune pour appuyer deux
rangées de Pois, & tant plus vos Pois
ferontde grande efpece, tant plus vous
tiendrez vos rames fortes, & hautes ;

Jdautant qu’ils monteront iufques au °

bout, jertant des Coffes 2 chaque
neeud, particulierement la grande el-
pece de ceux fans Parchemin, dontla
Coflle devient Croche , lefquels char-
gent extremement, & jetrent des Ra-
meaux 2 chaque neeud depuisle pied,
qui portent fouvent autant de Coffes
quele Maiftre brin des autres : Ceft
uneefpece que vous devez beaucoup

eftimer pour {2 delicatefle, & qui fe

eut manget en verg, & ayec appetit
ainfi que les raves . On les appelle
Pois de Hollande, & eftoient fort ra-

res il n'y a pas longtemps.

Si vous voulez avoir de tres-gros
Pois,il lesfaudra femer en bonne ter-
se,8 les chaftrer quand ils feronta 1a
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hauteur de quatre pieds : mais auffi le
mal eft, queftant femez en terre for=
te,ils ne cuifent pas fi bien que ceux
qui font produits dans le Sablon qui
eft la vraye terre qu'ils defirent pous
éftre bien conditionnez.

Vous ne mettrez vos planches de
pois ramez toutes les unes attenant
les autres: ains laifferez une planche
entre deux pour donner de I’Air A vos
pois , autrement ils s’eltcuffercient :
pourriflant par le bas , & dans ces
planches d’entre deux, vousy feme-
rez de quelques {ortes des racinescy=
deuant décrites , lefquelles profite~
ront beancoup , 2 caufe de la fraif=
cheur , & ombre qu’elles recevront,
par la hauteur des pois. :

Vous deftinerez auffi quelques plan-
ches particulieres pcur en manger en.
vert, & ferez cueillir les Coffes, par
perfonnes non eftcurdies , qui avec
patience les arracheront, ou ccup-
peront proprement de leuss Tiges
{ans Lendommager : afin d’en ti-
rer tout ce que la plante en poursx

T i}
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fournir, & ils vous dureront long-
remps.

Quand aux pois de la petite efpece
{ comme Blancs, Verts, Gris, Haftifs,
Naims, & a2 Culnoir ) vous lespour-
rez {femer enplein champ a la Charug
d’autant que ne faifant pas grand ra=
mage, ils nes’eftoufferoient pas.

Onles feme en deux facons, en

Gueret frais labouré qui aura eu une
ptemiere facon avant I'Hyver : ou
bien fous Raye: c’eft 3 dire qu’avant
que de labourer la ‘terre , 'on feme
Ies Pois {ur le chamyp, puis en faifant
fes Rayes, la femence tombe au fonds
de chaque Raye,&avec I'ayde duSoc
eft recouverte parla terre qui fe re.
tourne deffus. ;

Cette maniere de labourer (e pra-
tique pour deux fins: 'une pour les
loger fraichement quand la terre eft
par trop legere & 'autre pour empef-
cherles Pigeons de les manger, cara
ceux quine font que herfez fur le
Gueret frais, ils y grattent comme des

Poulces , & mangent la plus part de
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la Semence. .
Ily a encore une autre methode de
fcmer des pois» que les Picards prati-
quent : ils ont une forme de Houé
plate , a la maniere des Vignerons
d’aupres Paris, dont les Vignes font
dans les Terres Glaizes , ou dans les
Sablons; cét Outil eft tout femblable
3 leurs Houés quand ils les quittent,
lors qu’elles font tropv{ces par lesco-
ftez, faifant une pointe dans le mi-
lieu , & pour vous en donnes une in-
telligence plus facileil reflemblepro-
rement 2 un Soc de Charu¢ a Tour-
ne.Oreille, & s’en feruent de mefme
faconque 'on laboure des Guerets 2
Tourne- Oreille : c’eft a dire, qu’ils
ne font aucuns Sillons, ou fentiers,
non plus qu’aux Guerets ou iln’ya
que celuy qui diuife le Voifin, d’avec
le Voifin.
_ Enterre labourée depuis peu, def-
chargée de toutes mauvaifes Herbes,,
& Lienredreffée: ils font une Raye:
avec ce Huet, ( ainfi le nomment=
ils ) en reculant, & atrirant la tgree;,
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elle {efeparc des deux coftez ; dansee
Rayon, ils y fement des Pois 3 diftan-
ce raifonnable ; puis en recommen-
gant un fecond Rayon, le Huet re-
couvre de terre celuy qui eft enfe-
mencé , puis la troifiefme, le fecond,
& ainfi en continuant jufques au bout
de leurpicce; cette maniere eft expe-
ditive, & commode pour les pouvoir
biner avec facilité fans marcher def-
fus,lors qu'ils font déja forts : ils fe
ferventaufli de cette maniere de fe-
mer aux Fevesde toutes efpeces, Ra-
ves, Ozeilles, Poirées, & beaucoup
d’autres herbages ; profondant dans
terreplusaux unes, qu’aux autres ,
felonla force dela Semence.

Sipourtant vous voulez vous don-
ner lapatience de femerdes pois naims
au Cordeau, & les ramer & propor-
tion de ce quit grandiffent, vous en
retirerez avec eftonnement de la gran=
de quantité qu’ils rapporteront.

Les Poisde tous les mois, ( ainfi
dits,parce qu'ils durent pref{que toute
L'Annce, fleuriffans continuellement)
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vous les femerez a ’Abry du mau-
vais Vent en quelque endroit de vo-
ftre Tardin, pour en auoir de bonne
heure,

Pourleur gouvernement, il n’y a
autre curiofité quaux autres; finon
de couper proprement les Cofles
eftant en vert, n’y en laiffant fecher
aucune , & 2 mefure que yous verrez
quil aura quelque Tetton duquel
vous ne pourrez plus efperer de Cof-
fes, le couper.

11 faudra avoir grand foin de lesen-
rofer particulierement durantJesmois
d*Aouft, & leur faire un Abry avec
desPaillaffons durant les grandes cha-
leurs, pour les garentir dela force des
rayons du Soleil.

Les Lupins, ou Pois Taulpins ,
(ains dits A caufe que la Taulpe fuit
le licu ot ils font femez ) {e font Pois
plats, & ronds comme une balle de
Piftolet applatie; Dans les (Galeres,
on les appelle Pois d’Efclaues, d’au-
tant que L'on en nourrit les Forgats ;
ils font ameres au Gouft, & veulent
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tremper longtemps avant que I'on les
face cuire : 1ls viennent par Goufles
attachdes 3 latige comme les Feves,
& chargent beaucoup : En Efpagne
ils en fement des champs entiers | &
en nourriffent le Beftail.
Ilsveulenteftre femez au Rayon, fi
quatre doigts 'une de 'autre,& qua-
tre Royons a chaque planche,, ft ce
n’eft que I'on les mette en plein chip
ils veulentaufi la terre mediocre.
Les Lentilles fe fementau me{me
temps que les pois, en Gueret frais
laboure ; fi vous luy avez donné un
premier labour auant 'Hyver , elles
en viendront beaucoup plus belles :
La Terte fablonneufe leur eft agreas
ble; on les cueillira eftant meures,
& les laiffera-on javeler : Vous les
laifferez en la grainc tant que vous
voudrez, car les Souris ne les man-
gent point, ny elles ne font pas fujet-
tes aux Verts comme les pois qui en
font continuellement rongez, tant
qu'ils font dans la Cofle: c’eft pour-
quoy, il faudra vfer de diligence a
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les faire battre promptement : Au-
cuns au fortir du Champ,par un bean
tour , les battent dansla Rué fur une
belle place au grand Soleil , qui ay de
beaucoup 2 les faire clwﬂcr car de
les engranger c’eft trop de peine, ou-
trequ 115 ﬂ refuent comme toutes {or-
tes d’autres Grains, & ramolliffent
leurs Cofles , cequi fait qu’ils nefe
battent pas {i bien : Vous pourrez
pourtanten engranger des Gris pour
les donner aux Cheuaux en Gerbe,
cela les def-agace, & reftaure s’ils
font décheus & extenuez:Les Lobou-
reurs curieux de leurs Chevaux, leur
en donnent une demie Gerbe en les
enharnachant,

2353t
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Des 0sgnons, Aulx Csboulle, Porrea

: awxy Herbes oderiferentes , ¢
antres commodireY du Lardin g
we font comprifes anx clnp’tre.r pre
cedents,

SECTION VIL

o

L’OI e Now fe troune de trois coll-
leurs ; le blanc , le Tafle, & le
Pourpré-Rouge; je dis de trois Cou-
leurs, car ie n’eftime pas que cefoient
trois efpeces differentes , veu qu'ils
font prefques {femblables en Gouft;
laiffant a juger des leurs qualitez aux
Simpliftes.

Vous les femerez dans voftre meil-
leure terre,& la mieux amandée que
vous ayez en tcut voftre Iardin, fi
vous les voulez avoir bien gros : Et
quand ils feront gros au moins comme
le tuyau des plumes de Poulces, vous
les pourrez replanter en Rayon au
Plantoir , afin d’en. avoir de trese

tn
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gros:

Si vous en laiffez fur la'planche ou
vous l"aurez femé , il deuiendra plus
petit, & fe montrera pluftoft hors de
tecre en faifon, que celuy quiauta
efté replanté.

Durantles grandes chaleurs &’Efté
il voudra monter en graine , ce qu'il
faut preuenir en pilant aux pieds le
Montant , cela Yarreftera, & fera
groffic ’Oignon.

Quind vous verrez qu'il fera hors
de terre , qu'il aura 1a Fueille bien fe-
che, & qu’il fera commel’on dit bien
Aoufté, alors vous I’enleuerez entie-
rement,recherchant jufques aux plus
petits dans la planche auec la Binette,
& le laifferez quelques iours fecher
par motceux {ur fon Gueret, pour
par apres eftre ferré en lieu temperé
des qualitez de I’Air, tirant pluftoft
aufec, qu'a ’humide.

Pour la Semence, vous choifirez
des plus gros quiaurez referué, & les
Gelees eftant paflees, vousles plante«
rez e bonne terre bicn fumee , &
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defchargde de pierres, qui eft la vraye
Terre quedefirencles Oignons : Vous
vous feruirez de voftre Huet pour cét
effe@,en fillonndt 11 planche ou vous
les youlez mettre,non en long,mais en
travers, & aflez profondement; puis
apres vous poferezyos Oignons au
fonds de 12 Raye, 2 unbon demy pied
Lunde ’autre , & les recouvrirez en
faifant un fecond Rayon , & ainfiun
troifi¢me, & un quatriéme, conti=
nuant de mefme iufques au bout de
voltre planche, cefera pour auoir une
grande quantité de bonne grainedont
vous ferez beaucoup d’argent a caufe
quelle fe vend fort chere: mais fi ce
n'eftoit que pourla fourniture dela
maifon feulement, fix bons Oignons
{uffiroient.

Quandileft en graifieil eft fort fu-
jet acftrerenuerfc des Vents, a cau-
{e defacharge, & la foibleffe de fon
Tuyau , qui {e romp ou courbe faci-
lement, laiffant choirfa Tefte a ter-
ge, qui fait germer la graine au lieude
la meutis:¢eft-pourquoy 'ony reme-
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diera en faifant comme une petiteBar-
riere tout autour de la planche (ainfi
quei‘ay ditaux Salfifix )ou bien met-
tant de petits picux, d’efpace en efpa-
ce, a chacun defquels vous lierez qua-
treon cing Tuyaux les approchant
& penchant doucement fans les cor-
rompre 5’1l fe peut,

La Tigeeftant feche, & latefte fai-
fant paroiftrela graine & defcouvert,
donne un témoignage de fa maturité;
celt pourquoy vous’arracherez , &
aptes avoir coupé tous les Tuyaux,
vous mettrez fecher les teftes fur
quelque Nappe, mettant 2 part la
Graine qui tombera d’elle-mefme fur
1a Nappe , comme la meilleure, & la
mieux conditionnée , puis quand le
tout fera bienfec, vous les broyerez
dans vos mains, en en retirant avec
patience & 2 forcede fecher, le plus
que vous pourrez.,

Sivousnela voulez broyer a ’heu-
re mefme, vous lierez les teftes par
Bougquets, & les prendrez dans voftre
$erre : clle fe conferucra & augmens
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tera en bontd , nen prenant qu'a vas
fire befoin.

Il y a tant de tromperie 3 acheter
de cette Graine, queje vous coufeille
de n’en prendre pour femer que de la
voftre ,\iQe neft que quelque Amy
vous en dohae , pour vous renouvel-
fer; car aucuns Marchands vous la
yendent trop vieille , & par confe-
quent inca pable de germet,on bienils
T’échaudent ; Pour connoiftre la bon-
ne , il en faut mettre une pincée dans
quelque Efcuelle , y mettre de IEau,
& la faire infufer fur de la Cendre
chaude; en peude temps elle pouflera
fon germe,fi elle eft bonne;finon il la
faudra rejetter.

Les Ciboulles de toutes fortes,
depuis la plus grofle jufques la Ci-
vette d’Angleterre , fe plantent de

Cuifles;enen mettant quatre,0u cing
enfemble , pouren faire une Touffe;
& felon la groffeur de la Cibale,
vous les efloignerez , n’y ayant auteé
foin pour les gouverner , que de les
bien farcler , biner, & fi yous voulez
fumes

fime
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fumer avant 'Hyver.

On lespcurra laiffer en leur Plan=
che tant & Années que Lon voudra , fas
Plante greffiffant tolijours , par les:
Cayeux quellejette en abondance.

1l {era Lon pourtant de trois,ou de
quatre Ansl’un, délarelever , & de
la planter en un autre endroit ; d’au-
tant que la Terre §’ennuye deeftre
ehargéed’'unemefmeforte , & steffri=
te de la qualité la plus an gré de la
Plante , nela rendant quelangoureu-
fe, & debile , fi elle y{ejousneplus:
leng-teir ps.

L’A11 {era gouverné comme I'Oi-
gnon, le vray remps de le planter eft ¥
la fin de Fevrier ; le temps de le piler
ou ncijer fes Tuyaux,eft 3 12 'S. Pierre
de Tuin ; & le temps de le Jever de
Terre, 3 la S. Pierre d’Aouft , {ui-
vant le Proverbe des vieils Tardiniers,
Ala S, Pierte feme tes Aulx ,a la S
Pierre pile tes Aulx,a la S, Picxre re~
cueille tes Aulx,

Quand vous les aurez amaflez,vous
Ies laifferez bienfecher par menceats.

\J
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fur le Gueret, puis a la fraifcheur du
matin, vous les liecrez avec leurs
Fueilles mefire, par douzaines,&leur
laifferez pafler ]aiournée au beau So-
Ieil, auant que de lesapporter au Gre-
niers ou endaferre, les pendans aux
Soliues du plancher, pour les confes-
ver plus fechement.

Les Elchallottes ( ou Appetits)
{feront mefnag€es comme les Cibou-
les, replantant les petits Cayeux pour
les faire groffir: & au mois & Aouft
vous retirerez de terre ce que vous en
voudrez ferrer, les mettant en mefme
leuque les ‘Aulx.

Le Potrean fera aufli menagé de la
mefme fagon que I'Oignon ; & re-
planté en rayon au plantoir le plus
avant que I’on pourra, afin qu’il ait
le blinc plus long; mefmeil ne faudra
remplir le Rayon que quelque temps
apres, jufqucs 1 ce quiil {oit gmndy b
cela alongeraencore le Llanc ; Lon y
fair une autre fagon de plus, qui‘eft
que quand ils font au boutdeleu r ac-
exoiflement, on les couche dans leur
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Rayon , les uns fur les autres , emw
leur laiffant fortir que bien pewde L
Fueille:ce qui eft dans la Terre blan-
chir,& par ainfi un Porreaueft alon-
gé de beaucoup,& fait aurant de pro~
fitque deux autres.

Pour la Graine', vous referverez
des plus beaux & des plus longs, que
vous replanterez au Remouveau; &
quand ils feront montez ,vous les en-
tourerez de Pieux,& palliflades com~
me les Oignons', de crainte queless
Teftes ne tombent 3 Terre,

Quandelle fera meute gous la cou-
petez, fecherez , & ferregez,par bou-
quets, ouautrement, tout ainfi que
I'OQignon.

Les 'Herbes Odoriferentes , &
autres que youdrez princ’palement
avoir dans voltre Iardin | font celles
qui fe mettent en Sallades, & dans
les aprefts de Cuifine, laillant les
autres 2 voftre volonté, comme:
fouchet , Bazilic, Lavande, Gar-
derole, Yfoppe, Steca,| Melifle, Ca-
momile, Rhue & autres , nous trait=

¥ ij
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terons icy feulement de celles dont
vous ne devez eftre depouruen,

Pour les Sallades, le Baume, PE-
ftragon , 1a Perce- pierre, le Creflon:
Alenois, la Cornede Cerf, laPim-
pinelle & la Trippe - Madame, font
celles que lon y employe d’ordinaire;,
coniontement avec les aucres que
jay defcritesaux feGions precedentes:
Ia sallade eftant tant plus agreable,
quily ade dinerfitez d’Herbes quila
compofents

Aucuns de ces Herbes fe fement
& autresfe plantent de Racine, quoy
qu’elles portent prefque toutes de la

Graine, maisnon fivaleureufe que le

plant enraciné,

Celles qui fe fement, font ta Cor-
ne de Cerf, la pimpinelle, & le
€reflon, lesautres fe plantent auee
Racines, oude bouture, & toutes fe
gardent fort bien: dans  terre, y paf-
fant U'Hyver.

Vous pourrez leslaiffer tant d’ane
nges que vous voudrez au lieu ouvou
Yes aurez femees & plantees,n’y ayan

= 2%
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antre foin que de les biner, & en
labourer lesfentiers , de: crainte que
les mefchantes Herbes ne leseftouf-
fent.

Les autres qui {e portent ila Cut-
fine : font le Thim, la facriere, la
Marjc laine de deux efpeces, la Saulge
auffi de plufieurs efpeces, & le Rof-
marin ; toutes lefquelles plantes font
affez faciles 3 faire venir, & vous e
fournit plus que {u Fi{amment.

La Regalifle ne fera oubliée
pour la neceffité decenx qui ont be-
{oin deboire de la ptyfanne: mais f{i
vous en mettez dans voftre Tardin,
placez-la au licu ouellene vous puiffe:
nuire - car fi elle trouue la terre 2
gouft, elle fe trainera & profondera
beaucoup plusque ne fait le Chien=~
dent , vous donnant grande peinea la
chercher, en cas que vous la vouluf=
fiez entierement arracher.

Elle vient auffi groffe & aufli bonne
par toute la France , que celle quon
apporte d’Efpagne , pourueu quelle
foit replantée en bonne terre bieny
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dov c2. & bien amendée,le sablon gris
& noir luy eft tres-propre.

Pour vous en fournit 5 vous pref-
drez du Plantenracin¢, quecouche-
rez dans Terre 3 demy pied de profon-
deur , & vous nela labourerez point;
mais la binerez , & {arclerez feule-
ment , pour la faire mieux profiter.

Quand vous la leverez de Terre, it
faudra faire une grandelaulge au defs
fous de laplante, afin delatirer pro-
prement fans la tordre, car cela la
gafteroit, & noirciroit,

Le thim fe feme & fe replantede
Plant enraciné, d’une Touffe en fai=
fant plufieuts brins avec Racines, ef-
clattant feulementlle pied; & ille faut
planter avec le Plantoir large, ainfi
que I’on fait toutes fortes de Bouttua
res, ou le Buis.

Ea Sarriette fe feme tous les ans
c’eft-pourquoy il faudra eftre foi-
gneux d’en recueillir la Graine, &
V'Herbe eftant fecliée, fera confervée
pour les aflaifonniemens.

De Ja Majolaine , il.y ena de
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Franche, & I’Hyver ;1aFranche ou
Petite , eft fort tendre a la Gelée; pac~
tant ’on (era foigneux d’enferrer la
Graine, pour en refemer touslesans;
& meflme.il enfaudralever quelques
Plantes en Mothe, pour les conferver
dansla.Serreafinquelle grainede bg-
ne heure 5 celled’Hyver , ou la gran.
de,fc pourra perpetuer en quelque
licu que vous voudrgz ; elley paflera
facilement 'Hyves.

Les Sauges Franches , & Baftardes,
reprennent parfaicement bien de
Bouttures , & de Branches elclattées
de leur Souche avec Racines.

Le Rofmarin , fe plante aufhi de
Boutture, & de plan enraciné efclat-
té de [isouche ; les jeunes qui f{e fe-
ment d’eux- mefme par la Graine qui
tombe peuvent eftre tranfplantez en
levant le gazon entier ( lorsqu’ilsne
commencent qu’a lever de terre, ) &
le portant fur quelque bout de plan-
che, ils profiteronten peu de temps

ourveu que yous ne les laifliez avoig
choin d’Eau,

[ )
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Le Fenoiiil Doux & L’Anis,
ce font Plantes qui fefement & gou-
vernent fans beaucoup de foin.

Contentez- vous du peu d’inftru-
&ion que je vous donnede ces plantes
odoriferentes , la crainte que jay de
groffir par trop noftre volume, a fait
quej’ay pall¢ affez legerement pardefe
{us - il refte maintenant peur conclu-
re ce Traité , d'y adjoufter quelque
plantes , & arbufles portant Fruict,
neceffaire 3 voftrelardin.

Les Fraifes font de quaire fortes,
des Blanckes , des Grofles Rouges,
des Capprons , & des petites Rouges
ou Sauvages.

Pcur ces dernieres qui font les pe-
tites, vCUS 1€ VOUS MELLLEZ en peine
d’en cultiver fi vous efles preche des
Bois ou clles abondent;car les Enfans
des Villageois en apporterons affez;
pourveu que vous leur dcnniez quel-
que peude chofe; & fi vous eftes eflci-
gez de ces petites douceurs,vous en
pourrez faire des Tapis fort eftroits
dansle milicu de quelques-unes de

vos
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vos Allces,(en cas qu’elles ayent affez
de largeur ) fans aucun foin ny autre
peine que de les planter, enj oyant
{eulement querir du plant en mothe,
o vous {cauriez qu'ily en aura; ou
bien de les femer,, qui eft de jetter
deffus ce Tappis I'Eau dans laquelle
vous aurez lav¢ vos Fraifes, avant
que deles manger.

pour les grofles Fraifes Blanches,
Rouges, & Capprons ; yous les plage
terez par planches, quatre rangées 3
laplanche, & chaque plente 3 un
pied & demy I'une del’autre :le meil-
letir Plant eft de prendre des Trainaf=
fes qu'elles font durant I'Efle, & en
mettre trois plantes dans chaqueTrou
que vous ferez avec le plantoir : Le
vray tempsde les planter elt dansles
mois de Mars, & d’Aoutt, lors queles
Trainafles font forces, & ont pris de
bonnes racines par neeuds.

Pour leur gouvernement, on les la-
bourera, farclera, & binera fore foi-
gneufemerit,

Pour ayoir du plusbeau fruic > 5%
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du plus net, Pon mettra 3 chaque
Plante vn petit Pailleau, y liancdou-
cement les montans de chacune plan-
te avec du Foarre: cela fer: qu’outre
que le frui& en fera plusgros, les Li-
mats, Crapaux , Gronoiilles & au-
tres animaux nuifibles ne s’y logeront
pas, ce quils feroient, fi 11 plante
rampoit par terre, & en mangeroient
une bonne partie, attaquant toufiours
Jes plus belles.

Autemps quelles jettent leurs Ttals
nafles, il les faudra chaftrer , n’y en
faiffant aucunes, que celles que vous
deftinez pour avoir du Plant.

Vousen ferez tous les Ans quel-
ques nouvelles Planches, tuyrant cel-
les qui aaront plus de quatre ou cing
ans,comne com nenginc a dichoir
de leur bonté & grofleur ; joint au (i
que toute plante qui {&journe lonz-
temps eaun melm=lieu e Fritee 11 ter-
redelaboanequalicé qui luy e t 12
plus propee, & apres elley languit

luftoft que Py biexprofiter,

1l feraboa js les funzcde petit fus

g
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sier un peu auparauant les grandes
Gelces, afin deles ameliorer ; coupant
toutes les Fueilles , comme jay dit 2
1’Ozeille.

Pourla Terre quclles defirent, le
Sablonleur eft plusaGouft que later-
re forte : c’eft- pourquoy vous choifi-
rez la partie de voftrelardin la plus fa-
blonneufe, pour les y loger.

Sivousvoulez avoir des Fraifes dans
I’Automne, vous n’avez qu’a couper
toutes les premieres Fleurs qu’elles
poulleront & les empefcher de fru&i-
fier; elles repoufseront d’autresFleurs
parapres, qui porteront leur fruit
dans l'arriere {aifon.

Des Framboifes, il s’en trouue
de deux couleurs de blanches & de
rouges, elles fe plantent de Plant
enraciné, efclattant vne Souche en
plufieurs Brins, & les plantant & qua-
tre doigts I’un de ’autre en Ra yon ou-
vert, quieft la hauteur du fer d’u-
ne Befche, comme j’ay dit cy-deuant -
quand j'ay traitte de la maniere de
drefses 1a Pininiere, on je vous ren;

X ij
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yoye pour plus abreger.

1l n’y a autre foin outreles Labouts
quedetailler lesbois motts, & ofter
Jes Tets qu'ils poufleront dans les Sen-
tiers , & entre deux rangs : Si vous
voyez pourtant qua force'de poufler
ils veftouffaffent : vousles{oulagerez
en coupant les nouveaux Jets , & laif=
{erez les vieils , comme les plus francs
& capablesa porter Fruic.

Les Grofecilles font de deux efpe-
ces , des groffes & petites Blanches
quiont des piequeront : Et d’autres
Rouges , Blanches , & Perlées fans
Piquerons , que P’on nomme en Nor-
mandie des Gadelles.

" Elles fe veulent toutes planter &
gouverner comme les Framboifes,
c’eflt-pourquoy ie ne m’y arrelteray

as davantage.

Les Champignons, & toute autre
efpece femblable, que les Jtaliens ap-
pellent d’'un nom commun & tous
Fongi , nous les diftinguerons en no-
ftre Langue, en les nonmant, Cham-
pignons de bois ( qui font ceux qui
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viennent  la Rive des Foreftsqui
font tres-larges,, ) Champignons de

rez ou Paftures, ( quifont ceux qui
croiffent ol le beftail paift ordinaire~
ment, & qui ne pouflent guere qu’a-
pres les premiers broiillars d’Automs-
ne; ce{ont ceax que jeftime lesmeil-
Jeurs de tous, tant 2 canfedela beau-
té deleur blanc par deffus,que de leur
couleur vermeille par deflous, & ou~
tre ce ils ont une fort bonne odeur, ce
que n’ont pas les autres; ) Chlampi-
gnons delardin, ( qui pouffent ordi-
nairement fur les Couches; & les
Mouflerons, ( qui ne viennent qu’at
commencement du moisde May, dans
Jes Bois'eachez fous la moulle , d'ou
ils empruntent leur nom de Moufle-
rons. )

De toutes ces efjeces, il n’y a que
celle fur Couche que “vous puifliez
faire venir dans veftre Tardin:Et pous
ce faire on dreflera une Couche auec
du fumier de Mulet, ou d’Afne, en
metrant deffus quatre doigts de menw
fumier dit Tesras ;. & apres quela

X iij
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grande chaleur de 12 Couche fera pal-
{ce, Lon jettera defsus toutes les ef-
plucheures, & ’Eau od I’on aura lavé
ceux que 'on appreftera a 1a Cuifine;
& auffi tous les viels & mangez de
Vers, ou Limats; cette Couche vous
enproduira de tres-bons, & en. fort
peu de temps : Cette mefme Couche
vous pourra fervir deux ou trois ans.,
& {era bonne i en faire d’autres,
Sivousjetterezde cette Eau dela-
veures fur les Couches 3 Melons.elles
vous en pourront produire auffi : je
me {uislaifsé dire qu'ily a des Pierres
qui eftant mifes dans le Fumier ont la
vertud’en produire en fort peu de
temps, & qu’il y a des curieux qui ont
de ces Pierres, iem’en rapporte a I’ex«
periencequils en ont faice.

La meilleure & la plus certaine ma-
niere de faire produire de bonsCham-
pignons, & en grande quantité eft de
faire une ou pluficurs Couches {elon
Iplus oule moins que v ousen defire-
rezavoir; de ces Couches il s’en fait
de deux fortes |, defsus terre you ‘de-
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dans terre , celles ‘de defsus terre e
| 'fonten prenan du fumier de Cheual
| chaud,&ledrefsant parplu (ieursliéts
% | lepilant (ainfiqueiay -y-devant dit
en fon lieu, pour Peflevement de tous
tes fortes de graines. ) puis mettant

ar defsus tout le fumicede quelque
: vicille Ccuche qui veus aura fervy a
%1 vos Melons, prenant c¢ fumier efteint.
i, leplusen plaques que vous poutrez
o fans le depecer, & fi c’eftoit une cho-
% fe poffible ( ce quipouftantne {e peut
‘} - faire ) que Lon plit porter la vieille
i Couche toute entiere fur ce fumier

M chaud, cc {eroit tant mieux; d’autat
‘ que les fibres & racines de Champi-
W gnons, ( quiviennent naturellement
I fur toutes fortes de Couches,qui plus,

qui moins,, {elon la chaleur qui refte
encore dans le fumier , ne feroient
corrompus , ce quiarriue €n le delpe-
cant par morceaux , & aufli n’en pro-
duit 1l pas f1 grande quaﬂtité , que
quand ileft mis par grandes plaques :
Cette vielle Couche eftant pefée fur
ce fumier chaud fera chargee de qua-
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tre doigts de menu Terras - puis aw
bout de deux ou trois jours, quand
elle fera un peuaflaifide, & que le fu-
mier aura paff< fa plus violente cha-
Ieur , vous enroferes » & en peu de
temps vous verrezvos Champignons
poufferen tres. grande quantité:L au-
treCouche fe fait dans rerre toutdela
mefme facon que cetre premiere-cy,
il 0’y a aucune autre difference, finon
qu’il faut ofter enuirgp un bon pied
de terre tout le long de voftre Cou-
She X dansigasofs y areffer , piler
charger le fumier chaud comme del
{us.

Il y atrois obferuations a faire, qui
font tres-necelaires pour la conferva-
tion de ces Couches:.a premicre eft,
de les mettre au 'meillen abry que
vous pourrez,afinque leur chaleur ne
foit point deftonrnée par les vents, ou
pluyes froides;La feconde, de les cou-
vtir par letemps de neige , & de Ge-
Ies, ainfi que vous feriez celles ou
vous efleveriez vos Graines : Er la
troifiéme cft , de prendre garde qu'en
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eueillant vos Champignons , vous ne
corrompiez pas les Souches d’ou ils
fortent, qui font pleines de jeunes en
tres-grand nombre : c’elt pourquoy
pour les cueillir bien proprement, &
avec adrefle; il faudra ferrer les Ti-
gesentre les doigts,la main eftant ren~
ver{¢e » & de l’autre main entretenic
& opofer fur la terre, afin qu’en arra-
chant le Champignon qui eft meur,
vous n’en arrachiez pasla Souche,

Quand vous verrez que vos Couches
cefleront de vous donner des Champi-
gnons acaufe deleur fechereffe , vous
pourrezles enrofer amplement un fgul
coup pourtant , a L'imitation de quel-
que grande pluye, & vous prendrez
garde que I'E 1u ne {oit point froide,
car elle 12 morfondroit; {ivousn’avez
lacommodité de la Riviere , ou de
quelque Marre , & que vous foyez
obligé de vous fernir de’Eau du puits
il fera bon de la tirer dans des Ton-
neaux un on deux lours auparavant,
afin quelleait loifir de s’efchauffer au
Soleil, &y ous la refpandrez fur voftre
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Couche dans {a plus grande chaleur.

Pour les Motilles & Truelles , i
n’y a que certains licux ou elles vien-
nent naturellement.

Ie crois vous auoir enfeigné tout
ce quifc peut cultiver dans les Tar-
dins,au moins ce qui fe mange le plus
communément en noftre France Pa-
rifienne; les autres Prouinces ayant
d’autres plantes dont ils nous don-
nent les dépoiiilles a fi bon marché |
qu’elles ne vallent pas la peine de les
cultiver ; comme par exemple, les Ca-
pres, ce n’eft pas qu’elles ne viennent
fogt bien en ces quartiers-cy : mais
elles font embarafantes : occupant
un grand lieu pour peu de rapport ;
& venant mieux entre les pierres de
quelque vieille Mazure , qu’en tout
autre lieu; c’eft une trop grande peine
de s’aflujettir a en cueillir les Fleurs
pour les confiré au Sel ; & elles vous
reviendront a beaucoup plus d’ar-
gent, que vous ne les acheteriez chez
Yes Efpiciers.

Einiffons ce Traité, & montrons:
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ja maniere de conferuer en fon NatZ:I
eel , & confire tout ce ' que vous r 2
cucillirez de voftre Jardin, felon 1,05_
dre des Seétions, & des articles,corh‘
me vos fruiéts, Herbages, & Le u_
mes font en leur rang dans ces dgu;
premiers Traittez.
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IARDINIER
FRANCOIS.
fi. ET DERNIER TRAITE.

De 14 maniere de eonferver les
Fruittsen lear naturel.

SECTION PREMIERE.

LRPF) L’y a rien qui touche plus
§7% [A8 viuement les Sens, que de
f&ﬁ'v voir dans le profond de
SeZe M 'Hyver des Fruilts aufli
beaux, & bons, voire mefme meil-
leurs que quand on les a cueillis,
Et alors qu'ils femble que les Ar-

bres foient morts pour ne plus revers
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dir, & que parlarigueur du froid vo.
ftre Iardin eft tellement dépoiillé de
rout ce qui Pembelliffoic, quil pa-
roift pluftoft undefert qu’un lieu de
delices; c’eft alors que vous gouftez
vos fruicts auec beaucoup plus de
contentement que dans ’E{t¢, ot par
latrop grande quantité & diverficé %
ils vous font pluftoft a gouft qu’a-
greables. Ceft donc pourquoy il nous
faut eflayer de vous montrer les
moyens les plus certains , & les plus
faciles pour les bien conferver tout le
long de’'Hyver, & mefmes jufques
a cequeles nouueaux vous fncitent 3
quitter les vieils. Car il eft des frui@s
comme des Vins ; ceux que ’on boit
les premiers, {ont les plus delicats, &
lesplus fevez,; & ceux que lon gar-
de pour Varriere-faifon font les plus
fermes ou rudes : nenatmoins dans
leur temps tres-agreables : mais fi toft
que les nouveaux font faits, & en
Boitte; 'on quitte les vieils qui au-
patavant eftoient aftimez tres-excel-
lents : De mefmeaufli , fi toft que les

=
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mouveiux fruilts approchent de leur

macurité,’on abandéne ceux de I’ An-
nce precedente,& un Plat de Fraizes,
de Cerizes, ( quoy que toutes vertes )
ou de Poires de Haltiveau, fera prefe-
ré 111 meilleare Poire de bon-Chre«
ftien que vous ayez,

Pour paruenir A noftre intention,
il {era bon de choilirquelque lieu dans
voltre Logis qui foit commode pour
en faire un Fruiltier , ou Refervoir ,
qui aicles Feneftres & ouvercures pe-
tites 3 caufede 11 Gelées, & du grand
Chaud , le[quelles vous tiendrez tot-
jours bien ferm ‘es,n’y laiflanc entrer
aucun air, & ne vous en feruant que
pour la clarté, refermant tous les Vol-
lets, quand vous en fortirez : me{me-
ment quand iln’y en auroit aucune,
& que la Porte fuft petite & batle,
ce {%roic encore le metlieur , la tenant
fermée [i-toft que vous ferez entré de-
dans;vn Celieroa I'on devaleroit trois
ou quatre degrez pouccoit eftre d.ms
propre a ce deilein que tout autse liew

telquil fut,
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Le lieu eftant deftiné pour voftre
Fruiétier , vous le ferez garnir d’Aix
en Tablettes tout autour s en cas que
lelieu foit grand , & 'quc I'on puiffe
faire dans le milieu des Monceaux, ou
Mijols des Frui&s les plus communs
que l’on defting pour les Vallets, &
en cas qu’il foit petit, vous vous con,
tenterez d’en mettre de trois coftez,re-
fervant le qtiatriéme , pour y placer
vos Mijols.

Ces Aix {cront pofez fur des Con-
foles de bois, ou de Fer, bien fortes3
caufedela charge;deux cofte a cofte,
pour fairela largeur de deux pieds;
vous y cloiierez une petite Latte par-
deuant, de crainte qu’en maniant les
Frui&s ils ne rouffent’ & tombent:
Vous laiflerez trois-pieds de vuide par
bas, pour mettre les petits Monceaux
des Fruicts lesmoins precieux, enles
diftinguant & feparant {elon leurs ef~
peces. & continuerez des rangs de
Tablettes, jufques au plancher d’en-
haut, lespofant les unes {ur les autres
a ladiftance de neuf poulces,oumoins

i
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fi vous vyculez.

Pour voftre plus grande commodis
té, vous aurez vivDegre de Bois faci-
led porter, qui {eruira 3 vous eflever,
jufques 3 1a plus haute Tal lettequid
vous vifiterez vos frui yiune Ef-
chelleneftant fi commode, & laflant
beaucoup plus les pied, cutrele din-
gerquwil y a, qu'en vous avangnt,.
& alongeant par trop pour atteindre:
par fois en quelque lieu efloigné,VE{=
chelle pourroit gliffer ou tourner.

Le temps venu de cueilit vos:
Fruicts de garde que vous recon-
noiftrez en plufieurs fagons; ou
quand ils commencent. a omber
d’eux.mefme, ce qui artive ‘ordinaie
rement apres les premieres” pluyes
d’Autommne, quand’Arbre eftant Tl
fraichy & humecté, renfle fonbois, &
deftace les fruiéts; ou quand les pre-
mieres Geldes vous advertiffentdeles
ferrer 5 ou pour un temps plus prefix,.
dans le Decoursdela Lane d’O&obre
( cecy foit dit pour les Poiriers;, &
Rommiers feulement) commengant &

¥
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cueillir les plus tendres les premieres
& finiffans par les plus fermes pour
leur donner plus de loifir qu'aux au-
rres 4 Sachever de meurir, & safhi-
ner fur PArcbre.

1l y aquelques fruidts qui nefe veu-
lent manger que mol, comme les Poi-
res de'Grofmelil , les Cormes, Alizes,
Azerolles , & autres , kelquels vous
laifferez 3 I'Arbre ‘tant que vous
voyez que cheantsen quantité d’eux-
melme, ils vous obligent & les{errer:

Pour les Neffles, le vray. tems de les.

eueillir eft 2 1a 8. Luc, afin d’obeyr
au Prouerbe, qui dit, A laS. Lucas,
bonne femme cueille tes Melle fitu
en as,fi tu ne les cucille tu les perdras,
. Quand vouscueillicez vos Fruicts
i1 faudra auoir des Corbeilles d°O=
zier bien fortes, pour eftre portées
pleings par deux: hommes; & vous
mettrez un peu de Foarre au fonds ,
pour empelcher que e fardeaude cel-
1es de deflus, ne froiffe celles de def-
fous contrela Corleilles

A mefute que vous detacherez vos
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Frui&s, vous en ferez efle¢tion met-
tant (les oros,les moyens, & ceux qui
font tomhez d’eux-mefmes, pu que
vous aurez abatus cuecillant les au-
tres, } chaque forte en i Corbeille d
part; Te neparlé pointicy des petits,
outrognonez, cat ie {uppoie que vous
en aurez decharzé vos Arbres, beaua
eoup detemps auparauant, & déslors
que vous autez reconnu (u’ils ne pou-
voient profirer; afin de donner plus.de
sourriture. aux-beaux.

Les Pommes percéesde vers, feronn-
aufli- mifc auec celles qui tombent
pour eltre mangdes des premieres

A mefure que vous-cueillirez vos
Fruilts, vous les porterez-dans voftre.
Fruictier , & rangerez les plus pre-
eicux les Tallertes, fans qu’ils fe
touchent , mettant un peu de Foarre
long deflous ; diftinguant. les beaux

C

.~

d’avec les moindres, par Tablettes
particulieres & mettant les. toml
& verreux en monceau , ainfi queio

viens de dire;
Quand aux. Poires de Bon-Chres
'\_/ i.

J€%
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ft en, elles feveulent cucillir phus ca-
rieufement quelesauties; car Jcelles
qui {eat belles & bien colorées, rou-
ges d’un cofté & jaunes deLautre, il
Yeur faudra feellerle bout deliquené
aueede la cire d’Efpagne, pour ar-
refter laSeve qu’elle ne s’évapore.puis
apresoil les envelopera de papier bien
fec, & les mettra-on dans des Boif-
feaux couverts; afin qu'elles prennent
anebelle couleurblonde eftant eflouf-
£ées dans ces Boifleanx.

Vous pratiquerez le mefme aux
Roires de Double Fleur, & autres qui
greffées fur le Coignamer prennent
eouleur dés PAtbre: Car quant 3 cel-
Jes qui font greffces fur le Franc,elles
dem urent ordinairemét vertes,C b
pourquoy fans y apporter tant de pet-
ne; ikn’y aura.qu’a les ranger fur la
Tablette, comme j'ay dit €y- deffus,

Les plus Curieux ofit uge Armoire
qui ferme cxtremement bien, dans la=
uelle ils mettent leurs Poires de Bon=
Chreltien,clle eft garnie de Tablettes,
& fas chaque Tablette , il y a de petis

ﬂ
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' tes Tringlesdebois, qui {e croiflent

en.forme de Treillis, dontles quarrez

font 2 peu présdela grandeur qu’une
belle Poire penvelre grofle, fur cha-

que quarré, ils.- mettent une Poire 2

part,decrainte qu’elles ne {e touchent

& s'ils y-ert-a quelguune de pouttie
quellene gafte {avoifine, ils tiennent
i cecte Armoire toufiours bien fermde,
mef{me ils collent des bandes de papier
autour des Guichets; pour empefcher
entierement I'Air d'y entrer , 0’y re«
i gardansque quend 1ls enveulent pré-
age  drecelales eftouffe, & leur fait pren-
dre une tres-belle couleur;mais aupa=
favant que que les enfermer ils laiffet
les Poires cing ou fix jours dins les
Corbeilles telles quePon les a appor-
tées dulardinafinquelles fe refuét,on
bienen defchargene les Corbeilles &
les mettent en monceau {ur qu'elque
Plancher bien net & bien fec.

Pour les Frui&s qui fe mangent
mols, ils les faut mettre en Mijol, &
¢'ils ne meuriflent aflez promprement
3 voftre volonté , vous les mettrez
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dansun fac i Bled, & les ferez bluttes
par deux perfonnes; le Meurtement
qu’ilsfe feront les uns contre les au-
tres,lesavancera beaucoup de meurir,

Les Raifins Mufquats de toutes
couleurs, ou autres Raifins, com=-
me: Chaffetats;, Cicane, Rochelle,
ou communs fe confervent en plu-
fieurs fagons; ou en les rengeant fim-
Rlcm nt {ur du foarre, ou en les pen-
dant a des Cerceaux au plancher; on
e lonw’cs Solives, non pas par la
queug , mais par Je bout dela Grappe
afin que les gzaws fe renverfans iw
le cofté de leur queut ils fe touchene
moins & fe-donnent plus d’Air, ce qui
les emyefcherade p(\urrir & les fau-
dra couvrir par deflus avec du papier
pour les garentir de la peudre, ) ouen
les mertant a ec de 1a bafle d*Avoine,
ou de la Cendre dans des Tonneaux,
ou bienqui eft 1a meilleure maniere en
les pendant dans des Armoires qui fe
fermenc bien juftee

Ielaife 1 icy plufieurs manieres cu<
gieufes d’en conferver; comme lors
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quefa Grappe elten fleur, 1afaiteen-
erer dans un Boceal de Verre : puis
eftant meure la couper; feeller la
weud, & lattacher en forte quielle
pende dans le Boccal fansy toucher
& bien boufcher Pentrée du Boccal
avec de la cire mole, en forte qu’il
n’y entre aucun Air ; cela conferue la
Grappejulques aux nouuelles.

Il y a encore beancoup d’autres
moyens que ie neglige de vous en fei-
gner, 2 caufe dupeu de profit quel'on
entire, & de l'embarras & dépence
qu'il y faut faire,

Quoy que ien’aye pas cy-deuant
enfeigné , comment il {e faut fournir
de Mufquats de toutes efpeces & cou~
leurs, ce n’eflt pas que iel’ignote;car
yen fuis emplement pourveu s mais
comme c’elt vie plante qui fe veut
gouverner ainfi que les autres Vignes
jen Jaifle le foin 2 mes Vignerons qui
dés leur jeuneffe font nourris au tras
vail de la Vigne, Lexperience leus
faifant connciftre les fujettions necef~
faires, que les lardiniers n'obferves
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roient pas auec ant de. precautions

weux particulicremcnt au planter
& 3 11 Taille quifont fes feules fagons
queie leur fais faire, & dont ie me
trouue fort bien.

Te vous diray feulement furce fujet
queles Mouches de toutes {orces,com=
me.Abeilles, Guelpes & autres, les
Fouvnes ; Lers, & Rats-Verets; font
extrememét frians dece raifin quand
il et bien meur ; pour y remedier,il
faut merere.des Aulxd demy efcachez
en plufieurs endroits devoitre Treille
& affez prOChe aes Gra}“{xes 5 leus
forte odeur les en chafiera,

Le plus grand afpeét du Soleil de
‘Midy, & VAbry de quelque murail-
le, eft le vray liew que defirent les
Mufquats, les Parvilliers ou Raifns
precocesg les Damas, 1a Vigne d’Au-
firichie quiala fueille frifce, & les aua
tres Vignes curieufes.

Pour conclure cette Se&ion,-ie
vous advertiray de vifiter fouuent vo-
ftre Frui&ier afin que s’il y a quel-
ques Fruiéts qui {e pourriffent que:

yous
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Wl wous lesoftiez : car par leur attouche-
! sment; ils gafteroient fes plus fains, s%il
s’en trouue quclqu’un qui foit rongé
" des Souris , vousne Pofterez pas de fa
place, car tandis qu’il y aura dequoy
manger a celuy-1a elles ne toucheront
pointaux autres:mais tédez des Sour-
M ricieres proche de 1a , afinde les pren-
Wk drejcar d’y laiffer hanterles Chats,ils
o defrangeroient tous vos fruiéls, & fe.
W yoientleurs ordures dedanslesMijols, |

jlat & fur les Tablettes,

Des Fryils fe che?.
SECT 10N 1L

Ly a quantit¢ de Frui&ts quenous

{ec hons auFour que Fon fecheroit
_ au Soleil en Pays Chaud , comme en
st Prouence les Brignolles; en Langue-

doc les Pafferilles ou Raifins Muf<

ik eats : mais puis que la froideur du
wate Climatnous.oblige 3 nous feruir du
s Four, ie particulariferay icy,de quel-
fmwge Jefagon chacunveut eftre feché,

i Z
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Commengant par les Cerizes, Gui-
nes, & Griottes, comme par les pre-
micres que la {aifon nous prefente 3
vous les choifirez bien meures, grof-
fes , & quine foient point tournes :
Vous les poferez fur des Clayes, les
sangeant cofte A cofte,fans quelles
foient les unes fur les autres,y laiflant
les Queuds & les Noyaux; puis yous
les meterez dans le four, qui feratem-
peré de chaleur, comme quand on a
ziré le pain d’une fournée , & lesy
ayant laiflces , tant qu'il auradela
Chaleur, vous les retirerez & les fe-
muerez toutes , en les changeant de
place, afin quelles fechent "parfaite-
ment; puis vous rechauflerez le four,
les y remettant tant de fois que vous
reconnoiffiez qu’elles foient {u fhfam-
ment fechées , pour eftre gardées:
Vous les laifferez refroidir en Mon<
ceau un iour entier, par apres vous les
lierez par bougquets, & les ferrerez
dans des Boifleaux bien fermez.
Les Prunes feront fechces comme
fes Cerizes, & ne feront cueillis que

e

—
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tres-meures; les meilleures ¥ fecher
font celles qui tombent _d’elles- mef-
mes , car elles auront plus de cha'r, &
ferot de meilleur gouft que celles que
vous deftacheriez de I’ Arbre, qui ont
toufiours quelque verdeur.

Pour les plus excellentes 2 faire Prus
neaux, on choifit, les Imperiales ,
Dattes, Sainéte Catherine, Diaptces,
Perdrigon , Cypre ; Brignolles, Mis
rabelle, Roche-Cordon , Damas de
toutes les fortes, & de fain& Iulien
pour le commun du Logis.

St vous voulez accommoder des
Prunes 3 1a facon de Brignolles, il les
faut peler fans Coul eau en cirant la
p€au qui quittera aifement la Prupe
fi clles eft bien meure : puis poufler les
Noyaux,taire bien bouillir ces peaux
avec fort peu d’Eau, pafler le tou par
un groslinge, & dansce jus y tremper
vos Prunes a ch aque fois que vous les
mettrez au four, en Jles applatuflant
autant de fois:Si vous les youlez pou~
drer d’un peu de Sucre , elles feront
beaucoup plus excellentes , & n’au=

Zij
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cont Lefoin d’eftre tant fechces.

Les Provengaux au lieu de les meta
sve au Four les pofent {ur des Bran-
ches d’Efpine , a chaque Piqueron
une, & les font fecher au Soleil.

Les Pefches s’accommodent de la
smefme fagon queles Prunes, mais il
les faut cueillira IArbre, car celles
quitebent, outre ce quelles font trop
smeures, elles fe font des meurtriflen-
res qui ne fecheroient qu’a grande
peine, & feroient defagreables ou
manger : avat que d’ofter lesNoyaux
yous les mettrez unc fois aun Four

our les amortir; puisvous les fendrez
jproprement auec ie Cquﬁcau, tirerez

e Noyau , & les ouvrirez, & applat-
tirez fur quelque Table, afin que les
mettant au Four elles fe fechent aufli
bien par dedans que par dehors,icau-
fe deleur grande efpc ifleur ;& au der-~
nier coup quelles {ortiront du Four,
eftant encore toutes chaudes, vousles
sefermerez , & applatiirez.

Les Abricots feront auffi cueillis
3 'Arbre biep meurs , il ne fera bes
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foin de les ouvrir pour leur ofter les
Noyux : mais feulement les poutier
propremetft par Pendroit de 1a queug,
& ils forttront par ke bout : Enles {ee
chant on ne les ouvre pas comme les
Pefches, mais on les applatit.

Si vous s voulez faire excellens
mettez gros comme un PoisdeSucre 2
Ia place du Noyau,&en empliflez une
Terrine 3 Lai&, couvrez les avec de
1a Pafte, 1a foudant 2 1a Terrine,puis
1a mettez au rour, quand le Pain aura
pris couleur, & ne l'en tirez qu’il ne
foit refroidy 3 apres quoy vous les
metrez dans les Eftuves fur des ardoi-
fes comme les Confitures feches, &
quand ils feront aflez fecs, vous les
poudrerez ( eftans encore chauds ) de
Sucre bien delié qui fera dansun Lin-
ge que fecoucrez deflus , & leslaifle-
rez deux jours avant que de les ferrer,

Les Poires fe fechent pelées, & {ans
peler, tout de 11 me [me maniere que
) ay enfeigné cy deuant : eftant pelces
elles en font beaucoup plus delicates,
& Lon {e {ert des peaux pout les crems-

7 i
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per dansleur jus, ainfi que les Prune®
i*ci(cg ; on leur laiffe 11 queué & la
tefteen les pelant: il ne gift qu'a faire
eflection des bons fruicts Ics plus de-
Licats & les plus Mufquez : Vous en
mettrez auffi dans des Terrines, &les
peaux par deffus le frui® avant que
de mettre 11 couverture de Pafle, &
les poudrerez commeles Abricats,

En Vendanges, vous pourrez met-
tre parmy ves plures du vin blanc
doux au lieu d’Eav , & aufli quand ce
fera Ia {aifon des Cidres, vous y met-
trez du Poiré doux, fait {fans Fau.

Les Pommes fe fechent ordinaire-
ment {ans peler , & fe coupent par
moitices , oftant le Trongnon : Vous
en ferez boiiillir quelques, unes pout
entirerlejus, afin &’y tremper celles:
que vous voudrez fecher,

Les Raifins de toutes fortes | Muf=
cats & autres, feront aufli fechez au
four fur la Claye, n’ 1yant autre {u-
jettion que de ne leur donner trop
chand, & les retourner fouvent, afin
quils {echent également ; Les Lans
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gucdochiens Jes paffentdans Ia Le xi=
ye ,avant quedeles echer-au Scleil.

Te mettray aufli au rang des fruicts
Secs , les feves vertes, le{quelles biemw
appreftces avec quelque peude Sar-
siette feche,pafleront pour nouve )

Pour les ‘fecher, vous prendez des
Tendres , qui ont encore la peau ou
Robbe verte, & non pas blanche,
vous leur ofterez cette Robbe ( ceque
Pon appelle a Paris fraifer ) puis les
fecherez au Soleil fur des papiers; en
les remuit plufienrs fois le iour, vous
les retirerez le foir dansle Logis,&les
remettrez tous les iours au S leil, juf-
quesice que vous ceconnoifliezqu’el-
Jes {eront bien feches , qui feraen peu
de temps, {1 le Soleil n’elt couvert da
nudes, eftans {eches, vous les {errerez
en lien fec dansdes Loitlcaux cou-
vertes.

11 les faudra laiffer tremper, ot ins
fufer dans I'Eau tiede , €ny {ron dcmy
jour avant que de les mettre cpirc.

Pour les Pois Verts, oil choifira auffi
des plus tendres, & tircz de leur cofle
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ils feront fechez alnfi queles feves,
Les Champignons , Morilles &
Moullerons ferontenfilez , & pendus
enquelque lien 2 12 haleur, comme
le deflus d’un four , o 13 ils feche-
ront facilement, & i vous n’avez au-
cun lieu commode |, il fuffira de les
pendre devant le feu | ou mettre dans
Le four moyennement chaud,

Des Confiznres an Sel, @ Vinsigres,
SECTION  TI1I

Es Concombres font les plus gtos

froi&sdu Tardin Pottager quife
confifent au Sel : on les prend ou fort:
petits ( quel’on appelle Cornichons 4
a caufe que Lon choifit d’ordinaire
ceux qui font crochus, d’autant qu’ils
sne profitent point en groffiffant: ) ou
d¢jagros, maijs tendresn’ayans enco=
re les Pepins durs : Ceux-cy fe confi-
fent pelez oufans peler : mais il v aut
wmicux les peler auparanant que de les.
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eonfire; quapres qu’ils font confits; 2
caufe de la perte du Sel&du Vinaigre
quiaura confit cette peau, qui pour
fa dureté n’eft pas facile 3 manger ils
font aufli plus propres & plus blancs,
eftant peleza L'in{tat que L'on les vent
feruir, que ceux que lon pele avant
que de les confire : Lesautres qui font
les Cornichons,fe confifent fans peler
3 caufe de la del'catefle de leur peau,

Vous les cueillirez d¢s le matin,pag
un beau temps, leur laiffant paffer la
journée au Soleil, pour les amortir un
peu, afin qu’ils prennent mieux Sel.

Vous mettrez les pelez , ceux fans
peler, & les Cornichons chacun 2
part dans des Pots de Grets, car ceux
de terre, fe pourriffent par la force du
Sel qui les penetre, par dansleurSau~
mure, ) & vous les rangerez propre-
ment, les preflant le plus que vous
pourrez, {ansles froiffer : vous jette-
rez pardeflus du Sel en bonpc quan-
tité, puis du Vinaigre, jufques 2 ce
que ceux d’enhaut trempent , autre-
wment il s’y feroit une moififfure , qui
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gafteroit ceux qui ne tremperoient
pas:Cela fait,vous les {errerez en lien
temperé dechaud & de froid,n’y tou-
chant de fix femaines au moins , afin
qu'ils fe confifent parfaicement.

Le Pourpier quie vous confirez, fera
}“r's d{’ Ci"ll'y ql?(‘ VOUus aurez 1'(’1 l'lﬂté
pour eftre plus beau & pliisgrcs: Le
vray temps pour le cueillir, eft quand
ilcorimence A fleurir, i vous voulez
Pavoir bientendre: car fi vous atten-
diez qu’il fuft dcfleury pour avoir la
Graine, ( comme I’on le vend ordinai-
rexent, ) il feroit trop dur 2 manger:
vous le ferez amortir ou deffecher
deux ou trois jours au Soleil : puis
apres vous le mettrez dans les pots de
Grets, le (allant & couvrant de Vin-
aigre comme les Concombres,

Les Pois fans Parchemin | les revess
rottes;les Capres;les Fleursde Geneft,
la Perce-Pierre, PEftragon, & autres
femblables feront aufli confits de
melme,

Les fonds d’Artichaux fe confifent.

auSel: mais d’une autre methode
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gncles precedents:car ils veulenteftre
cuits plus qu’a demy, & ayant oft¢ le
£ in de dedans quand ils feront froids,
& bien efgouttez de toute leur Eau,
mefmement efluyez auec des linges
pour n’y auoir plus d’humidité, on
Jes rangera dans des Pots, & Ponref-
pandea par deffus de 'Eau {allée au-
taht quelle le peuteftre : c’elt a dire,
que pour la rend e jufques 2 ce point,
iLy faut mettre du Sel autant quelle
en pourra fondre, & ce jufques a ce
que vous reconnoifliez queny en met=
tant danantage, elle n'en puiffe plus
fondre, & que le Sel aille-au fonds en
fon entier : cette Eaufenomme Eau
marince; Par deflus cette Eau qui fur-
nagera vos Artichaux, yous coulerez
f debon Beurte fondu Ia2 hauteur de
spe deux doigts, afin que PAirn’y puiffe
(o entrer : Puis le Beurre eftant bien re-
‘. froidys vous les ferrerez auecles Con-
s& combres, ou en unlieu fembl 1ble, &
les couvrirez detelle fagon, que les
Chats& Souris maillent manger ¢
Beurre, ,
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Le vray temps pour ce mefnage eff
en Automne, quand ( en pratiquant
ceque’ j’ay dit cy-devant dans le fe-
cond Traitté, au Chapitre des Arti-
chaux ) vos plantes vousen produifent
de tendres; ce font ceux-1a que vous
devez faller, & n’attendez pas qu'ils
s’ouvrent pour fleurir, mais prenez
les lors qu’ils feront encore en poms
mes, .

Quand Fon en voudra manger; on
les deflallera entierement , les chan-
geant d’Eau,& les remettra-on beiiil-
lir encore une fois avant que' de les
aflaifonner pour la Table.

Les Afperges, Pois fans Cofle, Mo-
rilles, Champignons & Meoufierons,
feront aufli confits au Sel, ( les ayant
fait cuire 2 demy, & apprefter chacun
felon {a fagon ) de la mef{me maniere
que les Artichaux.

Vous vyifiterez au moins tous les
mois vos pots, afin que sl y avoit
quelque chofe de Chancy , ou que
quelqu’un perdift {a Saumure, vousy
apportafliez remede,
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Te me fuis aduif¢, il y a d4ja quel-
ques annces de confire des Corncijile
les, & les ay fait pafler pour des Oli-
ves de Verronne, a beaucoup de per-
fonnes quis’y font trompées , la cou-
leur eftant toute femblable, & legouft
peu different : Ie fais cueillir les plus
grofles & mieux nourries, au temps
quelles commencent a tougir : les
ayarit 1aiffé un petit fannir je les mets
ny, dansdes pots oubarils, & les emplis
st @'Eau fallée toute femblable 3 celle
ki gue jay dite pour les Artichaux , &
kg, Ppour leur donner bonne odeur , i’y
adjoufte du renoiiil vert en, branche,
ey & du Laurier, puis ie bouche bien
foly les Vaiffeaux, & n'y touche de trois
mois apres,

33
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Des confitures an Monft on an 7 in
donx, an Cidre, ¢ aw Miel,

SECTION 1IV.

: Outes fortes de Frui&s qui fe
) confilent au Sucre , {e peuuent
aufli confire auMoulit, au Cidre, &
auMiel; & iln’y a autre {ujettion 3
choifir ceux qui fe veulent parboiiil-
lir auparavant que de les confire, d’a-
yec ceux qui ne s’gw‘crdumexlt point,
que celle que'on teroit 1 I’on les ¢o-
fifoitau Sucre: C’eft pourquoy j’ai«
me mieux me recenir dans cetce Se<
&tion de vous les diftinguer, attens
dant a vous en donner uneintelligen-
ce tres-ample, en la Se&t onfuivante,
ou ie m’eftendray touc au long , vous
enfeignant les diverfes manicres de
faire des Conficures liquides ; en en-
fuivant I’'Ordre & le rang des fruicts
que i’ay tenu dans tous les Chpitres
dece Livre , pour ne sien laiffer pafs
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fer {ans vous [utisfaire, & vousrendre
capable de confire , toutce qui fe re-
cueillira de voftre Tardin propreafaire
Confitures.

Pour delcrire icy feulement, les
principales {ujettions que 'on doit
obferver neceflairement A confire le
Frni& au Mouft ou Vin doux» vous
prendrez trois Seaux ou ‘trois Pots,
outrois parties de Mouft,felon lepeu
ou le plus que voulez confire de
Frui&, vous les mettrez dans un
Chaudron ou Poéflon {urleFeu, &
prendrez garde fi vous faites voftre
feu auvec du Bois’, que la Flambe
pour eftre par trop grande ne brufle
voftre Chaudronnée par quelque co-
fté : Vous ferez bouillir ce Moult juf-
ques & 11 reduction des deux tiers,afin
quils’e(poiffifie& puifle confire fuffi-
famment voftre fruict, pour eltrede
garde fans fe gafter,

Vos fruiéts eftans pelez, ou fans
peler, {elon leurs efpeces , ou 1adeli-
catelle que vous y voulez apporter,
geux qui doiuent gftre parboiiillis I'e
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ftant, & bien efgoutez & fechez de
toute leut Eau, leront jettez dans ce
Mouft, & confits les efcumant {oi-
gnewlement, & faifant boiillir juf~
quesi ce que vous voyez que le Syrop
{oit en bonne confiftance , ce qui f&
connoift en mettant quelques gout-
tes fur une affiette elle demeurent
en Rubis, & ne coulent point en pene
chant Pafliette.

Le Mouft ne fcauroit eftre pris
trop doux, c’eft-pourquoy , fi-toft
que ’on apportera des Grappes bien
eures de la Vigne , vous les ferez
promptement fouler, & prendrez de
e Mouft ce qwen aurez de befoin,
blanc ou rouge, felon ce que vous
youdrez confire, aucuns fruicts com-
me les Coings, les Poires ; les Raifins
rouges, & femblables, veulent quece
smoudt foit de grappes rouges,autees
1e veulent de grappes blanches, com=
fme les noix, & les raifins Mufquats.

Aux fruis que vous confirez, ou
il faudra du Vinrouge immettez y pout

releyerde Gouft, la Canelle, & 1l¢
Gisoffls
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Giroffle, lesenfermant d s un petit
Nouet de Linge afin qu’ils ne fe
meflent avec les Confitures & {t per-
dent ou confumment dns le Syrop;
ket & 2 ceux quivoudront le Vin blane,
St a'y mettez que le fenouil vert, Pen-
Wy fermantauflidans un linge,
tmeu Le Raifiné fe fait en prenasnt de
map  belles grappes rouges des plus meu-
res & ne les cueillant gue Laprefs
ttp difnée au grand Soleily afin que tou-
Iyl teLhumidité en foit déhors, vous-]
ppes b mettrez en (Iudqm grenier: de'y ur‘}.i'e:‘
sl Logis, ou I'Air & I1 Chalear donge
Mitzd  ment 1/Icw* 1t , les eftandant ffur des
k%t Tables ou LllyLS pour 1a les luifler
@ quinze jours aumoins ! fe rclluycr 2
mbee  amorcir : A faute qu’ ‘il ne fafle beaw
thie  Soleil, ou quele temps ﬁwtﬁu id,vous
aqei  les mettrez un pen au four bienrems
wae  per¢ de chaleur , apres quoy vous;
o oftereztoutes les Rafles ou Rafteaux
ui‘qua’.& & les prefferez dans les mains,. met-*
iz, 0 tant paux & jus bouillir disun Chau
g gt dron , i’cfcumant {oigneufement . &
"\‘.‘& It ofticle ylus ae l)LyhlS quE vous pouts-
ok A

I
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rez: vous ferez reduire le tout 3 12
troifiéme partie, diminuant le feua
mefure que voftre Raifiné s'efpoifit,
le remuant fouuent auecun- Gafche
ou Cueilliere de bois, de crainte qu’il
ne sattache ou Chaudron, & pour le
faire: cuire également, eftant reduit,
vous les paflerez a traversuncE {tami-
aeougros Linge , froifant les peaux
auec 12 cuctlliere de bois pour en ex-
primertoute la fubftance, & de plus
vous.les prefserez- en tournant I’Efta-
mihe , ou avec des prefses:-cela fait
wous les remettrez encore fur le feu
& les.recuirez tournant inceflamment
tant que vous. jugiez: voftre Raifiné

eftre aflez-cuit, puis vous les tirerez
iz fen, leverfant dans des Terrines,
dé crainte qu'il ne contraéte quelque
smauuais gouflt du Chaudron, eftant
démy froid; vous le, mertrez dans des
fruer:,

Vopslailserez-vos pots defcouerts
cifgron fix jours, puis vous: y qmets

Poesde Gregs ou fayance pour le con<’

axez uppapics, tout de larondeur duw

[l

o
You
vof

N
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“dedanis de voftre pot, lequel touchera

par tout 3" voftre Raifiné : & quand
vous vilirerez vos pots » {1 vous voyez
voftre papier chancy, vous leleve=
rez y en remettafit un autre, & cetant
de fois que vous y verrez du moily »
qui fera iufquesice que toute Phumi-
dité fuperflug {oit évaporée, alors il
ne'chancira plus;fi ce n’eft que voftre
Raifiné nefoit pas afsez cuit; auquel
casille faudra recuire, puis vous le
couvrirez 2 demeurer,

pour fairede la Mouftarde 3 1a mo=
de de'Dijon, il ne fandra queprendre
de-ce Raifiné, & y'metiredela Grain

3

de Seneyé mouilng pu broyde dansun

mortier anec Ean, Tae

mis bien deli 5 € €n-

femble il faudra v efteindre des char

bons ardenspour ofter Pamertumedua
ic 1
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Fruicts au Ci
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Eau, enle faifant reduire au tiers pas-

Pelulion, & de 1amefme fagon que-

jay dit aa Moult.

Pour confire au Miel , vous pren-
drez du plus e'pois & plus. dur ref-
femblant au Sucre, & le ferez bouil-
lir-dans vne po¢llea Confitures, Lef-
cumant bien curieufement, &remuat
de crainre qu’ilne brufle; pout voir
quand ilfera cuit,faut prendrevn wuf
de poule; & le mettre {ur voftre Miel,
silenfonce il neft pas allez cuit, &
€il flotte deflus,il le [era en bonne ¢5-
{iftence pour confire vos fruiés:Vous
fgaurez que le Miel eft fort ayfé A

brufler, c’eft- pourquoy vous, aclieve--

gez voltre cuifon  petit feu, retout-
nant fonuent le fonds de voftre Chau-
dron auee la.Gafche, ou Cuilliere,
decrainte quilne brufle.
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Des Confitures lignides an Sncre.

SEETION V.

QVoy queie devois icy eommens

cer par les Amand es, Grofleilles
Abricots-verts, & fruiéts Rouges,
commc les premeres qui fe prefentent
pour eftrc confits, neantmoins , 1'ay
eftimé qu’il valloit mieux {uiure Yor-
dre que nous auons déja tenu que
d’entre-mefler les Articles, ou para-
venture j’en pourrois oublier quel-
qu'vn, ce qui vous donneroit du mef-
contentements
Nous.commencerons: donc par les
Poires comme celles 2 qui j’ay don-
né le premier rang, & diray que chez
les Confifeursde Paris,il ne s’en trou-
ve que de quatre oucing fortes qu’ils
gardent au liquide pour falr_c {echera
mefure qu’ils enont de befoin pour le
debit; ces Poires font la Mufcadille,
Je gros Mufcat, le Blanquet,, le pecic
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Rouflelet ;& I'Orenge ; neantmoins
toutes fortes e Poires (¢ peuyent met-
tre au Sucre,vous prefererez pourtant
les Fruiéts delicats , & ceux d’Efté,
(dautant quils ont le gouft plo s relea
uc¢ ) a ceux qui foncfermes, & dar=
riere {aifon.

Pour parvenirdonc i noftre inten-
tion vous pelerez promptement vos
Fruilts faifant la peau la plus delide
que vous pourrez , & lenr ofterez la
tefte, laiflant la queué entiere & ra-
mhe aux plnspux es; & vouscoupe-
Iez 1(5} ius :Tlol €S })Qrﬂ‘f‘itxc‘; ILBY
oftantle Trognon, & neleur laiffant
gu'un bout de quené: A melure que
vous les mmcz vous les jetterez dans
PEau fraifche de craintes qu’elles ne
noirciffent, en apres-vous les ferez
pqr‘uou%}‘xir ou everdumet pourayd de
3 la Cuifon, & les rendre plus pre-
par(’es A recenoir le Sucre; puis vous
les tirerez del'Ean & lesefgourterez
fur qvcwv e claye; cela fait s ous les
Pc;c”(’ J & m Cttrcz aun mo ins avtant
de livres de bon Sucre quily ‘atrade
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Livres de frui& : vous caflerez voftre
Sucre , en {orte que le plus gros mor-
ceau nexcede en groffeur vne Cha-
ftaigne : vous mettrez voftre fruick
dans la-poéfle, & poudrerez voftre
Sucre par deffus , y mettant un ped
d’Eau pour ayder a le fondre feule-
ment ; apres vous mettrez voftre
poéfle fur le feu & confirez voftre
fruictle plus promptement que vous.
pourrez, afin-que le boiiillon {urna=
geant continuellement le frui&, ille
cuife également.

Vous aurez toufiours I'Efcumoire
¥1a main pour changery oftre frui&
deplace,& efcumer continuellement;
yousne leueiez voftre poéile de deffus
le feu, que vous ne jugicz voftre

ruict eftre confit, ce que vous pour-
rez femarquer par le bouill'n, qui
sabbaiffant ne fera tant deMoufseou
de Bouteilles-qu’dau commencement;
& par les Gouttes de Syrop que vous
mettrez fur une Affietre, lefquelles
eftant refroidies, fi elles ne coulent
point, alors voustirerez 'voftre Poélle
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dedeflusle feu, & verferezvos Cons
fitures dans quelque Terrine , de
crainte que {ejournant dans la Poéfle
elles ne conrradtent quelque mauvais
Gouft, provenant du Cuivresvous les
laifferez trois ou quatre jours repofer
dans cette Terrine , en lieu exempt de
la poudre {anslescouvrir,afin que tou-
te Phumidité du Frui@ s’évapore, &
que le Frui& prenne Sucre ; au bout
defquels, vouspencherez voftre Ter-
rine ;. & s’ily aquelque Eau qui fur-
nage le Syrop , vous lefgoutterez,
puis renverferez vos Confitures dans
la Poéfle,afin deles faire recuire fi el-
les en ont de befoin; & les laifferez un
peu refroidir avant que de les mettre
dans Jes Pots pour les ferrer ; vousles
laifferez quatre ou cing joursfans les-:
cou, rir'; au bout defquels, s’il ya
quelque humidit¢ deffus vous l'efgou-
terez, puis vous lescouvrirezy met-
tant un papier de larondeur du Pot
qui toucke le Syrop , & fivous les
trouviez aflez cuites du premier coup,
apres les ayoir efgouttces , yous vous
cOn=

i
(e

sy

e
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contenteriez de les faire chauffer fans
les vuider dela Terrine, en les nreflant
auec la Galche ou 1’Efcumoitre , &
eftant un peu refroidics, vous les
mettrez dans desPots.

L’on confit aufli les Poires & autres
fruicts pour eftre mangez chauds, ce
quel’onappelle Compoftes; comme
par exemples le petit QCarteau , &
autres.

Pour les confire, vous les pelerez
comme j’ay dit cy-deffus , & lesmet-
trez dans vnpot de terre neuf , i une
livre de Poires , il fuffit d’un bon
quartron de Sucre, avec la “moitié
d’un demy-Septier de Lon Vin Ver-
meil,& de I'Eau iufques ¥ ce'que cel-
les d’enhauttrempent : vous les cous
vrirez, & les ferez bouillir 2 feu me-
diocre, les remuant de tempsen temps
pour ne les laifler attacher au Pot ;
quand elles feronca demy’cuites;vous
y mettrez de la Canelle & du Cloud
de Giroffle, les achevant de cuire 3
petit feu, jufques i ce que le Syrop
{oit aflez fait,

Bb
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Pour les feruir {ur Table, vousles
rangerez proprement {ur une A fliette
en Roze, lesmontant les vnes furles
autresen pointe de Clocher, puis le
{yrop eftant un peu refroidy , vous le
verferez par deffus, afin qu’il arroude
voftre fruic de tous coftez.

Quant aux Pommes, il s’en con-
fit forr peu au fucre , fi ce neften
Compofte , ( ceft a dire pour eftre
mangées chaudes ( mais pour garder
Yon en fait guere, & caufe quelles
font molafles, & n'ont pas grand
Gouft.

Pour les Compoftes , celles de Cal-
vil feront confites fans peler , & en-
rieres , leur oftant feulement Je Tro-
gnon le plus proprement que on
pourra , en le creufant par I’endroit
dela queué auec un Coufteau fort
eftroit, puis feront par-bouyllies &
bien efgouttées avant que deftre mi-
{esdansle Poéflon; A une livrede
frui& , il faut au moins dix onces de
fucre , pour faire un beau fyrop en
Gelée, & aulicu d’Eau., yous ferez
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botiillir des pelures de Pommes de
Reinette ou Lapcmlu & les ayant
paﬂees & preflées a trauers une Efta-
mine ou gros linge, vous prendrez
de ce jus, & en mettrez une {uffifan-
te quantit¢ pour confire voftre fruiét
le moins que vous pourrez pourtant,
de crainte qu il ne fe dcpccc yous le
ferez cuire a grand Feu de Charbon
( celuy de L<)|> eftant du tout incom-
modeau fucre ) afin que le Botiillon
furnageant le fruiét il fe confife ¢ga-
lement, vous remuerez fourent vo-
ftre frui&, lefcumant & tournant
avec une petite gafche de bois, qu’au-
rez faite de quelque rond de boctte a
Confitures, c’elt une }LtiLC uftancille
fort proprea manier le fucre, tant en
Confiture au Liquide , qu’au fec,
paftes, conferves, & Maflepans,
d’autant que I’'on elcume, tourne &
mefle tout ce quici’c dans le Poeflon
jufquesau fonds : le Graveurena fait
la figure tout au basdel : Planche qui
eft au commencementde ce Traité.

Voftre fruiteftant confit, vous ti-
Bbij
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rerez le poéflon du feu & le laiflerez
prefqre refroidir avant que d’en ofter
vos pommes , les roulant doucement
dans leur Syrop a ec la gafche,
puis vous les tirerez & poferez {ur
leur trou, afin quelles s’efgoutent, en
apres vous les dreflerez en piramide
{ur une affiette, une au milicu , fix au
tour, trois deffus , & une {ur les trois
qui fera 1a pointe, vous verferez vos
egouttures dans le poeflon, & ferez
cuite voftre Syrop fur vo petic Feu,
julques 3 ce qu’il foiten Gelde,leres
muant fouvent, de crainte qu’il ne
brufle , puis quand vous voudrez fer-
vir voftre fruict , vous le re(pandrez
{ur vos Pommes, les enrofant de tous
coftez , cela fera un Cotignat ou Ge-
lee qui ornera de beaucoup voftre
fruidt, rempliffant aufsi le fonds de
1’ Afsiette.

LesPommes de Capendu, & Rei-
nette fe pelent, & fe confifent entieres
ou par moitinces, leur faifant uns Ge-
lce auec les peaux.

Aux unes & aux auttres, {i vousy
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voulez adjoufter le Vin : vous mettrez
le Rouge au Calvil , avec la Canelle
& le Giroffle, & leblanc aux auttes,
avec leFenounil,celaaugmentera beati=
coup leur goult.

Avec dela pomme, Pon contre fait
des prunes, ce "qui fe fait,en les cou-
pant pat quartiers,& de chaque quar-
tieren tailler un pctit plotton,l’arron-
diffant en pointe par les deux bouts,de
la mefme forme qu’une prunc,puis les
faire parboiiillir » & de leurs pelures
en tirer le jus pour efpoifirla Gelée,
en les confifant comme = cy-deuant:
eftint cuittes on les dreffera fur Paf~
fiette, en forme de pointe de Clochet
ou Piramide, c’eft un plat qui fur-
prend a Pabord ceux qui n’en ont

oit encore veu, ne pouvant dire
quel fruit ce peut eftre.

Vous poutrez faire de la Gelee de
Pommes 2 part, €n tirant du jus des
peaux & Trognons, dont vous aurez
ofté Jes Pepins avant que de les mettre
quire;le rout eftant bien cuit enEau,

)

pafl¢ a VEfRamine , & bien preflé
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vous metcrez dans ce jus du f{ucre en
fuffifante quantite, ce que Pexperien-
cevousapprendra , y en mettant plus-
toft plus que moins, faifant cuire cet-
te Gelce enbonne confiftance, & re-
muant ceflamment , puis vous la
paflerez & travers un Mnge de Quin-
tin, la coulant dansdes boettes (pour
garder en forme de Cottignac ) ou
fur des Afliettes pour la fervir furla
Table, defquelles A fliettes fi vous
voulez vous en prendrez quelques-
unes, & couperez ce Cottignac en pe-
tites bandes, pour orner les Bords de
vos plats de compoftes, ou pour ( ti-
rant a PEfpargne & mefnage ) en fer-
vir pen, les entrelagant en Treillis ou
figure de Serpancaux fur des A fTiettes,
Les Pruncs {e confifent pelées &
fans peler en Jeur laifflant les Noyaux,
Yon ratiffera feculement les Queues
pour les rendre plus vertes, & onles
jettera dans ’Eau & mefure que l'on
les peleraselles fe veulent cueillir pour
confire, & non pasramafser celles qui
tombent, le vray téps pour les cucillir
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eft quand celles qui prennent couleur
commencent  rougir, les plus excel-
lentes {ont le perdrigon, PImperia=
le, la Diaprée, d’Abricot » la Bri-
gnolle, 1 ifle-x ert,- Sainé&e Catheri-
ne , de Roy, & autres qui {etronuent
tres-bonne, celles que I’on pele or-
dinairement , ce font celles de qui la
peau deuient rouge en meuri{sant;
laifsant les autres fans peler, fi ce
n’eft pour plus grande delicatefse, car
pour ce qui eft du Gouil, la peau
de toutes fortes de fruills en eit la
partie la plus {aucuteufe; Onles fe-
ra parbeiiillir ou ¢verdumer dans pew
&Eau, & égoutter comme NOUS ayons
dit cy-deuant, puis ayant misa cha-
que liurede fruiét cinq quartrons de
bon fucre cafsé, auec vn peu ¢’Eau
de celle danslaquelle elles auront efté
partouyllics , on jettera le tout dans
la poefle, & lamettra-on {furle Feur~
neau, ot le Charbon ne fera qu’a de-
my allumc,afinqu’en sacheuatd’em-
brazer, le fucre ait loifir de fondre.

Vour remarquerez quen TOULES
5 B b iij
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Confitures au Sucre , le Charbon ne
doiteftre qu'a demy altumé , quand
Poncommence 3 confire ; & tafchez,
s'il fe peut, 3 les faire toutes d’une
feule Cuitte ; c’eft 3 dire , fans,les ti-
rer de deffus le Fen > que vous ne
croyez quelles foient fajres , car de
lestant remettre de fois fur Je feu,
cela diminug beaucoup de leur cou-
leur, & fait brafler Je Syrop , qui
s’attache au haut de vofire poélle ou
bafline:il fufbic que vous vousyteniez
attentif , efcumant foigneufement, &
retournant ou faifant couler Je Frui&
dans fon Syrop, avec le dos de I'EL
cumoireou la Gafche, & que le Syrop
furmonte toufioursle frui& en bouil-
lant, lors que vous verrez que le
bouills s'allentira, Ceft un figne qu’il
approche de fa cuifon, ce que yous
reconnoiitrez encore , par les gouttes
que vous mettrez {ur une Afliette,
& quine couleront poine,

Vos Confitures eftant fajres , vous
lestiretez du Feu | & les gouvernerez

comme j°ay dit aux Poires,
4
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Si vous veulez en dreffer dans les
Talles, quand elles feront fuffifame
ment cuittes , & prefque refroidies ,
vous les efgoutterez de Jeur Syrop , &
les rangerez proprement dans les Taf-
fes fans les prefler par trop, puis au
boutde deux ou trois jours, vous les
efgoutterez encore s’ilya quelque hu-
midit¢ , & ferez rechauffer le Syrop,
(s'il elt trop clair vous le recuirez, )
puis le coulerez 3 travers le Quintin
fur vos Prunes, fans les deftacherde
la Tafle, & le fyrop furnageant par
deflus , les garantira de chancir : vous
leslaifferez defcouvertes trois jours ,
& apres vous leur mettrez un rond de
papierdela grandeur de 1a Taffe, qui
touchera au {yrop, afinque s’il chan-
diffoit,l’on en'chargeaft, cela fait que
les confitures paroiffent beaucoup,
& fans comparaifon plus belles quand
onaleué ce papier, qui avec foy en-
traifne toute la Chanciffeure ou Can-
diffeure, qui fe fait en forme de peat
fur toutes les Confitures , aufquelles
©ane met point ce Papier,
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Pout les Compoftes de prunes que
Ion veut manger chaudes » vous ne
mettrez.q-e demie liure defucre d la
livre de {ruiét , & pourla propreté,
Pon leur coupe la moiti€ de la queus
qui refte pour les prendre avec les
doigts, fi 'on ne. {e veut fervirde
Fourcherttes.

Les Amendes & Abricots Verts,
feront confits auparavant que le bois
du noyau commence a durcir , Pour
les confire | on les pelera ow on les
éverdumera dans I’Eau bouillante , y
mettant un peu, de bon Tartre*pour
deftacher Ia Bourre qui eft deflus;puis
apres onles effluyera chacun a part,
pour ofter cette Bourre, & on les con=
fira comme j’ay monftré cy - de-
vant, mettant feulement livre 3 livre
de {ucre & de fruié, i c’eft pout
Compofte, il {uffira de demie liure de
Sucre a la livre de frui&.

Les Abricots eftans en leur par-
faire groffeur, fe confifent pelez &
fans peler | on leur poufle le Noyau
eomme aux Abricots fechez, au plus
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verts, on leur donne un boiiillon pour
les éverdumer, puis {ans les fecher
font pris auec I'Efcumoire, & mis
dis fe {ucre rafséavec unpeu d’Eau. ;
puis confits& gouvernez jufques i la
fin , de mefme que les prunes, il faut
cing quartrons du fucrea la livreds
fruict.

Quant A ceux qui fonttrop meuts,
pelez & nonpelez , il les faut mettre
dansle fucre cafsé avec vn peud’Eau,
fans les faire parbouillir auparauant
il ne faut craindre qu’ils fe defpecent,
car la forcedu fucre les faifit, & on
les retire de 1a poélle plus entiers (s’il
faut ainfi dire) que onne les y a mis.

Aucuns y meteent les Amandes de
leurs Noyaux , en 'en placeant une 2
chaque vuide d’entre les Abricots
qui font dans les Tafses, fi vous y en
voulez mettre, ie yous confeille de les
faire confire a part, dans un peu de
fucre: car fi vous les mettiez fans cui-
re , elles feroient defcuire voltre Con-
fiture, & chanciroit.

Quelques-uns aufli les confifent
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d’une autre maniere, quielt deles pe-
ler,& aulieu de les mettre dans I’Eau,
ontdu Sucre en poudre quils jetrent
par deffus, les hhiffant infufer un jour
ou deux , tant que le Sucre foit fondu,
puis les mettent fur le Feu,& les ayant
retirez apres le premier bouyllon, les
laiffent repofer deux ou trois jours
dans leur Syrop , au bout defquels ils
les achevent de cuires, & les mettent
dansles Pots, puis font recuire le Sy-
rop , & leverfent pardeflus: cette fa-
con de confire eft embara(lante, & me
faitpas [i bien quel’autré.

L’on fait de tres-bonne Marmela-
de ‘d’Abricots , Pefches , & autres
Fruilts propres 2 ce {ujet, en les pre-
nant bien meurs " & les faifant cuire
avec le Sucre, y mettant lamoitié de
demy-feptier d’Eau 3 deux livres de
Sucre, & trois livres de Frui&t; vous
la cuirez en confiftance pour garder,
puis lamettrez dans les Pots & Talles,
en la couvrant & gouvernant commé
les autres Confitures.

I faut que je faffeicy une petite dis
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greflion, touchant le Sucre; & que je
dife, quily aun vieil erreur qui c’eft
tofijouts pratiqué par beaucoup de
Confifeurs : c’eft quils cuifent leur
Sucre a part;jufques en confiftance de
parfait Syrop I'efcumant {oigneufe-
ment; puis ils mettent leur Fruict de-
dans & le confifent ; quand 2 moy,
Pexperience m’a fait connoiftre qu’ils
fe trompent tres-lourdement , pourles
raifons que je vous vais declarer, qui
font que le Sucre eftant en Syrop , a
exhal¢ ( avec ’'Eauqu’ils y ont mis )
la meilleure,& plus{ubtile qualité du
Sucre , qui penetre & faifit plus vi-
vement le Fruié ; ce qu’au contraire,,
celuy qui eft deja en Syrop, ne peut
confire quele deflus, a caufe qu’il eft
engraiflc &efpoifly par la cuifion;ou-
tre cette raifon, jamais le Syrop ne
prend que bienpeu le gouft du Fruié,
ce quile rend moins agreable.

Les Alberges & Pefches , comme
elles font aflez femblables aux Abri-
cots , aufli veulent-elles eftre confites
de mefme; c’eft pourquoy je n'en di-
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diray rien davantage.

Les Coings-eftans des fruilts tres-
durs veulent eftre confits d’autre fa-
con que les tendres : pour y par-
venir | ils feront pelez proprement,
coupez par quartiers, & les Trognons
eftansoftez, feront jettez dans 'Eau
claire, par apresil {eront mis botiil-
lir, jufques & ce qu’ils approchent
deeftre cuits , puis on vuidera I'Eau
dans laquelle ils auront bouilly , &
I’on y mettra de bon Vin blanc, con-
tinuantd les faire cuire, tant que vous
yoyezqu'ils fe veulent dépecer, alors
vous les tirerez du feu, & les mettrez
elgoutter & {echer :Cela fait vous les
confirez comme les autres fruicts pre-
cedens,trois quartrons de fucre eftans
fuffifans pour chaque liure de fruiét
yous y adjoufterez la Canelle & le
Cloud de Giroffle , & les mettrez
dans les pots au fortir de la pocile,

our les ferrer en lieufec.

Le Cottignac a lamode d’Orleans
{e fait en prenant des Coings Pom-
mes, qui eftla plus petite efpece des

W |
w1, |
¢S nelt
b
e

toui
Jsver
[aser

‘a
lerafg

kemet
fuee)

e bo
quen
e




FRANCOTS. 303
trois, les coupant par quartiers, {ans
les peler ny ofter les pepins, puis les
faire cuire dans ’Eau ¢laire iufques a
ce quiil feveulent depecer, parapres
Tesverfer dansune chaufse 3 Ypocras
laifser degoutter tout ce qui en difti-
lera (ans les prefser, prendre ce jus,
le mettre dasune baffine,avec de beau
fucre Royal a difcretion | y mettant
de bon Vin blanc Francois ou Bour-
guignon, ( d’autant que celuy d'Or-
leans, de Blois, & d’autres lieux en-
core {e noircifSent en cuifant, ) faire
boiiillir enfemble iufques 2 ce qu’ils
foient reduits en confiftence de gelee
efpoifse : ou Cottignac , Iefcumant
fort curicufement, & remuant fouvét
de cramte qu’il ne fe brufle ou atta-
ched la baffine, & pour luy doner la
couleur rouge, y mettre de la coche-
nille dans vit nogiet de linge : quand il
fera cuit,vous le tirerez du feu,le ver=
fereza trauers quelque linge delié;fur
les Moufles de Plomb figurez,ou tout
d’un coup dans des Boéttes.

Eftantbien froid, pour retirer ce«

]
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11’.y des monles, & le mettre dans des
Boettes; faudra faire chauffer de’Eau
dans quelque chaudron, & trem-
per le Moufle dedans iufquesau bord,
afin que leCottignac s’en détache, puis
le coeffer aucc le fonds de la Boétte.
retourner les deux enfemble s’en def-
fus deffous, le Cottignac quittera le
plomb, & tombera dans la Boette,
vous la laifferez deux ioursfans cou-
vrir avant que de la ferrer en lieu fec,
Si pendant I’Année ce Cottignac
chandiffoit ou candifloit, ou bien
qu’ily tombaftquelque ordure,il fau-
droit faire chauffer del'Eau claire, &
en verfer par deflus, celar emportera
toute 'ordure, & il fera aufli beau que
s’il venoit d’eftre fait. 0
Les Noix font les confitutres’ les
plus longuesa faire de toutes, on les
choifira tendres, auparavant que le
boisfeface a la coquille, &les pelera-
on proprement avec un coufteau de
Laton, a caufe qu'un de fer' les noirs
cit, leur baillanta cliacune troistail-
Jadesen long & nonen trauers, a’ﬁn
qu’en
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qu ’en bOU) lant elles fucut mieux pe-
nettrées, a mefure que Yon les pelera,
P'on les jettera dansI’Ean tiede, & lcs
fera-on infufer en grande Eau, furla
cendre chaude, ]uﬁ[ms au lcndcmm,
quel on I\Snﬂcttr' bvuy llireu m\uwl
leEau , eftant tirées du feu & efzout-
tées, elles feront mifes devechef infu-
fer dans d’autre Fau, & celavousie
reytererez tant de bois,que uc onnoif=
fiez quelles n ‘ayent plus d’amertu-

¢, apres quoy vous les achcucrc:
d cuireen bon vin blanc Fran gois,
aun cenc ac Noix , vne pinte de vin,
& autant &’Eau, y mettant gros com-
¢ une Noix feche de bon. falpeftre
pour les mieux penetrer , & defamer-
tumer, au deffaut du {alpeftre , vous
ymettrez gros commela moiti¢ d’une
N.r‘,?;\" de Sel, pms ovnnd vOous vert
quelles feront cuites & f{e voudront
depecer , vous les tirerez hors de
1iBan ; 1'< mettrez bien efgoutter &
fecher dans qx clque linge, ce quefkit
fait vous les larderez dcb( nne Efcor-
te de Citron, & les confirez comeue:
Ce
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les autres,y adjouitant vn peu d’Eaw
pour fondre le fucre, & les afsaifon-
nerez de Canelle;, & de Cloud de Gi-
roffle . il {uffira de trois bons quat-
trons de Sucre pour liure de Noix
que peferez a Phieure que les voudrez
mettre dans le {ucre; eftant confites
& le fyrop reduit en bonne confiften=
ce, vous les verferczdans les pots, les
laifsant defcouverts quelque jours
comme lesautres : Pour lesfaire blan-
ches, vous prendrez des plus grofles,
que pelerez jufques au blanc, & les
defamertumerez: & confirez en Eau
pour eftre plus delicates,les ayant lar-
dées de petits lardons d’Efcorce de
Citron, & y adjpufterez Pambre gris
a la finde la cuiffon : Les grofses noix
de Manze doiuent eftre preferdes aux
autres..

Les. Cerifses feront choifics les
glus: grofses., mieux nourries, & non
{rourndes; on ne les prédra trop meu-
#zs, mais quand elles auront une cou-

Ieurvive & vermeille par tout, celles

dc lasvallée de Montmorsncy fof
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forten eftime pour leur bonté, c’eft-
pourquoy l'on enprendra quand on
commence a les apporter 3 Paris, &
on n’atiendra pas la fin de la fiifen, ou
Pon n’en peutavoir que de lieu om-
bragé : car vous {¢iurez, qu’en toutes
fortes de frui&s, les premiers qui fe
mangent en chaque {aifon ( pourveun
quelon leur donne le temps de meu-
tir ) fon toufiours les plus excellens
au gouft,&les mieux conditionnez,les
autres n’eftans que des regains,

Pour confire vosCerizes fans noyauw,
il faut les pezer : puis auecle plus de
propreté que vous pourrez, tirer le
Noyau en preflant doucement 1a Ce
rize du bout des doigrs, & tirant la
queug de Pautremain il fortira ayle-
ment {ans la defchirer: vous les jette

“rez 2 mefure dans voflre poeile ot il

y auradu Sucreen poudre’, que vous

aurez aufli pez¢ avaht quede L'y met-

tre , yous verrez par le poids, ce qu'ik:

y aura a de{duire pour les queugs &

Noyaux , afirdegarderl doze necef-

faire du fucre, quil conuient mertre
Ceij




108 Ee I ARDINIER
a chaqjue liyee 5 qui eft, cing quar-
tronsde Sucre s pour chacunelivre de
Cerizes, {1 vous les voulez faire belles
a -n‘ClC"ﬁC"; & qu ily aitde bckmgx_
rop -]c ¢y bienqu'il ff*muplusm-
editif aprcs leur avoir ofté les No-
aux ,de les l’UC‘ dans quelque pa-
r; mais cela les gaftreoit & pa
1yil ?xui:, ce quela Cerize ne; peut
iou‘Tm 2 caufede fa q licate(le , fe
tournant fla lement , & auffi quelle
erdrott beaucoup de fon jus : Pour
fondre le Sucre prenez du jus des Ce-
r1 esquaurez pref (Tées dansun linge,
(les tourndes {eront ahcz bonnes’ puur
cela:) puis yous mettrez 11 Poéfle fur
te Feu,le Charbonn c& int qiv'a demy
embrazé ; vous cuirez vos Cerizes
tout dun 1;-»~1y11a>n,pnis las tirerez dut
iTant prefgue refroidir , &
?c: ufv:\».»L dans vos Pots & Tafses.
\1 vous e1 voulez imscl -11:15 des
Taflses co awne lrs Prunes , n’en met-
tant quunlict; & leslaifs: mtdcux ou
tmtsyur {a by mettrele Syrop & le
sond de Papter \1111 touche au S} LOPy
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elles feront belles 3 merveille,
Quelques-uns y adjouftent le jus de
Gadeles, mais elles changent le Gouft
de la Cerize par leur acidité , & ren-
dent le fyrop trop lié en Gelde ; fi
pourtantvous voulez tirer au me/na-
ge eny enmettant, il ne faudra qu'u-
ne livre de {fucre,a une livre de Frui&,

ou moins {i vous voulez.

Pour framboifer vos Cerizes ; 3 1a
place du Noyau de chaque Cerizs,
vous y mettrez une Framboife rouge,
les ayant pefees auparauant, pour ¢vi-
ter confufiona lh doze du fucre.

Les Cerizes ou 1’on n'oftera point.
le Nayau, feront piqudes chacune en
deux endroits avec la pointe du Cou-
fteru, cela empefche qu’elles ne cre-
t, & quittent leur peau, vous les
firez mettant livre A livre de fruiét
& de {ucte.

Les Griottes feront confites de mef-
me que les Cerizes, fi vous y vous
lez mettre le jus de Gadelles, cela re-
veillera leur gouft qui et affez plat ;

>
elles fe veulent confire bien meuresy
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caufe de leur fermeté.

Le Syr-pde Cerizes fe fait avec du
jusde,Cerizes bien meures,que paffe-

rez a travers une Eftamine, ou linge

fort; & y adjouftant le Sucre{ une li-

vre & chaque pinte de jus) vousle

cuirez en confiftence de Syrop.

Pour le clarifier il faudra le couler 3
travers une Fueille de Papier broijil-
lars ou dansla Chaufle Ji'n"vpncms.

Pour faire la Gelde de Cerizes,il les
faut pafler i travers PEftamine, &
adjoufter un tiers de jus de Cadelles,
puis a chague pinte, mettre une livre
& demie de Sucre , & la cuired petit
feu, en tournant tcdiours de peur
qu’ellene fe Lrufle; & pour connoiftre
quand clle fera faite vous en mettrez
quelques gouttes fur une affictce ; fi

eftant refroidies vous les pouvez lever:

avec la pointe du Coufteau, la Gelde
fera faite, finon il faudra continuer 3
lacuire : vous lamettrez dans des
Bocttes comme le Cottignac , & la
conferyverez de mefme , f1 d’a: anture
il s’y faifort du moifi ou de la candifs
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feure deffus,vous la laverez auec de
LEwu chaude, de mefme que je wous
ay dit cy-deuant au Cottignac.

Il y ena qui font des Confitures de
Cerizesfans Sucre enpaflant force jus
de Cerizes& Gadelles enfemble,le fai-
fant cuire,& le reduifant jufques au
tiers,puis ils en cafifenc leurs Cerizes
¢’elt une comoditd pour,ceux qui n’Ge
pointde fucre,mais cen’efty as un grad
Ragouft pour les bouches delicates.

Aux Compoftes de Cerizes, I’on
y luifse 11 moizi¢ Cela Queug, ce neft

w3 la nouveauté quand 'on enfert
{ur Table ; demie livre defucte, fuf-
fira A chaque livre de Cerizes, d’au-
tant que ¢ e} pour manger a Pinftant
qu’elles font faites,

Les Grofleilles Blanches ne con-
fifent guere au liquide, fi cenefk
a la grande nouueauté¢ que Lon en
fait des C()mpoﬂcs pour {ervir chau-
des {ur la Table.

IL leur faut couper la Telte &l
Queug, & les faire parboiiillir,eftant

';outc{cs onles péfe, & on lescon-
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fit tout d’unbouyllon; demie livre de:

fucre A la liure de frui& fuffira pout
les rendre wrcablcs.

Les Grofleilles Rouges & Perles
que nous appellons Gadelles fe con-
fifent au liquide, & eft un petit frui®
extre nement agreables.

Pour les confire vous les peferez, &
les feparerez desleurs queugs les met-
tant.dans la poéile ot fera le fucre en
poudre par apxcswms y adjoufterez
du jus d’autre Gadelles quaurez
Puﬂccs doucement dans PEftamine:
puis les mettrez {ur le feu, & les con-
firez tout d’un bouyllon, apres quoy
vous les tirerez du feu, les laifferez
un peu refroidir , & les dre Iuczdlﬂs
vos pots & Tafl .Ls il fufira d’uneli-
vrede {ucre a vire 1~\er de frui& pour
lesrendretres-Lelles : vous y en met=
trez moins {1 vous voulez ; maiselles
ne feront i belles, & n’auront tant de
Sytop.

La gelce fe fait en preflant les Ga-
dellcs, & tirant pn force jufques a la

ucu.mrc goutte du st , d’autant qng

le y‘llb

A
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le plus efpois ne {ort que le dernier;
trois quartrons de Sucre 3 11 livre de
jus (quielt une Pinte ) fuffiront pour
faire de belle Gelée ; vousles cuirez en
confiftence,{ comme j'ay dit cy-devant
aux Cerizes ) puis la”drefferez dans
des Boétes, la laiflant refroidir deux ou
trois jours avant que de les couyrir, &
vous la gouvernerez en oyt & par tout
comme celle de Cerizes,

L’on framboife aufli des Gadelles, ent
y mettantdu jus de Framboifes pour
fondre le Sucre,au lieu de celuy de Ga-
delles; cela leur donne un parfum tres-
agreable au gouft,

Quelques-uns confiferit des Gadelles
fans Sucre, en tirant & EXPrimar quans
tité de jus, & le faifant redujre au tiers,
a force de cuire , puis Y mettent confire
les Gadelles; s°ils y adjouftoient feyle
ment un quartron de Sucte 4 Ia livre de
Frui& , elles auroient quelque petic
agréement qui les feroit manger : majs
fans Sucre,c’eft une eftrange,Confiture,

Les Framboifes fe veulent confire &
garder dela mefme fagon que les'Ceria
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zes, mettant cing quartrons de Sucre
3 1a livee de Framboifes , afinque le
Syrop en foit plus beau.

Le Verjus que vous prendrez pout ¢6-
fire, eft celuy que Lon appelle Bicanne
ou Bourdela,& duquel aParis on faitle
Verjus quel’s pile aux preffoirs de Ste.
Oportune, du Pont St. Michel, & au-
tres endroits ,lequel par fa groffeur &
efpoiffeur de chair, fait Ja plus belle &
Ia plusagreable Confiture.

Vous les choifirez non trop mollafse
ou meur , mais dans fa beauté avant
que le gouft s'adoucifle » vous le pefe-
rez égrené de {a raffle, & le feadrez
par la moitié en long , & oftant tous
Jes pepins s'il fe peut , en le jeteant dans
VEau claire,a mefure que le fedrez,puis
yous le ferez parboiiillir avec fort peu
«’Eau,y metrat une petite pinccede Sel
ou deux pincees de Salpeftre, pour luy
conferver {a couleur verte:cftant amor-
ty feulement, -vous le tirerez du feu, &
Je couvrirez de quelque linge, le laiflat
refroidir dans fon Eau,parapres yous le

sirerez de VEau , V'égouterez & lg met |
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trez dds le Sucre en poudre,y adjouftir
du jus d’autres grains pour f&dre le Su-
cre;puis vous le cfirez tout d'une cuje-
te:car fi vous le tirez du feu pour 'yre-
mettre, il perdroit beaucoup de fa coy-
leur : eftant cuit en bonne confiftence,
vousles tirerez du feu, le verferez dags
quelque Terrine, pour ne le laiffer dans
la poéfle chaude, qui deftruiroit auflfi
beaucoup de fa couleur > & apres vous
ledrefferez dansvos Pots & Tafses;ainfi
que les Cerizes: il faut livre 3 livre de
fucre& de frui &,pour rendre voftreVer.
jus beau,fi vous voulez le perfe&tioner,
faites amortir voftre frui& entre deux
plats furvnpetit feu {Zsymettre del’Eau
&donez cinq quartros de Sucre 2 la li-
vre de fruict,avec le ius pour le fondre,

Lagelée de Verjus fe fait de mefme
que i’ay dit aux Grozeilles, y adjouftit
du jus de peaux de pommes de Rei-
netteou Cappendu, pour luy donner
quelque liaifon, ou bien de la Gomme
de pepins de Coings.

Les Raifins Mufquats feront fendus
comme le Verjus pour 1cur_ ofter les

dij
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Depins, & en mefme temps jectez dans
1a Poclle fur le Sucreem poudre; 'on en
preflera aufli quelques Grappes, pour
en ayoir du jus, afin de fondre & cuire
le Sucre.

Pour les rendre beaux, il faut cing
quattrons de Sucre & lalivre de Muf-
quats , afin quily ait quantité de Sy-
rop, qui cft la grande beauté en ces
Confitures-13 ; vous les confirez, puis
1es drefferez dansdes Tafles, n'y met-
tant qu'un lict de Mufquats;& au bout
des deux jours vous verferez le Syrop
deflus, & les couvrirez & gouverne-
ez comme les Cerizes.

Le¢ autres Raifins feront confits, {ans
autre facon que de les faire un’ peu

amortir au Soleil ou au Four, & les

&ovener {ans les fendre 5 metere liure a

livre de Sucre &deFrui;puis les'cuire

en bonne confiftence , les bien efcumer

& ofter le plusde Pepins que I’on pout-

sa , lesdrefferdans des Pots & Tafles,

les gouvernant comme les Mufquats.

Les Carrotes & Paftenadesfe confi-

fent au Sucte , les mettant dans un pot

o
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de Tette comme les Poires de Certeau,
les faifant cuire premierement avec
PEau ; puis aux rouges y adjoulter le
vin rouge,avec le Sucre, la Canelle,&
le Cloud de Giroffie ; & aux autres qui
font jaunes & blanches, le vin blane
Frangois avec le Fenciiil vert : le Syrep
eftant de bonne confiftence, vous les
taillerez , dreflerez fur desafliette 5, &
jettercz {le Syrop chaud par deffus : il
n'eft de befoin d’i mettre plus de dix on-
ces de Sucre a chaque livre de Racines.,

Les Neflles fe cuifent au Vin dansla
Poefle i fricaffer, leur ayant ofté les
aifles & la queué : puis on y met du
Sucre ; & quand le Syrop et prefque
fait s on les drefle & les poudie-on de
Sucre par deflus,

Le Syrop de Limons {e faitou par in~
fufion, ou par Cuiffon: par infufion,
en mettant 3 une livrede jus de Citron
deux livres de Sucre en poudre, & Lex-
pofer au grand Soleil : par cuiffon,en
mettant une livre de jus, une livie &
demie de Sucre caflé , & le fairecuire
un peu moins que jufques 2 la confi-

1]
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ftence du Syrop , quieft qu’en la met<
tant fur une affiette, il ne coule point,
puis vous le ferrerez dans des bouteilles
de verre fans Ozier, afin que s'il vou-
loit chancir, on le mift au Soleil , cu
dans PEftuve, ou dans le Four, apres
que 1’6 auroit retiré la fournce de Pain:
fi vous y voulez adioufter le Mufc &
PAmbre gris, vous le rendrez fembla-
blea I’Aigrede Cetre.

Les Meures (e doiuent prendre 3 demy
rouges, & a demy noires pour eftreen
leur bonté, elles {e confifent en mettit
trois quartrons de Sucre , 3 lalivre de
fruié & ferst'cuites toutes d*un boijil-
lon comme les Cerizes, puis ferrées dis
les pots, 'onen fait aufli du Syrop 2
part pour le mal de gorge, que vous fa-
connerez comme celuy de Cerizes.

.

Des Confitures an [ic, ¢ Paftes
de Frait,

SECTION., VI.
Es Confitures Seches, font efti-

mables en ce Qu’cllcs s'e nyoyent
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deloin, & fe prefentent aux perfonnes
des plus hautes qualitez,, qui les efti-
ment tant pour leur bonté, pour la
commodité qu'ils ont de les porter en
la Pochertte ;2 caufe de leur friand
gouft, & poyr leur faire bonne bous
che au fortir du Repas. P

1l faut en vous donnant la methede
deles fecher, aller d’ordre comme j’ay
fait aux autres Seticns: ie commence-
ray donc par les Poires, & vous dira
queles ayant confites ( comme i’ay dit
cy-devant ) & eftant preftes d tirer du
feu, fivousvoulez les mettre au fec,
dansle mefme iour, vous leur donne=
rez quelques beiiillens davantage que
pour garder au liquide, & cejuiquesa
ce que le {yrop fe vucille congeler en
Conferue : alors vous tirerez voftre
poéfle du feu, & mettrez vos Poires fur
des Ardoifes ou fueilles de fer Llanc
pour les porter fecher dans leftuve,

Cette Eftuve eft un petit Cabinet
bien fermé de tous coltez, refervé la
porte, patr laqudlc vous F?vlTCrcz pour
ranges -yos Ardoifes {ur les Tablettes
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defquelles il fera tout entouré; & met-
rez 2 basune Poéfle, ou Pechu de
feu,p o it deflecher le trop d’humidité,
om refte en vos Confitures ; les retout-
nant & Lb angeantde place , autant de
fois que vot 15 juger c7 qu cllcs en au-
ront de u»f()m

Si vous ne voulez {eclier vos Poires
gu’a mefure Cuc vous en-aurez affaire,
(2 caufe qu’elles font de Leaucoup plus
belles fraifches faites que vieilles fe-
chées : ) vous les garderez au liquide,
& quand vous les voudrez fecher, vous
ferez fondre quelque peu de Sucre,
comme unquartron ou environa cha-
que livre de Poires ;3 & le mettrez cuire
en confiftence de Cnnferve ( comme
je vous enfeigneray 2 coxmmf‘cre cette
Cuiffon en 11 Seéion fuivante : ) puis
vous verferez vos Confitures dchns,
leut baillerez le bouxli"n jufques 2 ce
qu'elles foient revenués 2 1a Cuiffon de
Conferve, les tirerez du Feu , & drelfe-
rez {urles Ardoifes, pour cPcrp portces
3 PERtuve {echer comme deflus.
Vous les laiflercz refroidir entieremét,
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avant que de les mettre dans les Bogt-
tes pour les ferrer , mettant 3 chaque
lit de Fruié& , vneFucillede Papier fe-
ché | & lesrangerez proprement fans
les preffers a caufe quen les froifant
vous rompreriez la Glace qui eft fur le
Frui&, ce qui le rendroit farineux,en-
laidiroit fonJuftre,& feroit douter que
ce fuft des vieilles Confitutes.

L’on a de couftume de lier les petites
Mufcadilles par Bouquets en fortant de
PEftuve , avant que de les mettre dans
les Boettes fept & chacun Roufinet,d’on
vient le nom que I'on leur donne de
fepten Gueule , ou bien que le Trochet
ou elles viennent 3 ’Arbre, en produit
ordinairement fept , qui ( i caufe de
leur petitefle )peuvent eftre toutes man-
gées d’une feule bouchée : les autres
gros Mulcats, Blanquets , petits Rouf-
felets , & autres petites Poires fembla«
bles, feront lices par trois ou quatre en-
{femble {elon leur grofleur.

Pour faire la Pafte,vous prendrez des
Poires du meilleur goult que vous
pourrez ; & celles qui auront la peau
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de belle couleur ; vous ne les peletez
point, mais ayant oft¢ 1a Tefte, Ie Tro-
gnon, & laqueué , vous les ferez par-
boiiillir, les tirerez du poéflon, lesef-
goutterez & fecherez , puis les pafferez
a travers ’Eftamine, ou au {as, { com-
me I'on monde la Cafle; ) par apres
yvous pTCI\dYCZ ICS PCIUX qui n’auront
peu pafler, les pilerez dans le Mortier
d’Albaftre | & les paflerez auffi: cela
fait vous peferez voftre pafte fur quel-
que papier, la mettrez dans le poéflon
avec lefucre ( en poudre bien deli€) 3
proportion ; cuirez cette pafte 2 petit
feu, la remuant continuellement de
crainte qu’elle ne biufle s’attach ant an
poéflon, & la tournerez inceflamment
jufquesa ce quevous reconnoiffiez que
la pafte quitte le poéflon, alors vousla
tirerez du feu , & la dreflerez en Maca-
rons fur vos Ardoifes, les metcant fe-
cher dans voftre Eftuve : vous les re-
tournerez & changerez de place tant
qu’ils foient fecs, puis vous les retire-
rez de IEftuve , & les rangerez dans
les Boéttes comme les Poires; demie
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liute de fucre, fufhitd chaque livre de
frui&, fi vous voulez prendre les belles
peaux des frui& que pelerez,pour apres
les avoirun peu éverdumcdes les piler &
pafler, vous augmenterez de beaucoup
le goult de vos Paftes , d’autant que le
gouft leplusrelevéde fruict, efttoufs
joursen la peau.

Qmntaux Pommes , la Confiture
n’en eft partrop exquife, c’eft-pour-
quoy l'on en confit fort peu, fi vous
envoulez confire, vous vous gouuer-
nerez comme aux Poires.

L’on fait des paftes de pommes , del~
quelles I’on contrefait les Abricots &
Oreilles, au temps qu'ils font rares 3
pour ce faire, I’on prend des pommes
de Reinette, oude Capendu , les plus
belles que I’on peut, on les coupe par
moitiées, & on leurofte la Tefte & le
Trognon, puis on les met parbouyllir,
& on les pafle comme les Poires: pour
y donner gouft, on prend des Abria
cots {ecs , les vieils d’un an » & can-~
dis , y feront fort propres, & particu-
lierement ceux quiaurons efté confits




324 LEIARDINIER
avec 1a Peau, ou bieu fi vous avez conz
fit des Peaux d’Abricots dansla faifon
pour ce {ujet,ayant oft¢ lerouge quiy
eft, & nelaiflant que le jaune: c’eft au
temps queles Pommes ont un peu paffé
leur plus grandes verdeur , qui feraau
plitoftenviron un mots apres qu’elles
auront eft¢ mifes dans le Fruitier, que
vous en tirerez hors des plus belles, &
des plus {aines , pour preparer ( comme
je viens dedire ) vousles pilerez, pafle-
rez au Sas, & les'meflerez avec les pom-
mes , puis vous peferez le tout, & met-
trez la moitié avtant de Sucre en pous
dre que vous aurez de Marmelade, pac
apres vous ferez cuire cette Pafte,com-
me j'ay dit celle de Poires,eftant cuitte,
vous la tirerez du feu , la laiflerez vn
peu refroidir , & avec des petits Mouf-
les faits en forme d’un Abricot ouvett,
vous mouflerez cette pafte , & laferez
fecher dans PEftuve fur les Ardoifes:
Quand jelle commencera & fe fechet,
vous luy donnerez le ply pareila celuy
des vrais Abricots a Oreille, puis vous
les acheverez de fecher, & les fetrérez
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1 | dans les Boertes.

Les Prunes feches fe confifent comme
au liquide, pelces & fans peler ,  puis
on les feche , & ferre dans les Boettes,
tout de la mefme facon que jay dit aux
Poirtes.

Elles s’envcloppent par fois dans des
petits Papiers chacun a part , pour plus
grande propret¢ 2 les porter dans la
Pochette.

Les Paftes de Prunes fe font de la mef=
me maniere que lesautres precedentes,
on ofteralapean a celles qui font colo-
gées , afin qu’elles ne donnent aucune
teinture d la Pafte, mais quelle foit
d’une belle couleur verte,

11 {e fait en Bourgongne une Pafte de
Prunesde Moyeu , laquelle s’apprefte
. tout de la mefme facon que, les autres,
~ referué que onne.la cuit pas iufquesa
ce qu'elle quitte le Poeflon : mais un
peu moins cuitte'on la verfe dans des
Boettes , que I'on laiffe quelque temps
refroidir, fans les couyrir comme qua-
tre ou cing jours, au bout defquels on
ferme les Boettes , & on les ferreavec
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les Cottignacs. s

Les Amandes, & Abricots Verts,
ayans efté preparez comme pourleli-
quide, & ecftans cuits {eront tircz de
leur fyrop , & fechez ainfi que les au-
tres fruits quei'ay dit cy-deuant,

Les Abricots Meurs {e mettent ordi-
nairement 2 Oreilles : pourlesy pre-
parer, il faut les ouvrir par moitices,
& Jes applatir pour {echer , puis eftans
un peu fecs les refermer, & leur faire
faire 3 chaque moitié un quart detour
enles tirant en long , ils fe rencontre-
gront de la mefme figure que 'on ade
couftume deles faconner.

Pour la pafte d’Abricots, elle fera
faconnée, comme les precedentes, en
faifant un peu parbouyllir le frui&,&
oftant 1a peau aux endroits ou elle eft
Rouge ; puis la pillerez & palferez,
( mettant demie livre de Sucre 2 la li-
vre de Frui&,) la cuirez en confiften-
ce, qui eft jufques a ce qu'elle voudsa
quitter le Pogflon ; par apres ladreffe-
rez par Maccarons fur les Ardoifes, 1a
fecherez & ferrerez comme les autres,
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Le Ramage de Gennes f{e fait avec
cette Pafte d°’Abricots ; laquelle eftant
cuite en confiftence, vous la laifferez
refroidir,puis ayant poudré vos Mouf-
lesavec du Sucre delié, paflé au Ta-
mis de Soye'( lequel vous mettrez dans
vn linge affez fin, & le fecouérez furle
Moufle, ) cette poudre irapar tout, &
empefchera que la Pafte ne s’attacheau
Moulle ; ce qu’yant fait, vous rempli-
rez voltre Moufle, & avec un Roufleau
de Paticier appuyerez par tout en rou-
lant {ur le Moufle , & oftant le-furper-
flus,il reftera la figure du Moufle; cette
Pafte eftant refroidie, vous la renverfe-
rez aux Eftuves , en cas quelle foit
trop mollaffe ; ou fi elle a delaliaifon
fuffifante, vous la mettrez tout d'un
coup dans la Boétte , pour la retirer
avec les autres,

Si vous ne voulez faire que des
Compartimens ou Chiffres , vous
mettrez voftre Pafte toute froide fur
une Table , qu'aurez poudree de Su-
cre auparavant , & L'eftendrez ayec te
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Roufleau , de Pefpoiffeur que voulez
qu’elle foit, puis avec des Modelles de
Ferblanc, la couperez en les appuyant
deflus,ou bien vous la taillerez auec le
Coufteau enla figure que defirerez,cela
fait, vous les mettrez aux eftuves fielle
en a befoin, & eftant froide la ferrerez
dans les Boettes come les autres pafte

Les Pefches, Pavies & Alberges ge
toutes fortes , {eront mifes aufec & en
pafte comme les Abricots.

Pour ce qui eft des Coings, il nes’en
feche que par fantaifie , d’autant que
ceft un fruiét qui eft affez dur de luy
me{me , toutesfois {i vous voulez en fe-
cher, vous vousy gouvernerez comme
aux autres , le faifant pourtant par=
bouyllir beaucoups & preft d fe defpe-
cer, avant que de le confire , -afinqu’il
enfoir plusdelicat.

La pafte {e pourra auffi faire comme
les precedentes ,- il n’eft de befoin
d’y mettre les peaux, d’autant que

.deux-mefmes ils ont & affez de goutt,
& aflez de Haifon , c’cft-pourquoy
beaucoup de Confifeurs en mettant

dans
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dans les Paftes  d’Abricots, tant pour
Paugmenter que pour laliaifen , mais
elle n'eft pas fi agreable , d’autant
quelle 3 Podeur du Coing.

Les Noix {e preparent pout eftre mi-
fes au fec,en les choififflant comme pour
leliquide , maisil leur faut cfter tout
le Vert julques au Blanc , les jetter erv
VEauclaire 3 mefure que lon les pele,
puis les defamertumer en les faifant par-
boiiillir en diverfes Eaux, & les confi-
re, fecher & ferrer, ainfi que les autres
Fruiéts precedens.

Quant aux Cerizes, & Agriottes , on
les canfit pour mettre au {fec comme
les autres precedents Fruiéts, fe lient
parbouquess, & on lesmet 3 Oreilles
comme; les Abricots, en les joign;mt
deux enfemble , qui fefouderont en fe-
chant 3. 1’Eftuve.

Pout la Pafte, ellefe fajt, Pune en
preflant des Cerizes bien meures dans
Peftamine , & broyant les Peaux dans
le Mortier, puis les pailer au Tamis;,
mettre letout {ur le feu, & lefaire re-
duirea la mojti¢ , adjouftant, demje:

Eg
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livre du Sucre en poudre, 3 chaque
liure de Sucre,& cuifant le tout encé-
filten ce de Pafte : Lautre, que ie trous
ve beaucoup meilleure,eft defpreindre
un peu les Gerizes, les froiffant avec
les mains 5 mettant ce jusa part, &
ce qui reftera, le pafler au Sas, piler
les peaux qui pourront refter, & les
pafler aufli puis y adjoufter le Sucre
en poudre, a chaque livre'de Fruiét
demie liure de fucre, mettre cuire le
tout en confiftence, puis le dreffer
comme deflus.

i ~Lejus prouenmt des Cerizes ¢prein-
tes , fera confit en{yrop pour garder
& aufli 'onenpourra mettre dans le
fucre pour le fondre, quand vous ferez
fes autres Confitures liquidess

it Les Grofseilles fe mettent au fec
cemme les fruitts precedents, ayans
ebferué-ce que j'en ay dit pour les con-
fire au liquide.

Les Gadelles, ne fe confifent point
au fec 3 caule deleur petitefle : mais
Fonen fait des Paftesesellentes, enles
£xoiffant dansleltamine , & les pafsang
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an {is bien delié pour en ofter les petits
pepins& 11 Tefte:vous les ferez tcut de
112 melme maniereque celles deCerizes,

Les Framboifes Rouges & Blanches
ne {e metrent point au fec, non plus
queles Gadelles , mais les paftes font
bemc'\:up A eftimer pour leur agrea-
ble gouft, elles fe font comme celles
de Cerizes, y meflant quelque peu de
G idelles pour e relever le gouft par
leur petite acidité.

Les Verjus & Mufquats, fe conff-
fent fort peu an fec: les paltes que l'ont
en fait {ont tres-bonnes , & fe veulene
aufli faconner comme aux Cerizes ¢
ayant auparauant preparé le froi&
comme jay dit cy- devant.

Les Orenges {e confifent enticres
ou par quartiers , pour les preparer |
il faut rafper tout le jaune , auec
unre Rafpe de fer blane, puis {i vous
es'voulez confires eniieres ; il faudra
faire un trou A endroit de la quend, &
tirer avec patience tout e dedans, laile
fant la peru la plus delide que Fon
pougra, onles mettra tremper i me-

E ci
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{ure dans Eau tiede; parapresonles
fera p.n’b-?iﬁﬁiiif en grande Eau pour en
ofter toute Pamertume, la changeant
plufieurs fois » tant quelle N plus
aucun gOuPc d’amer;cela fait, vous les
tirerez du feu , les jettant dans d’autre
Fau tiede , puis ferez fondre voftre Su-
ere A petit feu, cependant qu’il fondra
yous mettrez égontter vos Orenges,les
pofant (ur un linge en plufieurs dou-
bles, le troudeffous, & apres vous les
mettrez dans le Sucre ; que fetez cuire
julques -3 11 confiftence de Conferve,
pem{.lnt qu’iis cuiront vous les remug -
sez & retournerez fouventauec la Gaf-
che , puis les retirerez auec Pefcumoirs
& egoutterez bien le Sucre-qui {era de-
dans, aptes quoy vous les mettrez fe-
cher dans VEftuve, ce qui fe fera en
demie: heurede temps , au defaut d E-
Save vous les mettrez dedans le feu,
rins de Baliy » oun elles
bien. 3
ue yous voudrez mettte
avant ra pé tout le
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de patties q1 e vous voudrez, & en lati-
yant proprement , vo 15 la feparerez du
dedans {ans ’.i en rnnpw,

L’on coupe a 1 (i cette peau par pc*i-
tes p 1rties, qwc ’on nomme des Zeftes,
lcs*ull ans de la mefme i'vm;~ quel’on
en pxcni ur les O enges , pour en les

i

preffant ietter un efprit {1 "'u il qui elt
]

dedans, lequel donne gouit au vin 2
trauers le v erre : ces melmes 7eﬁ'cs
eftans ptc("z contre 1a flamble dune
Chandelle, -c¢ét Efpric prend feu en
pcdil:m:. %

L’on coupe encore en forme de. gros
Lardo es pct nx d’Orenges & PR
trons cruds lefquelles on confic, met-
tant auffi -dansleurs fyrop & autres latr~
dons dc corce de Cmon confite bien
yerte + & ‘c fucre eftant cuit julques
en conferue ,. vous prendrez ces lar-
dons auec lerUm()lr;, & les ayant
bien efgouttez , vous les drefferez en
forme de Roc lwr entremeflant les cou-
Jeurs , ce qu’c’cmt fait, vous les feche-
rez dans PEftuve, oules mettrez feu-
lement deuant le feu
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Vous obleruerez que les Orenges &
Citrons,tels que nous les avons a Patis,
ne {eveulenc confire qu'a mefure que
Ponen a de befoin ; d’autant quils fe
farinent quand ils fone vieils faits,

Les Citronsfe confiront de mefme
que les Orenges ; 'ontaille des Tran-
ches fort delices {ur les Poncilles , lar-
ges de deux ou trois doigts , lelquels
on confit & feche', comms celles des
Orenges.

Des LaiCtués Rovyalles fe tire un
Cardon quand elles montent 3 graines,
duquel on fait 11 Confiture queles Tta-
Yiens appellent Gorge-d’Ange,

Pour les confire vous les defpotiillerez
deleur petice Peau ow Efcorce, les jet-
tant dans Eau fraifche, & les ferez
un peucverdumer ; puis les mettrez
dans le sucre en poudre avec quelque
peu d’Eau claire pour fondre le Sucre,
apres quoy vous les ferez cuire tout
d‘un bouillon jufquesa ce que le su-
ere foiten conferve | alors vous les ti-
rerez auec UEfcumoire, les mettrez fe=

eher fur les Ardoifes dans voftre Eftus
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ve, les retournant de tous coftez, &
eftans fecs les {errerez dans les Boéttes
commeles.autres fruiéts fecs , y adjou=
ftant un peu d’Eau de Fleurs d’Cren=
ges, en les oftant de de(lus leFeu.

L’on pourra aufli confire plufieurs
autres {ortes de Frutéts, comme Me=
lons, Concombres, & autres.

Des Conferves € Mafiepans,

SECTION VIL

A n s cette derniere Seltion , qui

£/ fera la conclufion de noftre Livre,
ie vous veux enfeigner la plus diver-
tillante & laplus agreable Methode de
confire les feurs & les Fruidts de vo-
ftre 1ardin,& en lapratique delaquel-
leie maffeare que vous y prendrez
plus de plaifir que vous n’en pouvez
fouhaitter, car les objets y font {t agre<
bles que ka veué {e trouuét extrememet
recrée, en la diverfit¢ des couleurs que

Pon y employé , & auffi quel'Efprit fe
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plaift 2 inventer mille gentillfse (deri-
vées de tout ce que ie vais efcrire ) &
lesranger avec juftefse pour fatisfaite
ceux devant qui elles {ont prefentes,

Nous commencerons par les Fleurs
& ditons quel’on en fait des Confer-
ves de toutes fi Pon veut, maisie ne
m’1!'1'653€1'1}’ qu’a celles qui font les
plus hautes en couleur, & les plus
agreables 2 manger.

Pout fiire de 12 Conferue dé Violet-
t€s vous Cf}-luclle:’cz ICS FIC‘.H‘S ne P{'C-

nant fimplement que ce qui eft Violet.

aux Fucilles, & les brbycr(‘z bien
dansun Mortier de Marbre, ou pierre
tant que la Pafteen foit fi delide, que
Ponn’y puifseplus remarquer aucune
formede Fucille.

Pendant quel'on broyera ces fleurs,
vousmettrez du fucre dans le poeflon
pouren faire une cuitte ou venué , la
plus grande fera de quatre livres ; &
quattelivres de fucre, il faut environ

fune chopine, ou treis demy feptiess

d’Eau, pour le faire fondre en l’enro-
fant par teut , Vous metirez voftre
Poiflon
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Pocilon fur le feu de charbon 3 demy
embraf¢ | afin que le fucre fe fonde 3
loifir, puis quand il boiiillira, vous
Iefcumerez auec 1a Gafche , & le re-
muerez {ouuent,vous donnerez le feu 3
voftre poeflonun peu plus par le devit
?uepar dertiere,afin que I’Efcumepouf-

| e

ceparleboiiills vers1a queué du poef-
lon fe puiffe plus facilement enleuer, &
apresqu’il ferabié efcumé, vous mettrez
le feu fous le milieu de voftre poeflon,

Pour connoiftre quand voftre sucre
fera cuit en confiftence de Conferve,
vous le poutrez par trois facons : la
premicre, quand en tournant & meflant
voftre {ucre de tous coftez, vous retire-
rez voftre Gafche {ans I'efgoutter que
bien peu, & la fecoiiant ( comme i
vous vouliez pouffer une Balle d*arrie-
remain auec ]a Baquette ) vous verrez
quil fe fera en filaffe volante:11 fe-
conde, quand ayant retourné voftre
fucre, vous laiflerez efgoutter voftre
Galche, & que dans les dernjeres gout-
tesqui tombent , ily refte comme un
petit filetqui remonte fe torditlant en

Ff
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forme de queué de Cochon : & la tro-
fiefme,quand apres avoir boiiilly long
.emps vous voyez quil sefpoiffit,&au
lieu qu'il faifoit boiiillg dans le milien
il le fait detous coltez,mais le plus len-
tement,par 13 vous potiuez iuger qu'il
eft cuit.

Vousle tirerez de deffus lefeu,&luy
laifferez paffer fa plus grande chaleur ,
aptes quoy vous prédrez voftre pafte de
Violettes, la mettrez dans le {ucre en
smotte, 2 un des coftez de voftre poéflon
& la deftremperez petit 3 petit auecla

Galfche,puisvous la meflerezpar toutle
oéflon la tournat & renuer{ant avecle
plusde promptitude que vous pourrez
& ce jufques a cequela chaleuren foit
appaife,ce que vous recgnoiftrez quid
1e boiiillon ceffera , & que voftre fucre
fera en repos ayant diflipé humidité
qui eftoit dansles Violettes.
Pour la doze, a quatre liures de Su-
‘cre il faudra environ gros comme le

Poing d’un  Enfant de dix ans, de

Fleurs de Violettes pilces,

Ayant pafl¢ dans le Poéflon fa plus
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grande chaleur, vouslidrefferez ou e
la verfantdans des Tourtieres de Pa.
pier bien fechées pour eftre coupée en
Bifcuits, ou en platteaux que puiferez
dans le pieflon auec la cueilliere d’Ar=
gent, efcremant & prenant toufiours
ledefTus qui fera commeune perite gla-
ce, & verfant la cueillierée fur du pa-
pierbien fec, cela fera un petit rond
grand comme une piece d’un Efcu, ou
bien en prenant fur ia gafche ; & auec
le Coulteaula couper par Maccarons,
mais 1l faut qu’a certe derniere facon
voftre fucre {oit prefque froid, autre-
ment il couleroit de deflus I, Gafche;
quand vous voudrez en fiire des Mac~
carons de toute la Poeflonnée Yeliine
faudra prendre que par un cofté de vo-
{tre Poeflon, & non pas de tous coftez,
a caufe que voftre Conferue fe refroi-
diroit trop, & qu’il en demeureroit
beaucoup au pogflon,

Vousn’oublierez pas a tailler vos Bil-
cuits dans vos Tourtieres auant qu'ils
oent froids , car ils fe romproient,

Vous leuerez vos Conferues de def-
Ffij
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fus les papiers quand elles auront en-
coreun pende couleur, {i vous n’en
voulez brifer beaucoup, & fi ellesfont
trop froide & que vous ayez peine
leslever, vouschaufferez un Aix, &
poferez les papiers deffus, cela fera ref-
vervos conferues, & elles {e leveront
facilement,
e Vous obleruerez trois chofes tges-
neceffaires en toutes les Conferues, la
premiere que vous {oyez en lieu chaud
& bien fermé,a caufe que le froid vous
empelche d’auoir letemps de verfer &
faconner vos Conferves: la feconde que
vos Tables foient propres, & nayent
aucune graifle, carla Confernedansia
chaleureftant ver{ce , attireroit cette
oraifle a travers le papier , ce qt}i‘lfcm-
efcheroit de fe prcndrc . la troificme ,
ue les papiers {ur lefquels vous laver-
{ez & dreflez, foient bien blancs, bien
nets, & bien fechez. i
Imprimez-vous l:nen dans Lefprit
tout ce queie yous viens de dire :car
cela vous fervira en toutes les autzes

que ic vous djray cy-apres.
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Les Fleurs de Bourrache, Buglofie
Soucy, Iafmin , & les fueilles de Fe-
nouil vert , fe confifent de la melme
methode que les Violettes.

Le (yrop Violeteftant pluftoft une
boiffon qu'un medicament , i’ay creu
neceflaire de vous en donnet la compo-
fition , quoy qu’il femble queie le de-
vois pluftoft auoir mis au rang des
Confitures liquides qu’en ¢¢t endroit-
¢y, neantmoins parce qu’il ne {e con-
fit point de Violettes au liquide, & que
cét article vous euft efté difhcile 2
trouver dans noftre Livre ; je’ay pla-
céen ce lieu pour voftre plus grande
commodité. >

Il s’en fait de deux manieres: L’une
en broyant dans le Mortier de Pierre
unelivre ouenviron de Fleurs de Vio-
lettes preparées comme pour la Cofer-
ve , & les mettre dans un linge aflez
fort pour refifter 3 1a prefle, afin d’ex-
primer tout leius des Violettes, de la-
quelle livre vousen tirerez plus d’un
quartron, fi les Violettes font fraif-
ches cueillies 5 pendant que Pon les
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pilera & preflcar, vous ferez cnjre une
liure de beau fucre, julques 2 13 confi-
ftence de conferue, (ce qui fe recon-
noiftra parles tioisindices qre ie vous
viens denleigner; ) cftant cuir vous
Ie tirerez du feu | luy laifferez pafler
fon bouillon, & apres verferez petit
a petit ce jus de Violettes dedans , re-
muant avec 1z Galche partoutle poel-
Ton , puis eftant un peu froid , Ie met-
trez dans des bouteilles de Verre , que
boucherez bien auec des Tampons de
Liege, & dela Cire molle par defius»
celledontie vous ay donné la €ompo-=
fitton 3 11 findu premier Traité y fera
fort propre : I'autre maniere eft de
broyer des Fleurs, les mettre dans une
Eftamine, & verfer par deflus du fu-
cre cuit un peu moins quen Confes-
ue, & ce 3 pluficurs reprifes; pen-
dant qu'un verfera, & unautre froif-
{era les Violettes avec une Cueilliere
de bois, pour en exprimer le jus, que
receuerez dans quclque Terrine”vc’r'-
niffde, & apaesquetout fera paflé, il
faudra mertre PEftamine dans laprefle
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pour ne rien perdre :yous laifferez bie®
cefroidir letout, puis le ferrerez dans
des bouteilles comme leprecedent.

On mettra {echer 3 PEftuve le Marc
de ces Violettes pourne rien laiffer per-
dre, cela eft affez agreable 2 manger, &
fait bonne bouche.

11 fe fait de parfaitement Leau Sy-
rop Violet par infufions, comme aufli
des Rozes pafles, de fleurs de Pefcher,
& beaucoup d’autres encore : mais
comme cela cft du faitdela Medecine,
ie ne m’entremettray point d’en dire
aucune chofe , quoy qu’ils foient tres=
faciles i faire.

La Rozede Prouins fe confiten Coler-
ve {eiche & liquide: 1a liquide fe faiten
prenant des Rozes quand elles comen-
cent 3 s’efpanotiir, & leur ofter toutle
vert, & le iaune mefime qui eft a chaque
fueille: les bien broyer dans le Morier
de pierre,y adiouftant la moiric autant
de fucre commun en poudre, comme
ily aura de Pcﬁmtcur de Fleurs toutes
elpluchees, & mettant dans le Mor-
tier petit a perit 3 mefure que Vog
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broyera, & eftant bien broyée vous fa
mettrez das des Pots de Grets que vous
n’éplirez pas tous pleins A caufe quel
le fe formentera ( c’eft 3 dire quil fe
fera comme un leuain qui fera bouffir
volte Conferue : ) quand vous aurez
mis vos pots au Soleil , & qu’ils y
auront efté par I’efpace de quinze iours
durant ; vous les retirerez 3 Iombre
quatre ou cing iours, les remplirez de
Pund’eux, & les couvrirez bien auec
un parchemin en doulle que moiiille-
rez pourle faire mieux joindre aun pot,
lequel vous lierez d’une ficelle,
Pourla Conferue des Rozes feches de
la maniere que I’on 1a fait 3 Prouins, il
faut prendre des Rozes toutes efpa-
nouyes, leur ofter tout le Vert |, & le
jaune entierement , comme pour les
Conferues liquides , les mettre fecher
dans des fachets de papier, & eftans
parfaitement feches les battre au Mor-
tier de fonte, en Penveloppant & le pi~
Yon aufli auec unfacde Cuir, ainfi que
les Pacfumeurs battent leurs poudres;
eftant bateué il Ja faudra pafler auta-
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" |  misde foyedelieé,puis la bienenfermer

dans des papiers & Boettes, pour luy
conferuer fa couleur.

Quandvous voudrez faire cetteCon-
ferve, vousprendrez quatre onces de
voftre poudre & la mettrez dans un
plat de Fayence , vous efpreindrez des
Citrons dans un Verre pour entirer le
jus,que laifferez repofer pour eftre
plus clair & plus beau, d’autant que
la Fece ou le plus efpois & limoneux
du Citron defcendra au fondsduVerre,
eftant clarifi¢ , vousen mettrez parmy
voftre poudre pour luy faire venir {a
bellecouleur enla deftrempant avec la
Gafche, & retournant bien de tous co<
ftez,, pendant ce temps-la, vous ferez
cuire deux livres beaux (ucre julques's
laconfiftence de Conferue forte, puis
le tirerez du feu, luy laifferez abattre
fon boiiillon , & mettre cette Poudrea
un des coftez de voftre Poeflon , la de-
firempant petit2 petit , & la meflant
bien auec le fucre, voftre Conferve fex
ga £aite.

Pour la dreffer par Maccarons coms
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me font ceux de Provins, vous en pren-
drez fur la Gafche, avec le Coufteau
1a taillerez & drefferez fur des papiers
fechez | i elle fe refroidit par trop, &
qu’clle ne vous donne Je loifir de la
dreffer , vous mettrez voftre pogflon
fur un petic fea bien lent, pourven
qu'il Iefchauffe un'peu, & la rende
maniable il fuffira, vous retirerez iuf~
ques a laderniere miette de Confetrve
€n pratiquant ce que ie vous ay dic, a
P'Article des Violettes , & aufli pour
Ia retirer de defus les papiers & 1a fer-
rer dans des Boctees.

Quelques-unsy adiouftét un peu d’ef-
pritde Vitricl blanc,pour relever daua-
tagela couleurde 1aRoze,mais cela n’eft
pas fifaim,ny fi naturel que quand 'on
n’y employe que le ius de Citron pur.

Vous obferuerez de ne pasrendre vo-
ftre pafte de Roze trop liquide a ant
que de la mectre dans v oftre Sucre , cat
il y auroic par trop de defcuic, a cdufe
du ius de Citron qui defcuit extreme-
ment , & engraifle le Sucre plus que
touie autce chofe , il fuffira qu ellefoit
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abbreuvée par tout,& quevousla puif~
fiez mettre en plotte fans quelle coule.

Tant plus voftre Conferue eft fraif-
che fiite, tant plus belleelleeft, c’eft-
pourquoy les Apothicaires de Provins
en ont roufiours de tres-belles, parce
qu’ils en ont grand debit ': quoy que
ie ne vous aye dit que 1a copofitionpour
deux livres cen’eft' pas que ceux de Pro~
vins n’en facent des Poéflées entieres de
dix ou douze liyres de {fucre: mais com+ |
me yous n’en avez pas tant de befoin & §
8L 12 fois, n’envoulant pas faire trafic,
il{uffitradu peu puis que vous aurez
toufiours de la poudre de Rozes en vo-
ftre logis, pour la faire en toute faifon,

L’on en fait aufli de Rozes blanches,
mais elle paffent fi toft leur beauté,& .
ont fi .peu de gouft de Rozes & d’odeut
que ie ne Peftime pas beaucoup.

La Conferue de Rozes qui fe fert
ordinairement dans les Feftins, ne fe
faicpas fi forte de poudre de Rozes
quecelle de Prouins, & demie once de
poudre, feraplus que fuffifante a deux
livies de fucre , y mettant autant




248 LE TARDINIER
de ius de Citron,qu’elle en pourra por-
ter pour la rendre liquide, de telle fa-
con pourtant qu’en penchant la Vaif-
{elle ot vous 'aurez deftrempée, ellene
coule point, puis quand voftre Sucre
fera cuit en Conferue,vous le tirerez de
deffusle feu , luy laiflerez paffer {on
bouillon, & y mettrez voftre Pafte,
1a meflant continuellemét auec la Galt
che, iufqnes 4 ce quele fucre {oit ap=
paifé du bouillon que le defcuit luy
aura fait_efleuer : ce queftant fait,
vous vetferez voftre conferve dans les
Tourtieres de papier pour en faire
des Bifquits, lefquels fe fagonneront
tous couverts de petites Bouteilles,avec
un Glaffis bien reluifant, & i vousen
drefsez en Platteaux ils feront aufli
par deffus dela mefme fagon,le reftequi
demeurera dans le Poeflon vous P’amaf-
ferez & leleverez auec la Gafche pout
Ie couper en Maccarons.

N’oubliez pas & couper vos Bifcuits,
n’y a lever vos Conferves pendant qu'il
y 2 encore quelque chaleur pour les
raifons que ié vous ay dites cy-deyant
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& foit tepeté pour la derniere fois, car
ie n’en parleray plus. 3
Vous {caurez que i vous deftrem=
iez voftre poudre de Rozes dans quel-
que Vaiflelle d’Argent ou d’Eftaim,
que cela luy donneroit une teinte plus
Violette ; parquoy fi d'unc mefme
poudre vous en voulez faire dedeux
couleurs , il n’y aura qu’a en mettre
dans de 1a Fayence, & dans de PEftaim
ou Argent.

Ie vous diray encore que la grande
beautéde toutes les Conferves ne dure
que quatreou cing jours au plus en
Jeur bel efclat c’eft- pourquoy Pon
n’en fera quiau befoin.

La Confesue de Fleurs d’Orenges {e
fait en hachant fes Fueilles bien de-
lides , & jettant promptement dans le .
jus de Citron » de crainte qu'ellesne
noirciffent ; dans deux livres de fucre,
yous y pourrcz mettre grOS commc .un,
Eftenf de Fleurs, ayant efgoutt¢ le jus
afind’y av oir moinsde dc[cux; & vous
en ferez la Conferue comme 1€ viens
d’enfeigner a celle de Roze, pour fer-
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Viren compagnie,

* L'on faicune Conferue raviffante de
Framboifes blanches, & Rouges , en
Ies preflant legerement | & en tirant le
ius que meterez dans quelque Verre
pourle laiffer raffeoir , & que la Lye
aille au fonds, puis voftre Sucre eftant
cuiten Conferue & tiré hors du feu,
vous verferez ce ius dedans , ¥ en met-
tant ce que vous iugerez que le fucte
pourra porter de defcuit, puis vous la
dreflerez dans Jes Tourtieres, 1a taille-
rez & ferrerez 3 Pordinaire, .

Du ius de Gadelles , de Grenade » &
de celuy  d’Efpine - Vinette fe fajt de
tres-belle & tres-agreable Conferue,
€N s’y gouuernant comme aux Fram.
boifes.

Si vous voulez augmenter le gouft
aux Conferues faites agec I'un de ces
ius rouges, vous' le coulerez 3 travers
Iepapier brouillars, puis vous le ferez
bouillir pour le reduire, afin qu’ilen
entre beaucoup dans le fucre fans que
celaledecuife par trop.

Pour faire Ja* Conferye d’Orenges,
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vous prendrez de 11 Rafpure de def”
fus des Orenges , celle que vous au-
rez titde des confitures au fec pourra
feruir , & A meflure que vous la raf-
perez elle tombera dans I’Eau tiede
ou fraifche, de crainte qu’elle nenoir-
cifle , vous la mettrez infufer furle fcu
en grande Eau pour la defamertumer,
& reytererez plufieurs foisiufques a ce
qu'elle air perdu entierement fon amer-
tume , ce qu’eftant fait vous la- met-
trez dans un linge, & en ferez fortir
toute ’Eau en tordant le Linge, par
apres vous lamettrez dans vn platd’At—
gent, & lafecherezen 1a maniant con-
tinuellement : car elle s’atracheroit au
plat, & ce iufques a ce qu’ellefoit pref-
que toute feche, cependant vous cui-
rez du {ucreiufques a la confiftence de
Conferue, puisietterez dedans voftre
poudre, & remuérez bien de tous co-
ftez, afin qu’elle prenne corps avec
voftre fucre; {i vous y voulez mettre
un peude jus de Citron ou d’Orenge,
apres que voftre poudre aura efté bien
mellée, cela luy donnera bon goult
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vous pourrez mettre a deux livres de
Sucre gros comme une balle de poudre
d’Orenge, & du jus 2 difcretion |, fe
prenant garde de ne pas trop defcuire
voftre fucre : vousla verferez , dreffe-
rez & taillerez , comme celle de Fleuts
d’Orenges.

Celle:de Citron fe fera tout de mef-
me que celle d Orenge, rafpant non
feulement de la peau iaune , maisenco-
re Ia chair jufques au jus, & Layant
bien laude & des-limoncée en pluficurs
Eaux chaudes, & fechée comme jay
dit celle d’Orenge, vous la  mettrez
dans le fucre , & y adjoufterez le jus
de Citron pour 1a rendre plus haute en
faveur.

Pour faire le Bifcuit de Citron ef-
pois de trois doigts & plus, vous cui-
rez voltre Sucreen confiftence de Con-
ferve un peu forte, puis jetterez la
poudrede Citron preparée commei'ay
dit, & meflerez un peu de jus de Ciité
& dublanc d’ccuffoétté avec des Ver-
ges pour ele ‘faire Jener, ce quiayant
fait vous verferez voftrefucre fur le pa-
pier;

ety
fach
Conf

« ous|

fontt
fort!

1]
&0

Tpeg

ey
L

cnan




FrAancors 2843
mer tenantle Pogﬂon deflus, afin ml"
ﬁ chalcnr face lever d’a uantage voltre
Conferue, puis eftant encore “chaude,
vousla couperez par gros Bifcuits, qui
fonttous pleins d’yeux par dedans 8/."
fortlegere

On fait m(ﬁ dela Conferue de jus
de Citron fmsy mettere de la Chair

rafpée, mais ellen’a que Dacidité, &
neft pas fi agreable que celle ou vous
€N autez mis,

Les Piltaches feront peléesd PEau
chaude, pildes dans le Mortier de Picr-
re, lesenrofant auec'’Eau de Fleurs
d’Orenges, de crainte quellesne ren-
dent Ihuyle, apres quoy. vous les
mettrez  dans voltre Sucre : cuit en
Cornlerue, & deft tremperez cette palte
d uncofté dc w>1trc oeflon ; meflere:
bien le tont, &y a adjoufterez quelqu
peu de Mufc, & d’ \mblc wns brvmz
avec du Sucre bien delié & - paflé au ta-
mis, pms vous la tlmez du Pocz fon, &
vous la faconnerez & dreflerez ainfi
que j’ay ditles Pr"c\ucw‘cs,

ilfe fait de la Conferue da: touss

() t-‘
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fortes de Fruiétsdé-ja confits au feci
comme Abricots, Pefches , Cerizes,
Orenges, Citrons,, Efcorces de Citron
vertes & autres, en les taillans en lat-
dons ou petits billets femblables d des
dez 4 jciier, & lesjettantdans le Sucre
alors qu’il eft cuir, jufquesen confi-
fience de Confetve un peu lafche, puis
ayant mefl¢ le tout pouren rendre la di-
verfité plusagreable,illa faudra dreffer
& tailler ainfi’ que jay dit.

Vous pouvez en Conferve contrefaire
plufieurs chofes qui furprennent a La-
Bord , comme par exemple des tranches
de Jambon , cela eft un pen embarraf-
fant & me perfonne qui n’a pas: accou-
fFumc de travailler en Conferves,a cau-
& qu’il faur bien prendre fon temps
pour- entendre a tout, mais pourtant
tres- facile a qui ya un peu de pratique.

Pour y parvenir, yous aurez des Plats
{’Argent tout prefts , & « vand voftre
sicrefera cuit julquesen Conferveun
peu foible, ou lafche, veusen verferez
une partic dans un de vos plats , & le
noudrerez de chair de Citron, prcpar.éc

commeie yous ay dit cy-deuant, o de
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jus de Framboifes blaches.ou de Fleurs
d’Orengeshachdes de melme, ainfr que
jevous ay dit 5 bref de tout ce qui fera
blanc pour repre’enter la graiffe & le
Lard , & ferez Lien tourner cetre Con-
ferve par quelqu’un pour incorporer Ie
Sucre auec le defcuit, puisvous verfe-
rez une autre pareie de voftre Sacre
dans umautre devos placs,& y metriez
del1 poudre de;Rozes aufli preparcejon
du jué de Framboifes, Grofeilles rou-
ges , ou autre qui pourra reprefenter
1a chair de jambon, ne meslant pas vo-
ftre defcuitpar tout leplat, afin que re-
ftant quelques endroits blancs quand
vous tire ez voftre Conflerve du plat,,
cela imite mieux les graifles qui entre~
latdent«le jumbon, & pour dernier,
vous metirez avec le refte du Sucre
qui fera dans voftre peéslon, de la
fueille de Fenouil vert , que ferez piller
dansle Morter dePjerre, fi c’eften la
faifon, owren autre temps des Piftaches,,
pour reprefénter le Perfil haché | &
Herbes fines que Yon met fur le Lard
du jambon , vous prendrez ces Com

Gg 1§
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ferves qui feront encore chaudes, & po=-
ferezla Rouge, & un peu dela blanche
furune Table, les meflerez enfemble
pour imiter les Mufcles & Graiffes, qui
entre-lardent le Tambon , puis apres
vous mettrez dela blanche par deffus
pour contrefairele Lard , & du Vert
pour le dernier qui reprefentera le Per-
fil,vous appuyerez & bastrez dela main
a chaque li¢t que mettrez afin de les in-
corporer & joindre enfemble, vos Con-
ferveseltat encore un pewchaudes vous
les couperez en+forme de tranches de
Tambon; & les dre(ferez fur des A fliet-

t8s , mettant vine ou deux fueilles de
B

Laurier par deffus pour ayder 2 la
5‘0:}’\}:0&‘:(,‘,
8i vous en vouliez faire-uneplus grade
quantité, vous-pourriez vous fervir de
mois Poiflons,aulieu d’Efcuelles d*At-
Pour contrefaire des Cervelats, pre=
zle refte du Rouge qui fera dans vos
Efouelles, & ymettez deux ou trois
outtes<’Eau claire,ou de Fleurs d’0-
es,;meflez y deJapoudre dgGanelle

b
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attué, & paflée bien fine, pour em
brunir voftre couleur , & ramaflez les
reftes de voftre Iabon, ( oftant le Vert,)
mettrez- le tout dans le Poéflon,avec ut
peu d’Eau que vous,y verferez n’en pre-
nant que dans une cueilliere d’Argent,
peur d’eq trop mettre , mais {feulement
our defcuire un peu le Sucre,vous met-
trez le Poéflon fur un petit Feu pour ef-
chauffer ces Conferves,& les incorpo-
rer enfemble en les meflant avec la Gaf-
che, & afin quen les tirant du Poéflon
elles foient faciles 3 manier & former
avec les mains en rond comme des Sau-
ciffons, Pendant que le fucre fera en-
corechaud vous les trancherez par
Roefles, ou en long, & les dreflerez
fur des Afliertes ainfi que les Saucif-
fons naturels,lesentre-meslantde fuaeil-
les de laurier pour mieuxd éguifer L’af-
faire.

Vous pourrez encore imiter mille gé-
tilleTes auec le fucre & toutes ces cou-
leurs, en en faifant des paftes que yous
mouslerez & fagonnerez 2 loifir dau~
tant quellesn’entrent point fur le feu,
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- Par cxemple, jpour contrefaire des
Rubans d’Angleterre de'plufieurs cou-
leurs : vous prendrez du Sucre pflé
bien deli¢ au Tamisde Soye, & pour
le rendre encore plus fin que celuy
qui eft pil¢ au Mortier, ceft quil le
faut broyer ¥ fec fur le Marbre , ainfi
queles Peintres font leurs coulenrs ;
eftanc paflé, vous en mettrez {ur une
Table bien nette,, y meflerez un peu de
Gomme Tragagant, d’eitrempde avee
VPEau de fleurs d’Orenges ou de Rozes
& ferez une Palte qui fe puiffe eften-
dre fous le Roufleau : vous diunife-
rez cette paﬂ:e en autant de Morceauy
que vous voudrez qu’il y ait de Cou-
leurs , lefquelles vous meflerez avec
voftre fucre chacune & parc, & les
eftendrez avec le Roufleau, les plus
minces & tenves que vous pourrez;
vous trancherez des paftes par petites
Lanicres biendelices que ioindréspro-
prement & promptement les unes aux
autres, afin que ’humidité quieft dans
le corps de 11 pafte foude ces Lanieres,
que diverfifierez pour imiter les Rn-

wie < enfuitte dequoy , yous pafleses

2 o 2 2o
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Iegerement le Roufleau par deflus pous
les mieux joindre, puis vousles ferme-
rez en Neeufs ou Galans, mettantdes
Cartes plicesen rond pour fouftenir les
replis julques & ce qwils foient fecs, ce
qui ce fera enrmoins de deux heures.

Vous contreferez auf{li les Ghiffres,
& Armes blafonnées de qui vous vou-
drez , en taillant cette Pafte auec le
Coufteau , ou avec des Moufles de Fet
blane qu aurez fait faire exprds,& vous
pourrez aufli imiter toutes fortes de
Marqueterie que voftre Efprit vous
fuggerera.

Si vons voulez rendre ces Figures
encores plus recreatives , eftant par-
faitement {eches , vous 1és glacerds
de Sucre deli¢ deftrempé avec Eau de
Fleurs d Orenges par un cofté , &
les mettrez dans le Four , puis les re=
tirerez & glacerez de l’autre cofté , les
temettant dérechef au Four pour ‘en
fecher la Gelée ,- parainfi on ne verra
point la figure qui fera enfermée entre
ces deux Glacis, 2caufe de la blan-
chieur, i ce n’eften lexpofant au iour
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ou a la chandelle, & rcgardant 3 tras
vers, alors on connoiftra ce que ceft
& on admirera voftre induftrie,
Auec cette melme Pafte vous fetez
des Tablettes & Mufcadins tels que
vous voudrez,y meslint le Mufc,’ Am-
bre, la poudre dlIris, Ia Canelle, le
Giroftle, & toute autre chofe qui peut
fernira 1 recreation du Gouft, ou 3
fortifier 'Eftomach , mefmes aufli des
Purgatifs, & Preferuatifs de toutes les
fortes que la Medecine enfeigne,
Pour fervir des Mufcadins{ur Ta-
le, Ton les met d’ordinaire dans des
petites Tourtieres ou Abbaifles dela
me(me pafte , ¢ mais fans Mufc pour
éviter ladefpence; ) ces petices Ab-
baiffes fe font avec des Mousles de Fer
blanc qui feront de telle Figure que
vous voudrez, ou rondes, ou en Trti-

angle, ou a Pans , ouen Eftoile, bref |

felon voftre fantaifie, dans lefquelles
vousmettrez de voftre pafte qui aura
efté eftendué auecle Roufleau, & avat
que de la mettre vous poudrerez yo-
ftre Tourtiere de Sucre, crainte qu’el-
lene

Yone,
Voys;
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Ierne 'y attache, vous rognerez avec
le Coufteaule furplus del. Figure de
Ia Tourtiere, & laiflerez fecher ces
Abbaifles dans leurs Moufles environ
deux heures , puis vous les tirerez &
poferez en quelque lieu o elles puif-
fent s’acheuer de bien fecher.

De ces melie petites Tourtieres
quand elles feront bien feches, l’on
ydreflera des Confitures liquides pour
en mettre de plufieurs fortes fur yne
me(me affiette, les rangeant en forme
de Roze.

De cette mefme Paftevous ferez aufe
fi des Bifcuits & Pains de Citron,,
adiouftitde la mefme Rzlfpurequ’au-
rez fait parbouillir ou defamertumer
pour eftre‘ plus agreable, & layant
meflée auec voftre Sucre & Gomme,
voustirerez & applatirezla pafte fous
leRoufleau, mettant deffous & delfus
du fucre en poudre ( de crainte qu’el -
leme s’attache 3 1a Table on au rouf-
leau ) lareplier pourtant afin qu’el-
le garde yne humidité dans Je milieu
qui la faffe leuer, quand vous 1a met-
trz au Four, qui feraun quart d’hey-
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re apres que vous Paurez coupée en
Bifcuits ou petits pains, a caufe quel-
Je {e fecheroit trop, & ne le verroit ou
boufliroit pasaflez.

Si vous ne voulez vous fervir de
Gomme Tragagant, vii peu de blanc
d&’ceuf foétté y pourra fupplcer.

Vous en ferez de tous Goufts & de
toutes Couleurs , letournefol ( quoy
que fort peu agreable ) s'employera
au deffaut de Violettes, Bourraches&
autres couleurs femblables,, {i vousy
mettez du ius de citron il luy chan-

oera {a couleur.

On trempe par fois dans ces cou-
leurs des Cerizes, des Framboifes &
des Gadelles, puis onles roufle dedans
du fucre bien fin,leur en Liiffant pren-
drece quielles peuuent , & apres o
Jes met fecher deuant le feu pour af-
fermir le fucte : fivous meflez auec
yos couleurs un peu &’Eau de blanc
d:Ocufou de Gomme, cela les e
dra fermes pardellus comme des Dra-

ées.

® Le fenouil yert greué en Branche
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& qutres flurs , feront plongez dans

le (ucre cuit en conferue , puiseftant

oudrez. de fucre fin on les mettra
aufli fecherdevant le feu.

Au fenouil vert, on y larde des Cu-
redens comme on feroit des Gluaux a
une pipée, cela fert de Dragce, &
pour fe nettoyer la bouchea la findu
repas.

Le Maffepans fe fait d’Amendes
douces , &’ Avelines, de Piftaches, de
Pignons , d’Amendes areres, de
Noyaux d’Abricots & pefches, mef-
ment de femences froides mondces fi
vous y voulez faire la depence : & il
{e trauaille tout de mefme fagon.

Pour le faire excellent , il faut pren-
dre une liure d’amandes, que yous pe-
lerez les metcant dans I’Eau chaude
puis dans la fraifche 3 mefure que
vous les dépouillerez de leur peau,car
celales blanchit de beaucoup, vous
les retirerez de I’eau, les efluyerez ou
fecherez dans le linge,les mettrez dans
le Mortter de Marbre; ou Pierre, & les:
pilerez tant que l'on ne puiffe plus re-

H hij
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marquer aucune partie de 1’ Amende
pour petite qu'elle {oit | en les pilant
vous les enroferez auec de bonne Eau
de Fleurs d’Orenges,ou derozes, bien
reCtifier , & purgée de fon Phlegme
pat diftilations, ou fimplement repo-
{ee de longtemps, car il s’y fait une
vaze au fonds de la bouteille, quieft
le plus Vifqueux & Craffe de toute
VEau roze , & faudra pafler ce que
vous en aurez affaire 3 trauersun lin-
ge de crainte que ce Phlegme ne fe
mefle , ce que P’on y met des Eaux de
fenteurs, n’eft pas tant pour 'Odeus
que pourempe{cher que les amendes
enles pilant ne rendent I’huile, car
le Maflepan feroit defagreable : Vous
y meflerez une liure de beau fucre »
pallé delié comme celuy des mufca-
dins, & en ferez un corps en confi-
ftence de bouillie bien elpoille, vous
paflerez voftre pafte i trauers le fJ_.S
oul’eltamine; afinques’ | y auoit
quelques morceaux d’amendes qui ne
fuflent pasaffez pilez on les rebrayit,
pour netrouuer tien de defagreable

)
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danslemaffepin : vous mettrez cette
palte dans le'poeﬂon , & la cuirez 2
vetit feu comme les paites de frui&s
Fecs, ( c’eft a dire ) iufques i ce que
la Pafte quitte le poeflon en retour-
nant touftours de peur qu’elle ne bruf-
le, vousen goufterez fielle tientdela
Cuiflon auant que de la tirer du feu,
(ceft adirefi elles a quelque petit
gouftde rofty, mais non pasde bruflé}
puis eftant cuite la verferez dans quek-
que Vailelle de fayence qu’aurez
poudrée de fucre,afin'que le Maffepan
ne s’y atcache point,& eftantprefque
refroidie, vous la mettrez fur voftre
table, la maftierez & retirerez fous
le roulleau comme dela pafte de fari-
ne, & la faconnerezen grandes Tar-
tes rondes,on bien en petites que vous
arrondirez les coupant auec le haut
du calice d’vnVerre 3 boires en’ap-
puyant {urla pafte, qui fera de Lef-
potfleur que voudrez que foient vos
Tartes: vous en ferez de quarrées, em
V' Ozenge, en Ceeut , en Triangle,&
detoute autre Figure que vous vous
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drez , les pingant par les bords pour y
fairele perit Dentelage qui s’y prati-
que ordinairement : eftant fagonnées
vous les mettrez cuire dans le Four
moyennement chaud, pour leur don-
ner une petite couleur roufle par les
bords & extremitez , puis les retire-
rez, les laifferez refroidir , & les gla-
cerez auec Sucre fin , & Eau de Rofes
eude fleurs d’Orenges ; (il faut que
ectte Glace foit efpoiffe , comme du
Miel blanc , & que l'onleftendeavec
un Coufteau; ) apres quoy vous re-
mettrez vos Tartes au Four pour cui-
re cette Glace;& quandelleaura bouf-
£y , vous les retierez , les laifferez re-
froidir , & ferrerez en lieu fec.

Aux grandes Tartes apres que vous
Ieur aurez donné couleur , vousles
glacerez & piquerez deffus des Pifta-
ches , des E{corces de Citron , de I’'O-
rengeat , du Citronnat , ou du Cane-
lasen Dragées, puis uousles remet-
trez au Four pour fecher la Glace, &
les retirerez quand elle aura bouffy.
Sivous voulez les embellir & enti-
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chir dans le milien de quelque perit
Rocher de Confitures diverfes , vou:
y en 'mettrez de telle forte que vou
drez puis que vous avez la method:
de les mettreen Conferve,

Vous ferez aufli avec voftre Mat
fepan de longs Tridgles pour de trot
en dreffer une Piramide {fur un Plat
que vous accompagnerez de petite
Tarres tout autour , oudu Maffepay
filé ( dont je vous vais enfeigner cy
apres lamaniere dele faire ) & ajufte
rez le tout {elon que wous iny entere

ar uoftre caprice.

LeMaffepan de Piftaches ( qui fe £~
ra comme celuy d’Amandes douces |
vous le pourrcz defguifer en fonds
d’Artichaux , en Afperges ( mettan
un peu de blanc au gros bout pou
mieuxtromper ) en Pois fans cofles &
autres chofes femblables, ayant des
moufles de bois ou de Plomb quien
facenc la figure, bref vousvousdiver.
tirez dans ces gentille(fes autant que
voftre cusiofité vous y portera, & k
defpence ‘que vous - voudrez faire ¥
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ourra fournir,

Aveedu Maflenan d’Avelines,yous
ourrez faire des petits bouttens que
uirez au Four |, leur faifant prendre
n peu de couleur pour contrefaire les
Avelines , & les {ervirez dans un plat
omme en Care{me on fert les natu-
elles,

Sivous nevyoulez mettre tout vo-
re Maflepan en Martres , vous le
rendrez ayec la Gafche dans le Poéf

ntout fortant du Feu, & avec le

Coufteau en dreflerez des Maccarons
omme ceux de conferve , que met-

i tezau Four pour prendre couleur,
. Pour faire Je Maccaron & Maflepan
cinfi que les Paticiers , 1l faut2 une
livre de Sucre wne livre d’amendes
battués commnee jlay dit , & cuirea
. ‘demy voftre rafte eftant prefque froi-
de y adjoufter quatre blancs d’cufs
foéttez , faconner vos Maccarons , &
les cuirea four dous, ils font aufli leur
Glace avec Eau de blanc d’Oecuf & Su-
cre:pout prendre de cette Fau , il faut
foétrer des blancs d°Oeufs & les laifser
i repofes

= P S
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repolet,fous 1a Moufse,il s’y trouvera
de 'Eau avec laquelle vous ferez vo-
ft eGlace.

Pour faire'le Mafsepan filé , il faut
avoir une petite P agllette de bois. ow
un rondde Boétte, qui aura des cor-
dons pour P’attacher 4 la main. & roii-
ler defsous de 1a Pafte de Mafsepa,il fe
tirera long & égalen grofseur,duquel
vous ferez des Lacs d’amounr,des Toz—
tis , des Chapeaux , des Baftons rom-
pus, des Chiffres , & autres figuretel-
les que voudrez , vous les mettrez am:
Four pour prendre couleur,& les fers
rerez pour enjoliver & garnir vos al—
tres plats de Mafsepans: :

De voftre mefme pafte de Mafsex
pant vous en pourrez faire des Tour=
icres. ou Abbaifses grandes & petl-
es, quemplirez de Confitures , am
icade cclles de pur Sucres.

L’on tire aufli des Mafsepans em
bande ,. c’eft 2 dire, que PPon en fait:
des Compartimens & Armoirie , lef-
quelles: on-remplit de Confitures Li=
quides de la couleur des Blazons:come

1y
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me pour reprefenter I'Or |, on metter
des Abricots ou de 1a Marmelade d°A -
bricots, , & Pommres | le Sinople dw
Verjus , des Amandes, & des Abri-
cots-verts , Gueufle , des Cerizes,
Framboifes & Grofelles rouges , ain-
fidesautres, approchantle plus pres
que l'om poutra de ce que Lon veut
imitet,

St veus n’auvez-un Four de Mafson-
meriechez vous, I'onen faitde Cuiyre
rouge', dont vouspourrez vous fervic
avec plas de: commodité que des or-
dimaite', en pofant doucement fur
des papiers vos. Mafsepans & Glacis,
& mettant du. Feu de Chacbon defs
{tis & delsous, celaf{atisfera 2 vos in-
gentions:» il ferade befoin d’y regar-
der (ouvent, afin de ne doraer plusde
euifson & vos Mafsepans | pains de
Eitron:,, & Glacis , quece Que VOUus:
weudrez quils en prennent,
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CONCLVSION.

Pres  voftre promenade dans

noftre lardin , que vous en fem-
ble ¥ ( Mon Cher LecTeV R)
je crois qu’en cette {eptiéme édition
Vous Iaurez trouvé de beaucoup aug=
menté & embely, car 'ay encoreofté
quantité de fuperfluitez” qui ont fait
place a milles curiofités, que ie m’e-
ftois referuces fecrettes,pour ne paroi-
ftre pas entieremét efpuifé dans la c8«
verfation quei’auoisauec les plus Cu-
rielx , ce que vous reconnoiftrez fa-
cilementenla confrontant auec les
precedentes ¥y ay auffi fnis au iour
(outre les maximes necefsaires.d ob-
feruerpour la taille des arbres, qui
eft vne corde,quauci detous ceux qui
ont traitté deleur gounernement, n’a
ofé pincer hardiment , craignant Ia
cen(ure des plus connoiffans» ) & de
grandes particularitez touchant les
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melons, & champignons : ie m’e
ftime “rop heureux d’auoir efté le pre-
mier qui ait elcrit fur cette matiere
depuis que I'oncommence 3 raifomner
{ur Pembeliffemér des Jardins, & d’a-
voir feruy d’Emule 3 de tres-braues
gens, quial’enuy ont donnéau pu-
Blic les tranaux dé leur ieunefse, le fu-
fet en et fi agreable qu’il merire bien
que plufieurs sefforcent de faire pa-
roiftre ¢ qu'ils en fcauent: ie ne
manque point de donner 2 ma curio-
fité tous ceux qui fe font, pour les
vifiter curieufement auec mes amis ,
afin d’aprouuer ou controller leurs
lardins, ainfi que les autres cnt tou-
teliberté de dire leurs fentimens du
mien , fi Dizu me continué la vie fuf-
ques a une autre impreflion, lesexpe=
riences particulieres que i’efpere faire
cette année, me donneront fujet de
Perff:&ionncr de plus en plus noftre
lardinier, pour voitre Inftru&ion.
A D IL'E Ve
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